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Avant de commencer, merci de bien vouloir lire ce manuel d'utilisa-
tion!

Chere cliente, cher client,

Nous vous remercions d'avoir porté votre choix sur un produit Beko. Nous espérons que vous
tirerez le meilleur parti de votre produit, qui a été fabriqué dans des usines de pointe avec des
matériaux de qualité. C'est pourquoi nous vous prions de lire attentivement le présent manuel
et tous les autres documents connexes dans leur intégralité avant d'utiliser le produit et de les
conserver. Si vous cédez I'appareil a une tierce personne, n'oubliez pas de lui fournir le Manuel

d'utilisation. Respectez tous les avertissements et informations contenus dans le manuel d'uti-
lisation.

Souvenez-vous que ce Manuel d'utilisation s'applique également a plusieurs autres modeles.
Les différences entre les modéles seront identifiées dans le manuel.

Explication des symboles

Vous trouverez les symboles suivants dans ce Manuel d'utilisation :
Informations importantes ou astuces utiles d'utilisation.

Avertissement de situations dangereuses relatives a la santé et aux biens.

Avertissement de risque de choc électrique.

Avertissement de risque d'incendie.

PP

Avertissement de surfaces brdlantes.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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ﬂ Instructions importantes et mises en garde relatives a

la sécurité et a I'environnement

Ce chapitre contient les ins-
tructions de sécurité qui vous
aideront a éviter les risques de
blessure corporelle ou de dé-
gats matériels. Le non respect
de ces instructions entrainera
I'annulation de toute garantie.
Sécurité générale

- Cet appareil est destiné a
étre utilisé dans des applica-
tions domestiques et ana-
logues telles que : - les coins
cuisines réservés au person-
nel des magasins, bureaux et
autres environnements pro-
fessionnels ; - les fermes et
I'utilisation par les clients
des hotels, motels et autres
environnements a caractere
résidentiel ; - les environne-
ments de type chambres
d'hétes ; - la restauration et
autres applications similaires
hormis la vente au détalil.

- Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des per-
sonnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou dé-
nuées d'expérience ou de
connaissance, s'ils (si elles)
sont correctement surveil-
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lé(e)s ou si des instructions
relatives a l'utilisation de
I'appareil en toute sécurité
leur ont été données et si les
risques encourus ont été ap-
préhendés.

Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'appareil. Le net-
toyage et I'entretien par
I'usager ne doivent pas étre
effectués par des enfants
sans surveillance.

- Sil'appareil est confié a une

autre personne pour usage
personnel ou vendu en se-
conde main, assurez-vous
qu'il est toujours accompa-
gné du manuel d'utilisation,
des étiquettes, de tout autre
document pertinent et des
pieces.

- Ne jamais poser l'apparell

sur un sol recouvert de mo-
quette. Dans le cas contraire,
I'absence de circulation d'air
en-dessous de I'appareil en-
trainera la surchauffe des
pieces éléctriques. Cette
surchauffe causera des
dommages a votre appareil.

- Les procédures d'installation

et de réparation doivent étre
effectuées par des agents
d'entretien qualifiés. Le fa-



bricant ne sera pas respon-

sable des dommages causés

a la suite d'une utilisation
faite par des personnes non
qualifiées, situation suscep-
tible d'annuler aussi la ga-
rantie. Avant l'installation, li-
sez attentivement les ins-
tructions.

- Ne faites pas fonctionner
I'appareil s'il est défectueux
ou présente des dégats vi-
sibles.

- Assurez-vous que les bou-
tons de fonctionnement de
I'appareil sont en position
d'arrét apres chaque utilisa-
tion.

Sécurité lors de l'installation

du gaz

- ATTENTION : Pour éviter
tout risque (mobilier, immo-
bilier, corporel, ...),
I'installation, les raccorde-
ments (eau, gaz, électricité,
évacuation selon modele), la
mise en service et la mainte-
nance de votre appareil doi-
vent étre effectués par un
professionnel qualifié.

- Nous vous recommandons
de faire installer votre cuisi-
niere par un professionnel
qualifié. Nous attirons votre
attention sur le fait que le
raccordement au gaz doit

étre effectué conformément
aux instructions données
dans la notice d'installation.
A défaut de suivre précisé-
ment ces instructions, il
existe des risques d'explo-
sion, d'incendie et d'empoi-
sonnement.

- Avant l'installation s'assurer

que les conditions de distri-
bution locale (nature du gaz
et pression du gaz) et le ré-
glage de 'appareil sont
compatibles.

- Cet appareil n'est pas rac-

cordé a un dispositif
d'évacuation des produits de
la combustion. Il doit étre
installé et raccordé confor-
mément aux regles
d'installation en vigueur. Une
attention particuliere sera
accordée aux dispositions
applicables en matiere de

ventilation. Avant I'installation,
page 17.

- 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, no-
tamment lors de |'utilisation
de I'appareil : maintenir ou-
verts les orifices d'aération
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naturelle, ou installer un dis-
positif d'aération mécanique
(hotte de ventilation méca-
nique). Une utilisation inten-
sive et prolongée de l'appa-
reil peut nécessiter une aéra-
tion supplémentaire, par
exemple en ouvrant une fe-
nétre, ou une aération plus
efficace, par exemple en
augmentant la puissance de
la ventilation mécanique si
elle existe.

- Les appareils et les sys-
temes a gaz doivent étre vé-
rifiés régulierement pour as-
surer leur fonctionnement
correct. Le régulateur, le
tuyau et son collier de ser-
rage doivent étre vérifiés ré-
gulierement et remplacés a
la fréquence recommandée
par le fabricant ou lorsque
nécessaire.,

- Changer le tuyau de gaz un
peu avant I'expiration de la
date de vieillissement indi-
quée sur celui-ci.

- Nettoyez régulierement les
braleurs a gaz. Les flammes
doivent étre bleues et brdler
de maniere uniforme.

- Cet appareil doit étre utilisé
dans une piece équipée d'un
détecteur de monoxyde de
carbone réglé et fonction-
nant correctement. Assurez-
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VOus que le détecteur de
monoxyde de carbone fonc-
tionne correctement et est
entretenu fréquemment. Le
détecteur de monoxyde de
carbone doit étre installé a 2
metres au maximum de |'ap-
pareil.

- Une bonne combustion est

nécessaire dans les appa-
reils a gaz. En cas de com-
bustion incomplete, du mo-
noxyde de carbone (CO)
pourrait étre généré. Le mo-
noxyde de carbone est inco-
lore, inodore et tres toxique,
pouvant étre mortel méme a
tres petites doses.

- Demandez les informations

concernant les numéros de
téléphone d'urgence et les
mesures de sécurité a
prendre en cas d'odeur de
gaz aupres de votre fournis-
seur en gaz.

- Sivous utilisez un appareil

électrique a proximité de
votre cuisiniere, s'assurer
que le cable d'alimentation
de cet appareil électrique ne
sera pas en contact avec une
surface chaude de la cuisi-
niere qui serait susceptible
de fondre ou coincé dans la
porte du four.

- Les conditions de réglage de

cet appareil sont inscrites



sur I'étiquette ou la plaque
signalétique.

Que faire si vous sentez une
odeur de gaz

- N'utilisez pas de flamme nue
et ne fumez pas. N'appuyez
sur aucun bouton électrique
(p. ex., bouton de I'ampoule,
sonnette d'entrée, etc.)
N'utilisez pas de téléphone

fixe ou de téléphone portable.

Risque d'explosion et d'in-
toxication !

- Ouvrez les portes et fenétres.
- Fermez toutes les valves sur
les appareils a gaz et les
compteurs de gaz.

- Vérifiez le branchement de
tous les tuyaux et raccords.
Sivous sentez toujours une
odeur de gaz, quittez I'appar-
tement.

- Avertissez les voisins.

- Contactez les pompiers. Uti-
lisez un téléphone en-dehors
de votre domicile.

- Ne rentrez pas dans votre
domicile tant qu'on ne vous
a pas indiqué que cela pou-

vait se faire en toute sécurité.

Sécurité du produit

- MISE EN GARDE : En cours
d'utilisation, I'appareil et ses
parties accessibles devien-
nent chauds. Il convient de
veiller a ne pas toucher les

éléments chauffants. Les
enfants de moins de 8 ans
doivent étre maintenus a dis-
tance, a moins qu'ils ne
soient sous une surveillance
continue.

- Ne jamais utiliser I'appareil

sous I'emprise de 'alcool ou
de toute autre drogue.

- ATTENTION : Afin

d'empécher des risques
d'explosion et d'incendie, ne
pas placer de produits in-
flammables ou d'éléments
imbibés de produits inflam-
mables a l'intérieur, a proxi-
mité ou sur I'appareil.

- Ne pas stocker de produits

d'entretien ou de produits in-
flammables dans le tiroir ou
a proximité de la cuisiniere.

- Lors de son utilisation, I'ap-

pareil devient chaud. Il con-
vient de faire attention a ne
pas toucher les éléments
chauffants situés a l'intérieur
du four.

. Evitez d'obstruer les éven-

tuelles sorties d'aération.

- Ne pas faire chauffer de

boites de conserves et de
bocaux en verre clos dans le
four. La pression qui s'ac-
cumulerait dans la boite/le
bocal pourrait le faire éclater.

- Ne placez pas de plaques de

cuisson, de plats ou de
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feuille d'aluminium directe-
ment sur le bas du four.
|'accumulation de chaleur
pourrait endommager le
fond du four.

- Ne pas utiliser de produits
d'entretien abrasifs ou de
grattoirs métalliques durs
pour nettoyer la porte en
verre du four/ le verre des
couvercles a charnieres de la
table de cuisson (le cas
échéant), ce qui pourrait éra-
fler la surface et entrainer
I'éclatement du verre.

- Ne pas utiliser d'appareil de
nettoyage a la vapeur.

- (Varient en fonction du mo-
dele de four.)

Placer correctement la grille
et le lechefrite sur les gradins
Faites coulisser la grille ou le
lechefrite entre 2 glissieres
de coulissement et vérifiez-
en I'équilibre avant de placer
des aliments dessus (Obser-
I'lllustration ci-des
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- Ne pas utiliser I'appareil si la

porte en verre est absente ou
fendue.

- La poignée du four n'est pas

un seche-serviettes. Ne pen-
dez pas de serviettes, gants
ou produits textiles similaires
lorsque la porte est ouverte
avec la fonction gril.

- Utilisez toujours des gants

de protection thermique
lorsque vous placez ou reti-
rez des plats du four chaud.

- Placez le papier de cuisson

contenant les aliments dans
la casserole ou sur l'acces-
soire du four (plateau, grille
métallique, etc.) et insérez
I'ensemble dans le four pré-
chauffé. Retirez le surplus de
papier de cuisson qui dé-
borde de I'accessoire ou de
la casserole afin d'éviter tout
contact avec les éléments



chauffants du four. N'utilisez
jamais le papier de cuisson a
une température de fonc-
tionnement supérieure a la
valeur recommandée pour
un papier de cuisson. Evitez
de placer le papier de cuis-
son directement sur la base
du four.

- Ne refermez pas la plaque de
recouvrement supérieure
avant que les plagues chauf-
fantes ou les braleurs n'aient
refroidi.

Essuyez la plaque de recou-
vrement supérieure avant de
I'ouvrir afin d'éviter tout
écoulement d'eau vers l'ar-
riere ou l'intérieur du four.

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

- L'appareil doit étre placé a
méme le sol. Il ne doit étre
placé ni sur un socle ni sur
un piédestal.

- MISE EN GARDE : Laisser
cuire des aliments sans sur-
veillance sur une table de
cuisson en utilisant des ma-
tieres grasses ou de I'huile
peut étre dangereux et dé-
clencher un incendie. NE
JAMAIS essayer d'éteindre
un incendie avec de I'eau,
mais arréter I'appareil puis

couvrir les flammes par
exemple avec un couvercle
Ou une couverture anti-feu.

- ATTENTION : Le processus

de cuisson doit étre surveillé.
Un processus de cuisson
court doit étre surveillé sans
interruption.

- MISE EN GARDE : Risque

d'incendie : ne pas entrepo-
ser d'objets sur les surfaces
de cuisson.

- ATTENTION : Pour éviter

tout risque de détérioration
de I'apparell, le transporter
dans sa position d'utilisation
muni de ses cales de trans-
port.

Pour que votre appareil soit

fi

able:

Veillez a ce que la fiche soit
bien branchée dans la prise
afin que des étincelles ne se
produisent pas.

- Utilisez uniguement les

cables de rallonge d'origine,
et veillez a ce qu'ils ne soient
pas coupés ou autrement
endommagés.

- Assurez-vous également

que la prise ne contient pas
de liquide ni de moisissure
avant de brancher 'appareil.

- Velllez enfin a ce que votre

connexion au gaz soit instal-
lée afin d'éviter toute fuite de
gaz.
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Utilisation prévue

- ATTENTION : Votre appareil
a été congu pour étre utilisé
par des adultes. Il est destiné
a un usage domestique
normal. Ne pas I'utiliser a
des fins commerciales ou
industrielles ou pour d'autres
buts que ceux pour lesquels
il a été concu. Vous éviterez
ainsi des risques matériels et
corporels.

- ATTENTION : Cet appareil
sert uniguement a des fins
de cuisson. Il ne doit pas étre
utilisé a d'autres fins, par
exemple le chauffage du lo-
cal.

- Evitez d'utiliser cet apparell
pour réchauffer les assiettes
sous le grill, accrocher des
serviettes et des torchons,
etc. sur les poignées, sécher

et réchauffer quoi que ce soit.

- Le fabricant ne saurait étre
tenu responsable des dégats
causés par une utilisation ou
une manipulation incorrecte.
- Le four peut étre utilisé pour
décongeler, cuire, rotir et gril-
ler des aliments.

- Les pieces détachées
d'origine sont disponibles
pendant 10 ans, a compter

de la date d'achat du produit .
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Sécurité des enfants

- MISE EN GARDE : Les par-
ties accessibles peuvent de-
venir chaudes au cours de
I'utilisation. Il est recom-
mandé d'éloigner les jeunes
enfants.

- Les matériaux d'emballage
peuvent présenter un danger
pour les enfants. Gardez les
matériaux d'emballage hors
de portée des enfants. Veulil-
lez jeter les pieces de I'em-
ballage en respectant les
normes écologiques.

- Les appareils électriques
et/ou a gaz sont dangereux
pour les enfants. Tenez les
enfants a I'écart de I'appareil
lorsqu'il fonctionne et inter-
disez-leur de jouer avec.

- Un moyen de protection
supplémentaire permettant
d'éviter tout contact avec le
four est disponible. Cette
piece doit étre fixée en cas
de présence probable d'en-
fants en bas age.

- Ne rangez pas d'objets au
dessus de I'appareil que les
enfants pourraient atteindre.

- Sur la porte ouverte du four :
Ne pas poser de charge
lourde, s'assurer qu'aucun
enfant ne puisse monter ni
s'asseoir dessus.



En ce qui concerne les in-
formations pour l'installation,
la manipulation, I'entretien et
la mise au rebut de I'apparell,
référez-vous au paragraphe
ci-apres de la notice.

En ce qui concerne les in-
formations détaillées sur la
maniere de nettoyer les sur-
faces en contact avec les
aliments, référez-vous au
paragraphe ci-apres de la
notice.

En ce qui concerne les in-
formations pour la méthode
de remplacement des
lampes d'éclairage, référez-
VOUS au paragraphe ci-apres
de la notice.

Mise au rebut de I'ancien appareil
Ellmlnatlon des emballages

+ Les emballages sont dangereux pour les
enfants. Conservez les emballages en lieu
sQr a I'écart des enfants. Les emballages
de I'appareil sont fabriqués a partir de
matériaux recyclés. Eliminez-les de ma-
niére appropriée et triez-les en fonction
des instructions de recyclage des déchets.
Ne les jetez pas avec les déchets domes-
tigues normaux.
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F Généralités

Vue d'ensemble

_IJ_Z

—— 77— 6

Couvercle supérieur
Plaque d'atre

Bandeau de commande
Grille

Léchefrite

Porte frontale
Partie inférieure
Poignée

B R
@0 ~N o o

1 2 3 4 5
Brlleur normal Arriére gauche
Brlleur rapide Avant gauche
Brdleur auxiliaire Avant droit
Brlleur normal Arriére droit
Manette du four
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Contenu de I'emballage

Les accessoires fournis peuvent
varier selon le modéle de l'appareil.
Tous les accessoires décrits dans le
manuel d'utilisation peuvent ne pas
faire partie de votre appareil.
1. Manuel de l'utilisateur
2. Plaque standard
Utilisée pour les patisseries, les aliments
congelés et les grands rétis.

3. Grille métallique
Utilisée pour les rétis et pour les aliments
a cuire, rétir ou pour les ragoQts, elle se
place dans le four a la hauteur souhaitée.

4. Placer correctement I'étagere métallique
et la plaque sur les chassis télesco-
piques

(Cette fonction est optionnelle. Elle peut
ne pas étre disponible sur votre produit.)
Les chéssis télescopiques vous permet-
tent d'installer et de retirer facilement les
plagues et I'étagere métallique.

Lorsque vous utilisez la plaque et I'éta-
gere métallique avec les chassis télesco-
piques, vérifiez que les goupilles situées a
I'arriere du chassis télescopique reposent
contre les bords de I'étagere métallique et
du plateau.

