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[m] Consulter la notice avant d’installer et d’utiliser la cuisiniére.




Cher Client

A partir d’aujourd’hui les taches quotidiennes deviennent
encore plus faciles. Cet appareil meor@combine une facilité
d’utilisation exceptionnelle a une efficacité parfaite. Aprés la
lecture du mode d’empiloi, l'utilisation de I'appareil ne vous
posera aucun probleme.

La sécurité et la fonctionnalité de 'équipement sorti d’'usine
ont été soigneusement vérifiées sur les postes de contréle
avant son emballage.

Priere de lire attentivement le mode d'emploi avant la mise
en fonctionnement de l'appareil. Respecter ses indications
vous protégera contre toute utilisation incorrecte. Garder le
mode d'emploi dans un endroit accessible.

Respecter les instructions de ce mode d'emploi afin
d’éviter des accidents.

Respectueusement

FAGOR 9

Note!: N'utiliser 'appareil qu'aprés avoir lu ce mode d’emploi.

La cuisiniére a été congue uniqguement pour un usage domestique.

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

En cas de doute ou si vous ne comprenez pas toutes les instructions de ce mode d’emploi,
vous pouvez contacter notre service consommateur qui vous guidera en tous points utiles.
Le n° de téléphone est: 01.56.48.06.34.
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CONSIGNES DE SECURITE

Les principes et les dispositions contenus dans ce mode
d’emploi doivent s’appliquer obligatoirement.
Ne pas permettre I'utilisation de la cuisiniére aux per-
slor]nes n’ayant pas pris connaissance de ce mode d’em-
Oi.
n ce qui concerne les instructions d’installation de I'ap-
pariel et les raccordments éléctriques, référez vous au
paragraphe ci- aprés dans la notice.

Installation

Les matériaux d’emballage (par ex. les films plastiques,
les polystyrénes) représentent un danger pour les en-
fants - risque d’asphyxie | Conservez-les hors de portée
des enfants
Cet appareil doit étre installe conformement aux régle-
mentations en vigueur, et utilisé seulement dans un en-
droit bien aéré. Consulter la notice avant d’installer et
d'utiliser cet appareil.
Avant l'installation s’assurer que les conditions de distri-
bution locale (nature du gaz et pression du gaz) et le ré-
Elage de I'appareil sont compatibles

es conditions de réglage de cet appareil sont inscrites
sur la plaque signalétique et dans cette notice.
Cet appareil n’est pas raccordé a un dispositif d’évacua-
tion des produits de la combustion. Il doit étre installé et
raccordé conformément aux régles d’installation en vi-
gueur. Une attention particuliere sera accordée aux dis-
Eositions applicables en matiére de ventilation.

orsqu’il est correctement installé, votre produit répond a
toutes les exigences de sécurité prévues pour cette ca-
tégorie de produit. Cependant une attention particuliere
doit étre prise pour le dessous de l'appareil car il n’est
ni congu ni destiné a étre touché et peut présenter des
bords tranchants ou rugueux, qui peuvent causer des
blessures.
Cet appareil est lourd ; faites attention lors d’un déplace-
ment.
Cet appareil est fragile. Transportez-le dans sa position
d’utilisation, faites attention lors de son déplacement et
installation.
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* Lors du deballage, vérifiez que I'appareil n'est pas en-
dommageé En cas de doute, ne I'utilisez pas et contactez
le magasin vendeur.

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

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

* Avertissement: Avant d’acceder aux bornes de raccorde-
ment, tous les circuits d’alimentation doivent étre décon-
nectés.

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

e Dans le cas d’une installation fixe, le raccordement au
réseau doit étre effectué par l'intermédiaire d’un interrup-
teur a coupure omnipolaire assurant une coupure com-
l:)léte en cas de conditions de surtension de categorie lll.

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

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

MISE EN GARDE: Pour
éviter le risque de bas-
culement de l'appareil, le
dispositif de stabilisation
par les fixations anti-bas-
culement doit étre mis en
place.
Aération
e ATTENTION: Lutilisation d’'un appareil de cuisson au gaz
conduit a la production de chaleur, d’humidité et de pro-
duits de combustion dans le local ou il est installé. Veiller
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a assurer une bonne aération de la cuisine, notamment
lors de l'utilisation de 'appareil: maintenir ouverts les ori-
fices d’aération naturelle, ou installer un dispositif d’aéra-
tion mecanique (hotte de ventilation mécanique).

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

Utilisation

*h Wi

Cet appareil n’est pas destiné a étre utilisé dans des ap-
Blicatlon domestiques et analogues telles que:

es coins cuisines réserves au personnel des magasins,
bureaux et autres environnements professionnels;
Des fermes;
Lutilisation des clients des hotels, motels et auters envi-
ronnements a caractere résidentiel;
Des environnements du type chambres d’hétes.
Cet appareil doit étre utilisé uniquement pour l'usage
pour lequel il a été concgu, c’est a dire pour la cuisson
domestique de denrées alimentaires. Tout autre usage
de l'appareil serait considéré comme inapproprié et, par
consequent, dangereux. Le fabricant décline toute res-
ponsabilité pour tout dommage causé par un usage inap-
pro_Prié ou incorrect de I'appareil.
ATTENTION: Cet appareil sert uniquement a des fins
de cuisson. Il ne doit pas étre utilise a d’autres fin, par
exemple le chauffage d’un local.
Il est interdit de modifier les caractéristiques techniques
ou de tenter de modifier 'appareil de quelque fagcon que
ce soit.
Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8
ans et par des personnes ayant des capacités physiques,
sensorielles ou mentales réduites ou un manque d’ex-
périence et de connaissances a condition qu’elles aient
ete placées sous surveillance ou qu’elles aient recu des
instructions concernant l'utilisation de I'appareil en toute
sécurité et quelles comprennent les dangers encourus.
Les enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Le net-
toyage et I'entretien par 'usager ne doivent pas étre ef-
fectués par des enfants sans surveillance.
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Il convient de surveiller les enfants pour s’assurer qu’ils
ne jouent pas avec l'appareil.
Surveiller les enfants durant I'utilisation de la cuisiniere.
Lenfant peut étre bralé par les éléments particulierement
chauds, notamment les braleurs de la plaque de cuisson,
le four, la grille de la plaque de cuisson, la porte vitrée du
four, les casseroles bouillantes...
Si le cordon d’alimentation est endommagé, il doit étre
remplacé par un cable ou un ensemble spécial dispo-
nible aupres du fabricant ou de son service apres-vente.
Débranchez toujours I'appareil avant de procéder a son
nettoyage ; de changer la lampe d’éclairage ; de déplacer
I‘appareil ou de nettoyer le sol sous I'appareil.
Ne pas brancher 'appareil a une prise de courant non
erotégée contre les surcharges (fusible).

e jamais utiliser de prises multiples ou de rallonge pour
brancher I’alopareil.
Cet appareil n’est pas destiné a étre mis en fonctionne-
ment au moyen d’une minuterie extérieure ou par un sys-
teme de commande a distance séparé.
MISE EN GARDE: Maintenir dégagées les ouvertures de
ventilation dans I'enceinte de I'appareil ou dans la struc-
ture d’encastrement.
MISE EN GARDE: Cet appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant leur utilisation. Il convient
de veiller a ne pas toucher les éléments chauffants. Il
convient de maintenir a distance les enfants de moins
de 8 ans, a moins qu’ils ne soient sous une surveillance
continue.
Ne pas stocker dans cet appareil des substances explo-
sives telles que des aérosols contenant des gaz propul-
seurs inflammables.
Ne mettre en route la vanne du raccord du gaz ou lavanne
de la bouteille de gaz qu’apres avoir vérifié que tous les
boutons sont en position « fermé ».
Afin d’empécher des risques d’explosion et d’incendie,
ne placez pas de produits inflammables ou d’éléments
imbit_)lés de produits inflammables a proximité ou sur I'ap-
pareil.
Si votre cuisiniere comporte un couvercle, il convient
d’enlever tout résidu de débordement avant de I'ouvrir.



Si votre cuisiniere comporte un couvercle, il convient de
laisser refroidir la table de cuisson avant de le fermer.
Les foyers ne doivent pas étre mis en marche a vide,
sans casseroles.

N’utilisez jamais ce produit si le céble d’alimentation, le
bandeau de commande ou toute autre partie sont en-
dommagés de maniere telle que l'intérieur de I'appareil
est accessible.

S’assurer que les petits appareils électroménagers ou
leur cable d’alimentation n’entrent pas directement en
contact avec le four chaud ou la plaque de cuisson, car
leur isolation n’est pas résistante a hautes températures.
Utiliser une batterie de cuisine adaptée et étant compa-
tible avec votre appareil.

Les liquides renversés doivent étre nettoyés de la table
de cuisson avant de la faire fonctionner.

Prendre les précautions nécessaires pour ne pas inon-
der le braleur lors de I'ébullition des liquides.

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.

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

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

Eviter d’inonder ou de salir les brlleurs. Nettoyer et sé-
cher les brilleurs encrassés immédiatement aprés leur
refroidissement.

INe pas poser des casseroles directement sur les brl-
eurs,

INe pas provoquer de choc sur les boutons ou aux bra-
eurs.

Il est interdit de souffler pour éteindre le feu du brdleur.
Ne pas poser sur la porte du four ouverte des objets d’un
poids supérieur a 15 kg et sur les grilles de la table de
cuisson d’un poids superieur a 10 kg par braleur ou d’un



IJOidS total supérieur a 40 kilos pour la totalité de la grille.
| est interdit de ranger dans le tiroir des récipients ou
d’autre élément ainsi que des matériaux inflammables ;
la température a l'intérieur pouvant étre tres importante.
La chaleur peut provoquer des fissures sur le couvercle
en verre. Avant de le baisser, mettre hors fonction I'en-
semble des brlleurs.

NE JAMAIS essayer d’éteindre un incendie avec de
I'eau, mais arréter 'appareil puis couvrir les flammes par
exemple avec un couvercle ou une couverture anti-feu.
MISE EN GARDE: Risque d’incendie: ne pas entreposer
d’objets sur les surfaces de cuisson.
Ne pas utiliser de produits d’entretien trés abrasifs ou de
grattoirs meétalliques durs pour nettoyer la porte en verre
du four, au risque de rayer la surface et d’entrainer I'écla-
tement du verre.
Lutilisation d’appareils de nettoyage fonctionnant a la va-
eur est formellement proscrite en hygiene de cuisine.
ISE EN GARDE: Utiliser uniquement les dispositifs de
[Jrotection de table de cuisson congus par le fabricant de
‘appareil de cuisson ou indiaués par le fabricant de I'ap-
pareil dans les instructions d’utilisation comme adaptes
ou les dispositifs de protection de table de cuisson inté-
grés a l'appareil. Lutilisation de dispositifs de protection
non appropriés peut entrainer des accidents.
ATTENTION: Le processus de cuisson doit étre surveille.
Un processus de cuisson court doit étre surveillé sans
interruption.
’appareil ne doit pas étre installé derriere une porte de-
corative, afin d’éviter une surchauffe.

Entretien

Avant d'utiliser le nettoyage automatique par catalyse,
les éclaboussures excessives doivent étre enlevées. Se
référer au paragraphe ‘Nettoyage et entretien de la cui-
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siniere’ qui précise quels ustensiles doivent étre laissés
dans le four pendant le nettoyage.

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

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

Service - réparations

Il est dangereux de modifier ou d’essayer de modifier les
caractéristiques de cet appareil.
En cas de panne, n'‘essayez pas de réparer I'appareil
vous-méme. Les réparations effectuées par du personnel
non-qualifié peuvent provoquer des dommages. Contac-
tez le service aprés-vente de votre revendeur. Exigez des
Eiéces de rechange certifiées Constructeur.

ors d’une panne, la cuisiniere ne peut étre réutilisée

u’aprés sa remise en état par un %rofessionnel agrée.

| VOUS SUSPECTEZ UNE FUITE DE GAZ, IL EST IN-
TERDIT: d’utiliser des allumettes, de fumer, de brancher
ou d’éteindre des dispositifs électriques (sonnerie ou in-
terrupteur d’éclairage), d’utiliser d’autres appareils élec-
triques ou mécaniques qui pourraient provoquer I'appari-
tion d’une étincelle électrique ou étincelle par percussion.
Il est impératif de fermer immédiatement le robinet de la
bouteille de gaz ou du réseau et de procéder a I'aération
de la piéce. Ensuite, contacter une personne habilitée
afin d’éliminer la cause de I'incident.
Dans le cas d'inflammation du gaz s’échappant par une
fuite, couper immeédiatement le robinet d’arrivée de gaz.
Dans le cas d’inflammation d’une fuite du gaz au niveau
du robinet de la bouteille, il faut couvrir la bouteille par
une couverture humide pour abaisser sa température et
fermer la vanne de la bouteille. Dés que la bouteille est
refroidie, la transporter dehors, a l'air libre. Il est interdit
de réutiliser une bouteille détériorée.
Il est interdit de procéder aux modifications de I'alimenta-
tion en gaz de la cuisiniére, de la déplacer ou de modifier
les installations d’alimentation par une personne non ha-
bilité. Pour procéder a ces travaux, il est conseillé de se
rapprocher d’'un professionnel agréé.
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Lorsqu’un probleme technique est rencontré, débrancher
I'appareil de la source d’alimentation gaz et électrique et
contacter le service aprés-vente.
MISE EN GARDE: S’assurer que I'appareil est décon-
necté de l'alimentation avant de remplacer la lampe du
four pour éviter tout risque de choc électrique.
Dans le cas d’un arrét prolongé de la cuisiniere, fermer le
robinet principal de l'installation de gaz ; dans le cas d’uti-
lisation d’'une bouteille de gaz, fermer le robinet apres
chaque utilisation.

CONSEILS D’ECONOMIE D’ENERGIE

Une utilisation responsable
de I'énergie est une source
d’économie mais aussi un
geste trés important pour

~ P=__ notre environnement. Re-

== N e

levons le défi d’économie

d’énergie ! Voici quelques conseils:

Utiliser des récipients de cuisson
adaptés.

Le diamétre du fond de la casserole doit
couvrir complétement la couronne de la
flamme du braleur.

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

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

Les résidus de saletés perturbent le
transfert de la chaleur, et s’ils sont for-
tement calcinés nécessitent souvent
I'utilisation des produits difficilement dé-
gradables dans I'environnement. |l faut
préter une attention particuliére a la pro-
preté des ouvertures de la couronne du
braleur et des ouvertures des injecteurs.
Eviter de soulever trop réguliére-
ment le couvercle.

Ne pas ouvrir trop souvent la porte du

four.

Utiliser le four uniquement pour vos
mets les plus volumineux.

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

Si le temps de cuisson est supérieur a
40 minutes, éteindre le four 10 minutes
avant la fin de la cuisson; la cuisson se
terminera alors avec la chaleur rési-
duelle du four.

Bien fermer la porte du four.

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

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

La consommation d’électricité augmen-
terait inutilement.

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

Les salissures empéchent le transfert
de chaleur, les salissures fortement cal-
cinées nécessitent souvent I'utilisation
de produits difficilement dégradables
pour I'environnement.

11
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DEBALLAGE

N

Pour la sécurité du
transport, cet ap-
pareil a été emballé
avec des protections.
Veuillez recycler les
eléments de cet em-
ballage  conforme-
ment aux normes de protection
de I'environnement.

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

Note: Les matériaux d’embal-
lage (sachets en polyéthylene,
morceaux de polystyrene, etc.)
doivent rester inaccessibles aux
enfants durant le déballage.

MISE AU REBUT

Cet appareil est mar-
qué du symbole du tri
sélectif relatif aux de-
chets d’équipements
électriques et élec-
troniques. Cela signi-
fie que ce produit doit
étre pris en charge par
un systéme de collecte sélectif
conformément a la directive euro-
péenne 2012/19/UE afin de pou-
voir soit étre recyclé soit déman-
telé afin de réduire tout impact
sur 'environnement.
Pour plus de renseignements,
vous pouvez contacter votre ad-
ministration locale ou régionale.
Les  produits  électroniques
n’ayant pas fait 'objet d’un tri sé-
lectif sont potentiellement dan-
ereux pour l'environnement et
a santé humaine en raison de la
présence de substances dange-
reuses



DESCRIPTION DE LAPPAREIL
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1: Manette de réglage de la température du four

2: Manette des programmes du four

3, 4, 5, 6: Manettes de commande des brileurs a gaz et de la plaque électrique
7: Voyant (rouge) de contréle du thermostat du four
8: Voyant (orange) de fonctionnement de la cuisiniére
9: Brdlleur rapide

10: Brdleur semi-rapide

11: Plaque de cuisson électrique (en fonte)

12: Brleur auxiliaire

13: Couvercle

14: Poignée de la porte du four

15: Tiroir

16: Thermocouple de sécurité

17: Allumage électronique

13
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CARACTERISTIQUES DE LAPPAREIL

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

Plaque de cuisson Diamétre | Puissance
Brlleur semi-rapide arriere gauche 6,5¢cm 1,75 kW
Brlleur rapide avant gauche 9,0cm 3,00 kW
Plaque électrique en fonte arriére droit 18,0cm 1,20 kW
Braleur auxiliaire avant droit 4,5cm 1,00 kW
Four Puissance
Résistance supérieure 0,9 kW
Résistance inférieure 1,1 kW
Résistance de gril 1,5 kW

Equipement de la cuisiniére

Léechefrite Grille




INSTALLATION

Cette notice est destinée au spécialiste
agrée chargé de l'installation de cet appareil.
Lobjectif de cette notice est d’assurer une
installation et une maintenance optimales de
appareil.