5. Plaque de protection du bouton

Utilisée pour griller avec la porte du four
ouverte. Protege le bandeau de com-
mande et les boutons de la chaleur et de
la saleté.
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Caractéristiques techniques

GENERALITES

Dimensions extérieures (hau-
teur/longueur/profondeur)

850 mm/500 mm/600 mm

Catégorie de produit a gaz

Cat Il 2E+3+/ Cat Il 2H3+

Type de gaz installé / pression du produit

G 20/20 mbar

Consommation totale de gaz

10,4 (756 g/NkW

Type / pression de conversion au gaz®

G 25/25 mbar

en option G 30/28-30 mbar - G 31/37 mbar
Table de cuisson
Braleurs
Arriere gauche Braleur normal
Puissance 2 kW (145 g/h)
Avant gauche Braleur rapide
Puissance 2,9 kW (211 g/h)
Avant droit Braleur auxiliaire
Puissance 1 kW (73 g/h)
Arriére droit Brileur normal
Puissance 2 kW (145 g/h)
FOUR/GRILL
Four principal Four a gaz
Consommation énergétique du gril 2,5 kW (182 g/h)
Consommation de gaz du four 2,5 kW (182 g/h)

Les caractéristiques techniques
peuvent changer sans avis préalable
afin d'améliorer la qualité de I'appa-
reil.

Les illustrations comprises dans ce
manuel sont schématiques et peu-
vent ne pas correspondre exacte-
ment a l'appareil.

Tableau des injecteurs

Les valeurs mentionnées sur les
étiquettes de I'appareil ou dans la
documentation qui I'accompagnent
sont obtenues dans des conditions
de laboratoire conformément aux
normes correspondantes. En fonc-
tion des conditions de fonctionne-
ment et de I'environnement de I'ap-
pareil, ces valeurs peuvent varier.

G 20/20 mbar 103 115 72 103
G 30/28-30 mbar | 72 87 50 72
G 25/25 mbar 103 115 72 103
G 31/ 37 mbar 72 87 50 72
G 20/20 mbar 116 115

G 30/28-30 mbar 7 73

G 25/25 mbar 116 115
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"G 31/ 37 mbar

144

73

Vuillet Vous pouvez vous procurer les injecteurs non fournis avec votre produit aupres du
service aprés-vente de votre revendeur.
Pays catégories/types/pression de gaz

Vous pouvez trouver le type de gaz, la pression et la catégorie de gaz qui peuvent étre utilisés

pour le pays ou le produit sera installé dans le tableau ci-dessous

FR Ccatll oE+34 G20,20 mbar (G25,25 mbar GSrCT)],tZ)aSrSO G31,37 mbar
BE Ccatll oE+34 G20,20 mbar (G25,25 mbar GSrCT)],tZ)aSrSO G31,37 mbar
RU Cat |l 2H3B/P (620,20 mbar (30,30 mbar 620,13 mbar | G20,10 mbar
Ccz Catll 2H3+ (20,20 mbar (30,28 30 mbar | G31,37 mbar
2E(43.46 - (G25.3,25 mbar (G20,20 mbar (G30,30 mbar
NL Catll 4563 MJ/m3
(0°C))3B/P

GB Catll 2H3+ (20,20 mbar (30,28 30 mbar | G31,37 mbar
IE Catll 2H3+ (20,20 mbar (30,28 30 mbar | G31,37 mbar
ES Catll 2H3+ (20,20 mbar (30,28 30 mbar | G31,37 mbar
PT Catll 2H3+ (20,20 mbar (30,28 30 mbar | G31,37 mbar
CH Catll 2H3+ (20,20 mbar (30,28 30 mbar | G31,37 mbar
IT Catll 2H3+ (20,20 mbar (30,28 30 mbar | G31,37 mbar
SK Catll 2H3+ (20,20 mbar (30,28 30 mbar | G31,37 mbar
cY Catll 2H3+ (20,20 mbar (30,28 30 mbar | G31,37 mbar
Sl Catll 2H3+ (20,20 mbar (30,28 30 mbar | G31,37 mbar
GR Catll 2H3+ (20,20 mbar (30,28 30 mbar | G31,37 mbar

Cat Il 2ELS3B/P 620,20 mbar (G2.350,13 mbar | G30,37 mbar
i Catll 2E3P(B/P) (20,20 mbar (30,37 mbar
DE Cat Il 2E3B/P 620,20 mbar (30,50 mbar
AT Cat Il 2H3B/P 620,20 mbar (30,50 mbar
SE Cat Il 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
LT Cat Il 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
NO Catll 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
MK Catll 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
XK Cat Il 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
RS Cat Il 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
RO Cat Il 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
DK Cat Il 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
EE Cat Il 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
MA Catll 2H3B/P (20,20 mbar (30,30 mbar
Fl Catll 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
HR Cat Il 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
TR Cat Il 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
MT Cat | 3B/P (30,30 mbar
IS Cat | 2H 620,20 mbar
LV Cat | 2H 620,20 mbar
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Ly Cat | 2E 620,20 mbar
BG Catl 2H 620,20 mbar
Cat | 3B/P (30,30 mbar
HU Catl 2H (620,25 mbar
Cat | 3B/P (30,30 mbar
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E Installation

Le produit doit étre installé par une per-
sonne qualifiée conformément a la régle-
mentation en vigueur. Dans le cas contraire,
la garantie n'est pas valable. Le fabricant se
sera pas tenu pour responsable des dégats
consécutifs a des procédures réalisées par
des personnes non autorisées et pourra
annuler la garantie dans ce cas.

La préparation de I'emplacement et
I'installation du gaz et de I'électricité
pour l'appareil sont sous la respon-
sabilité du client.

Installez I'appareil conformément
aux réglementations en matiere de
gaz et d'électricité en vigueur dans
votre localité.

Avant l'installation, regardez si
I'appareil présente des défauts. Si tel
est le cas, ne le faites pas installer.
Les appareils endommagés présen-
tent des risques pour votre sécurité.

Avant l'installation

Pour veiller a ce gqu'une distance libre soit
conservée sous l'appareil, nous vous re-
commandons de monter I'appareil sur une
base solide et de veiller a ce que ses pieds
ne transpercent pas le tapis, la mogquette, ou
tout autre revétement de sol.

Le sol de la cuisine doit pouvoir supporter le
poids de I'appareil plus le poids des instru-
ments de cuisine et de la nourriture.

£
— € [
i ; = N
E= } =
= l 2 H
E 65mmmin ' ™~ 65 mm min
= = [«
<, —

+ Ce produit est un appareil de classe 1
selon lanorme EN 30-1-1. En d'autres
termes, il peut étre placé avec le coté ar-
riere et un coté contre les murs de la cui-
sine, des meubles ou des équipements de
toute taille. Les meubles ou les équipe-
ments de cuisine situés sur l'autre coté
doivent étre de taille inférieure ou égale.

+ Vous pouvez |'utiliser avec des meubles
de part et d'autre, mais en prévoyant une
distance minimale de 400 mm au-dessus
du niveau de la plague chauffante ; pré-
voyez un écart de 65 mm entre I'appareil
et le mur, la cloison ou le placard.

+ Laissez une distance minimum de 750
mm au-dessus de la surface de la table
de cuisson.

+ S'il faut encastrer une hotte au-dessus de
la cuisiniere, reportez-vous aux consignes
du fabricant de la hotte concernant la
hauteur d'installation. Si aucune taille
n'est définie dans le manuel de la hotte,
cette hauteur doit étre d'au moins 650
mm.

+ Tout meuble de cuisine situé a coté de
I'appareil doit résister a la chaleur (100 °C
min.).

A Avertissement - Risque de!
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Avertissement : Ce systéme de stabilisation
doit étre installé pour empécher I'appareil de
basculer. Consultez les instructions pour
I'installation.

Ventilation de la piece

Toutes les piéces nécessitent une fenétre
ouvrable, ou équivalent ; certaines piéces
nécessiteront également un orifice
d'aération permanent. L'air de combustion
est prélevé dans l'air de la piece. Les gaz
émis sont directement rejetés dans la piece.
Une bonne ventilation est essentielle au
fonctionnement en toute sécurité de votre
appareil.

Pieces avec des portes et/ou fenétres qui
s'ouvrent directement a I'extérieur

Les portes et/ou fenétres qui s'ouvrent
directement a I'extérieur doivent présenter
une ouverture de ventilation totale aux di-
mensions spécifiées dans le tableau ci-
dessous en fonction de la puissance aérau-
lique totale de I'appareil (la puissance aé-
raulique totale de I'appareil est mentionnée
dans le tableau des spécifications tech-
niques de ce manuel d'utilisation). Si les
portes et/ou les fenétres ne présentent pas
d'ouverture de ventilation totale correspon-
dant a la consommation totale de gaz tel
que spécifié dans le tableau ci-dessous, il
devrait certainement avoir une autre ouver-
ture de ventilation fixe dans la piece pour
satisfaire aux exigences minimales de venti-
lation totale en matiere de consommation
totale de gaz de I'appareil. L'ouverture de
ventilation fixe peut comprendre des ouver-
tures pour les briques creuses existantes, la
dimension d'ouverture du conduit de la
hotte d'extraction, etc.
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0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500
10-11,6 600
11,6-13 700
13-155 800
155-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Pieces qui ne disposent pas de portes
et/ou de fenétres qui s'ouvrent directement
a l'extérieur

Si la piéce dans laquelle I'appareil est instal-
Ié ne dispose pas de porte ou de fenétre qui
s'ouvre directement a I'extérieur, vous devez
absolument rechercher d'autres produits qui
fournissent une ouverture de ventilation fixe
et non ajustable, conforme aux exigences
minimales de ventilation pour la consom-
mation totale de gaz par I'appareil, tel qu'in-
digué dans le tableau ci-dessus. En outre,
vous devez scrupuleusement suivre la ré-
glementation pertinente régissant les bati-
ments.

Lorsque la piéce ou 'espace intérieur con-
tient plus d'un appareil alimenté au gaz,
vous devez prévoir une zone de ventilation
supplémentaire, outre la recommandation
du tableau ci-dessus. La dimension d'une
zone de ventilation supplémentaire doit étre
conforme a la réglementation sur les autres
appareils a gaz.

Assurez-vous également de prévoir un
dégagement minimal de 10 mm sur le bord
inférieur de la porte, qui s'ouvre a l'intérieur,
dans la piéce dans laquelle le produit est
installé. Vous devez vous assurer que les
éléments tels que les tapis et autre revéte-
ments de plancher, etc., n'obstruent pas le
dégagement lorsque vous fermez la porte.
Vous pouvez installer votre cuisiniére dans
une cuisine, une salle a manger ou une
chambre-salon, mais pas dans une piece



contenant une colonne de douche ou une
baignoire. La cuisiniére ne doit pas étre
installée dans une chambre-salon de moins
de 20m?®.

Evitez d'installer cet appareil dans une piéce
en dessous du niveau du sol a moins que
cette piéce soit ouverte au niveau du sol sur
I'un des cotés au moins.

Installation et branchement
L'appareil doit étre installé et raccordé con-
formément aux réglementations d'installa-
tion en vigueur.
N'installez pas I'appareil a proximité
de réfrigérateurs ou congélateurs. La
chaleur émise par I'appareil augmen-
terait la consommation d'énergie des
dispositifs de refroidissement.

+ Transportez I'appareil avec au moins deux
personnes.

+ L'unité doit étre placée directement au sol.

Elle ne doit pas étre placée sur une base
ou un socle.

N'utilisez pas la porte et/ou la poi-
gnée pour porter ou déplacer I'appa-
reil. Cela endommage la porte, la
poignée et les charniéres.

Raccordement au gaz

L'appareil doit étre connecté au sys-
teme d'alimentation en gaz unique-
ment par un technicien autorisé et
qualifié.

Risque d'explosion et d'intoxication
causé par des réparations effectuées
par des personnes non profession-
nelles!

Le fabricant se sera pas tenu pour
responsable des dégats consécutifs
a des procédures réalisées par des
personnes non autorisées.

Avant d'effectuer tout travail sur
I'installation de gaz, I'appareil doit
étre débranché du réseau de distri-
bution du gaz.
Vous risqueriez une explosion !
+ Les conditions et valeurs de réglages du
gaz sont indiquées sur les plaques signa-
létiques (ou plagues type ion)

+ Consultez les informations détaillés sur le
raccordement et la conversion au gaz
dans le manuel d'utilisateur fourni avec
votre produit.

Votre produit est doté d'une alimen-
tation en gaz naturel (NG).

+ L'installation au gaz naturel doit étre pré-
parée avant 'installation du produit.

+ Un flexible doit se trouver a la sortie de
I'installation du branchement du gaz na-
turel et 'embout de ce tuyau doit étre
fermé par une prise. Un représentant de
service retirera la prise pour le raccord,
branchant votre appareil avec un disposi-
tif de raccord direct (accouplement).

+ Assurez-vous que la valve de gaz naturel
soit facilement accessible.

+ Sivous devez utiliser ultérieurement votre
appareil avec un type de gaz différent,
vous devez consulter le service agréé
pour la procédure de conversion corres-
pondante.

Le tuyau de gaz ne doit pas étre
serré, plié ou pincé ou entrer en con-
tact avec des piéces chaudes de
I'appareil.

Un tuyau de gaz endommagé vous
expose a un risque d'explosion.

+ Poussez le produit vers le mur de la cui-
sine.

+ Réglages des pieds du four
Les vibrations pendant I'usage peuvent
faire bouger les plats de cuisson. Cette
situation dangereuse peut étre évitée sile
produit est équilibré et stable.
Pour votre sécurité; veuillez vérifiez que le
produit est stable en réglant les quatre
pieds en bas en les tournant vers la
gauche et la droite et en les alignant avec
le haut.

Vérification finale

1. Ouvrez le robinet de gaz.

2. Vérifiez les raccords de I'installation de
gaz.

3. Allumez les brlleurs et vérifiez I'aspect de
la flamme.
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La flamme doit étre bleue et avoir
une forme réguliére. Si elle est jau-
natre, assurez-vous que le bouchon
du brdleur est correctement installé
et nettoyez le braleur.

Conversion du gaz

A Avertissements généraux

+ Avant de commencer tout travail sur
l'installation de gaz, coupez I'alimentation
en gaz. Il'y a unrisque d'explosion !

+ Tous les injecteurs de gaz doivent étre
remplacés et le réglage de la combustion
des robinets de gaz doit étre effectué en
position de ralenti afin de rendre I'appareil
utilisable avec un autre gaz.

+ Apres le changement du type de gaz,
I'étiquette du nouveau type de gaz sur le
sac de rechange doit étre appliquée sur
I'étiquette actuelle déja présente surla
paroi arriére du produit.

+ Le type de gaz convertible et les catégo-
ries de gaz de votre produit par pays sont
indiqués dans la section « Catégo-
ries/types/pressions de gaz par pays ».
Consultez le tableau pour connaitre les
types de gaz que vous pouvez convertir
dans votre région. Vous ne pouvez pas
convertir en types de gaz non spécifiés
dans ce tableau.

+ L'injecteur de rechange adapté au type de
gaz que vous souhaitez convertir peut ne
pas étre fourni avec le produit. Vous pou-
vez obtenir les injecteurs aupres du ser-
vice agréé ou de I'endroit ol vous avez
acheté le produit.

+ Les valeurs des injecteurs et les types de
gaz qui doivent étre utilisés pour les brd-
leurs sont indiqués a la fin de la section.
Effectuez le raccordement du type de gaz
a convertir comme décrit dans la section
raccordement au gaz.

Pieces pour la conversion au gaz

Les piéces et les outils visuels, qui peuvent

étre nécessaires pour la conversion au gaz

sont indiqués ci-dessous. Selon le modele,
ces pieces peuvent ne pas étre fournies
avec le produit.
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Buse de dérivation

Injecteur de bra-

) leur
el
v

Remplacement de l'injecteur pour les

brileurs

1. Mettez tous les boutons de commande en
position d'arrét sur le panneau de com-
mande.

2. Fermez I'alimentation en gaz.

3. Retirez le couvercle de brileur et le corps
du braleur.

4. Retirez les injecteurs de gaz en les tour-

nant dans le sens antihoraire. (clé de 7)
o L5

~ T

5. Si votre produit est équipé d'une chambre
de combustion pour wok avec un injec-
teur a entrée latérale, retirez I'injecteur
avec une clé numéro 7.

((varient en fonction du modele de
four.))

Sur certaines plaques de cuisson,
I'injecteur est recouvert d'une piece
métallique. Ce couvercle métallique
doit étre retiré pour le remplacement
des injecteurs.

6. Installez les nouveaux injecteurs de gaz.
(Couple de serrage 4 Nm)

7. Vérifiez toutes les connexions afin de
vous assurer qu'elles sont installées de
maniere s(re et sécurisée.



Les nouveaux injecteurs ont leur
position marquée sur leur emballage
ou sur le tableau des injecteurs sur
Tableau des injecteurs, page 14
lequel on peut se référer.

8.Vous devez vérifier I'étanchéité des injec-
teurs aprés le raccordement.

Sauf en cas de condition anormale,
ne tentez pas de retirer les robinets
des brlleurs de gaz. Vous devez
contacter le service agréé s'il est
nécessaire de changer les robinets.

Réglage de débit de gaz réduit pour les

robinets de la plaque de cuisson

1. Allumez le brleur a régler et positionnez
la manette sur la position inférieure.

2.Enlevez le bouton du robinet de gaz.

3. Utilisez un tournevis conventionnel pour
ajuster la vis de réglage du débit.

Pour le LPG (Butane - Propane), tournez le

tournevis dans le sens contraire des ai-

guilles d'une montre. Pour I'alimentation en
gaz naturel, tournez une fois la vis dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre.

» La hauteur normale d'une flamme régu-

licre en débit réduit doit étre de 6-7 mm.

4. Si la flamme est plus grande que la lon-
gueur souhaitée, tournez la vis dans le
sens des aiguilles d'une montre. Si elle est
plus petite, tournez dans le sens contraire
des aiguilles d'une montre.

5. Pour le dernier controle, placez le brileur
sur les positions flamme haute et flamme
réduite et vérifiez si la flamme est allumée
ou éteinte.

6. En fonction du type de robinet de gaz
utilisé sur votre appareil, la position de la
vis de réglage peut varier.

1 Vis de réglage du débit

1 Vis de réglage du débit

Changez I'injecteur du grill.

1. Mettez tous les boutons de commande en
position d'arrét sur le panneau de com-
mande.

2. Fermez I'alimentation en gaz.

3.0uvrez la porte.

4. Desserrez la vis du brdleur de grill.

5. Poussez légérement le brdleur du gril (1)
afin de le soulever avec son/ses raccord(s)
sur le c6té arriére connecté.

6. Dévissez I'injecteur en tournant dans le
sens contraire des aiguilles d'une montre.

7. Fixez un nouvel injecteur.

1 Braleur de grill
2 Support d'injecteur
3 Injecteur
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Changez I'injecteur du four.

1. Mettez tous les boutons de commande en
position d'arrét sur le panneau de com-
mande.

2. Fermez I'alimentation en gaz.

3.Desserrez les vis de fixation de la plaque
de base

4. Dévissez les 2 vis (2) du support de I'in-
jecteur (1

12

1 Support d'injecteur

2 Vis

5. Retirez le support de l'injecteur.

6. Dévissez I'injecteur en tournant dans le
sens contraire des aiguilles d'une montre.

7. Fixez un nouvel injecteur.
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Réglage de débit réduit pour le four du

gaz

Pour le bon fonctionnement du four, il est

extrémement important de vérifier I'ajuste-

ment de dérivation a nouveau. Afin d'assu-

rer la sécurité optimale de I'utilisateur, ces

opérations doivent étre effectuées avec soin.

1. Allumez le brleur a régler et positionnez
la manette sur la position de flamme su-
périeure.

2.Fermez la porte du four et attendez 10 a
15 minutes jusqu'a ce que le four soit prét
au réglage.

3. Retirez la manette.

4. Apres 15 minutes, réglez le four sur la
position de flamme minimum.

5.Réglez la hauteur de la flamme sur 2 a 3
mm a l'aide de la vis T sur le thermostat
du four. Tourner la vis dans le sens des
aiguilles d'une montre réduit la flamme,
dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre augmente la flamme.

Si le taux de four a flux de gaz ne
peut étre réglé avec la suppression
bouton, s'il vous plait enlever les
parties du four nécessaires (du pan-
neau de commande, plaque de brd-
leur, etc.), puis fixer le taux du four a
flux de gaz.

Si la température du four augmente
de fagon non voulue, éteignez le four
et contactez votre service d'entretien
pour la réparation du thermostat.

Réglez la flamme a une hauteur optimale
comme indiqué sur la figure ci-dessous, a
I'aide de la vis 1 sur le robinet du four. Tour-
nez dans le sens horaire pour réduire la



flamme et dans le sens antihoraire pour
augmenter la flamme.

Si la flamme est trop petite,

* la température du four peut étre trop
basse, affectant négativement les perfor-
mances de cuisson

meilleures performances.

Si la flamme est trop grande,

* |a température du four peut étre trop éle-
vée, affectant négativement les perfor-
mances de cuisson.

Aprés avoir réglé la flamme de gaz,
ouvrez et fermez la porte a plusieurs
reprises et assurez-vous que la
flamme du four ne s'éteint pas.

Si le type de gaz de I'appareil est
modifié, alors la plaque signalétique
indiquant le type de gaz utilisé par
I'appareil doit également étre modi-
fiée.

Gaz naturel a bu- | Butane/propane
tane/propane (GPL) | (GPL) a gaz naturel
(G20 20mbar/ G25
25 mbar/ G25.3
25mbar)

Serrez compléete- | Desserrez la vis
ment la vis enla | de 180° (environ)

tournant dans le |
sens horaire.

Gaz naturel a bu- | Butane/propane
tane/propane (GPL) | (GPL) a gaz naturel
(G20 10mbar/ G20
13 mbar)

Serrez compléte- | Desserrez la vis
ment la vis en la | de 270° (environ)
tournant dans le

sens horaire.

[ 2700

Gaz naturel a bu- | Butane/propane
tane/propane (GPL) | (GPL) a gaz naturel
(G2 350 13mbar gaz
local polonais)

Serrez compléte- | Desserrez la vis
ment la vis en la | de 360° (environ)
tournant dans le

sens horaire.

¢ 360°

Le réglage minimum de flux peut
varier en fonction de l'appareil, du
brileur ou du type de gaz. Assurez-
vous que la hauteur de la flamme
correspond a la figure ci-dessus.

Vérification de fuites aux injecteurs
Avant d'effectuer la conversion sur le pro-
duit, assurez-vous que tous les boutons de
commande sont en position arrét. Lorsque
la conversion des injecteurs est effectuée,
vérifiez chaque injecteur pour identifier
d'éventuelles fuites de gaz.

1. Assurez-vous que I'alimentation du pro-
duit en gaz est activée et maintenez tous
les boutons de commande en position ar-
rét.

2.Chague trou d'injection est bloqué par un
doigt qui applique une force raisonnable
afin d'arréter toute fuite de gaz lorsque le
bouton de commande correspondant est
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actionné et qu'il est maintenu en position
enfoncée pour permettre au gaz
d'atteindre l'injecteur.

3. Appliquez de I'eau savonneuse préparée
au niveau de la connexion d'injecteur a
I'aide d'une petite brosse. En cas de fuite
de gaz au niveau de la connexion
d'injecteur, I'eau savonneuse commence-
ra a mousser. Dans ce cas, serrez
I'injecteur en appliquant une force raison-
nable et répétez une nouvelle fois le pro-
cessus de I'étape 3.

4. Si lamousse persiste, vous devez immé-

diatement arréter |'alimentation du produit

en gaz et appeler un Agent de service
agréé ou un technicien disposant d'une
licence. N'utilisez pas le produit avant

' i Salable du service agréé.
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Déplacement ultérieur

+ Conservez le carton d'origine de I'appareil
et utilisez-le pour déplacer le produit. Sui-
vez les instructions figurant sur le carton.
Sl vous n'avez plus le carton original, em-
ballez I'appareil dans du film a bulles ou
du carton épais avec du ruban adhésif
pour maintenir le tout.

+ Afin d'éviter que la grille et la lechefrite
situés a l'intérieur du four
n'endommagent la porte, placez une
bande de carton sur la contre-porte a
hauteur des plaques. Attachez la porte du
four aux parois latérales a I'aide de ruban
adhésif.

+ Attachez les couvercles et grilles de sup-
port avec du ruban adhésif.

+ N'utilisez pas la porte ou la poignée pour
soulever ou déplacer I'appareil.

Ne placez aucun objet sur I'appareil
et déplacez-le bien a plat.

Inspectez I'aspect général de I'appa-
reil pour déceler les dégats potentiel-
lement dus au transport.



Bl Préparation

Conseils pour faire des économies
d'énergie

Les conseils suivants vous permettront
d'utiliser votre appareil de fagon écologique
et d'‘économiser ainsi de I'énergie :

Utilisez des ustensiles de cuisine recou-
verts d'émail car la transmission de cha-
leur sera améliorée.

Lorsque vous cuisinez, lancez un pré-
chauffage si cela est conseillé dans le
manuel d'utilisation ou la description de la
recette.

N'ouvrez pas la porte du four trop souvent
pendant la cuisson.

Essayez de faire cuire plusieurs plats
simultanément dans le four lorsque vous
le pouvez. Vous pouvez placer deux plats
de cuisson sur le chassis métallique.
Faites cuire plusieurs plats successive-
ment. Le four sera déja a température.
Décongelez les plats surgelés avant de les
cuire.

Utilisez des récipients munis de cou-
vercles. Sans couvercle, la consommation
d'énergie peut étre 4 fois plus importante.
Sélectionnez le brdleur le mieux adapté a
la taille du bas de la casserole utilisée. Sé-
lectionnez toujours la casserole a la taille
la plus appropriée pour vos plats. Les
grandes casseroles nécessitent davan-
tage d'énergie.

Des informations sur I'efficacité énergé-
tique selon EU 66/2014 peuvent étre trou-
vées sur la fiche produit fournie avec le
produit.

Premiére utilisation
Premier nettoyage de I'appareil

1

La surface pourrait étre endomma-
gée par certains détergents ou pro-
duits de nettoyage.

N'utilisez pas de détergents agres-
sifs, de poudre/créemes de nettoyage
ou d'objets tranchants pour le net-
toyage.

. Retirez tous les matériaux d'emballage.

2.Essuyez les surfaces de I'appareil a I'aide

d'un chiffon humide ou d'une éponge et
terminez avec un chiffon sec.

Premieére cuisson

Faites chauffer I'appareil pendant 30 mi-
nutes puis éteignez-le. De cette maniére,
tous les résidus de production ou les
couches de conservation seront brllés et
supprimés.
Les surfaces chaudes peuvent pro-
voquer des bralures!
L'appareil peut étre trés chaud pen-
dant son utilisation. Ne touchez ja-
mais les brileurs, sections internes
du four, résistances, etc. lorsqu'ils
sont chauds. Tenez les enfants a
I'écart.
Utilisez toujours des gants de protec-
tion thermique lorsque vous placez
ou retirez des plats du four chaud.

Four a gaz

1. Sortez toutes les plaques de cuisson et la
grille métallique du four.

2.Fermez la porte du four.

3. Sélectionnez la flamme la plus forte pour
le four a gaz ; voir Utilisation du four & gaz,
page 29.

4. Faites fonctionner le four environ 30 mi-
nutes.

5. Eteignez votre four ; voir Utilisation du
four a gaz, page 29

Four a grill

1. Sortez toutes les plaques de cuisson et la
grille métallique du four.

2.Fermez la porte du four.

3. Sélectionnez le grill ; voir Utilisation du
grill a gaz, page 30.

4. Faites fonctionner le four environ 30 mi-
nutes.

Une odeur et de la fumée peuvent se
dégager pendant quelques heures au
cours de la premiére utilisation. Ce
phénoméne est tout a fait normal.
Assurez-vous que la piéce est bien
aérée pour évacuer 'odeur et la fu-
mée. Evitez de respirer la fumée et
I'odeur qui se dégagent.
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B utilisation de la table de cuisson

Généralités concernant la cuisson

Ne remplissez jamais la poéle a
& plus d'un tiers. Ne laissez pas la
table de cuisson sans surveillance
lorsque vous chauffez de I'huile.
Une huile surchauffée expose au
risque d'incendie. Ne tentez jamais
d'éteindre un éventuel incendie
avec de I'eau ! Lorsque I'huile s'en-
flamme, couvrez-la avec une cou-
verture pare-flammes ou un chiffon
humide. Eteignez la table de cuis-
son si cela ne pose aucun risque et
appelez les sapeurs-pompiers.

Avant de faire frire des aliments, séchez-
les toujours avant de les tremper dans
I'nuile chaude. Assurez-vous que les ali-
ments surgelés soient bien décongelés
avant de les faire frire.

Ne couvrez pas le récipient lorsque vous
faites chauffer de I'huile.

Disposez les poéles et casseroles de
maniere a ce que leur poignée ne se
trouve pas au-dessus de la table de cuis-
son afin d'éviter de faire chauffer les poi-
gnées. Ne placez pas de récipients ins-
tables et pouvant se renverser facilement
sur la table de cuisson.

Ne placez pas de récipients et de casse-

roles vides sur les foyers qui sont allumés.

lls pourraient étre endommagés.

Faire chauffer un foyer en I'absence d'un
récipient ou d'une casserole peut entrai-
ner des dommages pour l'appareil. Arré-
tez les foyers de cuisson une fois la cuis-
son terminée.

La surface de I'appareil peut étre brllante,
évitez donc de poser des récipients en
plastique ou en aluminium dessus.

Evitez également d'utiliser ce type de ré-
cipients pour y conserver de la nourriture.
N'utilisez que des casseroles a fond plat.
Placez la quantité de nourriture appro-
priée dans les casseroles utilisées. Ainsi,
vous n'aurez pas a effectuer un nettoyage
superflu en évitant que vos plats ne dé-
bordent.

Ne posez pas les couvercles de vos
poéles et casseroles sur les foyers de
cuisson.
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Placez les casseroles de maniere a ce
gu'elles soient centrées sur le foyer de
cuisson. Lorsque vous voulez déplacer la
casserole sur un autre foyer de cuisson,
soulevez-la et placez-la sur le foyer de
cuisson souhaité au lieu de la faire glisser.

Cuisson au gaz

+ Lataille du récipient et celle de la flamme
doivent correspondre. Réglez les flammes
du gaz afin qu'elles ne dépassent pas du
fond du récipient et centrez ce dernier sur
la grille.

Utilisation des tables de cuisson

o,

Braleur normal 18-20 cm
Braleur rapide 22-24 cm
Braleur auxiliaire 12-18 cm

Brdleur normal 18-20 cm (Les dimensions
indiguées représentent les diametres re-
commandés de poéles et casseroles a
utiliser.)

A w NN =

A Evitez d'utiliser les ustensiles de
cuisine au-dela des dimensions
maximales indiquées ci-dessus.
L'utilisation des grandes casseroles
présente un danger d'intoxication au
monoxyde de carbone, de surchauffe
des surfaces adjacentes et des bou-
tons de commande. L'utilisation des
petites casseroles représente un
risque de brdlure par la flamme.



A Des piéces ou des composants de
votre produit peuvent étre endom-
magés en raison de la chaleur élevée
pendant la cuisson avec des acces-
soires similaires utilisés pour la fa-
brication de braises et non recom-
mandés dans le manuel. Les dom-
mages causés par une telle utilisa-
tion sont a la charge de I'utilisateur.

Le symbole représentant une grande
flamme indique la puissance de cuisson la
plus élevée et le symbole représentant une
petite flamme indique la puissance de cuis-
son la moins élevée. En position OFF (indi-
cateur vers le haut), les braleurs ne sont pas
alimentés en gaz.

Allumage des brilleurs a gaz

Les brdleurs ne sont pas équipés d'un allu-

mage automatique. Utilisez un briguet ou

des allumettes.

1. Maintenez le bouton du brlleur approprié
enfoncé.

2. Tournez-le dans le sens anti-horaire vers
le symbole représentant la grande flamme.

3. Allumez la table de cuisson a I'aide d'un
briquet.

4.Réglez la puissance de cuisson souhaitée.

Arrét des brileurs a gaz.

Tournez le bouton de la zone garde-au-
chaud sur la position OFF (indicateur vers le
haut).

A En cas d'extinction accidentelle des
flammes du brlleur, éteignez la
commande du brlleur et n'essayez
pas de rallumer le braleur pendant au
moins 1T min.

Systéme de coupure de sécurité du
gaz (sur les modeéles dotés d'un com-
posant thermique)

1 Un mécanisme de
sécurité fait office de
contre-mesure et se
déclenche pour couper
I'arrivée de gaz en cas
de débordement de
liquide sur les braleurs.

1. Sécurité de

coupure du gaz

+ Appuyez sur le bouton et tournez-le dans
le sens anti-horaire pour allumer le gaz.

+ Maintenez ensuite le bouton enfoncé
pendant 3 a 5 secondes supplémentaires
pour activer le systeme de sécurité.

+ Sile gaz ne s'allume pas apres avoir ap-
puyé et relaché le bouton, répétez I'opéra-
tion en maintenant le bouton enfoncé
pendant une quinzaine de secondes.

Le dispositif ne doit pas étre actionné
pendant plus de 15 s.

Si alissue de ces 15 s le brdleur ne
s'est pas allumé, cesser d'agir sur le
dispositif, ouvrir la porte de I'enceinte
et/ou attendre au moins 1 min avant
toute nouvelle tentative d'allumage
du brdleur.
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(@ utilisation du four

Informations générales concernant
la patisserie, la rotisserie et les
grillades

Les surfaces chaudes peuvent pro-
voquer des bralures!

L'appareil peut étre trés chaud pen-
dant son utilisation. Ne touchez ja-
mais les brileurs, sections internes
du four, résistances, etc. lorsqu'ils
sont chauds. Tenez les enfants a
I'écart.

Utilisez toujours des gants de protec-
tion thermique lorsque vous placez
ou retirez des plats du four chaud.

Faites attention lors de 'ouverture du
four car de la vapeur peut s'en
échapper.