Avant [installation s’assurer que les
conditions de distribution locale (nature
du gaz et pression du gaz) et le réglage
de l'appareil sont compatibles.

Les principes de réglage de cet appareil
sont indiqués sur la plaque signalétique.
Cet appareil n’est pas raccordé a un
dispositif d’évacuation des produits de
la combustion. Il doit étre installé et rac-
cordé conformément aux régles d’ins-
tallation en vigueur. Une attention parti-
culiere sera accordée aux dispositions
applicables en matiere de ventilation.

Aménagement de la cuisine

Le local de la cuisine doit étre dépour-
vu de toute humidité et facile a aérer. Il
doit disposer d’'une ventilation en état
de fonctionnement, conforme aux régle-
ments techniques en vigueur.

Veiller a assurer une bonne aération de
la cuisine, notamment lors de I'utilisa-
tion de I'appareil: maintenir ouverts les
orifices d’aération naturelle, ou instal-
ler un dispositif d’aération mécanique
(hotte de ventilation mécanique).

Les hottes doivent étre installées selon
les recommandations de leurs modes
d’emploi.

Les conditions du local doivent égale-
ment assurer une arrivée d’air qui est
indispensable pour une combustion
correcte du gaz. Larrivée d’air ne doit
pas étre inférieure a 2m3/h par 1 kW de
la puissance des brilleurs.

Lair peut arriver directement de I'exté-
rieur & travers un tuyau d’une section

9

minimale de 100 cm? ou directement
d’autres locaux équipés d’'un systeme
de ventilation vers I'extérieur.

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

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

15
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La cuisiniere a gaz, du point de vue de la
protection contre la surchauffe des su-
perficies adjacentes, est un équipement
de classe 1 ou classe 2 sous-classe 1.
Et en tant que tel peut étre encastrée
dans une suite des meubles unique-
ment jusqu’a la hauteur de la table de
travail, c’est-a-dire a une hauteur ap-
proximative de 850 mm au-dessus du
sol. Il n’est pas recommandé d’encas-
trer ce type d’appareil a une hauteur
supérieure.

Les meubles pour encastrement exigent
I'utilisation de revétements et de colles
résistant a des températures de 100°C.
Dans le cas contraire, la surface peut
étre déformée et le revétement décollé.
En cas de doute, nous recommandons
d’équiper votre cuisine de meubles sé-
parés entre eux de 2 cm. Les meubles
situés a proximité de la cuisiniere, d’'une
hauteur supérieure, doivent se trouver
a une distance minimale de 110 mm a
partir du bord de la plaque de cuisson.
Le mur se trouvant derriére la cuisiniére
doit étre résistant a haute température.
Lors d'utilisation de la cuisiniére, sa par-
tie arriere peut atteindre des tempéra-
tures supérieures de 50°C par rapport a
la température ambiante.

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

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

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

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

17
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Raccordement de la cuisiniére

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

Note a l'installateur

Linstallateur doit:

o Disposer d’une autorisation Iégale,

e  Prendre connaissance des informations
présentées sur la plaque signalétique
de la cuisiniére concernant la famille de
gaz a laquelle la cuisiniére est adaptée
et comparer ces informations avec les
conditions locales de livraison du gaz.

o Vérifier:

1. Lefficacité de I'aération, c’est-a-dire le
taux de renouvellement d’air dans les
piéces,

2. Létanchéité des connexions de la robi-
netterie du gaz,

3. Lefficacité du bon fonctionnement de
tous les éléments fonctionnels de la cui-
siniére,

4. Sassurer que linstallation électrique
dispose d’'une mise a la terre.

e  Pour assurer un fonctionnement cor-
rect des allumeurs et du thermocouple,
régler la position des boutons de com-
mande de gaz,

1. Vérifier le fonctionnement des allu-
meurs et du thermocouple,

2. Dans le cas d’'un fonctionnement in-
correct, enlever la manette, utiliser un
tournevis pour régler le dispositif a coté
de la tige du robinet,

3. Une fois le réglage effectué, protéger
'ensemble avec une rondelle de pres-
sion et remettre le bouton.

e Remettre a l'utilisateur le certificat de
raccordement de la cuisiniére et lui ex-
pliquer son fonctionnement.

Le raccord qui permet 'acheminement
du gaz a la cuisiniére est un raccord fi-
leté G1/2”.

Sortie de rampe située a
I'arriere de la cuisiniere
(raccord G1/27)

Taraudage cylindrique
selon ISO-228-1

Flexible a embout
mécanique vissé (avec
joint installé)

D

Sortie de rampe située a

I'arriere de la cuisiniére

(raccord G1/2”)

Taraudage cylindrique

selon ISO-228-1
:/ Joint

Flexible a embout




Raccordement a un conduit souple en
acier

Si la cuisiniére est installée selon les recom-
mandations de la classe 2, sous-classe 1,
aprés son raccordement a linstallation de
gaz, il est recommandé d’utiliser uniquement
un conduit souple en acier, correspondant
aux reglements nationaux. Le raccord qui
permet 'acheminement du gaz a la cuisi-
niere est un raccord fileté G1/2”.

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

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

Raccordement a une tuyauterie rigide

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

Un couple excessif lors du serrage (supérieur
a 20 Nm) peut détériorer le branchement ou
provoquer des fuites. Le raccordement au
gaz doit étre réalisé en utilisant un tuyau
flexible avec embout mécanique (TFEM)
conforme aux normes NF en vigueur. Les
instructions de la notice du tuyau flexible
avec embout mécanique (TFEM) doivent
étre scrupuleusement respectées.

Raccordement par tube flexible

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

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

9
Note:

Aprés chaque remplacement du réducteur
il faut effectuer un contréle technique de la
cuisiniére qui comprend les valves de gaz
et le fonctionnement de la protection an-
ti-échappement.

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

Les principales dispositions des normes

techniques existantes prévoient que:

e Le diametre intérieur du tuyau doit étre
de 8 mm,

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

e Vérifier que le tuyau est bien ajusté aux
deux extrémités,

e Sur toute sa longueur, le tuyau ne doit
pas étre en contact avec les éléments
brllants de la cuisiniere,

e Lalongueur du tuyau ne doit pas excé-
der 1,5 m,

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

e Le tuyau doit étre accessible sur toute
sa longueur pour pouvoir procéder aux
contrbles de son état,

e Dans le cas de détection d’'une fuite, le
tuyau doit étre remplacé sur la totalité
de sa longueur ; il est interdit de réparer
un tuyau présentant une fuite.
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Raccordement électrique

La cuisiniere doit étre alimentée par
un courant alternatif monophasé (230 V
1 N~50 Hz) et équipée d’un cordon d’ali-
mentation de 3 x 1,5 mm? de longueur
d’environ 1,5 m avec une prise de courant
dotée d’'une mise a la terre.

La prise de raccordement de l'installation
électrique doit étre dotée d’une terre
et ne peut pas se trouver au-dessus
de la cuisiniere. Une fois la cuisiniére
installée, la prise de raccordement de
I'installation électrique doit étre facile-
ment accessible a I'utilisateur.

Avant de brancher la cuisiniére ala prise,
il faut vérifier que :

-le coupe-circuit et I'installation électrique
supportent la charge de la cuisiniére,
-I'installation électrique est équipée d’'un
systeme efficace de mise a la terre,
correspondant aux normes et réglemen-
tations actuelles,

-la prise est facilement accessible.

ATTENTION: Si le cordon
d’alimentation est endom-
mage, il doit étre remplacé
par un cable ou un ensemble
spécial disponible aupres du
fabricant ou de son service
apres-vente.
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Adapter la cuisiniére a une autre famille
de gaz

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

Pour adapter la cuisiniére a une autre famille

de gaz, il est impératif de:

e Changer les injecteurs (voir le tableau
ci-apres),

* Régler la flamme « économique ».

9
Note:

Les cuisinieres livrées par le fabricant sont
dotées de brlleurs adaptés d’'usine pour
briler le gaz indiqué sur la plaque.

Si le replacement n’est past fait correcte-
ment, la garantie ne sera pas validée et le fa-
bricant ne sera pas responsable des consé-
quences. Utilisez les injecteurs fournis avec
la cuisiniére.

Brileur de type Defendi (selon le marquage « DEFENDI » indiqué sur le corps du brileur)

Famille de gaz Pinjecteur [mm]

Brileur
Auxiliaire Semi rapide Rapide
Diamétre de Diameétre de Diameétre de

l'injecteur [mm] l'injecteur [mm]

Puissance ther-

Puissance ther- Puissance ther-

: mique mique
mique 1,00 kW 1,75 kKW 3,00 kKW
G20/25 20/25 mbar 0,77 0,07 1,29
G30 31/28-30/37 mbar 0,50 0,65 0,87

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

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

Braleur Flamme

Modification: du gaz butane/
propane au gaz naturel

Modification: du gaz naturel
au gaz butane/propane

Maximale

1. Changer linjecteur selon
le tableau des injecteurs.

1. Changer linjecteur selon
le tableau des injecteurs.

Plaque de

cuisson .
Minimale

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

2. Serrer légérement la vis
de réglage et vérifier la hau-
teur de la flamme.

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

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

O
o

Réglage de la valve

Note:

Le réglage terminé, il est impératif de poser
sur l'appareil un autocollant qui indique le
type de gaz auquel la cuisiniere a été adap-
tée.



UTILISATION

Avant la premiére utilisation de la

cuisiniere

e Enlever tous les éléments de I'embal-
lage, vider le tiroir, nettoyer le four afin
de supprimer tous les restes de produits
utilisés pour le protéger,

e Enlever tous les accessoires du four et
les nettoyer a I'eau chaude avec du pro-
duit nettoyant,

e Allumer la ventilation du local ou ouvrir
une fenétre,

e Chauffer le four en mode convection na-
turelle, 250°C, sur une durée moyenne
de 30 minutes, enlever toutes les salis-
sures et laver soigneusement,

*  Nettoyer lintérieur du four soigneuse-
ment.

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

produit nettoyant.

Avant la premiere utilisation d’une cuisiniere
avec un couvercle de plaque de cuisson en
acier inoxydable ; il est nécessaire d'effec-
tuer un nettoyage précis. Il estimpératif d’en-
lever soigneusement les restes de colle et du
film plastique qui enveloppe les supports, et
le cas échéant, les restes de bande adhé-
sive utilisée pour emballer I'appareil.
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MODE D'UTILISATION DES
BRULEURS DE LA PLAQUE DE
CUISSON

Pour les informations concernant la disposi-
tion des brlleurs et des manettes de com-
mande correspondants - voir le chapitre Ca-
ractéristiques de I'appareil.

Choix du récipient

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

e D’appoint (auxiliaire) — un récipient au
diamétre de 90 a 150 mm,

*  Moyen - récipients au diamétre de 160
a 220 mm,

e Grand - récipient au diameétre de 200 a
240 mm. La hauteur de la casserole ne
doit pas dépasser son diameétre

\/Q\/
fﬂTFFFFﬂ E—rnfn—rrﬂ
INCORRECT CORRECT
Note:

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

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

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

Manette de commande de braleur

|33
O

Position flamme
minimale

Position Braleur
éteint

—

Position flamme
maximale

Allumer un braleur a l'aide de I'allumage
1 main

e Enfoncer la manette du brlleur sélec-
tionné jusqu’a sentir une résistance et
la tourner a gauche, vers la position «
flamme maximale » ‘,

e Letenirenfoncé jusqu’ace que le brileur
s’allume

e Le brdleur allumé, relacher le bouton et
choisir l'intensité de la flamme.

Note:

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



Choix de la flamme du braleur

La flamme des brileurs correctement réglés
est d’'une couleur bleu ciel ayant la forme
d’un cbne intérieur clairement défini. Le
choix de la puissance de la flamme dépend
du choix de la position du bouton du brlleur:

& Flamme maximale

Flamme minimale (appelée «
économique »)

(] Braleur éteint (gaz coupé)

Lintensit¢ de la flamme s’ajuste sans
contraintes aux besoins de I'utilisateur.

)’ . U

INCORRECT CORRECT

Note:

Il est interdit de régler la flamme dans l'inter-
valle entre brileur éteint @ et flamme maxi-
male ‘

Principe de fonctionnement du dispositif
de sécurité

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

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

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

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

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

Xy XX

Positions indicatives de la manette

0 Arrét
. MIN Préchauffage
1 Légumes braisés, cuisson a puissance réduite

Cuisson des potages, des plats en grande quantité
Friture a puissance réduite

Grillage des viandes, des poissons

w e N

MAX Chauffage rapide, cuisson et friture rapides

Note:

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

Protégez la plaque contre la corrosion.

Eteignez la plaque avant de retirer le récipient.

Ne laissez pas sans surveillance les récipients contenant des aliments, préparés sur la
graisse ou I'huile, sur une plaque allumée ; la graisse brilante peut s’enflammer.



FONCTIONNEMENT DU FOUR

Pour les informations techniques du four, voir
le chapitre « Caractéristiques de I'appareil. »

Le four est chauffé grace a deux résistances
placées sur la partie supérieure et inférieure,
et par le grill. Le four est contrélé a partir
des boutons de sélection de programme et
de sélection du thermostat. Pour choisir un
mode de cuisson, tournez la manette sur la
position désirée.

Sélecteur de programme

Sélecteur du thermostat

OC|

~

Pour éteindre — positionner les deux maettes
sure/0.

Note:

La montée en température s’effectue seule-
ment une fois que vous avez sélectionné une
fonction et une température.

9

Fonctions du four représentées sur la

manette

0

Réglage zéro

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

Résistance de vo(te: Cette fonc-
tion déclenche uniquement la
résistance de volte. Dorer la
cuisson, cuire du dessus, cuisson
supplémentaire.

Résistance de sole: Cette fonc-
tion déclenche uniquement la ré-
sistance de sole. Elle permet de
cuire le fond de vos patisseries
ou tartes, par exemple.

Convection naturelle: Cette fonc-
tion permet de cuire les aliments
sur un seul niveau.

Eclairage indépendant du four:
Lorsque le bouton est positionné
sur cette fonction, la lampe du
four sera allumée.

Mode de cuisson ECO: Cette
fonction permet de chauffer
les plats de maniére optimisée
pour permettre d’économiser de
I'énergie. Le temps de cuisson
peut étre allongé. Sur cette po-
sition, I'éclairage du four reste
éteint.
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Voyants de controle

Quand le four est allumé, deux voyants
s’éclairent, un voyant orange et un voyant
rouge. Le voyant orange indique que le four
est activé. Le voyant rouge s’éteint lorsque
le four a atteint la température indiquée. Si
la recette prévoit que le plat soit mis dans
un four déja chaud, attendre que le voyant
rouge s'éteigne une premiere fois. Durant la
cuisson, le voyant s’éteindra et s’allumera
régulierement (maintien de la température
stable du four). Le voyant orange s’allume
également si I'utilisateur choisit la fonction «
Eclairage indépendant du four ».

Utilisation du gril

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

e Tourner la manette sur la position: .

e Monter le four en température durant
approximativement 5 minutes (porte du
four fermée).

e Insérer la lechefrite avec votre plat au
niveau correspondant.

e Fermer la porte du four.

Pour les températures correspondant a
Iutilisation du gril, voir Cuisson au four -
Conseils pratiques.

Note:

Lors de I'utilisation du gril, veiller a bien fer-
mer la porte du four.

Lors de I'utilisation du gril, les parties acces-
sibles du four peuvent devenir brilantes. Te-
nir les enfants a I'écart.



9
CUISSON AU FOUR — CONSEILS PRATIQUES

Patisseries

e Pourla préparation de vos patisseries/gateaux, nous vous recommandons l'utilisation de
la lechefrite livrée avec I'appareil ou de la plaque a patisserie posée sur la grille

e llestégalement possible d’utiliser les moules et lechefrites achetés dans le commerce. Il
faut les poser sur la grille. Nous vous recommandons, pour vos patisseries, d’utiliser les
lechefrites noires qui conduisent mieux la chaleur et raccourcissent le temps de cuisson,

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

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

e llestconseillé de laisser votre patisserie/gateau dans le four, aprés I'avoir éteint, pendant
environ 5 minutes, la température de cuisson avec la fonction chaleur tournante étant
approximativement 20 a 30 degrés inférieure par rapport a une cuisson conventionnelle
(utilisation des résistances supérieure et inférieure),

* Lesindications sur le tableau de cuisson ci-dessous sont approximatives et chaque utili-
sateur peut les modifier selon ses expériences et préférences culinaires,

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

Cuisson et rotissage des viandes

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

*  Nous recommandons l'utilisation de récipients résistants a la chaleur. Leurs poignées
devront étre également résistantes a de hautes températures,

e Dansle cas d'utilisation d’'un support grille ou d’'une broche, nous recommandons de poser
au niveau inférieur une léchefrite incluant une petite quantité d’eau,

e Normalement, la viande doit étre retournée au minimum une fois a la moitié du temps de
cuisson. Le réti doit également étre arrosé de sa sauce ou d’eau chaude salée. Il ne faut
pas asperger le roti avec de I'eau froide.
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Mode de cuisson ECO

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

e Ladurée de cuisson ne sera pas réduite par un réglage plus élevé de la température, le
préchauffage du four avant la cuisson n’est pas nécessaire.

e Durant le processus de cuisson, veiller a ne pas modifier le réglage de la température ni
ouvrir la porte.

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

Type de patisse- .
rie ou de plat Fon;:(t::: GL Température [°C] Gradin Temps [min.]
Tarte biscotte [;I 180 - 200 2-3 25-40"
Tarte traditionnelle %} 180 - 200 2-3 25 - 40"
Poisson E] 190-210 2-3 25-1002
ECO
Beoeuf [:I 200 - 220 2 90 - 1202
ECO
Porc C] 200 - 220 2 90 - 1602
ECO
Poulet Q 180 - 200 2 80 - 1002
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Type de plat/ Fonction du four Température Niveau Temps (min.)
cuisson (°C)
Tarte biscotte O 160 - 200 2-3 30-50
Muffins O 160-170" 3 25-402
Pizza O 220-240" 2 15-25
Poisson O 210-220 2 45-60
Saucisses 220-250 4 14-18
Beeuf O 225 - 250 2 120 - 150
Porc OJ 160 - 230 2 90-120
Poulet O 160 - 180 2 45-60
Légumes O 190-210 2 40-50

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

" Préchauffer le four vide.

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

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

Cuisson de gateaux

Type de plat Accessoires Niveau Fonctions | Température | Temps de
de cuisson (°C) cuisson ?
(min.)
Petits gateaux | | 2due Pour 4 O 160 " 28-322
pain
Pate brisée Plaque pour ) " N2
(bandes) | 3 OJ 150 - 160 30-40
Grille + moule
Gen0|s_e sans pour gateau_ o E] 170-180 " 38- 462
graisse revétu de noir
@26 cm
2
Grille + deux | Les moules ont
Tarte aux moules pour été disposés
gateau revétus sur la grille [Z] 180-200" 50-652
pommes . .
de noir en diagonale,
@20cm droite arriére,
gauche avant

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

2 Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé.

Mode gril
Type de plat Accessoires Niveau Fonctions | Température Durée
de cuisson (°C) (min.)
ill 4 - 250" 1,5-2
Pain blanc Grille %0 525
illé o
e Grille 4 2502 2-3
Grille + plaque 4 - grille
Hamburgers pour roti _ o 1 1page 10-15
de beeuf (pour récupérer 3 plal%L:ie pour 250 2page8-13
les égouttages)

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

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



NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Afin de prolonger la vie utile de la cuisiniere
et l'utilisation correcte de ses éléments
chauffants, l'utilisateur doit I'entretenir cor-
rectement et effectuer la maintenance pré-
conisée qui lui permettront, en plus, de faire
des économies.

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

Foyers, grille de la plaque de cuisson, par-
ties métalliques de la cuisiniere

Enlever les brlleurs et la grille encrassés et
les laver dans de I'eau chaude avec du pro-
duit nettoyant et dégraissant. Les sécher soi-
gneusement. Une fois la grille enlevée, il faut
laver soigneusement la plaque de cuisson,
la sécher avec un torchon sec et doux. Il est
impératif de faire particulierement attention a
la propreté des orifices de I'anneau du brd-
leur — voir 'image ci-apres. Nettoyer les ou-
vertures des injecteurs a I'aide d’un fil fin en
cuivre. Ne pas utiliser un fil en acier, ne pas
aléser les trous.

Note: Tous les éléments du braleur doivent
toujours rester secs. Les particules d’eau
peuvent diminuer le débit de gaz et provo-
quer une mauvaise combustion.

9

Il faut s’assurer que toutes les piéces du
brlleur ont été bien repositionnées apres le
nettoyage.

Une mauvaise position du chapeau du brQ-
leur peut causer des dommages irréver-

sibles au braleur.

e S

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

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

e La cuisiniéere doit étre nettoyée apres
chaque utilisation. Il est impératif d’évi-
ter un fort encrassement de la plaque de
cuisson, en particulier, d’éviter de braler
les liquides ayant débordés.

e Veillez a la propreté de la plaque- une
plaque sale perd sa puissance. Proté-
gez la plaque contre la corrosion. Etei-
gnez la plaque avant de retirer le réci-
pient. Ne laissez pas sans surveillance
les récipients contenant des aliments,
préparés sur la graisse ou I'huile, sur
une plaque allumée ; la graisse bralante
peut s’enflammer.

CORRECT

INCORRECT
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Four

e Le four doit étre nettoyé aprés chaque
utilisation. Pour plus de visibilité, net-
toyer le four I'éclairage allumé.

e Laver [lintérieur du four uniquement
avec de l'eau chaude et une petite
quantité de produit nettoyant.

e Aprés avoir nettoyé le four, il faut 'es-
suyer soigneusement.

Note: Pour nettoyer et entrenir les portes vi-
trées, ne pas utiliser de produits abrasifs.

Comment changer 'ampoule d’éclairage
du four

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

e LW N —=

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

Dévisser, laver le couvercle et le sécher
soigneusement.

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

Tension 230V

Puissance 25 W

Culot E14.

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

Fixer le couvercle.

&

(o




Comment enlever la porte

Afin de pouvoir nettoyer plus facilement I'en-
ceinte du four, il est possible d’enlever la
porte. Pour ce faire, ouvrir la porte, déplacer
vers le haut la protection de la charniére (fig.
A). Refermer ensuite légerement la porte, la
soulever et 'enlever en la tirant vers I'avant.
Pour remettre la porte aprés le nettoyage,
répéter les mémes gestes dans l'ordre in-
verse. Lors du montage de la porte, veiller a
bien placer I'accroche dans la rainure de la
charniere. Une fois la porte montée, baisser
I'élément de protection et bien le serrer. Lais-
ser cet élément dans une position incorrecte
pourrait entrainer la détérioration de la char-
niére lors de la fermeture de la porte.

A

Déplacement des protections des charnieres

9

Comment enlever la vitre intérieure

1. Décrocher la plinthe supérieure de la
porte a I'aide d’un tournevis plat, en la
soulevant délicatement sur les cotés
(fig-B).

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

3. Décrochez la vitre intérieure de sa fixa-

tion (en partie inférieure de la porte). Ex-
traire la vitre intérieure. (fig. D).
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Laver la vitre a 'eau chaude avec un peu
de produit de nettoyage. La repose de la
vitre se fait dans I'ordre inverse des opé-
rations du démontage. La partie lisse
doit se trouver en haut. Attention: Il ne
faut pas pousser simultanément la
plinthe supérieure des deux cotés
de la porte. Afin de placer correctement
la plinthe supérieure de la porte il faut en
premier placer I'extrémité gauche de la
plinthe sur la porte et enfoncer I'extré-
mité droite jusqu’a ce qu’un « clic » se
fasse entendre. Ensuite il faut enfoncer
la plinthe du cété gauche jusqu’a ce
gu’un « clic » se fasse entendre.




SITUATIONS D’'URGENCE

Dans chaque situation d’urgence, il faut:

. Fermer les manettes de la cuisiniére
. Débrancher I'appareil de la source d’alimentation
. Contacter le service aprés-vente

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

PROBLEME

RAISON

SOLUTION

Le brdleur ne s’allume pas

Orifices de flamme bouchés

Fermer le robinet de gaz,
fermer les manettes de bri-
leurs, aérer le local, sortir le
brlleur, le nettoyer et purger
les orifices de flamme.

Lallumeur ne fonctionne pas

Vérifier le fusible du tableau

Ipterrgptlon dalimentation distributeur de la maison, le
électrique

rebrancher ou remplacer
Interruption  d’alimentation Ourir le robinet du gaz
du gaz

Lallumage électronique du
gaz encrasseé (graisse)

Nettoyer I'allumage électro-
nique

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

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

La flamme s’éteint lors de
lallumage

La manette est libérée trop
vite

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

Lélectronique ne fonctionne
pas

Interruption  d’alimentation

électrique

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

L'éclairage du four ne fonc-
tionne pas

Ampoule dévissée ou grilée

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

Si le probléme persiste, débrancher I'alimentation électrique et signaler le défaut.

Attention! Toutes réparations ne peuvent étre effectuées que par des techniciens qualifiés.
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DONNEES TECHNIQUES

Tension nominale 230V~50 Hz
Puissance nominale 3,2 kW
Charge thermique 5,75 kW
Catégorie d’appareil FR IlI1c2E+3+
BE II2E+3+
Dimensions de la cuisiniere (auteur/largeur/profondeur) 85/60/60cm

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

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

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

Circuit d’air forcé ECO (chaleur tournante + ventilateur)
Circuit d’air forcé ECO (élément chauffant inférieur + supérieur + grill + ventilateur)
Mode conventionnel ECO (élément chauffant inférieur + supérieur) =

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

Déclaration du fabricant:

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

e Directive « basse tension » 2014/35/CE

e Directive de compatibilité électromagnétique 2014/30/CE

*  Reglement (UE) 2016/426 du Parlement européen et du Conseil

e Directive « Eco-conception » 2009/125/CE,

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

SIDEME SA
BP 200
F-92306 Levallois-Perret Cedex

2
&' Tous les papiers PAPIERS
se recyclent,
pensez au tri. o

. ARECYCLER
Pour en savoir plus:

www.quefairedemesdechets.fr




FAGOR 3

@ Bedienungsanleitung
@ Gebruiksaanwijzing

10-CFS-1619 / 8509240 (04.2020 V2)

@ Gasherd mit Elektrobackofen

@ Gas fornuis met elektrische oven

FACM1001B

Gerat nur bedienen, wenn Sie sich mit dem Inhalt dieser Bedienungsanlei-
[m tung vertraut gemacht haben / Lees de gebruiksaanwijzing voordat u het
— apparaat installeert en gaat gebruiken.
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Sehr geehrter Kunde

Von heute an werden lhre alltadglichen Pflichten einfacher
denn je. Dieses Geréat reor @ ist eine Verbindung einer auf3er-
gewohnlich leichten Bedienung und einer perfekten Effizienz.
Nachdem Sie diese Bedienungsanleitung gelesen haben, ist
die Bedienung des Gerates kein Problem mehr.

Bevor das Gerat das Herstellerwerk verlassen konnte,
wurde er vor dem Verpacken grundlich auf deren Sicherheit
und Funktionalitdten an Prifstanden Uberpraft.

Bevor das Gerat in Betrieb genommen wird, lesen Sie bit-
te die Bedienungsanleitung aufmerksam durch. Befolgen Sie
die darin stehenden Hinweise, vermeiden Sie verschiedene
Bedienfehler. Diese Bedienungsanleitung ist zu erhalten und
so aufzubewahren, dass sie jederzeit bei der Hand ist.

Zur Vermeidung maoglicher Unfélle befolgen Sie die in
der Bedienungsanleitung stehenden Hinweise genau.

Mit freundlichen GriRBen

FAGOR 3

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

Das Gerat ist nur zur Verwendung im privaten Haushalt bestimmt.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, solche Anderungen vorzunehmen, die keinen Ein-
fluss auf die Funktionsweise des Gerats haben.
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SICHERHEITSHINWEISE

Achtung. Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden
wahrend der Benutzung heif3. Seien Sie beim Berthren
sehr vorsichtig. Kinder unter 8 Jahren sollten sich nicht in
der Nahe des Gerats aufhalten. Das Gerat darf von Kin-
dern nur unter Aufsicht benutzt werden.
Das Gerat darf von Kindern (ab einem Alter von 8 Jah-
ren) sowie von Personen, die nicht im vollen Besitz ihrer
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
sind nur unter Aufsicht und gflebrauc sanweisungsgeman
benutzt werden. Kinder durfen nicht mit dem Gerat spie-
len. Kinder durfen Reinigungsarbeiten nur unter Aufsicht
durchfihren. Kinder durfen das Gerat nur unter Aufsicht
bedienen. .
Achtung! Erhitzen Sie Fett oder Ol niemals unbeaufsich-
’{i/gt (Brandgefahr!).

ersuchen Sie Flammen niemals mit Wasser zuléschen.
Schalten Sie das Gerat aus und ersticken Sie die Flam-
men z.B. mit einem Topfdeckel oder einer nichtentflamm-
baren Decke.
Achtung! Verwenden Sie die Kochflache nicht als Abla-

eflache (Brandgefahr!).

tarke Erhitzung des Gerats wahrend des Betriebs. Sei-
en Sie vorsichtig und vermeiden Sie das BerlUhren der
heiBen Innenteile des Geréats.
Zugangliche Teile kdnnen bei Benutzung heil3 werden.
Kinder fern halten.
Achtung. Verwenden Sie zur Reinigung der Kochflache
keine aggressiven Putzmittel oder scharfen Metallgegen-
sténde, die die Oberflache beschadigen kénnten (Ent-
stehung von Springen oder Briichen).
Achtung.Um Stromschlage zu vermeiden, muss man
sich vor dem Wechsel die Glihlampe vergewissern, dass
das Gerat abgeschaltet ist. .
Es wird empfohlen die Abdeckung vor dem Offnen von

jeglicher Verschmutzung zu reinigen. Es wird empfohlen

die Oberflache der Kochplatte vor dem Zudecken abklh-
len zu lassen.



gur Reinigung des Gerats keine Dampfreiniger verwen-
en.

Verbruhungsgefahr! HeiBer Dampf kann beim Offnen der
Geratetur entweichen. Wahrend oder nach gem Garbe-
trieb die Geratetur vorsichtig 6ffnen. Beim Offnen nicht
Uber die Geratetlr beugen. Beachten Sie, dass Dampf je
nach Temperatur nicht sichtbar ist.

WARNUNG: Es durfen nur Kochmuldenschutzgitter oder
Kochmuldenabdeckungen des Kochmuldenherstellers
oder die vom Hersteller in der Gebrauchsanweisung des
Geréates freigegebenen Kochmuldenschutzgitter oder
Kochmuldenabdeckungen oder eingebaute Kochmul-
denschutzgitter oder Kochmuldenabdeckungen verwen-
det werden. Die Verwendung von ungeeigneten Koch-
muldenschutzgittern oder Kochmuldenabdeckungen
kann zu Unfallen fihren. )

Es wird empfohlen die Abdeckung vor dem Offnen von
jeglicher Verschmutzung zu reinigen. Es wird empfohlen
die Oberflache der Kochplatte vor dem Zudecken abkih-
len zu lassen.

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

VORSICHT: Der Kochvorgang ist zu Uberwachen. Ein
kurzer Kochvorgang ist standig zu uberwachen.

Das Gerat ist ausschlie3lich zum Kochen im haushalts-
ublichen Rahmen ausgelegt. Ein anderweitiger Ge-
brauch jeder Art (z.B. zur Raumbeheizung) ist nicht be-
stimmungsgemal und kann gefahrlich sein.

WARNUNG: Um ein Um-
kippen des Gerates zu
verhindern, die Stabilisie-
rungsmittel installieren.