La vapeur peut provoquer des brd-
lures sur vos mains, votre visage
et/ou vos yeux.

Conseils pour la patisserie

+ Utilisez des plats en métal anti-adhérent
adaptés ou des ustensiles en aluminium
ou des moules en silicone résistant a la
chaleur.

« Utilisez I'espace de la plaque au mieux.

+ Placez le moule de cuisson au milieu.

+ Sélectionnez I'emplacement adapté avant
d'allumer le four ou le grill. Ne changez
pas d'emplacement lorsque le four est
chaud.

+ Gardez la porte du four fermée.

Conseils pour rotir

+ Assaisonner les poulets entiers, dindes et
gros morceaux de viande avec du jus de
citron et du poivre noir avant la cuisson
augmentera la performance de cuisson.

+ Laviande rétie met 15 a 30 minutes de
plus a cuire avec des 0s par rapport a un
roti équivalent sans os.

+ Chaque centimétre d'épaisseur de viande
requiert environ 4 a 5 minutes de temps
de cuisson.

+ Laissez laviande reposer dans le four
pendant environ 10 minutes apres le
temps de cuisson. Le jus se répartira sur
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I'ensemble de la viande et ne coulera pas
a sa découpe.

+ Le poisson doit étre placé au milieu du
four ou plus bas dans un plat résistant au
feu.

Conseils pour les grillades

Lorsque la viande, poissons et volailles sont

grillés, ils brunissent rapidement, deviennent

croustillants et ne sechent pas. Les mor-
ceaux minces, les brochettes de viandes et

les saucisses mais également les légumes a

forte teneur en liquide (par exemple les

tomates et les oignons) sont particuliere-
ment adaptés a cette cuisson.

+ Répartissez les morceaux a griller sur la
grille métallique ou la plague de cuisson
avec la grille métallique de maniere a ce
gue I'espace couvert ne dépasse pas la
taille de la résistance.

+ Glissez I'étagére métallique ou la plaque
de cuisson avec la grille dans le four au
niveau souhaité. Si vous faites des gril-
lades sur I'étagere, glissez la plaque de
cuisson sur le chassis pour recueillir les
graisses. La plague de cuisson a glisser
doit pouvoir couvrir toute la surface du gril.
Cette plaque peut ne pas étre fournie avec
le produit. Ajoutez un peu d'eau dans la
plague de cuisson pour faciliter le net-
toyage.

Les aliments non adaptés pour le
gril exposent a des risques d'incen-
die. N'utilisez que des aliments a
griller adaptés a une chaleur de gril
intense.

Ne placez pas la nourriture trop au
fond du gril. Il s'agit de la zone la
plus chaude et les aliments gras
pourraient prendre feu.

Installation de I'écran thermique

L'écran thermique est utilisé pour griller

avec la porte du four ouverte. Protége le

bandeau de commande et les boutons de la

chaleur et de la saleté.

1.Ouvrez la porte du four etinsérez I'écran
thermique dans les fentes sous le ban-
deau de commandes.



» Quand I'écran thermique est installé, la
porte du four reste ouverte.

Utilisation du four a gaz

O

Vous risqueriez une compression de
gaz et une explosion !

N'essayez pas d'allumer le gaz pen-
dant plus de 15 secondes. Si le brd-
leur a gaz ne s'allume pas aprés

15 secondes, relachez le bouton et
patientez pendant 1 minute. Aérez la
salle avant de réessayer d'allumer le
brlleur a gaz. Vous risqueriez une
compression de gaz et une explo-
sion !

Arrét du four a gaz

1. Tournez la manette de commande du four
a gaz sur la position arrét (haut).

Les niveaux de gaz signifient :

Niveau |1 2 3
de gaz

°C

Le four a gaz est actionné par la manette de
commande du four a gaz. Dans la position
arrét (haut) I'alimentation en gaz est coupée.

Allumage du four a gaz

Le four a gaz s'allume avec un briquet.

1. Quvrez la porte du four.

2. Maintenez la manette de commande du
four a gaz enfoncée et tournez-la dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre.

3. Allumez le gaz avec le briguet dans le trou
de commande d'allumage.

4. Maintenez la commande du brdleur en-
foncée pendant 3 a 5 secondes.

» Assurez-vous que le gaz s'est allumé et

gue la flamme est présente.

5. Maintenez la commande du brlleur en-
foncée pendant 3 a 5 secondes supplé-
mentaires.

6. Réglez la puissance de cuisson/
gaz souhaitée.

Cuisson au four et rotisserie

at rond en métal d'un
diameétre de 20 cm sur
grille métalliquex=*

ourte aux
pommes

Tableau des temps de cuisson

Le Ter étage du four est 'emplace-
ment du premier gradin.

Capacité de charge maximale pour la
plaque de four : 4 kg.

Les durées indiquées dans ce ta-
bleau ne servent que d'exemple. Elles
peuvent varier selon la température,
I'épaisseur et le type d'aliments, ainsi
gue vos préférences de cuisson.

Placez les plats sur du papier sulfurisé pour
empécher des écoulements sur la base du
four et garder le four propre.
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Tarte aux Plat rond en métal d'un 10 min. 4 1 20...40 min.
fruits diametre de 20 cm sur
grille métalliquex=*
Tourte Plat rond en métal d'un 10 min. 4 1 20...40 min.
diametre de 20 cm sur
grille métalliquex=*

Cookies Plague standard+* 10 min. 4 1 25...35 min.

Levain de pate Plague standard+* 10 min. 4 1 40...60 min.

Gateau Moule a cake sur grille 10 min. 3 1 75..85 min.

métallique*+x

Biscuits Plague standard+* 10 min. 4 1 25...35 min.

Agneau roti Plague standard+=* 10 min. 3 1 60...100 min.
par 450 g +
30 min.

Réti de beeuf Plague standard+=* 10 min. 3 1 80...120 min.
par 450 g +
30 min.

Volaille Plague standard+=* 10 min. 3 1 60...80 min.
par 450 g +
25 min.

RagoUlts Plague standard+* 10 min. 3 1 90...120 min.

Poisson Plague standard+* 10 min. 4 1 35...45 min.

Macaronis Plague standard+* 10 min. 4 1 40...60 min.

Victoria sand- Plague standard+=* 10 min. 4 1 30...40 min.

wich (Génoise)

* en position de la manette de contréle 2 /% selon la quantité / * selon la taille

++ Ces accessoires ne sont pas forcément fournis avec le produit.

+++ Ces accessoires ne sont pas fournis avec le produit. Il s'agit d’accessoires disponibles dans le com-

merce.

Utilisation du grill a gaz

O

Le grill est activé avec la manette de con-
tréle du grill. En position Arrét (indicateur
vers le haut), il n'y a pas d'alimentation en
gaz.

La porte du four doit restée ouverte pendant
le grill.

Les surfaces chaudes peuvent bri-
ler! Tenez les enfants a I'écart de
I'appareil.

Laissez la porte du four légerement
inclinée lorsqu'elle est grandement
ouverte, afin d'étre a I'abri des écla-
boussures.
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Allumage du grill

Le grill du gaz est allumé avec un briguet ou

une allumette.

1. Quvrez la porte du four.

2. Maintenez la manette enfoncée et tour-
nez-la dans le sens des aiguilles d'une
montre sur le symbole grill.

3. Allumez le gaz directement en approchant
un briguet ou une allumette du braleur du
grill.

4. Maintenez la commande du brdleur en-
foncée pendant 3a 5 secondes de plus.



Vous risqueriez une compression de

gaz et une explosion !

N'essayez pas d'allumer le gaz pen-
dant plus de 15 secondes. Si le brd-
leur a gaz ne s'allume pas aprés

15 secondes, relachez le bouton et
patientez pendant 1 minute. Aérez la
salle avant de réessayer d'allumer le
brlleur a gaz. Vous risqueriez une
compression de gaz et une explo-

sion!

Extinction du grill

1. Tournez la manette de contréle du grill sur
Arrét (indicateur vers le haut)

Grillade avec le grill a gaz

@ Les aliments non adaptés pour le

gril exposent a des risques d'incen-

die. N'utilisez que des aliments a
griller adaptés a une chaleur de gril
intense.

Ne placez pas la nourriture trop au
fond du gril. Il s'agit de la zone la
plus chaude et les aliments gras
pourraient prendre feu.

Tableau des temps de cuisson

Les durées indiquées dans ce ta-
bleau ne servent que d'exemple. Elles

peuvent varier selon la température,
I'épaisseur et le type d'aliments, ainsi

gue vos préférences de cuisson.

Le Ter étage du four est 'emplace-
ment du premier gradin.

Faire griller du pain 3..10 min.

Petits morceaux de viande, sau- | .. 15...20 min.

cisses, bacon, etc.

Cotelettes, tranches de jambon Poulet avec grille dans la position 20...25 min.

fumeé, morceaux de poulet, etc. retournée.

Poisson entier, filets de poissons, | Poisson entier et filets de poisson 10...20 min.

batonnets de poisson placés sur le fond de la lechefrite.

Poissonpané | 15...20 min.

Produits précuits a basede | .. 15...20 min.

pommes de terre

Pizza Placés dans la base de la leche- 12..15 min.
frite.

Faire dorer/griller des aliments Plat posé directement au fond du 8...10 min.

compartiment gril.

* selon la taille et I'épaisseur
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Maintenance et entretien

Généralités
Un nettoyage régulier de I'appareil en rallon-
gera la durée de vie et diminuera I'apparition
de problémes.

Débranchez I'appareil de la prise
d'alimentation avant de commencer
le nettoyage et I'entretien.

Vous risqueriez un choc électrique !

Laissez I'appareil refroidir avant de le
nettoyer.

Les surfaces chaudes peuvent bri-
ler!

+ Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisa-
tion. Il vous sera ainsi possible d'6ter plus
facilement les résidus de nourriture éven-
tuels, évitant ainsi qu'ils ne brdlent lors de
I'utilisation suivante.

+ Aucun produit nettoyant particulier n'est
nécessaire pour nettoyer 'appareil. Utili-
sez de I'eau tiéde avec du détergent, un
chiffon doux ou une éponge pour nettoyer
I'appareil et essuyez-le a l'aide d'un chif-
fon sec.

+ Veillez toujours a bien essuyer les exces
de liquide apres le nettoyage et essuyez
immédiatement tout déversement.

+ N'utilisez pas de détergents contenant de
I'acide ou du chlore pour nettoyer les sur-
faces en acier inoxydable et la poignée.
Utilisez un chiffon doux avec un détergent
liquide non abrasif pour nettoyer ces par-
ties, en prenant soin de toujours frotter
dans le méme sens.

+ (Cette fonction est optionnelle. Elle peut
ne pas étre disponible sur votre produit.)
N'utilisez pas de grattoirs métalliques ou
de matériaux de nettoyage abrasifs pour
nettoyer le couvercle en verre. La surface
en verre pourrait étre endommagée.

La surface pourrait étre endomma-
gée par certains détergents ou pro-
duits de nettoyage.

N'utilisez pas de détergents agres-
sifs, de poudre/créemes de nettoyage
ou d'objets tranchants pour le net-
toyage.

32/FR

N'utilisez pas de nettoyeurs a vapeur
pour le nettoyage de l'appareil, car
ceux-ci présentent un risque d'élec-
trocution.

Nettoyage du brileur

Nettoyage du brileur

1. Retirez les grilles de la table de cuisson.

2. Retirez toutes les pieces amovibles du
brlleur et nettoyez uniguement a la main
a l'aide d'une éponge, un peu de détergent
et de I'eau chaude.

3. Nettoyez les pieces fixes du brlleur avec
un chiffon humide.

4. Nettoyez la fiche et I'élément thermique
(pour les modeles avec systemes d'allu-
mage et thermique) a I'aide d'un chiffon
légerement humidifié. Puis, séchez en uti-
lisant un chiffon propre. Assurez-vous
que les trous pour flamme et la fiche ont
bien séchés.

Dans le cas contraire, aucune étincelle ne se

produira a la fin de l'allumage.

5. Lorsque vous installez les grilles supé-
rieures, veillez a bien positionner les
grilles afin de centrer les brdleurs.

Assemblez les piéces du brileur
Aprés avoir nettoyé le brlleur, placez les
pieces comme indiqué ci-dessous.

Couvercle du braleur
Téte du braleur
Chambre du brdleur
Bougie (produits internes avec allumeur)
.Placez la téte du brdleur de telle sorte
gu'elle passe a travers la bougie du brQ-
leur (4). Tournez la téte du brdleur vers la
droite et vers la gauche pour vous assurer
gu'elle est bien en place dans la chambre
du braleur.
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2.Placez le couvercle du braleur sur la téte
du braleur.

Nettoyage du bandeau de com-

mande

Nettoyez le bandeau de commande et les
boutons de commande avec un chiffon
humide et essuyez-les.

Si votre produit est équipé des bou-
tons, ne retirez pas ceux de com-
mande pour nettoyer le panneau de
commande.

Le panneau de commande pourrait
étre endommagé !

Nettoyage du four

Pour nettoyer la paroi latérale(Varient

en fonction du modéle de four.)

(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne

pas étre disponible sur votre produit.)

1. Retirez la partie avant du rail latéral en le
tirant vers le coté opposé de la paroi laté-
rale.

2. Retirez le rail latéral complétement en le
tirant

Parois catalytiques

(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne
pas étre disponible sur votre produit.)

Les parois latérales internes (A) et/ou la
paroi arriére (B) de votre produit peuvent
étre revétues d'un émail catalytique. Les
parois catalytiques ont une couleur matte
claire et une surface poreuse. Ne nettoyez
pas les parois catalytiques du four. Grace a
leur structure perforée, les surfaces cataly-
tiques absorbent la graisse et lorsqu'elles
commencent a briller, cela signifie qu'elles
sont couvertes de graisse. Dans ce cas, il
est recommandé de remplacer les pieces.

Nettoyage de la porte du four.

Utilisez de I'eau tiéde avec du détergent, un
chiffon doux ou une éponge pour nettoyer la
porte du four et essuyez 'appareil a I'aide
d'un chiffon sec.

Essuyez le verre avec du vinaigre. Rincez-le
ensuite pour éliminer les résidus de calcaire
qui peuvent se trouver sur la vitre du four.

N'utilisez pas de détergents abrasifs
ou de grattoirs en métal dur pour
nettoyer la porte du four. Vous pour-
riez rayer la surface et endommager
la vitre.

Nettoyage de la porte du four

N'utilisez pas de produits de net-
toyage abrasifs durs, de grattoirs
métalliques, de fil de laine métallique
ou de produits d'eau de Javel pour
nettoyer la porte et le verre du four.

Vous pouvez retirer la porte de votre four et
les vitres de la porte pour les nettoyer. La
procédure de retrait des portes et des fe-
nétres est expliquée dans les sections « Re-
trait de la porte du four » et « Retrait des
vitres intérieures de la porte ». Aprés avoir
retiré les vitres intérieures de la porte, net-
toyez-les a I'aide d'un détergent a vaisselle,
d'eau chaude et d'un chiffon doux ou d'une
éponge et séchez-les a l'aide d'un chiffon
sec. Essuyez le verre avec du vinaigre. Rin-
cez-le ensuite pour éliminer les résidus de
calcaire qui peuvent se trouver sur la vitre
du four.

Retirer la porte du four

1. Ouvrez la porte frontale (7).

2.0uvrez les clips sur le logement de la
charniére (2) sur les cotés droit et gauche
de la porte frontale en faisant pression sur
les clips, tel qu'illustré dans le schéma.
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Porte

Charniere(position fermée)
Four

rniere(

Retrait de la vitre de la porte

(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne
pas étre disponible sur votre produit.)

Le panneau vitré interne de la porte du four
peut étre retiré pour le nettoyage.

12 3 1

4. Retirez la porte frontale en la tirant vers le
haut pour la libérer des charniéres droite
et gauche.

Les étapes effectuées pendant le
processus de retrait doivent étre
suivies dans 'ordre inverse pour
installer la porte. N'oubliez pas de
fermer les clips du logement de la
charniére lors de la réinstallation de
la porte.
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1 Languette
2 Cadre
3 Profilé

Comme illustré sur les figures ci-dessus,
appuyez sur les languettes (1) et tirez le
profilé (3) vers vous simultanément pour
retirer le profilé fixé sur la partie supérieure
de la porte avant.



Panneau vitré du fond

Panneau vitré intérieur*

Panneau vitré extérieur

(Elle peut ne pas étre disponible sur votre
produit.)

Comme illustré sur la figure, soulevez lége-
rement le panneau vitré du fond (1) vers
«A»ettirez-le vers « B ».

Si votre appareil est équipé d'un panneau
vitré intérieur,

Tirez les éléments de raccordement du
porte-verre au centre pour les libérer des
panneaux vitrés comme |'illustre |a figure.

w N =

*

4 Elément de raccordement du porte-verrex

*  (Elle peut ne pas étre disponible sur votre
produit.)

Répétez cette opération pour retirer le pan-

neau vitré intérieur (2). Lors du remontage

de la porte, réinstallez d'abord le panneau
vitré intérieur (2).

Comme illustré sur la figure, positionnez le
panneau vitré de sorte qu'il s'insére dans
I'encoche en plastique.

Autrement, il ne s'insére pas comple-
tement, ce qui pourrait I'exposer aux
vibrations et le briser.