Wahrend des Gebrauchs wird das Gerat heil3. Besonde-
re Vorsicht ist geboten, um das Beruhren von Heizele-
menten im Inneren des Backofens zu vermeiden.
Wir bitten Sie auf Kinder wahrend der Nutzung des Her-
des zu achten, da sie ja mit der Bedienung des Herdes
nicht vertraut sind. Besonders heiBe Oberflachenbren-
ner, Backofeninnenraum, Roste, Backofentlrscheibe,
Kochgeschirr mit hei3en Flissigkeiten konnen zur Ver-
brennung lhres Kindes fuhren.
Achten Sie darauf, dass elekirische Anschlussleitungen
von mechanischen Kuchengeraten, z.B. Mixer, keine hei-
Ben Herdteile berthren.
Bewahren Sie in der Schublade keine leicht entzindli-
chen Stoffe auf, da diese sich wahrend des Betriebs des
Backofens entziinden kdnnen. .
Beim Braten den Herd nicht ohne Aufsicht lassen! Ole
(ijlnd Fette kdnnen sich infolge von Uberhitzung entzun-
en. .
Auf den Siedemoment achten, um ein Uberlaufen auf
den Brenner zu vermeiden.
Bei Betriebsstorungen darf der Herd erst nach der Be-
seitigung des Schadens durch eine Fachkraft in Betrieb
enommen werden.
en Gasanschlusshahn oder das Gasflaschenventil
nicht c'()'jffnen, ohne zuvor festzustellen, dass alle Hahne
Zu sind. .
Vermeiden Sie ein Uberlaufen und die Verschmutzung
der Brenner. Bei Verschmutzung sofort nach dem Abkuh-
len reinigen und trocknen.
Kochgeschirr nicht direkt auf den Brennern abstellen,
Auf dem Rost Uber einem Brenner kein Kochgeschirr,
das schwerer als 10 kg sind, abstellen. Auf dem gesam-
ten Rost darf kein Kochgeschirr abstellt werden, dessen
Gesamtgewicht 40 kg Ubersteigt.
Nicht gegen die Drehknopfe und Brenner schlagen.
Keine Gegenstande, die schwerer als 15 kg sind, auf der
gedffneten Backofentur abstellen.
Verboten ist die Durchfuhrung von Umbau- und Instand-
setzungsarbeiten am Herd durch unqualifizierte Perso-
nen.



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

Eshist verboten die Gasflamme durch Ausblasen zu |6-
schen.

Nicht autorisierte Personen durfen den Gasherd nicht
willkarlich auf eine andere Gassorte umstellen, an einen
andern Platz stellen oder Veranderungen an der Gas-
und Elektroinstallation vornehmen. Diese Arbeiten dur-
fen nur von qualifizierten und autorisierten Installateuren
vorgenommen werden.

Keine Scheuermittel oder scharfen Metallgegenstande
zur Glasreinigung verwenden; sie kdnnen die Oberflache
zerkratzen, was dazu fuhren kann, dass das Glas springt.
Keine Kleinkinder und Personen, die nicht mit Bedie-
Inungsanleitung des Herdes vertraut sind, an den Herd
assen.

BEITVEI%\IRDACHT’ DASS GAS ENTWEICHT, IST ES VER-
Streichhdlzer anzuzinden, zu rauchen, elektrische
Stromverbraucher ein- oder auszuschalten (Klingel oder
Lichtschalter) und andere elektrische und mechanische
Gerate, die Funkenbildung verursachen kénnen, zu ge-
brauchen. In solch einem Fall ist das Ventil der Gasflasche
beziehungsweise das Sperrventil der Gasanschluss-
leitung sofort zu schlieBen und der Raum zu luften, an-
schlieBend ist eine befugte Fachkraft zur Beseitigung der
Stérungsursache hinzuzuziehen.

Bei Betriebsstérungen infolge technischer Mangel muss
unbedingt die Stromzufuhr unterbrochen (Vorgehenswei-
se wie oben) und eine Reparatur veranlasst werden.

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

Falls es zu einer Entziindung des entweichenden Gases
aus einer undichten Installation kommt, ist die Gaszufuhr
sofort am Sperrventil zu schlie3en.

Falls es zu einer Entziindung des entweichenden Gases
aus einem undichten Gasflaschenventil kommt, ist wie
folgt vorzugehen: Verdecken Sie die Gasflasche mit einer
nassen Decke, um die Gasflasche abzukUihlen, schlie3en
Sie das Gasflaschenventil. Nach dem Abkuhlen bringen
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Sie die Gasflasche ins Freie. Die Wiederverwendung von
beschadigten Gasflaschen ist untersagt.
Wird der Gasherd fur einige Tage nicht genutzt, schlie3en
Sie das Hauptventil der Gasinstallation, falls Sie Gasfla-
schen verwenden, schlieBen Sie das Gasventil nach je-
der Nutzung.
Die Nutzung des Koch- und Bratgerates bewirkt die Ab-
sonderung von Warme und Feuchtigkeit im Raum, in
welchem das Gerét installiert ist. Es ist sicherzustellen,
dass der Kiichenraum ?ut geluftet ist; die naturlichen Luf-
tungsoffnungen sind offen zu halten oder mechanische
Liftungsgerate zu installieren (Dunstabzugshaube mit
mechanischem Abuzg).
Eine langandauernde, intensive Nutzung des Gerates
kann eine zusatzliche Luftung notwendig machen, zum
Beispiel durch Offnen eines Fensters oder durch wirk-
samere Ventilation, beispielsweise durch Erhohung der
Ausbeute der mechanischen Ventilation, wenn eine sol-
che angewendet wird.
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UNSERE ENERGIESPARTIPPS

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

|

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

e Halten Sie die Brenner, den Rost und

das Herdoberblech sauber.
Verschmutzungen stéren die Warme-
Ubertragung — sind sie erst einmal stark
eingebrannt, ist die Reinigung oft nur
noch mit umweltbelastenden Mitteln
maoglich.
Besonders sauber zu halten sind die
Flammenaustrittséffnungen an  den
Brennerkappenringen und die Brenner-
dusenaustritte.

¢ Unnétiges ,, Topfgucken” vermeiden.
Auch die Backofentur nicht unnétig oft
offnen.

¢ Backofen nur bei gr6Beren Mengen
einsetzen.

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

¢ Nachwéarme des Backofens nutzen.
Bei Garzeiten von mehr als 40 Minuten
wird empfohlen, den Backofen 10 Mi-
nuten vor dem Ende der Garzeit auszu-
schalten.

¢ Backofentiir gut geschlossen halten.
Durch Verschmutzungen an den Tir-
dichtungen geht Warme verloren. Des-
halb: Am besten sofort beseitigen!

¢ Herd nicht direkt neben Kiihl- oder
Gefrieranlagen einbauen.

Deren Stromverbrauch steigt dadurch
unndtig.

AUSPACKEN

@ Fir den Transport haben wir

das Geréat durch die Verpa-
ckung gegen Beschéadigung
gesichert. Nach dem Auspa-
cken bitte Verpackungsteile
umweltfreundlich entsorgen.
Alle Verpackungsmateriali-
en sind umweltvertraglich, hundertprozentig
wiederzuverwerten und wurden mit einem
entsprechenden Symbol gekennzeichnet.

Achtung! Die Verpackungsmaterialien (Po-
lyathylenbeutel, Styroporstiicke etc.) sind
beim Auspacken von Kindern fern zu halten.

AUSSERBETRIEBNAHME

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

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

Ihre Gemeindeverwaltung wird Ihnen Aus-
kunft Uber die zusténdige Recyclingstelle flr
Altgeréate erteilen.



BEDIENELEMENTE
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9

7

3,4

[ 1]

1 2
14
15

1 : Backofen-Temperaturwahler

2 : Backofen-Funktionwahler

3, 4,5, 6 : Schalter fir Gasbrenner
7 : Kontrollleuchte (Heizunganzeige)
8 : Kontrollleuchte (Betriebsanzige)
9 : GroBBer Brenner

10:

11

13
14

Mittlerer Brenner

: Kochplatte
12:

Hilfsbrenner

: Abdeckung
: Targriff

15:
16:
17

Schublade
Sicherheitsvorrichtung gegen Gasaustritt
Funken-zinder

11



CHARAKTERISTIK DES GERATES

Kochfeld Durchmesser Wérr:;:tel:iztung
GroBer Brenner vorne links 9,0cm 3,00 kW
Mittlerer Brenner hinten links 6,5cm 1,75 KW
Kochplatte hinten rechts 18,0cm 1,20 kW
Hilfsbrenner vorne rechts 4,5cm 1,00 kW
Backofen Leistung
Oberhitze 0,9 kW
Unterhitze 1,1 kW
Girill 1,5 kW

Ausstattung des Herdes

Bratenblech

12

Grillrost




INSTALLATION

Die nachfolgenden Anweisungen sind fir
qualifizierte Fachkrafte zur Installation des
Gerats bestimmt. Diese Anweisungen sollen
eine moglichst maximal fachgerechte Aus-
fihrung der Installations- und Wartungsar-
beiten des Gerats gewéhrleisten.

Der richtige Einbauort

e Der Kiichenraum muss trocken und gut
bellftbar sein und Uber eine intakte Ven-
tilationsanlage verfugen, gemaB den
geltenden technischen Vorschriften.

e Der Kiuchenraum muss mit einem Ent-
lGftungssystem ausgestattet sein, das
die bei der Verbrennung entstehenden
Abgase nach drauB3en leitet. Die Instal-
lation sollte aus einem Entluftungsgitter
oder einer Dunstabzugshaube beste-
hen. Abzughauben sind gemaB den
beigefligten  Bedienungsanleitungen
einzubauen. Die Aufstellung des Geréa-
tes sollte einen freien Zugang zu allen
Bedienelementen sicherstellen.

e Falls das Gerét intensiv und lange ge-
nutzt wird, kann es sich als notwendig
erweisen das Fenster zu 6ffnen, um die
Luftung zu verbessern.

9

Beim AnschluB3 an das Gasnetz sind insbe-
sondere die einschlagigen Vorschriften und
Richtlinien der Institutionen des Landes yu
beachten,in dem das Gerat betrieben wird.
Dies sind z.B.:

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

TRF 1988: Technische Regeln Flussiggas
(Deutschland)

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

,Vor AnschluB des Gerates prifen,ob die
Ortlichten  AnschluBbedingungen (Gasart
und Gasdruck) und die Gerateeinstellung
Ubereinstimmen”’;

,,Die Einstellwerte flr dieses Gerat sind auf
einem Hinweisschild(oder auf dem Gerate-
schild) angegeben”;

,,Dieses Geréat wird nicht an eine Abgasab-
flhrung angeschlossen.Es muf3 nach den
geltenden Installationsbedingungen aufge-
stelt und angeschlosen werden.Besonders
zu beachten sind geeignete Beluftungsmaf3-
nahmen”.

Gasinstallation

13
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Der Gasherd ist ein Geréat der Klasse 1
oder Klasse 2 Subklasse 1 beziglich
der Uberhitzungsschutzes von umge-
benden Oberflachen und kann deswe-
gen in einer Mébelzeile nur bis zur Héhe
der Arbeitsflache, dh. ca. 850 mm Uber
dem FuBboden, verbaut werden. Ein
Verbau oberhalb dieser Hohe ist nicht
ratsam. Die Einbaumébel missen Bela-
ge und Belagkleber haben, die bis zu ei-
ner Temperatur von 100°C widerstands-
fahig sind. Bei Nichtbeachtung dieser
Bedingung kann es zur Deformierung
der Oberflachen oder Ablésen der Be-
lage kommen. Falls Sie die thermische
Widerstandsfahigkeit lhrer Kiichenmé-
bel nicht kennen, sind zwischen den
Mébeln und dem Herd ca. 2 cm Abstand
zu belassen. Die Wand hinter dem Herd
muss gegen hohe Temperaturen ge-
schutzt sein. Wahrend der Nutzung des
Herdes kann sich die Hinterwand bis zu
einer Temperatur von ca. 50°C uber die
Umgebungstemperatur erwarmen.

Der Herd ist auf einer harten und ebe-
nen Bodenflache (nicht auf einem Un-
tersatz) aufzustellen.

Vor Beginn der Nutzung, ist der Herd
in der Ebene auszujustieren, was be-
sonders wichtig fur die gleichméaBige
Verteilung von Fett in den Bratpfannen
ist. Dazu sind die RegelfiiBe vorgese-
hen; sie sind zuganglich, wenn man die
Schublade herauszieht. Regelbereich
+/-5 mm.

— > g 2 N
VD) g
£
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Min. = <
110 mm = =
<> =
000 OO -
T

Klasse 2 Subklassen 1

Klasse 1




MONTAGE DER SICHERUNG
GEGEN UMKIPPEN DES
KOCHHERDES

Um dem Umkippen des Elektroherdes vor-
zubeugen, die mit dem Gerat gelieferte
Blockade montieren und folgende Hinweise
beachten.

In der Wand, an der der Elektroherd installiert
wird, eine Offnung auf einer Héhe von 6 cm
Uber dem Boden (A) bohren. AnschlieBend
eine weitere Offnung auf einer Héhe von
10,3 cm Uber dem Boden (B) bohren. Die
Blockade mit den gelieferten zwei Schrau-
ben und Dibeln an der Wand montieren und
entsprechende Offnungen in der Blockade
und in der Wand gebohrte Offnungen ein-
stellen.

15
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Gasanschluss

Achtung! Der Herd muss an eine Gasins-
tallation mit einer solchen Gassorte, flr die
der Herd nach seiner Bauart bestimmt ist,
angeschlossen werden. Die Information
Uber die Gassorten, fir die der Herd seiner
Bauart nach bestimmt ist, befindet sich auf
dem Typenschild. Der Herd darf nur von ei-
ner autorisierten Installationsfachkraft ange-
schlossen werden, und ausschlieBlich diese
Fachkraft ist berechtigt, den Herd auf eine
andere Gassorte abzustimmen.

Hinweise fiir den Installateur

Der Installateur muss:

o Uber Gasinstallationsberechtigungen
verfligen,

e Mit den Informationen auf dem Typen-
schild des Herdes Uber die Gassorten,
fur die der Herd bestimmt ist, vertraut
sein, diese Informationen sind mit den
Gaslieferbedingungen am Installations-
standort zu vergleichen,

e Folgendes uberprifen:

1.  Wirkungsgrad der Luftung, d.h. Luft-
massenzirkulation in den Raumen,

2. Dichtigkeit der Gasarmaturenverbin-
dungen,

3. Funktion aller Bedienelemente des Her-
des,

4. Ob die Elektroinstallation fiir den Be-
trieb mit einer Schutzleitung (Nulllei-
tung) ausgelegt ist.

e Fur den richtigen Betrieb der Zunder
und der Gassicherung muss die Einstel-
lung der Gas-Drehkndpfe mittels mitge-
lieferten Unterlagen justiert werden,

1. Die Funktion der Ziinder und der Gassi-
cherung uberprifen,

2. Im Falle einer Fehlfunktion die Dreh-
kndépfe abnehmen und eine Justierung
durch das Einsetzen der Unterlage (der
Unterlagen) auf den Bolzen des Ventils
durchfihren,

3. Nach der Justierung die Gassicherung
mittels Klemmunterlage absichern und

den Drehknopf aufsetzen.

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

Gasancchluss (G1/27)

Zylindrisches Gewinde
geman 1ISO-228-1

Flexible mit einer Spitze

[f%/ (mit Dichtung installiert)

_\/J

Gasancchluss (G1/27)

Zylindrisches Gewinde

geman 1ISO-228-1
:/ Dichtung

Flexible mit einer Spitze




Elektrischer Anschluss

Das Gerat ist werkseitig an die Stromver-
sorgung mit Einphasen-Wechselstrom
(230V ~50 Hz) ausgelegt und ist mit
einem Anschlusskabel 3 x 1,5 mm?,
1,5 mlang, mit Stecker mit Schutzkontakt
ausgestattet.

Die Anschlusssteckdose fir die Elektroin-
stallation muss mit einem Erdungsbolzen
ausgestattet sein, und darf sich nicht tber
dem Herd befinden. Nach Aufstellung des
Herdes ist es erforderlich, dass die An-
schlusssteckdose fur die Elektroinstallation
far den Nutzer jederzeit zugénglich ist.
Vor dem Anschluss des Herdes an die
Steckdose ist zu prifen, ob:

die Sicherung und die Elektroinstallation
die Belastung durch den Herd aushalten,
die Elektroinstallation ist mit einem
wirksamen Erdungssystem ausgestat-
tet, welches die aktuellen Normen und
Vorschriften erfullt,

— der Stecker leicht zuganglich ist.

Wichtig: Sollte die nicht trenn-
bare Leitung beschadigt wer-
den, so soll sie, um einer
Gefahr vorzubeugen, bei
dem Hersteller, in einer Fach-
werkstatt oder aber durch
eine qualifizierte Person aus-
getauscht werden.

17
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Abstimmung des Herds auf eine andere
Gassorte.

Dies darf nur von einem entsprechend quali-
fizierten und autorisierten Installateur vorge-
nommen werden.

Falls das Gas, mit dem der Herd gespeist
werden soll, andere Parameter besitzt als
das Gas, fur welches der Herd nach sei-
ner Bauart ausgelegt ist, d.h. G20/25 20/25
mbar, sind die Brennerdisen auszutau-
schen und eine Flammenkalibrierung durch-
zufiihren.

Um den Herd auf die Verbrennung einer an-

deren Gassorte abzustimmen, ist wie folgt zu
verfahren:

DEFENDI-Brenner

e Austausch der Dusen (siehe folgende
Tabelle),
e  Kalibrierung der ,Spar’-Flamme.

Achtung! Die vom Hersteller gelieferten Gas-
herde sind mit Brennern ausgestattet, die
werkseitig fur die Verbrennung der auf dem
Typenschild und auf der Garantiekarte ange-
gebenen Gassorte ausgelegt sind.

Brileur
hilfs mittlerer groBer
Dusedurchmesser | Dusedurchmesser | Dlsedurchmesser
Gassorte
[mm] [mm] [mm]
Warmebelastung Warmebelastung Warmebelastung
1,00 KW 1,75 kW 3,00 kW
G20/25 20/25 mbar 0,77 0,97 1,29
G30 31/28-30/37 mbar 0,50 0,65 0,87

Fur die Regulierarbeiten sind die Schalter der Hadhne abzunehmen.

Austausch der Brennerdlse — Dise mit dem Sondersteckschlissel SW7
herausdrehen und gegen eine fir die neue Gassorte entsprechende Dlse
(siehe Tabelle) austauschen.



Vorgehensweise bei Wechsel der Gassorte

9

Brenner Flamme Umriistung von Fliissig- Umriistung von Erdgas
gas auf Erdgas auf Fliissiggas
1. Die Brennerdise gegen | 1. Die Brennerdlise gegen
. Vollflamme eine neue entsprechend der | eine neue entsprechend der
gbegfla- Disentabelle austauschen. | Dusentabelle austauschen.
chenbren-
ner 2. Die Regelschraube leicht | 2.Die Regelschraube leicht
Sparflamme | eindrehen und die Flam- | eindrehen und die Flam-
menhdhe regulieren. menhdhe regulieren.

Die verwendeten Oberflachenbrenner erfor-
dern keine Regulierung der Zuluft. Das richtige
Flammenbild besitzt deutliche Flammenkegel
innerhalb der blau-griinen Bereiche. Eine
kurze und zischende Flamme oder eine lan-
ge, gelbe und qualmende Flamme, ohne klar
eingezeichnete Flammenkegel zeugen von
schlechter Gasqualitat in der Hausinstallation
oder einer mdglichen Beschadigung oder
Verschmutzung des Brenners. Fur die Flam-
menprUfung ist der Brenner ca. 10 Minuten
lang auf voller Flamme zu heizen und danach
der Drehregler auf Sparflamme zu stellen. Die
Flamme sollte weder erléschen noch auf die
Duse springen.

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

{30

Achtung! Nach Beendigung der Regulierar-
beiten ist ein Aufkleber mit der Bezeichnung
der Gassorte, auf welche der Herd jetzt ab-
gestimmt ist, anzubringen.
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UTILISATION

Vor der ersten Inbetriebnahme des Ge-
riates

Vorhandene Verpackungsteile vom
Kochfeld und vom Backofen entfernen,
Schublade entleeren, Backofen-In-
nenraum und Kochfeld von Konservie-
rungsmitteln reinigen,
Ausstattungselemente des Backofens
herausnehmen und mit warmem Was-
ser und etwas Spulmittel reinigen,
Raumbeliftung einschalten oder Fens-
ter 6ffnen,

Backofen bei 250°C, etwa 30 min. ein-
geschaltet lassen, Verschmutzungen
entfernen und genau reinigen, Koch-
platten etwa 4 min. ohne Kochgeschirr
eingeschaltet lassen.

Wichtig! Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spulmittel reinigen.



BEDIENUNG DER OBERFLA-
CHENBRENNER

Das richtige Koch- und Backgeschirr

Achten Sie darauf, dass der Durchmesser
des Kochgeschirrbodens stets gréBer als
der Flammenkranz ist, und dass das Koch-
geschirr selbst abgedeckt ist. Empfehlens-

wert ist, dass der Durchmesser etwa 2,5 - 3

mal gréBer ist als der Brennerdurchmesser,

d.h. fur:

*  Den Hilfsbrenner — Kochgeschirrdurch-
messer von 90 bis 150 mm,

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

e Den groBen Brenner — Kochgeschirr-
durchmesser von 200 bis 240 mm; die
Topfhéhe sollte dabei nicht gréBer sein
als der Topfdurchmesser.

\/Q\/
fﬂTFFFFﬂ E—rnfn—rrﬂ
FALSCH RICHTIG

Brenner-Schalter

Ausschaltstellung

|33
O

Einstellung Spar-

flamme Einstellung

groBe Flamme

Anziinden von Brennern mit gekoppel-
tem Ziinder

e Den Drehknopf des gewéhlten Hahns
bis zum Anschlag driicken und nach
links drehen bis zur Stellung ,groBe
Flamme”‘,

e Solange festhalten bis sich das Gas
entzlndet,

e Nach Entziindung der Flamme den
Druck auf den Drehknopf I6sen und die
gewunschte Flammenhdhe einstellen.

Achtung! In Herdmodellen mit Schutzvor-
richtung gegen Gasaustritt an Oberflachen-
brennern ist beim Zundungsvorgang der
Drehknopf ca. 10 Sekunden lang bis zum
Anschlag in der Stellung ,groBe Flamme”
zu halten, damit die Schutzvorrichtung an-
spricht.
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Wabhl der Brennerflamme

Richtig kalibrierte Brenner haben eine hellb-
laue Flamme mit klar eingezeichnetem In-
nenkegel. Die Wahl der Flammenhdéhe hangt
von der Stellung des Brennerdrehreglers ab:

& GroBe Flamme

Kleine Flamme (oder auch:
LSparflamme”)

Ausschaltstellung (geschlossene

[
Gaszufuhr)

Je nach Bedirfnissen kann die Flammenhé-

he stufenlos eingestellt werden.

) e G Ve
FALSCH RICHTIG
Achtung!

Es ist verboten die Flamme in dem Bereich
zwischen der Ausschaltstellung @ und der
Stellung ,groBe Flamme” zu regulieren ‘

Funktionsweise der Schutzvorrichtung
gegen Gasaustritt

Einige Modelle sind mit einem automati-
schen System ausgestattet, das die Gas-
zufuhr zum Brenner abschneidet, falls die
Flamme verschwindet.

Das System sichert vor einem unkontrollier-
ten Gasaustritt, wenn die Flamme am Bren-
ner, z.B. in Folge eines Uberlaufens auf den
Brenner, erlischt.

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

Sobald eine Kochplatte eingeschaltet wird, leuchtet die Betriebsanzeige auf.
Die Kochplatten werden mit dem zugehdrenden 7-Takt-Schalter geregelt. Dieser bietet neben
den Schaltstufen.

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

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

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

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

Xy XX

Beispiele fiir Reglereinstellungen

0 Aus
MIN Warmhalten oe

oo

—_

Diinsten von Gemiisen,Schonendes Kochen ,/

)/

Kochen von Suppen, mehreren Speisen
Schwaches Braten -
Anbraten von Fleisch, Fisch

w e N

MAX Schnelles Erwarmen, Schnellkochen,
Braten
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FUNKTION UND BEDIENUNG
DES BACKOFENS

Der Backofen kann mit Unterhitze und
Oberhitze und Grillhitze erwarmt werden.
Die Steuerung erfolgt mit Hilfe des Backo-
fen-Betriebswahlschalters — die Wahl der
gewunschten Funktion erfolgt durchs Dre-
hen des Drehschalters in die entsprechende
Position und des Temperaturreglers — die
Wahl der gewiinschten Backofentemperatur
erfolgt durchs Drehen auf den entsprechen-
den Temperaturwert.

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

Achtung! Unabhéngig von der Wahl der Be-
triebsart schaltet sich die Vorheizfunktion
(Ober-, Unter-, Grill- oder Umlufthitze) erst
dann ein, wenn die Temperatur eingestellt
wurde.

Nullstellung

Grill: Das sog. ,Oberflachengril-
len” wird fUr kleine Portionen von
Fleisch wie z.B. Steaks, Schnit-
zel, Fische wie flir Toasts, Wirste,
belegte Brote und Baguetten (die
zu grillende Speise soll maximal
2-3 cm dick sein und beim Braten
muss sie umgedreht werden).

Oberhitze: Wurde der Regler auf
diese Position gedreht, erfolgt
das Vorheizen des Backofens nur
bei eingeschalteter Oberhitze.
Anzuwenden z.B. beim Nachba-
cken von oben.

Unterhitze: Wurde der Regler auf
diese Position gedreht, erfolgt
das Vorheizen des Backofens nur
bei eingeschalteter Unterhitze.
Anzuwenden z.B. beim Nachba-
cken von unten (saftige Kuchen,
Kuchen mit Obstfillung).

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

Backofen-Beleuchtung:  Durch
das Drehen des Reglers auf die-
se Stellung wird der Backofen-In-
nenraum beleuchtet.

Heizfunktion ECO: Mit der Heiz-
funktion wird eine optimierte Hei-
zart gestartet, um Energie bei der
Zubereitung der Speisen zu spa-
ren. In dieser Stelung des Dreh-
reglers ist die Beleuchtung des
Backofens ausgeschaltet.




Kontrollleuchte

Das Einschalten des Backofens wird uber
zwei Kontrollleuchten signalisiert, gelb und
rot. Die gelbe Kontrollleuchte signalisiert
den Backofenbetrieb. Erlischt die rote Kont-
rollleuchte, so ist die eingestellte Backofen-
temperatur erreicht. Falls das Kochrezept
empfiehlt, die Speise in den vorgewarmten
Backofen zu stellen, sollte dies nicht vor dem
ersten Erléschen der roten Kontrollleuchte
erfolgen. Wahrend des Backens wird die rote
Kontrollleuchte zeitweise sich ein- und aus-
schalten (Thermostatfunktion des Backo-
fens). Die gelbe Kontrollleuchte kann auch in
der Drehschalterstellung ,,Backofenbeleuch-
tung” leuchten.

9

Grillen

Beim Grillen wird das Gericht mittels der In-
frarotstrahlen vom erhitzten Grillheizelement
zubereitet.

Um den Grill einzuschalten

* Backofen-Schalter in die Position
umdrehen, die mit Symbolen Girill, ge-

kennzeichnet ist: .

e Backofen wahrend 5 Minuten (bei ge-
schlossener Backofentliir) durchwar-
men.

e Backblech mit der zuzubereitenden
Speise in richtiger Héhe im Backofen
anordnen; beim Grillen am Rost ist ein
leeres Backblech fiir das abtropfende
Fett in direkt niedrigerer Héhe (unter
dem Rost) anzuordnen.

e Gegrillt wird bei geschlossener Backo-
fentar.

Bei den Backofenfunktion Grillhitze die Tem-
peratur 250°C einstellen.

Zugéangliche Teile kbnnen bei Benutzung als
Grillgerat heif3 werden. Kinder fern halten!
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE
Geback

e Zum Backen verwenden Sie am besten die mitgelieferten Bleche.

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

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

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

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

e Esempfiehlt sich, den Ofen auszustellen und das Gebéack noch ca. 5 min im Ofen durch-
garen zu lassen.

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

e Nahere Backhinweise finden Sie in der Tabelle, diese kénnen jedoch abhangig von eigenen
Erfahrungen und Gewohnheiten gedndert werden.

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

Braten von Fleisch

e ImBackofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von Uber 1 kg zubereitet werden, kleinere
Portionen empfiehlt es sich auf den Gasherdbrennern zu garen.

e Zum Braten empfiehlt sich die Verwendung von feuerfestem Geschirr, das auch hitzebe-
standige Griffe haben sollte.

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

e Mindestens einmal, nach der Halfte der Garzeit, sollte der Braten gewendet werden;
den Braten wahrend der Garzeit ab und zu mit der entstehenden So3e oder mit heiBem,
gesalzenem Wasser begie3en, dabei kein kaltes Wasser verwenden.



Heizfunktion ECO

e Mit der Heizfunktion ECO wird eine optimierte Heizart gestartet, um Energie bei der
Zubereitung der Speisen zu sparen,
* Die Backzeit l&sst sich durch die Einstellung héherer Temperaturen nicht verkirzen, es
wird auch nicht empfohlen, das Vorwarmen des Backofens zuvor einzuschalten,

e Man sollte beim Backen weder die Einstellungen der Temperatur zu &ndern noch die

Backofentlr zu 6ffnen.

Empfohlene Parameter bei der Heizfunktion ECO

9

Art des Backens

Backofen

3 A
oder Bratens Funktion Temperatur [°C] Stufe Zeit [Min.]
Biskuitkuchen = 180 - 200 2-3 25 - 40"

Hefekuchen / Riihr- 180 - 200 5.3 25 - 40"

kuchen ECO
Fisch 190 -210 2-3 25-100?
ECO
Rindfleisch 200 - 220 2 90 - 1202
ECO
Schweinefleisch = 200 - 220 2 90 - 1602
Hahnchen 180 - 200 2 80 - 1002
ECO

" Empfohlen fiir Backwaren mit einer Backzeit von maximal 40 Minuten.
2 Empfohlen fir Fleischstiicke von Uber 1 kg.
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Art des Backens Backofen- a ™ TVT
oder Bratens Funktion Temperatur (°C) Stufe Zeit (Min.)
Biskuitkuchen O 160 - 200 2-3 30- 50

Napfkuchen/ } " 402
Muffins O 160 - 170 3 25-40
Pizza O 220-240" 2 15-25
Fisch OJ 210-220 2 45 - 60
Bratwilirste 220-250 4 14-18

Rindfleisch OJ 225 - 250 2 120 - 150
Schweinefleisch OJ 160 - 230 2 90-120
Hahnchen OJ 160 - 180 2 45 -60
Gemiise OJ 190-210 2 40-50

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

" Den leeren Backofen vorheizen

2 Diese Zeitangaben gelten flirs Backen in keinen Backformen

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



TESTGERICHTE. Nach Norm EN 60350-1.

9

Backen
Gericht Zubehor Stufe Heizfunktion Temgeratur Backdauer ?
°c) (Min.)
Kleine Kuchen | Gebackblech 4 O 160" 28-322
Marbeteig | Gebackblech 3 O 150-160" | 30-402
(Streifen)
Grillrost +
schwarz
Fettfreier Biskuit | beschichtete 2 OJ 170-180" | 38-462
Backform
@26cm
2
Grillrost + Die Formen
) wurden auf
zwei schwarz dem Girillrost
Apfelkuchen beschichtet | O 180-200" | 50-652
diagonal recht
Backformen : )
@20 cm Hinterseite
linke Vordersei-
te platziert.
Grillen
Gericht Zubehor Stufe Heizfunk- | Temperatur Zeit
tion (°C) (Min.)
i o D) -
WoiB- Grillrost 4 250 15-25
-T¢ T~
brot-Toasts Grillrost 4 2502 2-3
Grillrost +
Bratenblech
Rind- (Zum Auf- 4 - Grillrost o " 1 Seite 10- 15
fleisch-Burger fangen von 3 - Bratenblech 250 2 Seite 8- 13
abtropfendem
Fett)

" Den leeren Backofen (iber 5 Minuten vorheizen, die Funktion der Schnellaufheizung nicht verwenden.
2 Den leeren Backofen Uiber 8 Minuten vorheizen, die Funktion der Schnellaufheizung nicht verwenden.
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEI-
SE

Die Pflege und sténdige Reinhaltung des
Herdes sowie dessen richtige Wartung ha-
ben einen wesentlichen Einfluss auf die Ver-
langerung der einwandfreien Funktionstlch-
tigkeit des Gerétes.

Vor der Reinigung Herd ausschalten. Dabei
nicht vergessen, sicherzustellen, dass sich
alle Schalter in Position /0 befinden. Lassen
Sie den Herd vollstandig auskuhlen, bevor
Sie mit der Reinigung beginnen.

Brenner, Rost des Herdoberblechs, Herdge-
hause

Bei Verschmutzung von Rost und Brennern
diese Ausstattungsteile vom Herd abneh-
men und im warmen Wasser mit Zusatz von
fett- und schmutzléslichen Mitteln waschen.
Danach trocken reiben. Ist der Rost abge-
nommen, so ist das Herdoberblech zu reini-
gen und mit einem trockenen und weichen
Tuch abzuwischen. Besonders sauber zu
halten sind die Flammenaustrittséffnungen
an den Brennerkappenringen und die Bren-
nerdisenaustritte — siehe Abbildung unten.
Die Dusenaustritte sind mit einem dinnen
Kupferdraht zu reinigen. Keinen Stahldraht
benutzen! Dusenaustritte nicht anbohren!

Achtung! Brennerteile miissen stets trocken
sein. Wasserteilchen kdnnen den Gasaustritt
hemmen und eine schlechte Verbrennung
bewirken.

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

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

N
— =N

e S

e Bei Emailleoberflachen
Reinigungsmittel ~ verwenden.  Kei-
ne aggressiven Scheuermittel, wie
z.B. Scheuerpulver mit Schleifmitteln,
Scheuerpasten, -steine, Bimssteine,
Stahlwolle usw. verwenden.

e Bei Inox-Stahlherden ist die Arbeitsfla-
che vor Beginn der Nutzung sorgfél-
tig zu reinigen. Besondere Vorsicht ist
bei der Beseitigung von Kleberresten
von Folien, die vom Herd wahrend der
Montage abgezogen werden, bzw. der
Verpackungsklebebandsticke  gebo-
ten. Die Arbeitsflache regelméBig nach
jedem Gebrauch reinigen. Eine starke
Verschmutzung der Arbeitsflache, ins-
besondere das Einbrennen von liberge-
laufenem Kochgut vermeiden.