Quand vous installez le panneau vitré du
fond (1), vérifiez que le c6té imprimé du
panneau est orienté vers le panneau vitré
intérieur.

Assurez-vous que les coins inférieurs du
panneau vitré du fond sont insérés dans les
encoches en plastique.

Autrement, il ne s'insére pas comple-
tement, ce qui pourrait I'exposer aux
vibrations et le briser.

N'oubliez pas de placer les pieces de rac-
cordement du porte-verre dans leurs en-
coches.

Enfin, appuyez sur les languettes du profilé
pour qu'elles s'insérent a nouveau dans
leurs encoches.
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F Recherche et résolution des pannes

+ Il est normal que de la vapeur s'échappe pendant le fonctionnement. >>> Cela n'est pas
_un défaut.

ment.
. Lorsque les pleces métalliques sont chauffées, elles peuvent se détendre et émettre ces
faut.

>>> Verifiez les fusibles dans la boite a fusibles.
1l n'y a pas de gaz.
+ Lerobinet de gaz prln(:lpal est fermé. >>> Ouvrez le robinet du gaz.

+ Les brileurs sont sales. >>> Nettoyez les composants des brileurs.

+ Les brdleurs sont humides. >>> Séchez les composants des braleurs.

+ Le couvercle du brlleur n'est pas assemblé correctement. >>> Assemblez le couvercle
du braleur correctement.

+ Le robinet de gaz principal est fermé. >>> Ouvrez le robinet du gaz.

+ Labonbonne de gaz est vide (en cas d'utilisation du LPG). >>> Remplacez la bonbonne
du gaz.

Consultez le technicien autorisé ou le
revendeur qui vous a vendu l'appareil
Si vous ne parvenez pas a résoudre le
probléme aprés avoir suivi les ins-
tructions comprises dans ce cha-
pitre. N'essayez jamais de réparer un
appareil défectueux vous-méme.

. # | ELEMENTS
S” { PAPIER

FR A DEPDSER A I?E?(;SH(
cet appare" A IA ! IxIRAKDN EN MAGASIN  EN DECHETERIE
et ses accessonres -
se recyclent

Points de collecte sur www.guefairedemesdechets.ir

Privilégier la réparation ou le don de votre appareil |
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Leggere questo manuale utente come prima cosa!

Gentile cliente,

Grazie per aver scelto un apparecchio Beko. Vi auguriamo di ottenere i migliori risultati da
questo apparecchio, realizzato con tecnologia di alta qualita e di avanguardia. Pertanto, di
leggere questo manuale utente e tutta la documentazione allegata con attenzione prima di
usare I'apparecchio e di conservarli per riferimento futuro. Se l'apparecchio viene trasferito ad

un'altra persona, bisogna consegnare anche il manuale. Seguire tutte le avvertenze e le
informazioni del manuale utente.

Ricordare che questo manuale utente pud essere applicabile anche a vari altri modelli. Le
differenze tra i modelli sono identificate nel manuale.

Spiegazione dei simboli

In questo manuale utente si usano i simboli che seguono:
Informazioni importanti o consigli utili sull'uso.

Avvertenza per situazioni pericolose per la vita e la proprieta.

Avvertenza per shock elettrico.

Avvertenza per rischio di incendio.

R

Avvertenza per superfici calde.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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ﬂ Istruzioni importanti e avvertenze per sicurezza e

ambiente

Questa sezione contiene
istruzioni per la sicurezza che
aiutano a proteggere dal
rischio di lesioni personali o
danni alla proprieta. La
mancata osservanza di queste
istruzioni priva la garanzia di
validita.

Sicurezza generale

- Questo apparecchio puo
essere utilizzato da bambini
con eta superiore agli 8 anni
e da persone con capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali
ridotte, o che manchino di
esperienza e conoscenza,
purché ricevano la
supervisione e le istruzioni
sull'uso dell'apparecchio in
modo sicuro e comprendano
I rischi coinvolti,
| bambini non devono
giocare con l'apparecchio.
Pulizia e manutenzione da
parte dell'utente non devono
essere eseqguite da bambini
senza supervisione.

- Questo apparecchio non
deve essere utilizzato da
persone (compresi i bambini)
con capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali ridotte,
oppure prive di esperienza e
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conoscenza, a meno che non
ricevano supervisione o
istruzioni al riguardo.

| bambini devono essere
vigilati affinché non giochino
con il dispositivo.

- Se il prodotto viene ceduto a

qualcun altro per I'uso
personale o per scopi d'uso
di seconda mano, fornire
anche il manuale utente, le
etichette del prodotto e gli
altri documenti e parti.

- Non posizionare mai

I'apparecchio su un
pavimento coperto da
tappeto. Altrimenti la
mancanza di flusso di aria al
di sotto dell'apparecchio
provoca il surriscaldamento
delle parti elettriche. Questo
provochera problemi
all'apparecchio.

- Le procedure di installazione

e riparazione devono essere
sempre eseqguite da agenti
autorizzati per I'assistenza. |l
produttore non sara
considerato responsabile dei
danni derivanti da procedure
esequite da persone non
autorizzate e potrebbe
considerare non valida la
garanzia. Prima



dell'installazione, leggere le
istruzioni con attenzione.

- Non utilizzare il prodotto se e
difettoso o se presenta danni
visibili.

- Controllare che le manopole
delle funzioni
dell'apparecchio siano
disattivate dopo ogni uso.

Sicurezza quando si lavora
conil gas

- Tutti gli interventi su
apparecchi e sistemi a gas
pOSSONO essere esequiti solo
da personale qualificato
autorizzato.

- Prima dell'installazione,
assicurarsi che le condizioni
della distribuzione locale
(tipo di gas e pressione del
gas) e le regolazioni
dell'apparecchio siano
compatibili.

- Questo apparecchio non e
collegato ad un dispositivo di
evacuazione per prodotti a
combustione. Deve essere
installato e collegato
secondo i regolamenti
correnti per 'installazione.
Bisogna prestare particolare
attenzione ai requisiti
pertinenti relativi alla

ventilazione; Vedere prima della
installazione, pagina 16

- ATTENZIONE: L'uso di
cucine a gas provoca

produzione di calore e
umidita e prodotti di
combustione nell'ambiente
in cui sono installate.
Assicurare che la cucina sia
ben ventilata soprattutto
quando l'apparecchio e in
uso: mantenere le naturali
aperture di ventilazione
aperte o installare un
dispositivo meccanico di
ventilazione (cappa
meccanica). L'uso intenso
prolungato dell'apparecchio
puo richiedere una
ventilazione aggiuntiva, per
esempio aumentare il livello
di ventilazione meccanica
dove e presente.

- Gli apparecchi e i sistemi a

gas devono essere
controllati regolarmente per
un funzionamento corretto.
Regolatore, flessibile e
relativo morsetto devono
essere controllati
regolarmente e sostituiti
secondo i periodi consigliati
dai produttori o quando
necessario.

- Pulire regolarmente i

bruciatori a gas. Le flamme
devono essere blu e bruciare
in modo uniforme.

- Questo prodotto dovrebbe

essere usato in un ambiente
che include un rilevatore di
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monossido di carbonio
regolato e funzionante.
Assicurati che il rilevatore di
monossido di carbonio
funzioni adeguatamente e
che la sua manutenzione sia
effettuata frequentemente. Il
rilevatore di monossido di
carbonio deve essere
installato a 2 metri al
massimo dal prodotto.

- Una buona combustione ¢
necessaria negli apparecchi
a gas. In caso di
combustione non completa,
puo svilupparsi monossido
di carbonio (CO). Il
monossido di carbonio non
ha colore, odore ed e un gas
molto tossico che ha effetti
letali anche a piccole dosi.

- Richiedere informazioni sui
numeri di telefono di
emergenza per il gas e sulle
misure di sicurezza in caso
di odore di gas al proprio
fornitore locale di gas.

- Le condizioni di regolazione
per questo apparecchio
vengono riportate
sull'etichetta (o piastra dati)
Cosa fare quando si sente
odore di gas

- Non usare fiamme libere o
non fumare. Non azionare i
tasti elettrici (per es. luci,
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campanello di ingresso, ecc.).
Non usare un telefono o un
cellulare. Rischio di
esplosione e intossicazione!

- Aprire porte e finestre.
- Chiudere tutte le valvole sugli

apparecchi e sui contatori
del gas.

- Controllare tutti i tubi e |

collegamenti per verificarne
la tenuta. Se si sente ancora
odore di gas, lasciare
I'appartamento.

- Avvisare i vicini.
- Chiamare i pompieri. Usare

un telefono fuori dalla casa.

- Non entrare di nuovo finché

non si riceve comunicazione
sulla sicurezza.

Sicurezza del prodotto
- AVVERTENZA: Questo

apparecchio e le parti
accessibili diventano caldi
durante l'uso. Bisogna
prestare attenzione a evitare
di toccare gli elementi che si
riscaldano. | bambini di eta
inferiore agli 8 anni devono
essere tenuti lontani a meno
che non ricevano continua
supervisione.

- Non usare mai il prodotto

quando giudizio e
coordinazione sono
danneggiati dall'uso di alcool
e/o droghe.



- Prestare attenzione quando
si usano bevande alcoliche
nei piatti. L'alcool evapora ad
alte temperature e puo
provocare incendi poiché
prende fuoco a contatto con
superfici calde.

- Non mettere materiali
inflammabili vicini al
prodotto poiché i lati
possono diventare caldi
durante l'uso.

- Durante 'uso l'apparecchio
diventa caldo. Bisogna
prestare attenzione a evitare
di toccare gli elementi che si
riscaldano all'interno del
forno.

- Tenere tutte le aperture di
ventilazione libere da
ostruzioni.

- Non riscaldare lattine chiuse
e barattoli di vetro nel forno.
La pressione che si puo crea
In contenitore/barattolo puo
farli esplodere.

- Non mettere vassoi per la
cottura al forno o fogli di
alluminio direttamente sul
fondo del forno. L'accumulo
di calore puo danneggiare il
fondo del forno.

- Non usare agenti pulenti
abrasive o raschietti duri in
metallo per pulire il vetro
dello sportello del forno
poiché potrebbero graffiare

la superficie rovinando il
vetro.

- Non usare pulitori a vapore

per pulire I'apparecchio
poiché cio potrebbe
provocare uno shock
elettrico.

- (Varia a seconda del modello

dell'apparecchio.)
Inserimento corretto della
griglia e delle teglie

E' importante inserire la
griglia e/o la teglia nelle
rastrelliere laterali in maniera
corretta. Far scivolare la
griglia e/o la teglia sulle
rastrelliere laterali
verificandone la stabilita
prima di posizionare le
pietanze al di sopra (vedi
immagine esplicativa di
sequito riportata
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- Non usare il prodotto con il
vetro dello sportello anteriore
rmMosso o lesionato.

- La maniglia del forno non
serve per asciugare gli
strofinacci. Non appendervi
strofinacci, guanti o altri
oggetti in tessuto quando la
funzione grill € in corso con
lo sportello aperto.

- Usare sempre guanti
resistenti al calore quando si
mettono o si rimuovono |
piatti nel/dal forno caldo.

- Mettere la carta da forno
nella pentola o
nell'accessorio da forno
(vassoio, grill, ecc.) assieme
agli alimenti e poi inserire
tutto nel forno pre-riscaldato.
Togliere le parti in eccesso
della carta da forno che
fuoriescono dall'accessorio o
dalla pentola per evitare |l
rischio che tocchino gli
elementi di riscaldamento
del forno. Non utilizzare mai
la carta da forno a una
temperatura operativa
superiore al valore indicato
per la carta da forno. Non
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mettere la carta da forno
direttamente sulla base del
forno.

- Non chiudere il coperchio

superiore prima che le

piastre calde o i bruciatori si
siano raffreddati.

Asciugare il coperchio prima
di aprirlo per evitare perdite

di acqua nelle sezioni
posteriore e interna del forno.

- Il dispositivo non deve

essere installato dietro a
porte decorative, cosi da
evitarne il surriscaldamento.

- L'unita deve essere posta

direttamente sul pavimento.
Non deve essere posizionata
su una base o un piedistallo.

- AVVERTENZA: La cottura

senza supervisione su un
piano cottura usando grassi
o olio puo essere pericolosa
e provocare incendi. Non
cercare MAI di estinguere il
fuoco con acqua, ma
spegnere |'apparecchio e poi
coprire la flamma, per es.
con un coperchio o una
coperta ignifuga.

- ATTENZIONE: Il processo di

cottura necessita di
supervisione. Una cottura di
breve durata deve essere
vigilata continuamente.

- AVVERTENZA: Pericolo di

incendio: Non conservare



oggetti sulle superfici di
cottura.

Per I'affidabilita antincendio

dell'apparecchio:

- Assicurarsi che la spina si
adatti bene alla presa e che
non provochi scintille.

- Non utilizzare cavi
danneggiati, tagliati o
prolunghe: utilizzare solo il
cavo originale.

- Assicurarsi che non vi sia
liquido o umidita sulla presa
quando viene collegata
all'apparecchio.

- Assicurarsi che |l
collegamento del gas sia
installato e che non vi siano
perdite di gas.

Uso previsto

- Questo prodotto e progettato
per uso domestico. L'uso
commerciale non e
ammesso.

- ATTENZIONE: Questo
apparecchio serve solo per
cucinare. Non deve essere
usato per altri scopi, per
esempio riscaldare
I'ambiente

- Questo prodotto non deve
essere usato per riscaldare
piatti sotto al grill, asciugare
asciugamani, panni per piatti,
ecc. appesi sulle maniglie, né
per riscaldare.

- Il produttore non sara

responsabile per danni
provocati da uso o gestione
non corretti.

- Il forno puo essere usato per

scongelare, cuocere al forno,
arrostire e cuocere con il grill
gli alimenti.

Sicurezza dei bambini
- AVVERTENZA: Le parti

accessibili possono

diventare calde durante l'uso.
| bambini devono essere
tenuti lontani.

- I materiali di imballaggio

sono pericolosi per | bambini.
Tenere | bambini lontani dai
materiali di imballaggio.
Smaltire tutte le parti
dell'imballaggio secondo gli
standard ambientali.

- Gli apparecchi elettricie/o a

gas sono pericolosi per i
bambini. Tenere i bambini
lontano dall'apparecchio
mentre € in uso e non
lasciarli giocare con lo
stesso.

. E disponibile una protezione

aggiuntiva per evitare il
contatto con lo sportello del
forno. Questa parte deve
essere montata quando vi e
la presenza probabile di
bambini.
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- Non mettere sopra
all'apparecchio alcun
oggetto che possa essere
raggiunto dai bambini.

- Quando lo sportello e aperto,
non caricare sopra oggetti
pesanti e non lasciare che i
bambini vi si siedano sopra.
Lo sportello potrebbe
capovolgersi o i cardini dello
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stesso potrebbero
danneggiarsi.

Smaltimento di vecchi prodotti

Smaltimento del materiale di

imballaggio
+ I materiali di imballaggio sono pericolosi

per i bambini. Tenere i materiali di
imballaggio in un luogo sicuro, fuori dalla
portata dei bambini. | materiali di
imballaggio del prodotto sono realizzati
con materiali riciclabili. Smaltirli in modo
corretto e dividerli secondo le istruzioni
per i rifiuti riciclabili. Non smaltirli con i
normali rifiuti domestici.



A Informazioni generali

Panoramica

4
5
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Coperchio superiore
Piastra bruciatore
Pannello di controllo
Ripiano metallico

Vassoio

Sportello anteriore
Parte inferiore
Maniglia

B R
@0 ~N o o

1 2 3 4 5
Bruciatore normale Sinistra posteriore
Bruciatore rapido Sinistra anteriore
Bruciatore ausiliario Destra anteriore
Bruciatore normale Destra posteriore
Manopola forno
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Contenuto della confezione

Gli accessori in dotazione possono
variare a seconda del modello del
prodotto. Non tutti gli accessori
descritti nel manuale utente
potrebbero esistere con il prodotto
acquistato.
1. Manuale utente
2.Vassoio standard
Usato per dolci, alimenti congelati e
grandi arrosti.

3. Grill metallico
forno, da arrostire o piatti da cuocere in
casseruola sulla rastrelliera desiderata.

(Questa funzione & opzionale. Potrebbe
non essere sul prodotto acquistato).

Le rastrelliere telescopiche consentono di
installare e rimuovere facilmente i vassoi
e il ripiano metallico.

Quando si usa il vassoio e il ripiano
metallico con le rastrelliere telescopiche,
assicurarsi che i perni della sezione
posteriore della rastrelliera telescopica
siano contro i bordi di grill metallico e
Vassoio.

4. Posizionare in modo corretto ripiano
metallico e vassoio sulle rastrelliere
telescopiche
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5. Foglio di protezione della manopola

Usato per cottura con grill con lo sportello
del forno aperto. Protegge il pannello di
controllo e i tasti da calore e s

Si consiglia di non utilizzare vassoi
e griglie a contatto diretto con gli
alimenti.



Specifiche tecniche

GENERALE

Dimensioni esterne (altezza/larghezza/profondita)

850 mm/500 mm/600 mm

Categoria di prodotto a gas

Cat Il 2E+3+ / Cat Il 2H3+

Tipo di gas installato/pressione del prodotto

G 20/20 mbar

Consumo totale gas

10,4 (756 g/h)kW

Conversione del tipo di gas/pressione®

G 25/25 mbar

opzionale G 30/28-30 mbar - G 31/37 mbar
PIANO COTTURA
Bruciatori
Sinistra posteriore Bruciatore normale
Energia 2 kW (145 g/h)
Sinistra anteriore Bruciatore rapido
Energia 2,9 kW (211 g/h)
Destra anteriore Bruciatore ausiliario
Energia 1 kW (73 g/h)
Destra posteriore Bruciatore normale
Energia 2 kW (145 g/h)
FORNO/GRILL
Forno principale Forno a gas
Consumo energetico grill 2,5 kW (182 g/h)
Consumo gas del forno 2,5 kW (182 g/h)

Le specifiche tecniche potrebbero
essere modificate senza preavviso

per migliorare la qualita del prodotto.

Le figure in questo manuale sono
schematiche e potrebbero non
corrispondere esattamente al
prodotto.

[ valori dichiarati sulle etichette del
prodotto o nella documentazione che
lo accompagna si ottengono in
condizioni di laboratorio secondo gli
standard relativi. A seconda delle
condizioni di funzionamento e
ambientali del prodotto, questi valori
potrebbero variare.

13/IT



Tabella iniettori

G 20/20 mbar 103 115 72 103
G 30/28-30 mbar | 72 87 50 72
G 25/25 mbar 103 115 72 103
G 31/ 37 mbar 72 87 50 72

G 20/20 mbar 116 115
G 30/28-30 mbar 144 73
G 25/25 mbar 116 115
G 31/ 37 mbar 7 73

Potete acquistare gli ugelli non inclusi nel prodotto da voi acquistato contattando
I'assistenza postvendita autorizzata.

Categorie/tipi/pressione di gas del paese
Nella tabella seguente € possibile trovare il tipo di gas, la pressione e la categoria di gas che puo
essere utilizzata per il paese in cui verra installato il prodotto.

FR Ccatll oE+34 (G20,20 mbar (G25,25 mbar GSrCT:gaSrSO G31,37 mbar
BE Ccatll oE+34 (G20,20 mbar (G25,25 mbar GSrCT:gaSrSO G31,37 mbar
RU Cat Il 2H3B/P (G20,20 mbar (630,30 mbar G20,13 mbar | G20,10 mbar
cz Cat |l 2H3+ 620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
2E(43.46 - (G25.3,25 mbar (G20,20 mbar (G30,30 mbar
NL Cat |l 453 MJ/m3
(0°C))3B/P

GB Cat |l 2H3+ 620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
IE Cat |l 2H3+ 620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
ES Cat |l 2H3+ 620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
PT Cat |l 2H3+ 620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
CH Cat |l 2H3+ 620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
IT Cat |l 2H3+ 620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
SK Cat |l 2H3+ 620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
CcY Cat |l 2H3+ 620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
Sl Cat |l 2H3+ 620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar
GR Cat |l 2H3+ 620,20 mbar (630,28 30 mbar | G31,37 mbar

Cat Il 2ELS3B/P (G20,20 mbar (G2.350,13 mbar | G30,37 mbar
i Catll 2E3P(B/P) (20,20 mbar (30,37 mbar
DE Cat Il 2E3B/P (G20,20 mbar (G30,50 mbar
AT Cat Il 2H3B/P (G20,20 mbar (G30,50 mbar
SE Cat |l 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
LT Cat |l 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
NO Cat Il 2H3B/P (G20,20 mbar (G30,30 mbar
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MK Cat Il 2H3B/P (G20,20 mbar (G30,30 mbar
XK Cat |l 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
RS Cat |l 2H3B/P 620,20 mbar (30,30 mbar
RO Cat Il 2H3B/P (G20,20 mbar (G30,30 mbar
DK Cat Il 2H3B/P (G20,20 mbar (G30,30 mbar
EE Cat Il 2H3B/P (G20,20 mbar (G30,30 mbar
MA Cat Il 2H3B/P (G20,20 mbar (G30,30 mbar
Fl Cat Il 2H3B/P (G20,20 mbar (G30,30 mbar
HR Cat Il 2H3B/P (G20,20 mbar (G30,30 mbar
TR Cat |l 2H3B/P (G20,20 mbar (30,30 mbar
MT Cat |l 3B/P (G30,30 mbar
IS Cat |l 2H (G20,20 mbar
LV Cat |l 2H (G20,20 mbar
LU Cat |l 2E (G20,20 mbar

Cat | 2H (G20,20 mbar
BG Cat |l 3B/P (G30,30 mbar
HU Cat | 2H G20,25 mbar

Cat |l 3B/P (G30,30 mbar
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El Installazione

Il prodotto deve essere installato da una
persona qualificata secondo i regolamenti in
vigore. Altrimenti la garanzia non sara valida.
Il produttore non sara considerato
responsabile dei danni derivanti da
procedure eseguite da persone non
autorizzate e potrebbe considerare non
valida la garanzia.

La preparazione della posizione e
I'installazione elettrica e del gas per il
prodotto & responsabilita del cliente.

Il prodotto deve essere installato
secondo i regolamenti locali per il
gas e/o elettrici.

Prima dell'installazione, controllare
visivamente se il prodotto presenta
difetti. Se € cosi, non installarlo.
Prodotti danneggiati provocano rischi
per la sicurezza.

Prima della installazione

Per assicurare di mantenere importanti
aperture per I'aria sotto all'apparecchio,
consigliamo che I'apparecchio stesso sia
montato su una base solida e che i piedini
non siano postiin un tappeto o coperture
morbide del pavimento.

Il pavimento della cucina deve essere in
grado di portare il peso dell'apparecchio pit
il peso aggiuntivo di pentole e accessori per
la cottura al forno e degli alimenti; vedere .
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+Questo prodotto e un dis

positivo di classe
1 secondo la norma EN 30-1-1, cioé pud
essere posto con il lato posteriore e
unlato verso le pareti della cucina, i mobili
della cucina o apparecchiature di
qualsiasi dimensione. | mobili della cucina
o le apparecchiature sull’ altro lato
possono essere solo della stessa
dimensione o pit piccoli.

Si puo usare con alloggiamenti su
entrambi i lati ma per avere una distanza
minima di 400 mm al di sopra del livello
della piastra calda, consentire una
distanza laterale di 65mm tra
I'apparecchio e pareti, tramezzi o mobili
alti.

Si pud usare anche in posizione free
standing. Consentire una distanza minima
di 750 mm sulla superficie del piano
cottura.

(*) Se la cappa deve essere installata
sopra al piano cottura, vedere le istruzioni
del produttore della cappa sull'altezza
dell'installazione. Se si installa il piano di
cottura sotto a una cappa da cucina, fare
riferimento alle istruzioni per
I'installazione della cappa per la distanza
minima tra le apparecchiature. Nel caso in
cui nelle istruzioni della cappa non venga
indicata nessuna distanza minima, si
prega di considerare una distanza di
almeno 65 cm.



+ Tutti i mobili della cucina vicino
all'apparecchio devono essere resistenti
al calore (100 °C min.).

AAttenzione - Rischio di ribaltamento!

Attenzione: Per evitare il ribaltamento
dell'apparecchio, & necessario installare
guesto mezzo di stabilizzazione. Fare
riferimento alle istruzioni per I'installazione.

Ventilazione ambiente

Tutti gli ambienti richiedono una finestra
apribile o equivalente, e alcune stanze
richiedono anche un'apertura fissa. L'aria
per la combustione viene presa dall'aria
dell'ambiente e i gas di scarico sono emessi
direttamente nell'ambiente. Una buona
ventilazione & essenziale per il
funzionamento sicuro dell'apparecchio.
Ambienti con porte e/o finestre che si
aprono direttamente verso I'ambiente
esterno

Le porte e/o le finestre che si aprono
direttamente verso I'ambiente esterno
devono avere una apertura di ventilazione
totale delle dimensioni specificate nella
tabella che segue, che si basa sulla potenza
totale del gas dell'apparecchio (il consumo
totale di gas dell’apparecchio € mostrato
nella tabella con le specifiche tecniche di
questo manuale utente). Se le porte e/o le
finestre non hanno un'apertura per la
ventilazione totale corrispondente al
consumo totale di gas dell'apparecchio
specificata nella tabella che segue, deve
esserci obbligatoriamente una apertura
fissa aggiuntiva per la ventilazione
dell'ambiente in modo da assicurare chei
requisiti di ventilazione minima totale per il
consumo di gas totale siano rispettati.
L'apertura fissa per la ventilazione pud
includere aperture per mattoni forati

esistenti, dimensione del condotto della
cappa, ecc.

0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500
10-11,5 600
11,5-13 700
13-15,5 800
15,5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Ambienti che non hanno porte e/o finestre
che si aprono direttamente verso
I'ambiente esterno

Se I'ambiente in cui I'apparecchio &
installato non ha una porta e/o una finestra
che si apre direttamente verso I'ambiente
esterno, bisogna cercare altri prodotti che
garantiscano con certezza una apertura
fissa per la ventilazione che non possa
essere regolata né chiusa, conforme ai
requisiti minimi per la ventilazione totale per
il consumo totale di gas dell'apparecchio,
secondo quanto indicato nella tabella sopra.
Bisogna seguire anche i requisiti previsti
dalle norme appropriate per 'edilizia.

Se una stanza 0 uno spazio interno contiene
pit di un apparecchio a gas, un'area
aggiuntiva per la ventilazione deve essere
garantita come requisito fondamentale della
tabella suddetta. La grandezza dell'area
aggiuntiva per la ventilazione deve essere
appropriata alle norme relative agli altri
apparecchi a gas.

Ci deve anche essere una distanza minima
di 10 mm dal bordo inferiore della porta che
si apre sull’ambiente interno della stanza in
cui viene installato I'apparecchio. Bisogna
assicurare che oggetti, come tappeti e altre
coperture per il pavimento, non intacchino la
distanza quando la porta & chiusa.

Il piano cottura pud essere posizionato in
cucina, in cucina/sala da pranzo oin una
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camera da letto ma non in un ambiente che
contenga una vasca o una doccia. Il piano
cottura non deve essere installato in una
camera da letto di meno di 20 m 2,

Non installare questo apparecchio in un
ambiente sottoterra a meno che non sia
aperto all'aria da almeno un lato.

Installazione e collegamento

L'unita puo essere installata e collegata solo

secondo le norme legali sulla installazione.

Non installare I'apparecchio vicino ad
un frigorifero o congelatore. Il calore
emesso dall'apparecchio porta ad un
accresciuto consumo energetico da
parte delle unita di raffreddamento.

+ Trasportare I'unita con almeno due

persone.
+ L'unita deve essere posta direttamente

sul pavimento. Non deve essere messa su

una base o un piedistallo.

Non usare sportello /o maniglia per
portare o spostare il prodotto.
Sportello, maniglia o cerniere si
danneggiano.

Collegamento del gas

L'apparecchio puo essere collegato
al sistema di alimentazione del gas
solo da una persona autorizzata e
qualificata.

Rischio di esplosioni o intossicazione
a causa di riparazioni non
professionali!

Il produttore non sara considerato
responsabile dei danni derivanti da
procedure eseguite da persone non
autorizzate.

Prima di avviare un lavoro sulla
installazione del gas, scollegare
I'alimentazione del gas.

C'e il rischio di esplosione!

+ Condizioni di regolazione e valori del gas
sono presenti sulle etichette (o
sull'etichetta tipo ioni).

+ Vedere le informazioni dettagliate su
collegamento del gas e conversione del
gas nel manuale utente in dotazione con
l'unita.
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L'apparecchio € impostato per gas
naturale (GN).

+ L'installazione con gas naturale deve
essere predisposta prima di installare
l'unita.

+ Cideve essere un tubo flessibile all'uscita
dell'installazione per il collegamento del
gas naturale dell'unita e la punta di questo
tubo deve essere chiusa con un tappo. |l
rappresentante dell'assistenza rimuove il
tappo durante il collegamento e collega
I'unita mediante un dispositivo di
collegamento diretto (accoppiamento).

+ Assicurarsi che la valvola di gas naturale
sia subito accessibile.

+ Se & necessario usare in seguito
I'apparecchio con un tipo diverso di gas,
bisogna consultare I'agente autorizzato
per I'assistenza per la relativa procedura
di conversione.

Il flessibile del gas non deve essere
schiacciato, piegato o bloccato né

deve venire in contatto con le parti
calde dell'apparecchio.

C'e il rischio di esplosione a causa

del flessibile del gas danneggiato.

+ Spingere I'apparecchio verso la parete
della cucina.

+ Regolazione dei piedini del forno
Vibrazioni durante I'uso possono
provocare lo spostamento dei contenitori
della cucina. Questa situazione pericolosa
pud essere evitata se I'apparecchio &
piano ed equilibrato.

Per la propria sicurezza, € bene
assicurarsi che I'apparecchio sia piano
regolando i quattro piedini sul fondo
ruotando verso sinistra o destra e
allineando con il piano di lavoro.

Controllo finale

1. Aprire la fornitura del gas.

2. Controllare le installazioni del gas per
montaggio e tenuta sicuri.

3. Accendere i bruciatori e controllare
I'aspetto della flamma.



La flamma deve essere blu e avere
una forma regolare. Se la fiamma
tende al giallo, controllare se il
coperchio del bruciatore
posizionato in modo sicuro o pulire il
bruciatore.

Conversione del gas

A Avvertenze generali

Prima di dare avvio qualsiasi tipo di
intervento sull'impianto a gas, scollegare
I'alimentazione principale del gas. Rischio
di esplosione!

Sara necessario sostituire tutti gli iniettori
del gas. Inoltre, la regolazione della
combustione dei rubinetti del gas deve
essere effettuata in posizione di riposo
per rendere il prodotto adatto all'uso con
un altro gas.

Dopo aver modificato il tipo di gas,
I'etichetta del nuovo tipo di gas sulla
confezione di ricambio dovra essere
applicata sull'etichetta attuale gia
presente sulla parete posteriore del
prodotto.

Il tipo di gas convertibile e le categorie di
gas della vostra apparecchiatura per
paese sono informazioni indicate nella
sezione "Categorie/tipi/pressione del gas
del paese”. Verificare nella tabella i tipi di
gas che & possibile convertire nella
propria zona. Non sara possibile
convertire in tipi di gas non specificati in
guesta tabella.

L'iniettore di ricambio adatto al tipo di gas
che si desidera convertire potrebbe non
essere fornito con il prodotto. Sara
possibile acquistare gli iniettori presso il
servizio di assistenza autorizzato o
presso il punto vendita del prodotto.

Per i valori degli iniettori e per le tipologie
di gas da utilizzare per i bruciatori
rimandiamo alla fine della sezione.
Effettuare il collegamento del tipo di gas
da convertire come descritto nella sezione
collegamento gas.

Parti per la conversione del gas
Indichiamo qui di sequito le parti e gli
strumenti necessari per la conversione del
gas. A seconda del modello, queste parti

potrebbero non essere fornite in dotazione
con il prodotto.

Ugello di bypass

. Iniettore del
{?f% bruciatore

Sostituzione dell'iniettore per i

bruciatori

1. Portare tutti i pulsanti di controlloin
posizione off sul pannello di controllo.

2. Chiudere I'alimentazione del gas.

3. Estrarre la copertura e il corpo del
bruciatore.

4. Rimuovere gli iniettori del gas ruotando in
senso antiorario. (chiave 7)

Yy

5. Se il prodotto & dotato di un bruciatore
wok con un iniettore a entrata laterale,
rimuovere l'iniettore usando una chiave
numero 7.

((varia a seconda del modello
dell'apparecchio.))

Su alcuni fornelli I'iniettore € coperto
da un pezzo di metallo. Sara
necessario rimuovere questo
coperchio metallico per procedere
alla sostituzione dell'iniettore.

6. Installare i nuovi iniettori di gas. (Coppia di
serraggio 4 Nm)

7. Verificare tutti i collegamenti per
accertarsi che siano installati in modo
sicuro e protetto al tempo stesso.
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Gli iniettori nuovi hanno la loro
posizione segnata sulla confezione.
In alternativa sara possibile fare
riferimento alla tabella degli iniettori
sul sito Tabella iniettori, pagina 14 .

8. Dopo aver esequito il collegamento e
necessario controllare la tenuta degli
iniettori.

A meno che non vi siano condizioni
anomale, non cercare di rimuovere i
rubinetti del bruciatore a gas.
Bisogna chiamare I'agente
autorizzato per 'assistenza se &
necessario cambiare i rubinetti.

Impostazione ridotta del flusso di gas

per i rubinetti del piano cottura

1. Accendere il bruciatore da regolare e
portare la manopola in posizione ridotta.

2. Rimuovere la manopola dal rubinetto del
gas.

3. Usare un cacciavite della dimensione
giusta per regolare la vite di regolazione
del flusso.

Per GPL (Butano - Propano) ruotare la vite

in senso orario. Per il gas naturale, bisogna

ruotare la vite in senso antiorariouna volta.

» La lunghezza normale di una fiamma

diritta in posizione ridotta deve essere 6-7

mm.

4.Se lafiamma & piu alta della posizione
desiderata, ruotare la vite in senso orario.
Se & pil bassa, ruotarla in senso
antiorario.