RICHTIG

FALSCH

schonende



Backofen

e Den Backofen nach jedem Gebrauch
reinigen. Bei der Reinigung die Backo-
fen-Beleuchtung einschalten, um da-
durch eine bessere Sicht im Arbeitsbe-
reich zu bekommen.

e Den Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spulmittel rei-
nigen.

Wichtig!

Bei der Reinigung und Wartung keine
Scheuermittel, scharfe Reinigungsmittel
oder Schleifmittel verwenden.

Far die Reinigung der Fronten nur warmes
Wasser mit etwas Spllmittel oder Glasreini-
ger verwenden. Keine Reinigungsmilch ver-
wenden.

Auswechseln der Backofen-Beleuchtung

Um StromstdBe zu vermeiden, vor dem

Wechsel den Herd ausschalten.

e Alle Drehschalter in der Schalterblende
auf e / 0 drehen und die Stromzufuhr ab-
schalten,

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

¢ Die Glihlampe aus der Fassung dre-

hen, gegebenenfalls durch eine neue

ersetzen — Backofen-Glihlampe hitze-
fest (300°C) mit folgenden Parametern:

Spannung 230 V

Leistung 25 W

Fassung E14.

Die Gluhlampe genau in die Keramik-

fassung drehen.

e Abdeckung einschrauben.

e LW N —=

&

(@
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Backofentiir aushédngen

Zum Reinigen und flir einen besseren Zu-
gang zum Backofen-Innenraum lasst sich
die Backofentir aush&ngen. Backofentir
6ffnen, die Klappblgel an den Scharnieren
an beiden Seiten nach oben driicken (Abb.
A). TUr leicht zudricken, anheben und nach
vorne herausziehen. Das Einsetzen der
Backofentur erfolgt in umgekehrter Reihen-
folge. Beim Einsetzen sicherstellen, dass die
Aussparung des Scharniers richtig zu dem
Haken des Scharnierhalters passt. Danach
sind die beiden Klappbugel unbedingt wie-
der nach unten zu legen. Ist das nicht der
Fall, kdnnen Scharniere beim SchlieBen der
Backofentlr beschadigt werden.

A

Klappbugel nach oben dricken

Herausnahme der inneren Scheibe

1. Mit Hilfe eines flachen Schraubendre-
hers die obere Tirleiste herausheben,
indem sie fein an den Seiten angeho-
ben wird (Abb. B).

2. Die obere Tirleiste herausnehmen.
(Abb.B, C).

B




Innere Scheibe aus den Befestigungen
(im unteren Bereich der Tir) nehmen.
Zeichnung D.

Die Scheibe mit warmem Wasser und
einer kleinen Menge Reinigungsmittel
abwaschen. Zwecks erneuter Montage
der Scheibe sind oben genannte Hand-
lungen in umgekehrter Reihenfolge
auszufiihren. Der glatte Teil der Schei-
be muss sich im oberen Teil befinden.
Hinweis! Die obere Leiste sollte nicht
gleichzeitig an beiden Seiten der Tiir
eingedriickt werden. Zur korrekten
Montage der oberen Tirleiste sollte zu-
erst das linke Ende an die Tur gelegt
und anschlielend das rechte Ende
eingedriickt werden, bis es ,einrastet”.
AnschlieBend die Leiste an der linken
Seite eindriicken, bis sie ,einrastet”.

00
2 ‘\4 2— 7
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Herausnahme der inneren Scheibe
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WENN'S MAL EIN PROBLEM GIBT

In jedem Notfall:

e Baugruppen des Gerates ausschalten

e Stromzufuhr des Gerats abschalten

e Reparatur anmelden

Manche kleineren Stérungen kdnnen vom Benutzer geman den in der nachfolgenden Tabelle
angegebenen Anweisungen selbst behoben werden: Bevor Sie sich an den Kundendienst
oder an die Kundendienst-Servicewerkstatt wenden, lesen Sie bitte die in der Tabelle darge-

stellten Probleme durch.

PROBLEM URSACHE MASSNAHMEN
Gassperrventil  zudrehen,
Brennerhahne schlieBen,
.. . Verschmutzte Flammenaus- | Raum liften, Brenner her-
Brenner zlindet nicht .
tritte ausnehmen, Flammenaus-

tritte reinigen und durchbla-
sen

Gaszlnder zlindet nicht

Sicherungen im Haus pru-

Stromausfall fen, durchgebrannte Siche-
rungen ersetzen
Gasausfall Gassperrventil aufdrehen
Verschmutzter (verdlter) . -
. Gaszlnder reinigen
Gasanzinder

Hahndrehknopf nicht ausrei-
chend lange gedrickt

Drehknopf gedruckt halten
bis zur vollen Flamme um
den Brennerkranz herum

Flamme am Brenner erlischt

Hahndrehknopf zu schnell
losgelassen

Drehknopf langer in der Po-
sition ,groBe Flamme” ge-
drickt halten

Elektroteile funktionieren

nicht

Stromausfall

Sicherungen im Haus pru-
fen, durchgebrannte Siche-
rungen ersetzen

Backofen-Beleuchtung st

ausgefallen

Gluhlampe gelockert oder
beschadigt

Defekte Backofen-Beleuch-

tung auswechseln (siehe
Abschnitt Reinigung und
Wartung).

Konnte ein Problem nicht geldst werden, das Gerat vom Netz trennen und den Fehler melden.

Hinweis! Alle Reparaturen dirfen ausschlie3lich durch qualifizierte Servicetechniker durch-
gefuhrt werden.



TECHNISCHE DATEN

Nennspannung 230V~50 Hz
Leistung 3,2 kW
Warmebelastung 5,75 kW
Geratekategorie FR I1c2E+3+
BE II2E+3+
GeratemaBe H/B/T 85/60/60cm

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

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

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

Umluft ECO (HeiBluftheizung + Ventilator) =

Umluft ECO (Unterhitze + Oberhitze + Grill + Ventilator)

Konventioneller Modus ECO (Unterhitze + Oberhitze) =

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

CE-Konformitéatserklarung:

Ubereinstimmungserklarung des Herstellers

Hiermit erklart der Hersteller, dass das Gerat grundsétzlich den folgenden EU Richtlinien
entspricht:

e Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EC,

e Elektromagnetische Vertraglichkeit 2014/30/EC,

e Verordnung (EU) 2016/426 des Europaischen Parlaments und des Rates ,

e  ErP Richtlinie 2009/125/EC,

Dem Geréat wurde deshalb das C € Zeichen zugewiesen und es erhielt die Konformitatser-
klarung vorgesehen fir die Marktaufsichtsbehérde.
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Beste klant

Vanaf vandaag zijn de dagelijkse klusjes eenvoudiger dan
ooit tevoren. Het apparaat reorg@ is een combinatie van uit-
zonderlijk bedieningsgemak en perfecte effectiviteit. Na het
lezen van de gebruiksaanwijzing kent de bediening voor u
geen geheimen meer.

leder apparaat dat de fabriek verlaat is voér het inpakken
op controleplekken grondig gecontroleerd op veiligheid en
functionaliteit.

Wij vragen u deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door te
lezen voordat u het apparaat inschakelt. Naleving van de aan-
wijzingen die erin zijn opgenomen beschermt u tegen onjuist
gebruik. Bewaar de gebruiksaanwijzing en zorg dat u hem al-
tijd binnen handbereik heeft.

Volg de gebruiksaanwijzing nauwkeurig op om onge-
vallen te voorkomen.

Hoogachtend

FAGOR 3

Opgelet! Het fornuis mag pas gebruikt worden nadat u deze gebruikershandleiding grondig
doorgelezen heeft.

Het toestel is uitsluitend ontworpen voor huishoudelijke kookdoeleinden.

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

Attentie. Dit apparaat en de bereikbare onderdelen ervan
worden tijdens het gebruik heet. Wees bijzonder voor-
zichtig bij het aanraken van de verwarmingselementen.
Zorg dat kinderen die jonger zijn dan 8 jaar niet bij het
apparaat kunnen komen, tenzij ze onder permanent toe-
zicht staan.
Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen van 8
jaar en ouder en personen met lichamelijke of geestelijke
eperkingen of personen zonder ervaring met of kennis
van het apparaat, als dit gebruik plaatsvindt onder toe-
zicht of in overeenstemming met de gebruiksaanwijzing
van het apparaat, door personen die verantwoordelijk zijn
voor hun veiligheid. Zorg ervoor dat kinderen niet met het
apparaat kunnen spelen. Kinderen mogen de kookplaat
niet zonder toezicht schoonmaken of onderhoudswerk-
zaamheden verrichten.
Attentie. Het koken van vetten of olie op de kookplaat
zonder toezicht kan erg gevaarlijk zijn en leiden tot brand.
Probeer het vuur NOOIT met water te blussen, maar
schakel het apparaat uit en bedek de vlammen met een
deksel of een niet-brandbare deken.
Attentie. Brandgevaar: geen voorwerpen verzamelen op
de kookoppervlakte.
Tijdens het gebruik wordt het toestel heet. Wees voor-
zichtig en raak de hete onderdelen in de oven niet aan.
Als dit apparaat gebruikt wordt, kunnen de bereikbare
Enderdelen heet worden. Laat geen kinderen bij de oven
omen.
Attentie. Gebruik geen schurende schoonmaakmiddelen
of scherpe metalen voorwerpen voor het schoonmaken
van het glas van de deur, omdat deze krassen kunnen
veroorzaken op het opperviak. Dit kan leiden tot barsten
van het glas.
Attentie. Om elektrocutie te vermijden dient u het toestel
uit te schakelen vooraleer u het lampje vervangt.
Het is aan te raden het deksel te reinigen vooraleer u het
opent. U laat het oppervlak van de kookplaat best eerst
atkoelen voordat u het deksel sluit.
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Gebruik geen stoomreinigers voor het schoonmaken van
het fornuis.

Gevaar voor verbranding! Bij het openen van de oven-
deur kan hete stoom ontsnappen. Wees voorzichtig met
het openen van de deur tijdens of na afloop van het ko-
ken. Buig u bij het openen niet over de deur. Vergeet niet
dat stoom bij bepaalde temperaturen onzichtbaar kan
Zijn.

V\}AARSCHUWING. Gebruik uitsluitend schermen voor
de kookplaat die zijn ontworpen door de producent van
het apparaat of die door de producent in de gebruiksaan-
wijzing worden aanbevolen. Het toepassen van onge-
schikte schermen kan ongevallen veroorzaken.

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

Het ?Iazen deksel kan barsten als het oEgewarmd wordt.
Doot eerst alle branders voordat u het deksel sluit.

Opgelet. Het kookproces moet onder toezicht plaats-
vinden. Kortdurend koken moet onder continu toezicht
laatsvinden.
et toestel is uitsluitend ontworpen voor kookdoeleinden.
Elke andere toepassing (bv. voor het verwarmen van
ruimtes) stemt niet overeen met de bestemming van het
toestel en kan gevaar veroorzaken.

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

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

Zorg ervoor, dat de elektrische kabels van gemechani-
seerde keukentoestellen, bv. mixers, de hete onderdelen
van het fornuis niet raken.
Plaats geen lichtontvlambare materialen in de schuif,
want deze kunnen ontvlammen terwijl de oven werkt.
Laat het fornuis niet achter zonder toezicht terwijl u kookt.
Olién en vetten kunnen ontvlammen als gevolg van over-
verhitting.
Let op het kookpunt, zodat de branders niet onderlopen.
Als het fornuis beschadigd is, mag u het pas opnieuw ge-
bruiken na herstelling door een vakman.
Open de kraan op de gasaansluiting of het ventiel op de
gasfles niet voordat u gecontroleerd hebt of alle kranen
esloten zijn.
org ervoor dat de branders niet onderlopen of vuil wor-
den. Reinig en droog vuile branders onmiddellijk nadat
ze afgekoeld zijn.
glaats geen potten of pannen rechtstreeks op de bran-
ers.
Plaats geen potten of pannen van meer dan 10 kg op het
rooster boven een brander, en geen potten en pannen
met een gezamenlijk gewicht van meer dan 40 kg op het
volledige rooster.
Sla niet op de draaiknoppen of branders.
Plaats geen potten of pannen met een gewicht van meer
dan 15 kg op de open deur van de oven
Het is verboden om aanpassingen of herstellingen aan
het fornuis te laten uitvoeren door ongeschoolde perso-
nen.
Het is verboden om de kranen van het fornuis open te
draaien zonder dat u een aangestoken lucifer of een aan-
steker bij de hand hebit.
Het is verboden om de vlam van de brander te doven
door erop te blazen.
Het is verboden om zelfstandig het fornuis aan te pas-
sen aan een ander soort gas, het fornuis naar een an-
der plaats te verplaatsen of aanpassingen door te voeren
aan de voeding. Deze handelingen moeten uitgevoerd
worden door een erkend installateur.
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Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen of scherpe
metalen voorwerpen om de glazen deur te reinigen. Hier-
door kan het oppervlak gekrast raken, wat kan leiden tot
barsten in het glas.

Laat geen kinderen of personen die de gebruikershand-
leiding niet kennen, toe tot het fornuis.

NDIEN U VERMOEDT DAT ER GAS VRIJKOMT, IS HET
VERBODEN OM: Ucifers aan te steken, sigaretten te
roken, elektrische ontvangers aan- en uit te schakelen
(bel of lichtknop) en andere elektrische en mechanische
toestellen te gebruiken die elektrische of contactvonken
kunnen doen ontstaan. In zulke gevallen moet u onmid-
dellijk het ventiel van de gasfles of de kraan van de gasin-
stallatie afsluiten en de ruimte verluchten, en daarna een
gekwalificeerde persoon roepen om de oorzaak van de
?aslek te verhelpen.

n geval van technische defecten moet u onmiddellijk
de elektrische voeding van het fornuis uitschakelen (en
daarbij bovenstaande regel toepassen) en een herstel-
ling aanvragen.

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

In geval van ontbranding van gas dat ontsnapt uit een
lekkende gasinstallatie, moet u onmiddellijk de gastoe-
voer afsluiten met het afsluitventiel.

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

Is u het fornuisd?(edurende enkele dagen niet gebruikt,
sluit dan de hoofdkraan van de gasinstallatie af. Als u ge-
brutik r_r|1(aakt van een gasfles, sluit dan het ventiel af na elk

ebruik.

ijdens het gebruik scheidt het kook- en baktoestel warm-
te en vochtigheid af in de ruimte waar het geinstalleerd
is. Zorg ervoor dat de keukenruimte goed wordt verlucht;
hou de natuurlijke ventilatie-openingen open of installeer
een mechanische ventilatie-installatie (afzuigkap met
mechanische afzuiging).
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* Bij langdurig intensief gebruik van het toestel kan extra
verluchting noodzakeli#' zijn, bijvoorbeeld door het raam

te openen of doeltref

ender te ventileren, bijvoorbeeld

door het vermogen van de mechanische ventilatie te ver-
hogen, indien deze wordt gebruikt.

ENERGIEBESPARING

Door op verantwoorde wij-
ze energie te gebruiken be-
spaart u niet alleen op de
kosten van het huishouden,
maar werkt u ook bewust
== === mee aan de bescherming
van het milieu. Laten we
daarom ons steentje bijdragen aan energie-
besparing! Dat kan op de volgende manier:

e Gebruik goede potten en pannen om

te koken.
Kookpotten en pannen mogen niet klei-
ner zijn dan de kroon van de vlam van
de brander. Dek de potten en pannen
steeds af met een deksel.

e Zorg ervoor dat de branders, het

rooster en de gaskookplaat rein zijn.
Vuil verstoort de warmteoverdracht —
sterk aangebrand vuil kan soms enkel
verwijderd worden met gebruik van rei-
nigingsmiddelen die niet milieuvriende-
lijk zijn.
Let er bijzonder op dat de vlamope-
ningen in de ring onder de branderdop
en de openingen van de branderkoppen
rein zijn.

e Vermijd onnodig opheffen van dek-
sels om het kookproces te controle-
ren.

Open ook niet onnodig vaak de deur
van de oven.

e Gebruik de oven enkel voor grotere
hoeveelheden.

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

e Gebruik de restwarmte in de oven.

Schakel bij baktijden van meer dan 40
minuten de oven 10 minuten voor het
einde van de bakbeurt uit.

Sluit de deur van de oven zorgvuldig.
Er ontsnapt warmte via het vuil dat zich
op de afdichtingen de deur van de oven
bevindt. Verwijder dit vuil best onmiddel-
lijk.

Bouw het fornuis niet in de onmid-
dellijke nabijheid van koelkasten of
diepvriezers.

Het energiegebruik van deze toestellen
stijgt hierdoor onnodig.
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UITPAKKEN
@7 Het toestel wordt
door zijn verpakking
beveiligd tegen be-
schadigingen It\lljdens
het transport. Na het
uitpakken van het
_ toestel dient u de ver-
pakkingselementen te recycleren
op milieuvriendelijke wijze.
Alle materialen die gebruikt wor-
den voor de verpakking zijn on-
schadelijk voor het milieu. Ze zijn
100% geschikt voor recyclage en
zijn aangeduid met het gepaste
symbool.

Opgelet! De verpakkingsmateria-
len (zakjes uit polyethyleen, stuk-
ken piepschuim, enz.) moeten
tijdens het uitpakken buiten het
bereik van kinderen gehouden
worden.

RECYCLAGE VAN GEBRUIKTE
TO ESTELLEN

Op het einde van de ge-
bruiksperiode mag dit
product niet bij het ge-
wone huisvuil geplaatst
worden, maar moet
afgegeven worden bij
een verzamelpunt voor
recyclage van elektri-
sche en elektronische toestellen.
Dit wordt aangegeven door het
gepaste symbool op het product,
In de gebruikershandleiding of op
de verpakking.

De materialen die gebruikt zijn
bij de productie van het toestel,
zijn geschikt voor hergebruik
volgens hun aanduiding. Dank-
zij dit hergebruik, de verwerking
van materialen of andere vormen
van hergebruik van afgedankte
toestellen draagt u bilj tot de be-
scherming van het milieu.

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



BESCHRIJVING VAN HET TOESTEL

10

9

7

3,4

[ 1]

1 2
14
15

1: Draaiknop van de temperatuurregelaar

2: Draaiknop voor de keuze van de functie van de oven
3, 4, 5, 6: Draaiknoppen voor de bediening van de gasbranders
7: Controlelampje van de temperatuurregelaar

8: Controlelampje voor de werking van het fornuis

9: Sterkbrander

10: Normaalbrander

11: Kookplate

12: Sudderbrander

13: Deksel

14: Greep van de deur van de oven

15: Schuif

16: Gaslekbeveiliging

17: Vonkontsteker
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KENMERKEN VAN HET TOESTEL

Kookplaat Doorsnede War\r;;t fmvi;n;:gen
Sterkbrander linksvoor 9,0cm 3,00 kW
Normaalbrander linksachter 6,5cm 1,75 kW
Kookplate linksachter 18,0cm 1,20 kW
Sudderbrander rechtsvoor 4.5cm 1,00 KW
Oven Vermogen
Verwarmingselement boven 0,9 kW
Verwarmingselement onder 1,1 kW
Girill 1,5 kW

Uitrusting van het fornuis

Bakplaat voor gebraad

Grillrooster




INSTALLATIE

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

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

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

Opstelling van het fornuis

De keukenruimte moet droog en goed
verlucht zijn en een goed werkende ven-
tilatie bezitten in overeenstemming met
de geldende technische voorschriften.
De geschiktheid van de ruimte voor het
opstellen van een gasfornuis wordt geé-
valueerd op basis van volgende rechts-
voorschriften.

De ruimte moet voorzien zijn van een
ventilatiesysteem dat verbrandingsgas-
sen die tijdens het verbrandingsproces
ontstaan, naar buiten afvoert. Deze in-
stallatie moet bestaan uit een ventilatie-
rooster of een afzuigkap. Afzuigkappen
moeten gemonteerd worden volgens de
bijgevoegde gebruikershandleidingen.
De opstelling van het fornuis moet een
vrije toegang tot alle bedieningselemen-
ten garanderen.

De ruimte moet ook de toevoer van

9

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

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

Vloeibaar gas is zwaarder dan lucht
en heeft daarom de neiging om zich
in de onderste niveaus te verzamelen.
Ruimtes waarin flessen met vioeibaar
gas geinstalleerd zijn moeten uitgerust
zijn met ventilatiekanalen die vanuit de
ruimte naar buiten leiden en zo het gas
kunnen afvoeren in geval van lekken.
Om dezelfde reden mogen gasflessen,
zowel lege als gedeeltelijk gevulde,
niet geinstalleerd of bewaard worden in
ruimtes die zich onder de grond bevin-
den (bv. in kelders). De flessen mogen
zich niet dicht bij een warmtebron bevin-
den (kachel, schouw, oven, enz.), die de
temperatuur in de fles kan verhogen tot
meer dan 50°C.
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De bekleding en de lijmen van de in-
bouwmeubelen moeten bestand zijn
tegen een temperatuur van 100°C. Als
deze voorwaarde niet vervuld is, kan het
oppervlak vervormd raken of kan de be-
kleding losraken. Als u niet zeker bent of
de meubelen tegen zulke temperaturen
bestand zijn, moet u bij het inbouwen
een tussenruimte van ong. 2 cm vrijlaten
tussen de meubelen en het fornuis. De
muur die zich achter het fornuis bevindt,
moet bestand zijn tegen hoge tempera-
turen. Tijdens het gebruik van het for-
nuis kan de achterwand opwarmen tot
ongeveer 50°C boven de omgevings-
temperatuur.

Het fornuis moet opgesteld worden op
een harde, effen ondergrond (niet op
een onderstel zetten).

Voordat u het fornuis in gebruik neemt,
moet u het waterpas zetten. Dit is voor-
al belangrijk voor het gelijkmatige ver-
spreiden van vet in de pan. Hiervoor
dienen de regelpootjes die bereikbaar
zijn als u de schuif wegneemt. Regelbe-
reik +/- 5Gmm.
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Klasse 2 subklasse 1

Klasse 1




MONTAGE VAN DE BEVEILI-
GING TEGEN HET OMVALLEN
VAN HET FORNUIS.

Om te voorkomen dat het fornuis omvalt,
moet u de blokkade installeren die is meege-
leverd met het apparaat, volgens de onder-
staande aanwijzingen.

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

Opgelet! Het fornuis moet op een gasin-
stallatie aangesloten met het soort gas
waaraan het fornuis in de fabriek werd
aangepast. Informatie over het soort gas
waaraan het fornuis aangepast is, vindt
u op het typeplaatje. Het fornuis mag
enkel aangesloten worden door een er-
kend installateur met de gepaste kwalifi-
caties en enkel een installateur mag het
fornuis aanpassen aan een ander soort
gas.

Instructies voor de installateur

De installateur moet:

e Gekwalificeerd zijn voor het aansluiten
van gasinstallaties,

¢ De informatie op het typeplaatje van het
fornuis inzake het soort gas waaraan
het fornuis aangepast is doorlezen en
de informatie vergelijken met de gasle-
veringsvoorwaarden op de installatie-
plaats,

e Controleren of:

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

2. De gasaansluitingen lekvrij zijn,

3. Alle werkende onderdelen van het for-
nuis goed functioneren,

4. De elektrische installatie kan samen-
werken met een aardingsleiding (nullei-
ding).

e De instellingen van de draaiknoppen
voor de gasbranders met behulp van de
bijgevoegde regelplaatjes regelen om
een goede werking van de vonkontste-
king en de gaslekbeveiliging te garan-
deren.

De verbinding die het gas naar het for-
nuis aanvoert, heeft een G1/2” schroef-
draad.

G1/2" schroefdraad

Cylindrische draad vol-
gens I1ISO-228-1

Flexible met tip (afdichting

[f%/ geinstalleerd)

_\/J

G1/2" schroefdraad

Cylindrische draad vol-

gens 1ISO-228-1
:/ Zegel

Flexible met tip




Aansluiting op een elastische stalen lei-
ding.

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

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

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

Aansluiting op een onbuigbare installa-
tiebuis.

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

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

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

Opgelet! Het fornuis mag enkel door een
erkend installateur op een gasfles met vioei-
baar gas of een vaste gasinstallatie aange-
sloten worden. Hierbij moeten de geldende
veiligheidsvoorschriften in acht genomen
worden.

De gasleiding mag de metalen elementen
van de ombouw aan de achterkant van het
fornuis niet raken.

Attentie! Steeds nadat u de drukregelaar
heeft vervangen, moet u het apparaat een
technische keuring laten ondergaan die de
gaskranen en de uitstroombeveiliging omvat.

Opgelet! Na de installatie van het fornuis
moet de afdichting van alle aansluitingen ge-
controleerd worden met bv. water met zeep.
Er mag geen vuur gebruikt worden om de af-
dichting te controleren.
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Aansluiting van het fornuis op de
elektrische installatie

Het fornuis is in de fabriek aangepast
aan voeding met eenfasige wisselstroom
(230V 1N~50Hz) en uitgerust met een
aansluitleiding van 3 x 1,5 mm? met een
lengte van ongeveer 1,5 m en een stekker
met aarding.
Het stopcontact voor aansluiting op de
elektrische installatie moet voorzien zijn
van een aardingspin. Het stopcontact
voor aansluiting op de elektrische instal-
latie moet ook na het opstellen van het
fornuis bereikbaar zijn voor de gebruiker.
Voordat u het fornuis aansluit is, moet u
controleren of:
- de zekering en de elektrische installatie
bestand zijn tegen de belasting van het
fornuis. Het circuit dat het stopcontact
voedt, moet beveiligd zijn met een zeke-
ring van min. 16A.
- de elektrische installatie uitgerust is
met een doeltreffend aardingssysteem
dat voldoet aan de geldende normen en
voorschriften.

Opgelet: Om gevaarlijke situ-
aties te vermijden moet een
beschadigde aansluitleiding,
die niet losgemaakt kan wor-
den, vervangen worden bij de
producent, bij een gespecia-
liseerde hersteldienst of door
een gekwalificeerd persoon.



Aanpassing van het fornuis aan een
ander soort gas

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

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

Om het fornuis aan te passen aan de ver-

branding van een ander soort gas, moet u:

e De branderkoppen vervangen (zie tabel
hieronder),

9

e De “spaarvlam”instellen.

Opgelet! De fornuizen worden door de pro-
ducent uitgerust met branders die in de fa-
briek aangepast zijn aan het verbranden van
het gas dat opgegeven is op het typeplaatje
en op de garantiekaart.

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

de brander)

Brander

Soort gas

Sudderbrander
doorsnede van de
sproeier [mm]

Normaalbrander
doorsnede van de
sproeier [mm]

Sterkbrander
doorsnede van de
sproeier [mm]

Nominaal warmte-

Nominaal warmte-

Nominaal warmte-

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

Om de instellingen te regelen moeten de draaiknoppen van de kranen weggenomen wor-

den.

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

Omschakeling van vioei-
baar gas naar aardgas

Omschakeling van aardgas
naar vloeibaar gas

1. Gaskop van de brander
vervangen door een gepas-
te kop volgens de tabel met

1. Gaskop van de brander
vervangen door een gepas-
te kop volgens de tabel met
gaskoppen.

2. Regelschroef licht indraai-
en en grootte van de viam

2. Regelschroef licht indraai-
en en grootte van de viam
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Brander Viam
Volledig
Boven- gaskoppen.
brander
Spaarzaam
controleren

controleren

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

Een correcte vlam heeft binnenin duidelijk
blauwgroene kegeltjes.

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

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

O
o

Regelgeving kraan

Opgelet!

Kleef na de instelling een etiketie met een
beschrijving van het soort gas waaraan het
fornuis aangepast is, op het fornuis.



BEDIENING

Voordat u het fornuis voor de eerste
maal aanschakelt

e Verwijder alle verpakkingsonderdelen,
verwijder de onderhoudsmiddelen die
in de fabriek aangebracht zijn, uit de ka-
mer van de oven en van de kookplaat,

*  Neem de uitrusting uit de oven en reinig
die in warm water met afwasmiddel,

e Schakel de ventilatie in de ruimte aan of
open een raam,

e Warm de oven op (op een temp. van
250°C, ong. 30 min.), verwijder vuil en
reinig hem grondig. Warm de kookvel-
den van de plaat ong. 4 minuten op zon-
der potten of pannen.

Belangrijk! Was de binnenkant van de oven
enkel met warm water met een kleine hoe-
veelheid afwasmiddel.

Attentie!

In ovens die zijn uitgerust met de elektro-
nische programmeerfunctie, verschijnt na
aansluiting op het lichtnet op het display de
pulserende tijdsaanduiding ,0:00”.

Stel de actuele tijd van de programmeer-
functie in. (Zie bediening van de pro-
grammeerfunctie) De oven werkt niet als
u de actuele tijd niet instelt.
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BEDIENING VAN DE BRAN-
DERS VAN DE GASKOOKPLAAT

Keuze van de potten en pannen

Zorg ervoor dat de diameter van de bodem
van de potten en pannen steeds groter is
dan de kroon van de vlam en dat de potten
en pannen afgedekt zijn met een deksel. Het
is aangeraden om een pot te kiezen met een
diameter van ongeveer 2,5-3 keer groter dan
de diameter van de brander, d.w.z.:

e Voor de hulpbrander — een diameter van
90 tot 150 mm,

e Voor de gemiddelde brander — een dia-
meter van 160 tot 220 mm,

e Voor de grote brander —een diameter van
200 tot 240 mm, en de hoogte van de pot
mag niet groter zijn dan zijn diameter.

ﬁ\ /‘Q\
\ Y/ N 4
e s
SLECHT GOED

Draaiknop voor de bediening van de
branders

|3
O

Stand spaarvlam

Stand brander uit

—

Stand grote
vlam

Aansteken van de branders met een ont-
steker die aan de draaiknop gekoppeld
is

e Druk de draaiknop van de kraan van de
gewenste brander in totdat hij niet meer
verder kan en draai.hem naar links in de
stand “grote vlam” ‘

e Hou ingedrukt totdat het gas ontvlamt,

* Nadatde vlam aangeslagenis, kuntu de
draaiknop lossen en dan de gewenste
grootte van de vlam instellen.

Opgelet! Bij fornuismodellen met een
gaslekbeveiliging voor de branders van de
kookplaat moet u tijdens het aansteken on-
geveer 10 sec. de draaiknop stevig ingedrukt
houden in de stand “grote vlam” voordat de
beveiliging gaat werken.



Keuze van de vlam van de brander

Correct ingestelde branders hebben een
helderblauwe vlam met een duidelijk afge-
tekende kegel binnenin. De keuze van de
grootte van de vlam hangt af van de instelling
van de draaiknop van de brander:

& Grotevlam

é Kleine vlam (zgn. “spaarvliam”)

° Uitgedoofde brander (de gastoe-
voer is afgesloten)

Afhankelijk van de behoefte kan de grootte
van de vlam geleidelijk ingesteld worden.

)’ . U

SLECHT GOED

Opgelet! Het is verboden om de vlam in te
stellen tussen de stand ‘uitgedoofde bran-
der’ @ en de stand ‘grote vlam’ ‘

Werking van de gaslekbeveiliging

Branders zijn uitgerust met een automatisch
systeem dat de gastoevoer naar de brander
afsluit wanneer de vlam verdwijnt.

Dit systeem beveiligt tegen het ontsnappen
van gas wanneer de vlam op de brander uit-
gaat, bv. als gevolg van het onderstromen
van de brander.

De gebruiker moet tussenkomen om de
brander terug aan te steken.
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Bediening van de kookvelden van de kookplaat

Het verwarmingsvermogen van een plaat kan stapsgewijs geregeld worden door de draai-
knop naar links of rechts te draaien. Als de plaat aangeschakeld wordt, gaat het gele contro-
lelampje op het bedieningspaneel branden.

Goed gekozen potten en pannen hebben een bodemdiameter die ongeveer overeenstemt
met het gebruiksoppervlak van de kookplaat. Gebruik geen potten en pannen met een holle
of bolle bodem. Het is aan te raden om speciale potten en pannen met een dikke, gedraaide
bodem te gebruiken. Hou er ook rekening mee dat de potten en pannen een gepast deksel
moeten hebben.

Als het oppervlak van de kookplaten en de potten en pannen vuil is, kan de warmte niet vol-
ledig benut worden.

Xy XX

Voorbeeldinstellingen van de draaiknop

0 Uitschakelen
. MIN Opwarmen

'y

Stoven van groenten, langzaam koken

Koken van soepen, grotere hoeveelheden
Langzaam braden

Aanbraden van vlees, vis

w e N

MAX Snel opwarmen, snel koken, braden

Opgelet!

Bescherm de plaat tegen corrosie.

Schakel de plaat uit voor u de pot eraf neemt.

Laat geen potten of pannen met spijzen die met vetten of olién bereid zijn, op een aangescha-
kelde plaat achter zonder toezicht. Heet vet ontvlamt vanzelf.



FUNCTIES VAN DE OVEN

De oven wordt verwarmd met behulp van
verwarmingselementen onder en boven of
met grillelement. U bedient de oven met be-
hulp van de functiedraaiknop — om de geko-
zen functie in te stellen zet u de draaiknop op
de gewenste positie;

Met behulp van de temperatuurregelaar —

om de gekozen functie in te stellen zet u de
draaiknop op de gewenste positie;

&

72\

0E|

~

U schakelt het apparaat uit door beide draai-
knoppen in de positie @ / 0 te zetten.