5. Per 'ultimo controllo, portare il bruciatore
in posizione con fiamma alta e ridotta e
controllare se la flamma & presente o
meno.

6.1n base al tipo di rubinetto del gas usato
nell’apparecchio, la posizione della vite di
regolazione pud variare.
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1 Vite di regolazione del flusso

1 Vite di regolazione del flusso

Cambiare l'iniettore per il grill

1. Portare tutti i pulsanti di controlloin
posizione off sul pannello di controllo.

2. Chiudere I'alimentazione del gas.

3. Aprire lo sportello anteriore.

4. Svitare la vite del bruciatore del grill.

5.Tirare leggermente il bruciatore del grill (1)
per sollevarlo liberamente con il suo
collegamento/i suoi collegamenti
collegato/collegati sul lato posteriore.

6. Svitare l'iniettore ruotandolo in senso
antiorario.

7. Montare un nuovo iniettore.

1 Bruciatore grill
2 Supporto iniettore
3 Iniettore



Cambiare l'iniettore del forno

1. Portare tutti i pulsanti di controlloin
posizione off sul pannello di controllo.

2. Chiudere I'alimentazione del gas.

3. Svitare le viti di tenuta della parete
posteriore.

4. Svitare le 2 viti (2) del supporto
dell'iniettore (1).

1 Supporto iniettore

2 Vite

5. Estrarre il supporto dell'iniettore.

6. Svitare l'iniettore ruotandolo in senso
antiorario.

7.Montare un nuovo iniettore.

Regolazione di flusso ridotto per il

forno a gas

Per un funzionamento appropriato del forno,

ricontrollare la regolazione di by-pass &

estremamente importante. Per fornire una
sicurezza massima all'utente, queste
operazioni devono essere fatte con
attenzione.

1. Accendere il bruciatore da regolare e
portare la manopola in posizione alta della
fiamma.

2. Chiudere lo sportello del forno ed
attendere da 10 a 15 minuti finché il forno
diventa pronto per la regolazione.

3. Estrarre la manopola.

4.Dopo 15 minuti, regolare il forno alla
posizione pil bassa della flamma.

5.Impostare la lunghezza della fiamma da 2
a3 mm con la vite 7 sul termostato del
forno. Ruotando la vite in senso orario, si
riduce la fiamma e ruotandola in senso
antiorario, si accresce la flamma.

Se la portata del gas di forno non puo
essere impostato con la rimozione di
manopola, si prega di rimuovere le parti
del forno necessarie (pannello di
controllo, bruciatore piatto ecc) e quindi
impostare la portata del gas di forno.

Se la temperatura del
forno aumenta in modo
accidentale, spegnere il
forno e chiamare
I'assistenza autorizzata
per far riparare il
termostato del forno.

Impostare la flamma a una lunghezza
ottimale come indicato nella figura seguente
per mezzo della vite 1 sul rubinetto del forno.
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Ruotando in senso orario, si riduce la
fiamma; ruotando in senso antiorario, si
accresce la fiamma

pp
* |a temperatura del forno potrebbe essere

troppo bassa: cid potrebbe avere un effetto

’

La lunghezza di fiamma ideale offre le
migliori prestazioni

Se la flamma é troppo forte,

* |a temperatura del forno potrebbe essere
troppo alta: cio potrebbe avere un effetto
negativo sul risultato di cottura.

Dopo aver regolato la fiamma a gas,
aprire e chiudere ripetutamente lo
sportello e assicurarsi che la fiamma
del forno non si spenga.

Se il tipo di gas dell'unita & cambiato,
allora anche la piastra con i valori
nominali che mostra il tipo di gas
dell'unita deve essere cambiata.

Gas naturale in
butano/propano
(GPL)

Butano/propano
(GPL) in gas
naturale (G20
20mbar/ G25 25
mbar / G25.3
25mbar)

Stringere la vite | Allentare la vite
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ruotandola in senso
orario fino alla fine.

Gas naturale in
butano/propano
(GPL)

di 180° (circa)

—K’ 180° i—"-

Butano/propano
(GPL) in gas
naturale (G20
10mbar/ G20 13
mbar)

Stringere la vite
ruotandola in senso
orario fino alla fine.

Gas naturale in
butano/propano
(GPL)

Allentare la vite

di 270° (circa)

{2700

Butano/propano
(GPL) in gas
naturale (G2 350
13mbar gas locale
Polonia)

Stringere la vite
ruotandola in senso
orario fino alla fine.

La regolazione ridotta del flusso pud

Allentare la vite

di 360° (circa)

variare a seconda del prodotto, del
bruciatore e del tipo di gas.
Assicurarsi che la lunghezza della
fiamma rispetti i valori suddetti.

Controllo perdite iniettori
Prima di effettuare la conversione sul

prodotto, assicurarsi che tutte le manopole

di controllo siano spente. Dopo la corretta

conversione degli iniettori, ogni iniettore

deve essere controllato per una eventuale

perdita di gas

1. Assicurarsi che il gas alimenti il prodotto,
mantenere perd tutte le manopole di
controllo spente.

2.0gni foro dell'iniettore deve essere
bloccato con un dito che applica una



forza ragionevole per fermare la perdita di
gas quando la corrispondente manopola
di controllo & accesa e tenuta in posizione
depressa, per permettere al gas di
raggiungere l'iniettore.

3. Applicare acqua saponata all'attacco
dell'iniettore con un piccolo pennello, in
caso di perdita di gas all'attacco
dell'iniettore I'acqua saponata iniziera a
fare delle piccole bolle. In questo caso,
serrare l'iniettore con una forza
ragionevole e ripetere ancora una volta il
processo della fase 3.

4. Se la schiuma continua a persistere, &
necessario spegnere immediatamente
I'alimentazione di gas al prodotto e
chiamare un agente del servizio
assistenza autorizzato o un tecnico con

licenza. Non utilizzare il prodotto fino a Smaltimento di vecchi prodotti
quando il servizio di assistenza + Conservare il cartone originale del

_ autorizzato non & intervenuto su di esso. prodotto e trasportare il prodotto in esso.
Segquire le istruzioni sul cartone. Se non si
ha il cartone originale, imballare il
prodotto nella carta con le bolle 0 in un
cartone spesso e assicurarlo con nastro
adesivo.

+ Per evitare che il grill metallico e il vassoio
allinterno del forno danneggino lo
sportello del forno, mettere una striscia di
cartone sull'interno dello sportelloin
modo che si allinei con la posizione dei
vassoi. Attaccare con del nastro adesivo
lo sportello del forno alle pareti laterali.

+ Assicurare i coperchi e i supporti delle
pentole con nastro adesivo.

+ Non usare sportello o maniglia per
sollevare o spostare il prodotto.

Non mettere oggetti sull'apparecchio
e spostarlo in posizione verticale.

Controllare I'aspetto generale del
prodotto per eventuali danni che
potrebbero essersi verificati durante
il trasporto.
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Bl Preparazioni

Consigli per il risparmio energetico
Le informazioni che seguono aiutano ad
usare l'apparecchio in modo ecologico e a
risparmiare energia:

+ Usare coperchi di colori scuri e smaltati,
poiché la trasmissione del calore &
migliore.

+ Quando si cucinano gli alimenti, eseguire
un'operazione di preriscaldamento se &
consigliato nel manuale utente o nelle
istruzioni della cottura.

+ Non aprire lo sportello del forno di
frequente durante la cottura.

+ Cercare di cucinare pit di un piatto alla
volta nel forno laddove possibile. Si pud
cucinare mettendo due contenitori per la
cottura sul grill metallico.

+ Cucinare piu di un piatto uno dopo I'altro.
Il forno & gia caldo.

+ Scongelare gli alimenti congelati prima di
cuocerli.

+ Usare pentole/padelle con coperchi per la
cottura. Se non vi & coperchio, il consumo
energetico pud aumentare 4 volte.

+ Selezionare il bruciatore adatto per la
dimensione del fondo della pentola da
usare. Selezionare sempre la dimensione
corretta della pentola per i piatti. Pentole
pil grandi richiedono pil energia.

+ Leinformazioni sull'efficienza energetica
secondo EU 66/2014 possono essere
trovate sulla scheda prodotto fornita con
il prodotto.

Uso iniziale
Prima pulizia del prodotto

La superficie pud danneggiarsi a
causa di alcuni detergenti o materiali
di pulizia.

Non usare detergenti aggressivi,
polvere/creme pulenti o oggetti
taglienti durante la pulizia.

1. Rimuovere tutti i materiali di imballaggio.
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2. Pulire le superfici del prodotto con un
panno o una spugna umidi e asciugare
con un panno.

Riscaldamento iniziale

Riscaldare il prodotto per circa 30 minuti e

poi spegnerlo. Cosi i residui del prodotto o

gli strati si bruciano e si rimuovono.

Le superfici calde provocano ustioni!
Il prodotto pud diventare caldo
durante I'uso. Non toccare mai i
bruciatori caldi, le sezioni interne del
forno, riscaldatori, ecc. Tenere lontani
i bambini.

Usare sempre guanti resistenti al
calore quando si mettono o si
rimuovono i piatti nel/dal forno caldo.

Forno a gas

1. Estrarre tutti i vassoi per la cottura a forno
e il grill metallico dal forno.

2. Chiudere lo sportello del forno.

3. Selezionare la fiamma piu alta del forno a
gas; vedere Come utilizzare il forno a gas,
pagina 28.

4. Utilizzare il forno per circa 30 minuti.

5. Spegnere il forno; vedere Come utilizzare
il forno a gas, pagina 28

Forno con grill

1. Estrarre tutti i vassoi per la cottura a forno
e il grill metallico dal forno.

2. Chiudere lo sportello del forno.

3. Seleziona la griglia; vedere Come
utilizzare il grill a gas, pagina 29.

4. Utilizzare il forno per circa 30 minuti.
Durante il primo funzionamento, per
un paio d'ore, & possibile che siano
emessi odori e fumo. E abbastanza
normale. Assicurarsi che I'ambiente
sia ben ventilato per rimuovere fumo
e odori. Evitare di inalare
direttamente fumo e odori emessi.



[ Come utilizzare il piano cottura

Informazioni generali sulla cottura

Non riempire mai la padella con olio
per oltre un terzo. Non lasciare il
piano cottura incustodito quando si
riscalda I'clio. L'olio surriscaldato
rappresenta un rischio di incendio.
Non cercare mai di spegnere un
possibile incendio con I'acqua!
Quando I'olio prende fuoco, coprirlo
con una coperta idonea o un panno
umido. Spegnere il piano cottura se
¢ sicuro farlo e chiamare i vigili del
fuoco.

+ Prima di friggere gli alimenti, asciugarli
bene sempre e metterli delicatamente
nell'olio caldo. Assicurare che gli alimenti
congelati siano completamente
scongelati prima di friggerli.

+ Non coprire il contenitore usato quando si

riscalda I'olio.

+ Mettere pentole e padelle in modo tale
che i manici non siano sul piano cottura
per evitare il riscaldamento dei manici
stessi. Non mettere contenitori sbilanciati
e che si inclinano facilmente sul piano
cottura.

+ Non mettere contenitori e padelle vuoti
sulle zone di cottura accese. Potrebbero
danneggiarsi.

+ L'uso di una zona di cottura senza un
contenitore o una padella sopra provoca

danni all'apparecchio. Spegnere le zone di

cottura quando la cottura & completa.
+ Poiché la superficie dell'apparecchio
potrebbe essere calda, non mettere
contenitori in plastica e alluminio su di
essa.
Tali contenitori non devono essere
nemmeno usati per conservare gli
alimenti.

+ Usare solo padelle o contenitori con fondo

piatto.

+ Mettere la quantita appropriata di alimenti

nelle pentole e nelle padelle. Cosi non
bisognera eseguire alcuna operazione di
pulizia non necessaria evitando
traboccamenti.

Non mettere coperchi di pentole o padelle

sulle zone di cottura.

Mettere le padelle in modo tale che siano
al centro della zona di cottura. Quando si
desidera spostare la padella su un'altra
zona di cottura, sollevarla e metterla sulla
zona di cottura scelta, non trascinarla.

Cottura a gas

La dimensione del contenitore e la
fiamma devono corrispondere. Regolare
la fiamma del gas in modo che non superi
il fondo del contenitore e centrare il
contenitore sul poggiapentola.

Uso del piano cottura

A w NN =

Bruciatore normale 18-20 cm
Bruciatore rapido 22-24 cm
Bruciatore ausiliario 12-18 cm

Bruciatore normale 18-20 cm ¢ il diametro
consigliato per le pentole da usare sui
relativi bruciatori.

Non utilizzare pentole di cottura di
dimensioni maggiori a quelle indicate
sopra. L'uso di pentole pit grandi
causa un rischio di avvelenamento
da monossido di carbonio,
surriscaldamento delle superfici
adiacenti e delle manopole di
controllo. L'uso di pentole pil piccole
provoca il rischio di essere bruciati
dalla fiamma.
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A Parti o componenti del prodotto
potrebbero danneggiarsi a causa del
calore elevato durante la cottura con
accessori simili utilizzati per fare la
brace e non consigliati nel manuale. |
danni causati da tale utilizzo sono a
carico dell'utente.

Il simbolo della fiamma grande indica la

massima potenza di cottura e il simbolo

della fiamma piccola indica la cottura piu
bassa. In posizione off (superiore), il gas
non € inviato ai bruciatori.

Accensione dei bruciatori a gas

Il bruciatore non & dotato di accensione

automatica. Usare un accendino o un

fiammifero.

1. Tenere premuta la manopola del
bruciatore.

2. Ruotarla in senso antiorario fino al
simbolo della fiamma grande.

3. Accendere il piano cottura con un
accendino.

4. Regolare secondo la potenza di cottura
desiderata.

Spegnimento dei bruciatori a gas
Portare la manopola della zona per tenere in
caldo nella posizione off (superiore).
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A In caso di spegnimento accidentale
delle fiamme del bruciatore, spegnere
il comando del bruciatore e non
tentare di riaccendere il bruciatore
per almeno 1 min.

Sistema di sicurezza di disattivazione
del gas (nei modelli con componente
termico)

1 Come contromisura di
eventuali scoppi dovuti
al traboccamento di
liquidi sui bruciatori, si
innesca un
meccanismo di
sicurezza e il gas viene
disattivato.

1. Disattivazione
di sicurezza del
gas

+ Premere la manopola e ruotare in senso
antiorario per accendere.

+ Quando il gas si accende, tenere la
manopola premuta per 3-5 secondi
ancora per impegnare il sistema di
sicurezza.

+ Se il gas non si accende dopo aver
premuto e rilasciato la manopola, ripetere
la stessa procedura tenendo la manopola
premuta per 15 secondi.

Rilasciare il tasto se il bruciatore non
& acceso entro 15 secondi.
Aspettare almeno 1 minuto prima di
riprovare. C'¢ il rischio di accumulo di
gas ed esplosione!



[ Come utilizzare il forno

+ |l pesce deve essere posto sulla

Informazioni generali su cottura al

forno, cottura arrosto e con grill

Le superfici calde provocano ustioni!
Il prodotto pud diventare caldo
durante I'uso. Non toccare mai i
bruciatori caldi, le sezioni interne del
forno, riscaldatori, ecc. Tenere lontani
i bambini.

Usare sempre guanti resistenti al
calore quando si mettono o si
rimuovono i piatti nel/dal forno caldo.

Prestare attenzione quando si apre lo
sportello del forno perché potrebbe
fuoriuscire vapore.

Il vapore in uscita pud ustionare
mani, volto e/o occhi.

Suggerlmentl per la cottura al forno
Usare piatti in metallo con adeguato
rivestimento antiaderente o contenitori in
alluminio o stampi in silicone resistenti al
calore.

+ Usare al meglio lo spazio della rastrelliera.

+ Mettere lo stampo da forno al centro della
rastrelliera.

+ Selezionare la posizione corretta per la

rastrelliera prima di accendere forno o grill.

Non cambiare la posizione della
rastrelliera quando il forno & caldo.
+ Tenere lo sportello del forno chiuso.

Suggerimenti per l'arrosto

+ Trattare pollo e tacchino interi, pezzi
grandi di carne con condimenti come
succo di limone e pepe nero prima della
cottura migliora la prestazione di cottura.

+ Civogliono circa 15-30 minuti in pit per
arrostire la carne con 0sso rispetto alla
cottura arrosto di carne della stessa
dimensione ma senza 0sso.

+ Ogni centimetro di spessore della carne
richiede circa 4-5 minuti di cottura.

+ Lasciare la carne nel forno per circa
10 minuti dopo il periodo di cottura. Il
succo si distribuisce meglio per tutto
I'arrosto e non fuoriesce quando si taglia
la carne.

rastrelliera centrale o inferiore in un piatto
resistente al calore.

Suggerimenti per la cottura con grill
Quando carne, pesce e pollame sono cotti
con grill, subito si rosolano, hanno una
piacevole crosta e non restano secchi. Parti
sottili, spiedini di carne e salsicce sono
particolarmente adatti per la cottura con
grill, cosi come verdure con alto contenuto
di acqua, come pomodori e cipolle.

+ Distribuire i pezzi da cuocere con grill sul
grill metallico o nel vassoio per cottura al
forno con il grill metallico posto in modo
tale che lo spazio coperto non superi la
dimensione del riscaldatore.

+ Far scorrere il ripiano metallico o la teglia
per la cottura al forno con grill al livello
desiderato nel forno. Se si cuoce al grill
sul ripiano metallico, far scorrere la teglia
per la cottura al forno sulla rastrelliera
inferiore per raccogliere i grassi. La teglia
per la cottura al forno da far scorrere deve
avere una dimensione tale da coprire
I'intera area di grigliatura. E possibile che
la teglia non venga fornita con il prodotto.
Aggiungere dell'acqua nel vassoio per la
cottura al forno per una pulizia facile.

Gli alimenti che non sono adatti alla
& cottura al grill rappresentano un
rischio di incendio. Usare solo
alimenti per cottura con grill adatti
al calore intenso del grill.
Non mettere il cibo troppo lontano
sul retro del grill. Questa ¢ |'area piu
calda e gli alimenti grassi
potrebbero prendere fuoco.

Installare il foglio di protezione della

manopola.

Il foglio di protezione della manopola si usa

per la cottura con grill guando lo sportello

del forno e aperto. Protegge il pannello di

controllo e i tasti da calore e sporco.

1. Aprire lo sportello del forno e posizionare
il foglio di protezione della manopola sui
perni sotto al pannello di controllo.
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» Quando il foglio di protezione della
manopola ¢ installato, lo sportello del forno
resta aperto.

Come utilizzare il forno a gas

O

C'e il rischio di compressione di gas
ed esplosione!

Non cercare di accendere il gas per
oltre 15 secondi. Se il bruciatore non
si accende entro 15 secondi,
chiudere la manopola e aspettare 1
minuto. Ventilare 'ambiente prima di
cercare di accendere di nuovo il
bruciatore. In caso di mancato
rispetto delle operazioni sopra
indicate ci potrebbe essere rischio di
compressione di gas ed esplosione.

Spegnimento del forno a gas

1. Ruotare la manopola di controllo del forno
a gas in posizione off (alta).

Livello di gas vuol dire:

Livello |1 2 3
di gas

°C

Il forno a gas si aziona con la manopola di
controllo del forno a gas. In posizione off
(superiore) I'alimentazione di gas &
disattivata.

Accensione del forno a gas

Il forno a gas si accende con un accendigas.

1. Aprire lo sportello del forno.

2. Tenere la manopola di controllo del gas
premuta e ruotarla in senso antiorario.

3. Accendere il gas con I'accendigas dal foro
di controllo dell'accensione.

4. Tenere il burner control (controllo del
bruciatore) premuto per 3 - 5 secondi.

» Assicurarsi che il gas si sia acceso e che

la flamma sia presente.

5. Tenere il controllo del bruciatore premuto
per altri 3 - 5 secondi.

6. Selezionare forza di cottura/segno del gas
desiderati.

Cottura al forno e arrosto

Piatto metallico
rotondo nero con un
diametro di 20 cm su

grill metallico***

Torta di mele

Tabella tempi di cottura

ﬂ La prima rastrelliera del forno &
quella di fondo.

Carico massimo del vassoio del
forno: 4 kg (8,8 Ib).

[ tempi in questo diagramma devono
essere considerati una guida. | tempi
possono variare a causa di

temperatura degli alimenti, spessore,
tipo e preferenze personali di cottura.

Mettere i piatti su un foglio di carta da forno
per evitare schizzi sulla base del forno e
aiutare a mantenere il forno pulito.

80...110 min.
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Torta alla Piatto metallico 10 min. 4 1 20...40 min.
frutta rotondo nero con un
diametro di 20 cm su
grill metallico***
Torta Piatto metallico 10 min. 4 1 20...40 min.
rotondo nero con un
diametro di 20 cm su
grill metallico***
Dolcetti Vassoio standard** 10 min. 4 1 25...35 min.
Lievitati Vassoio standard** 10 min. 4 1 40...60 min.
Torta Tortiera su grill 10 min. 3 1 75..85 min.
metallicox+*
Biscotti Vassoio standard** 10 min. 4 1 25...35 min.
Arrosto di Vassoio standard** 10 min. 3 1 60...100 min.
agnello per 450 g +
30 min.
Arrosto di Vassoio standard** 10 min. 3 1 80...120 min.
manzo per 450 g +
30 min.
Pollame Vassoio standard** 10 min. 3 1 60...80 min.
per 450 g +
25 min.
In casseruola Vassoio standard** 10 min. 3 1 90...120 min.
Pesce Vassoio standard** 10 min. 4 1 35...45 min.
Pasta Vassoio standard** 10 min. 4 1 40...60 min.
Victoria Vassoio standard** 10 min. 4 1 30...40 min.
sandwich
* in posizione manopola di controllo 2 / ¥ a seconda della quantita / * a seconda della grandezza
*+ Questi accessori possono non essere forniti assieme al prodotto.
+++ Questi accessori non sono forniti assieme al prodotto. Si tratta di accessori disponibili in commercio.

Come utilizzare il grill a gas

O

L]

Il grill & azionato dalla manopola Grill control

(controllo del grill). In posizione spento

(superiore), non vi & alimentazione di gas.
Lo sportello del forno deve restare aperto

durante la cottura con grill.

Le superfici calde possono provocare
ustioni! Tenere i bambini lontani
dall'apparecchio.

Lo sportello del forno resta
leggermente inclinato quando
completamente aperto e quindi gli
schizzi non raggiungono I'utente.

Accensione del grill

Il grill a gas si accende con un accendigas o

un fiammifero.

1. Aprire lo sportello del forno.

2. Tenere la manopola premuta e ruotarla in
senso orario verso il simbolo del grill.

3. Accendere il gas direttamente portando
un accendigas o un fiammifero vicino al
bruciatore del grill.

4. Tenere la manopola premuta per 3 -

5 secondi ancora.
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Speg

C'e il rischio di compressione di gas
ed esplosione!

Non cercare di accendere il gas per
oltre 15 secondi. Se il bruciatore non
si accende entro 15 secondi,
chiudere la manopola e aspettare 1
minuto. Ventilare 'ambiente prima di
cercare di accendere di nuovo il
bruciatore. In caso di mancato
rispetto delle operazioni sopra
indicate ci potrebbe essere rischio di
compressione di gas ed esplosione.

nimento del grill

1. Portare la manopola Grill control
(controllo del grill) in posizione OFF
(superiore).

Cottura con grill a gas

ostare prodotti a base di pane

Gli alimenti che non sono adatti alla
& cottura al grill rappresentano un
rischio di incendio. Usare solo
alimenti per cottura con grill adatti
al calore intenso del grill.
Non mettere il cibo troppo lontano
sul retro del grill. Questa ¢ |'area piu
calda e gli alimenti grassi
potrebbero prendere fuoco.

Tabella tempi di cottura

[ tempi in questo diagramma devono
essere considerati una guida. | tempi
possono variare a causa di

temperatura degli alimenti, spessore,
tipo e preferenze personali di cottura.

La prima rastrelliera del forno &
quella di fondo.

Tagli pi

pancetta, ecc.

ccoli di carne, salsicce,

bastoncini di pesce

Costolette, bistecche di quarto, Pollo con spiedino metallico in 20...25 min.
parti di pollo, ecc. posizione verticale verso l'alto.
Pesci interi, filetti di pesce, Pesci interi e filetti di pesce messi 10...20 min.

nella base del piatto del grill.

Pesce impanato | 15...20 min.
Prodotti precottia basedipatate | ... 15...20 min.
Pizza Messi nella base del piatto del grill. 12..15 min.
Cuocere con grill/rosolare gli Piatti messi direttamente sulla 8...10 min.
alimenti base dello scomparto del grill.

* a seconda di dimensione/spessore
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Manutenzione e cura

Informazioni generali

La vita di servizio dell'apparecchio si allunga
e problemi frequenti diminuiscono se
I'apparecchio e pulito ad intervalli regolari.

Scollegare I'apparecchio dalla rete
elettrica prima di avviare i lavori di
manutenzione e pulizia.

C'e il rischio di shock elettrico!

Consentire all'apparecchio di
raffreddarsi prima di pulirla.

Le superfici calde possono provocare
ustioni!

+ Pulire completamente 'apparecchio dopo
ogni uso. In questo modo sara possibile
rimuovere i residui di cottura con
maggiore facilita, evitando cosi che questi
residui brucino all'uso successivo
dell'apparecchio.

+ Non sono necessari agenti di pulizia
speciali per la pulizia dell’apparecchio.
Usare acqua calda con detersivo liquido,
un panno morbido o una spugna per
pulire I'apparecchio e asciugare con un
panno asciutto.

+ Assicurare sempre che il liquido in
eccesso sia completamente asciugato
dopo la pulizia e che tutti gli schizzi siano
immediatamente asciugati.

+ Non usare agenti di pulizia che
contengono acido o cloro per pulire le
superfici e la maniglia in acciaio inox.
Usare un panno morbido con un
detergente liquido (non abrasivo) per
pulire queste parti, prestando attenzione a
pulire in un'unica direzione.

+ (Questa funzione & opzionale. Potrebbe
non essere sul prodotto acquistato).
Non usare raschietti solidi in metallo o
materiali di pulizia abrasivi per pulire la
copertura in vetro. La superficie in vetro
puo danneggiarsi.

La superficie pud danneggiarsi a
causa di alcuni detergenti o materiali
di pulizia.

Non usare detergenti aggressivi,
polvere/creme pulenti o oggetti
taglienti durante la pulizia.

Non usare pulitori a vapore per pulire
I'apparecchio poiché cid potrebbe
provocare uno shock elettrico.

Pulizia del piano cottura
Pulizia del bruciatore

1.

Rimuovere i poggiapentola dal piano
cottura.

2. Rimuovere tutte le parti rimuovibili del

bruciatore e pulire solo a mano con una
spugna, poco detersivo e acqua calda.

3. Pulire le parti non rimuovibili del

bruciatore con un panno umido.

4. Pulire la spina e I'elemento termico (nei

modelli con accensione ed elemento
termico) con un panno leggermente
umido. Dopo asciugare con un panno
pulito. Assicurarsi che i fori per la flamma
e la spina siano completamente asciutti.

Altrimenti non si creano le scintille al
momento dell'accensione.
5. Quando si montano i grill superiori,

prestare attenzione a posizionare i
poggiapentolain modo che i bruciatori
siano al centro.

Montaggio delle parti del bruciatore
Dopo aver pulito il bruciatore, posizionare le

parti come mostrato sotto

1
2
3
4

1.

Coperchio bruciatore

Testa bruciatore

Camera bruciatore

Candela (nei prodotti con dispositivo di

accensione)
Mettere la testa del bruciatore
controllando che passi attraverso la
candela di accensione del bruciatore
stesso (4). Ruotare la testa del bruciatore
verso destra e verso sinistra per
assicurarsi che sia ben posizionata nella
camera del bruciatore stesso.
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2. Mettere la copertura del bruciatore sulla
testa del bruciatore.

Pulizia del pannello di controllo
Pulire pannello di controllo e le manopole
con un panno umido e asciugare.

Se il prodotto & dotato di
tasti/manopole, non rimuovere le
manopole di controllo per pulire il
pannello di controllo.

Il pannello di controllo pud
danneggiarsi!

Pulizia del forno
Per pulire la parete laterale (Varia a

seconda del modello dell'apparecchio.)

(Questa funzione & opzionale. Potrebbe

non essere sul prodotto acquistato).

1.Rimuovere la sezione anteriore della
rastrelliera laterale tirando nella direzione
opposta alla parete laterale.

2. Rimuovere completamente la rastrelliera

laterale tirando verso di sé

Pareti catalitiche

(Questa funzione & opzionale. Potrebbe
non essere sul prodotto acquistato).

Le pareti laterali interne (A) e/o la parete
posteriore (B) dell'apparecchio potrebbero
essere rivestite di smalto catalitico. Le pareti
catalitiche hanno un colore opaco chiaro e
una superficie porosa. Le pareti catalitiche
del forno non devono essere pulite. Grazie
alla superficie perforata, le superfici
catalitiche assorbono il grasso e, una volta
che quest'ultimo ne riempie la superficie,
iniziano a brillare. In questo caso si
raccomanda di sostituire gli elementi.
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Pulire lo sportello del forno

Per pulire lo sportello del forno, usare acqua
calda con detersivo liquido, un panno
morbido o una spugna per pulire
I'apparecchio e asciugare con un panno
asciutto.

Asciugare il vetro con 'aceto e poi
sciacquarlo dai eventuali residui di calcare
che si possono trovare sul vetro del forno.

Non usare detergenti molto abrasivi
o raschietti in metallo tagliente perla
pulizia dello sportello del forno. Essi
potrebbero graffiare la superficie e
distruggere il vetro.

Pulizia dello sportello del forno

Per pulire lo sportello del forno e il
vetro, non utilizzare detergenti
abrasivi aggressivi, raschietti
metallici, pagliette d'acciaio o
candeggina.

Per pulirli, & possibile rimuovere lo sportello
del forno e i vetri dello sportello. Come
rimuovere le porte e le finestre & spiegato
nelle sezioni "Rimozione dello sportello del
forno” e "Rimozione dei vetri interni dello
sportello”. Dopo aver rimosso i vetri interni
dello sportello, pulirli con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugare con un panno asciutto.
Asciugare il vetro con 'aceto e poi
sciacquarlo dai eventuali residui di calcare
che si possono trovare sul vetro del forno.

Rimozione dello sportello del forno

1. Aprire lo sportello anteriore (1).

2. Aprire i morsetti dell'alloggiamento della
cerniera (2) sul lato destro e su quello
sinistro dello sportello anteriore
premendoli verso il basso come illustrato
nella figura.



1 Sportello

2 Blocco cerniera(posizione chiusa)
3  Forno

4

4. Rimuovere lo sportello anteriore tirandolo
verso l'alto per farlo uscire dai cardini
destro e sinistro.

| punti eseguiti durante il processo di
rimozione devono essere esequiti al
contrario per installare lo sportello.
Non dimenticare di chiudere i
morsetti dell'alloggiamento del
cardine quando si reinstalla lo
sportello.

Rimozione del vetro interno dello

sportello

(Questa funzione & opzionale. Potrebbe
non essere sul prodotto acquistato).

Il pannello interno in vetro dello sportello del
forno puo essere rimosso per la pulizia.
Aori

lo sportello del f

12 3 1

1 Linguetta
2 Struttura
3 Sezione

Come illustrato nelle precedenti figure,
premere le linguette (1) e rimuovere la
sezione (3) collegata alla parte superiore
dello sportello anteriore, tirandola allo
stesso tempo verso di sé.
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Pannello in vetro piu interno
Pannello in vetro internox*

Pannello in vetro esterno
(Potrebbe non essere sul prodotto
acquistato).

Come mostrato in figura, sollevare
leggermente il pannello in vetro pit interno
(1) in direzione di “A" ed estrarlo in direzione
di"B".

Se il dispositivo € dotato di un pannello in
vetro interno;

Per rimuovere dai pannelli gli elementi di
connessione a sostegno del vetro, tirarli

dall | indi in fi

w N =

*

4 Elemento di connessione a sostegno del
vetro*

*  (Potrebbe non essere sul prodotto
acquistato).

Ripetere la medesima procedura per

rimuovere il pannello in vetro interno (2). Il

primo passo per riassemblare lo sportello &
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la reinstallazione del pannello in vetro
interno (2).

Come illustrato in figura, posizionare il
pannello in vetro in modo che si inserisca
nell'inserto in plastica.

In caso contrario, il pannello in vetro
non si posizionera correttamente,
trovandosi esposto a vibrazioni e
potenziali rotture.

All'installazione del pannello in vetro piu
interno (1), assicurarsi che il suo lato
stampato sia rivolto verso il pannello in
vetro interno.
E importante che gli angoli inferiori del
pannello in vetro pit interno siano
posizionati negli inserti in plastica.
In caso contrario, il pannello in vetro
non si posizionera correttamente,
trovandosi esposto a vibrazioni e
potenziali rotture.

Ricordare di posizionare le parti di
connessione a sostegno del vetro negli
appositi inserti.

Infine, premere le linguette sulla sezione, in
modo da reinnestarle nei propri
alloggiamenti.



B Ricerca e risoluzione dei problemi

& guasto.

+ Quando le parti di metallo si riscaldano, possono espandersi e provocare rumori. >>>
~Non & guasto.

ssente. s> Controllare i fusibili nella scatola dei fusibili

+ Lavalvola principale del gas & chiusa. >>> Aprire la valvola del gas.
+ Il'tubo del gas e piegato. >>> Installare correttamente il tubo del gas.

« I bruciatori sono sporchi. >>> Pulire | componenti dei bruciatori.

+ | bruciatori sono bagnati. >>> Asciugare i componenti dei bruciatori.

+ |l coperchio del bruciatore non & montato in modo sicuro. >>> Montare correttamente il
coperchio del bruciatore.

+ Lavalvola del gas é chiusa. >>> Aprire la valvola del gas.

+ Il cilindro del gas € vuoto (quando si usa GPL). >>> Sostituire il cilindro del gas.

Consultare I'agente autorizzato per
I'assistenza o il rivenditore dove &
stato acquistato I'apparecchio se non
si riesce arisolvere il problema
nonostante siano state implementate
le soluzioni di questa sezione. Non
cercare mai di riparare da soli un
apparecchio difettoso.
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