Waarschuwing! Als u een verwarmingsfunc-
tie kiest schakelt de verwarming (verwar-
mingselement, grill etc.) pas in nadat u de
temperatuur heeft ingesteld.

9

0

Oven is uitgeschakeld

Ingeschakelde grill: U gebruikt de
grill voor het bereiden van kleine
porties vlees: steaks, schnitzels,
vis, toast, worstjes (de dikte van
het gegrilde gerecht mag niet
groter zijn dan 2-3 cm, tijdens het
grillen moet u het gerecht keren).

Ingeschakeld  verwarmingsele-
ment boven: Bij deze positie
van de draaiknop wordt de oven
uitsluitend met behulp van het
verwarmingselement boven ver-
warmd. Deze stand kunt u bv.
voor het bijbakken van gebak
langs boven gebruiken.

Ingeschakeld  verwarmingsele-
ment onder: Bij deze positie
van de draaiknop wordt de oven
uitsluitend met behulp van het
verwarmingselement onder ver-
warmd. Afbakken van taarten met
alleen onderwarmte (bv. vochtige
cakes met fruitvulling).

Ingeschakelde verwarmingsele-
menten boven en onder: Bij deze
positie van de draaiknop wordt de
oven op conventionele wijze ver-
warmd. Bij uitstek geschikt voor
het bakken van taarten, vlees,
vis, brood, pizza (voorverwar-
ming van de oven en toepassing
van donkere bakplaten noodza-
kelijk) op één niveau.

Onafhankelijke ovenverlichting:
Zet de knop in deze positie om
de ovenruimte te verlichten.

ECO-verwarmingsfunctie: Bij ge-
bruik van deze functie start een
optimale verwarmingswijze die
bedoeld is om energie te bespa-
ren tijdens het bereiden van ge-
rechten. Bij deze instelling van de
draaiknop is de ovenverlichting
uitgeschakeld.
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Controlelampje

Wanneer de oven aanstaat, gaan twee lamp-
jes branden, een oranje en een rood lampje.
Het oranje lampje toont aan dat de oven aan-
staat. Het rode lampje dooft wanneer de oven
de aangeduide temperatuur bereikt heeft.
Wanneer het recept voorziet dat het gerecht
in een voorverwarmde oven geplaatst dient te
worden, wacht dan tot het rode lampje voor
de eerste keer dooft. Tijdens de bereiding
zal het lampje regelmatig doven en opnieuw
gaan branden (stabiel houden van de tempe-
ratuur van de oven). Het oranje lampje gaat
eveneens branden wanneer de gebruiker de
functie «Verlichting van de oven» kiest.

Gebruik van de grill

Tijdens het grillproces ondergaan de ge-
rechten de inwerking van infrarood dat uitge-
zonden wordt door het verhitte verwarmings-
element van de grill.

Om de grill aan te schakelen moet u:
Utilisation du gril

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

. % draaiknop van de oven op de stand
)

e Deovenongeveer 5 minuten verwarmen
(met gesloten deur).

e De bakplaat met het gerecht op het ge-
paste niveau plaatsen, en als u gebruikt
maakt van het spit een bakplaat voor
het druipende vet vlak onder het spit
plaatsen.

e De deurvan de oven sluiten.

Voor de grillfunctie moet de temperatuur
ingesteld worden op 250°C.

Opgelet! Tijdens het grillen moet de deur van
de oven gesloten zijn.

Als de grill gebruikt wordt, kunnen de bereik-
bare onderdelen heet worden.
Laat geen kinderen bij de oven komen.
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BAKKEN IN DE OVEN - PRAKTISCHE TIPS

Gebak

e Hetis aan te raden om gebak te bereiden op de bakplaten die deel uitmaken van de
uitrusting van het fornuis,

*  Gebak kan bereid worden in bakvormen of bakplaten die op het droogrekje geplaatst
moeten worden. Voor gebak worden best zwarte bakvormen gebruikt omdat deze beter
de warmte geleiden en de baktijd verkorten.

*  We raden af om bakvormen en bakplaten met een helder en blinkend oppervlak te ge-
bruiken wanneer u gebruik maakt van de conventionele verwarmfunctie (verwarmings-
elementen bovenaan + onderaan). Bij dit soort bakvormen wordt de onderkant van het
gebak niet goed doorbakken.

e Als u gebruik maakt van de functie voor heteluchtcirculatie moet u de oven niet voorver-
warmen.Voor de andere verwarmingsfuncties moet de ovenkamer voorverwarmd worden
voordat u het gebak erin plaatst,

e Voordat u het gebak uit de oven neemt, kunt u de kwaliteit ervan controleren met een houten
stokje (als het gebak gelukt is, blijft het stokje droog en zuiver wanneer u het erin steekt),

e Het is aangeraden om het gebak nog ong. 5 min. in de oven te laten nadat u de oven
uitgeschakeld heeft.

e De baktemperaturen bij gebruik van de functie voor heteluchtcirculatie zijn normaal gezien
ong. 20-30 graden lager dan bij conventioneel bakken (met gebruik van de verwarmings-
elementen bovenaan en onderaan),

e De parameters voor gebak in tabel geven enkel aanwijzingen en kunnen gecorrigeerd
worden volgens uw eigen ervaring en culinaire smaak,

* Indien de informatie in kookboeken duidelijk afwijkt van de waarden in de handleiding van
het fornuis, laat u zich best leiden door de richtlijnen in de handleiding.

Viees braden

* Indeoven kunnen porties vliees van meer dan 1 kg bereid worden. Kleinere stukken worden
beter op de gasbranders van het fornuis bereid.

e Bij het braden worden best vuurvaste schotels gebruikt. Ook de handgrepen van deze
schotels moeten bestand zijn tegen hoge temperaturen.

*  Bijbraden op het droogrekje of op het rooster wordt er best een braadplaat met een kleine
hoeveelheid water op het laagste niveau geplaatst.

* Het vlees wordt best minstens éénmaal halverwege de braadtijd omgedraaid op zijn
andere zijde. Tijdens het bakken moet het vlees ook af en toe overgoten worden met
de saus die ontstaat bij het braden of met heet, zout water. Het vlees mag niet met koud
water overgoten worden.
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Verwarmingsfunctie ECO

e Bij gebruik van de verwarmingsfunctie ECO start een optimale verwarmingswijze die
bedoeld is om energie te besparen tijdens het bereiden van gerechten;

e Hetis niet mogelijk om de kooktijd te verkorten door hogere temperaturen in te stellen;
wij raden ook af om de oven voor te verwarmen;

e Tijdens het koken mag u de temperatuurinstellingen niet wijzigen en de deur niet ope-
nen.

Aanbevolen parameters bij gebruik van de functie ECO

Soort gebak Functies van de Temperatuur (°C) Niveau Tijd (min.)
gerecht oven
Biscuittaart Q 180 - 200 2-3 25-40"
Brioche/cake g}] 180 - 200 2-3 25-40"
Vis C] 190 - 210 2-3 25-1002
ECO
Rundvlees Q 200 - 220 2 90 - 1202
Varkensvlees g}] 200 - 220 2 90 - 1602
Kip C] 180 - 200 2 80 - 1002
ECO

" Aanbevolen voor bakprocessen die niet langer duren dan 40 minuten.
2 Aanbevolen voor porties vliees die zwaarder zijn dan 1 kg.
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Soort gerecht Verwatr;‘n;i(;\é]sme- Temperatuur [°C] Niveau Tijd [min.]
Biscuittaart OJ 160 - 200 2-3 30-50
Brioche/cake [j 160-170" 3 25-402

Pizza = 220-240" 2 15-25

Vis O 210-220 2 45-60

Worstjes 220-250 4 14-18
Rundvlees [j 225 - 250 2 120-150
Varkensviees = 160 - 230 2 90-120

Kip O 160 - 180 2 45-60

Groenten OJ 190-210 2 40-50

De tijden gelden voor gerechten die in een koude oven zijn geplaatst. Bij een voorverwarmde oven moet
u de tijd verminderen met ongeveer 5-10 minuten.

" Voorverwarmen

2 Bakken van kleinere gerechten

Opgelet: De bakparameters die in de tabel staan vermeld zijn ter oriéntatie. U kunt ze op grond van uw
ervaring of culinaire smaak veranderen;
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TESTGERECHTEN. In overeenstemming met de norm EN 60350-1.

Bakken van taarten

Soort gerecht Accessoires Niveau Verwar- Temperatuur Baktijd 2
mingsfunc- (°C) (min.)
tie
Kleine taart Bakblik 4 O 160" 28-322
Spritsen . ) " N2
(etroken) Bakblik 3 O 150 - 160 30 - 40
Rooster +
I springvorm
Vetrij Discult- | et zwarte 2 O 170-180" | 38-462
deeg .
coating
@26 cm
2
Rooster + twee
. de vormen als
springvormen volgt op het
Appeltaart met zwarte o [z] 180-200" 50-652
. rooster plaat-
coating A
sen: rechtsach-
@20cm )
ter en linksvoor
"Verwarm de lege oven voor, de functie snel voorverwarmen niet gebruiken met 5 minuten.
?Indien niet anders vermeld gelden deze tijden voor een onverwarmde ovenruimte.
Grillen
Soort gerecht | Accessoires Niveau Verwar- Temperatuur Tijd
mingsfunc- (°C) (min.)
tie
Roost 4 - 250" 1,5-2
Toast van ooster 50 5-2,5
witbrood o
Rooster 4 2502 2-3
Rooster +
bakplaat
Rundvleesbur- (voor het 4 - rooster o 1 1 pagina10-15
gers opvangen 3 - bakplaat 250 2 pagina8-13
van lekkende
vleessappen)

"'Verwarm de lege oven voor door hem 5 minuten aan te zetten, de functie snel voorverwarmen niet

gebruiken.

2 \erwarm de lege oven voor door hem 8 minuten aan te zetten, de functie snel voorverwarmen niet

gebruiken.




REINIGING EN ONDERHOUD

De zorg waarmee de gebruiker het fornuis
reinigt en onderhoudt, heeft een belangrijke
invioed op zijn levensduur en probleemloze
werking.

Voor de reiniging moet de oven uitgescha-
keld worden. Let er hierbij op dat alle draai-
knopen in de stand /0 staan. De oven mag
pas gereinigd worden als hij afgekoeld is.

Branders, rooster van de gaskookplaat, om-
bouw van het fornuis

Als de branders en het rooster vuil zijn, moet
u deze onderdelen wegnemen en wassen in
warm water met een reinigingsmiddel dat vet
en vuil verwijdert. Wrijf de onderdelen daar-
na droog. Reinig grondig de gaskookplaat
nadat u het rooster weggenomen heeft en
wrijf ze droog met een zachte doek. Zorg er
vooral voor dat de vlamopeningen van de
ring rond de branderdop rein blijven — zie fi-
guur hieronder. Reinig de openingen van de
branderkoppen met behulp van een dunne
koperdraad. Gebruik geen staaldraad om de
openingen te reinigen, boor ze niet open.

Opgelet! De onderdelen van de branders
moeten steeds droog zijn. Waterresten kun-
nen de gasstroom blokkeren, waardoor de
brander slecht zal branden.

GOED
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e Gebruik voor het reinigen van de ge-
emailleerde opperviakken zachte rei-
nigingsmiddelen. Gebruik geen sterk
schurende middelen, zoals bv. schuur-
poeders, schuurpasta’s, schuurstenen,
puimsteen, ijzersponsjes enz.

e Bij fornuizen van roestvrij staal moet de
gaskookplaat eerst grondig gewassen
worden voordat u ze gebruikt. Hierbij
moet u in het bijzonder letten op rest-
jes lijm van de folie die u wegnam bij de
montage en kleefband die aangebracht
werd bij het inpakken van het fornuis. De
plaat moet regelmatig gereinigd worden
na elk gebruik. Laat geen vuil aankoe-
ken op de kookplaat, en laat zeker geen
overgelopen gerechten aanbranden.

SLECHT

Oven

e De oven moet na elk gebruik gereinigd
worden. Bij de reiniging moet de verlich-
ting aangeschakeld worden, zodat u be-
ter de werkruimte ziet.

¢ De kamer van de oven mag enkel met
warm water met een beetje afwasmid-
del gereinigd worden.

e Wrijf na het wassen de ovenkamer
droog.

Opgelet. Het is verboden schuurcrémes,
schuurmiddelen of schurende voorwerpen
te gebruiken voor de reiniging en het onder-
houd van de oven.

Voor het schoonmaken van de voorzijde,
gebruikt u enkel warm water met een kleine
hoeveelheid afwasmiddel of ruitenreiniger.
Geen schuurmiddelen gebruiken.
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Vervanging van het verlichtingslampje
van de oven

Om elektrocutie te vermijden dient u het toe-

stel uit te schakelen vooraleer u het lampje

vervangt.

e  Stel alle draaiknoppen in op stand e/0
en schakel de voeding uit,

e Draai het omhulsel van de lamp uit, was
het en wrijf het goed droog,

e Draai het verlichtingslampje uit en ver-

vang het indien nodig door een nieuw

lampje dat bestand is tegen hoge tem-

peraturen (300°C), met volgende para-

meters:

Spanning 230 V

Vermogen 25 W

Schroefdraad E14

Draai het lampje in en zorg ervoor dat

het goed in de keramische fitting zit,

e  Draai het omhulsel van het lampje in.

* WN —=

o
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Afnemen van de deur

Het is mogelijk om de ovendeur los te maken
van de oven om betere toegang te krijgen tot
de ovenruimte. Maak hiertoe de deur open
en buig het beveiligingselement dat in de
scharnier is geplaatst naar boven (afb. A). De
deur enigszins sluiten, optillen en naar voren
afnemen. Om de deur weer in de oven te
monteren, voert u de handelingen in omge-
keerde volgorde uit. Zorg ervoor dat u bij het
terugplaatsen de uitsparing in de scharnier
goed op het uitsteeksel in de scharnierhou-
der plaatst. Nadat u de deur in de oven heeft
geplaatst, moet u het beveiligingselement
losmaken en goed aandrukken. Onjuiste po-
sitionering van het beveiligingselement kan
beschadiging van de scharnier veroorzaken,
wanneer u de deur sluit.

A

Buigen van de beveiligingselementen van de
scharnieren



Uitnemen van de binnenruit

1.

Duw met behulp van een platte schroe-
vendraaier de bovenrand van de deur
los, terwijl u hem aan de zijkanten voor-
zichtig oplicht (fig. B).

Verwijder bovenrand van de deur. (fig.B,

9

Trek de binnenruit uit de houder (in het
onderste deel van de deur). Fig. D.

Was de ruit met warm water en een klein
beetje reinigingsmiddel. Ga omgekeerd
te werk om de ruit opnieuw te monteren.
Het gladde deel van de ruit moet zich
bovenaan bevinden. Attentie!  Druk
de bovenlijst van de deur niet gelijktijdig
op beide kanten van de deur. Voor een
juiste montage van de bovenlijst van
de deur drukt u eerst het linker uiteinde
tegen de deur en drukt u vervolgens op
het rechter uiteinde tot u een duidelijke
“klik” hoort. Hierna drukt u op het linker
uiteinde tot u een duidelijke “klik” hoort.
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HANDELSWIJZE BIJ PROBLEEMSITUATIES

Bij probleemsituaties moet u:

* De werkende onderdelen van het fornuis uitschakelen

* De elektrische voeding ontkoppelen

* Een herstelling aanvragen

e Sommige kleine problemen kan de gebruiker zelf oplossen met behulp van de aanwijzin-
gen in de tabel hieronder. Controleer opeenvolgend alle punten in de tabel voordat u de
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onderhouds- of klantendienst contacteert.

PROBLEEM

OORZAAK

SOLUTION

De brander gaat niet aan

Vervuilde vlamopeningen

Sluit de gastoevoer af, sluit
de kranen van de branders
af, verlucht de ruimte, neem
de brander weg, reinig de
vlamopeningen en blaas ze
uit

De vonkontsteker steekt het
gas niet aan

Stroompanne

Controleer de zekering van
de huisinstallatie, vervang
de doorgebrande zekering

Onderbreking in de gastoe-
voer

Open het ventiel van de
gastoevoer

Vervuilde (vette) vonkontste-
ker

Reinig de vonkontsteker

De draaiknop van de kraan is
niet voldoende ingedrukt

Hou de draaiknop ingedrukt
totdat er een volle vlam rond
de kroon van de brander ont-
staat

De vlam gaat uit bij het aan-
steken van de brander

De draaiknop van de kraan
werd te vlug gelost

Hou de draaiknop langer
ingedrukt in de stand “grote
vlam”

De elektrische
werkt niet

uitrusting

Stroompanne

Controleer de zekering van
de huisinstallatie, vervang
de doorgebrande zekering

De verlichting van de oven
werkt niet

Losgekomen of beschadigd
lampje

Draai het lampje aan of
vervang het doorgebrande
lampje (zie hoofdstuk Reini-
ging en onderhoud)

Als ze het probleem hiermee niet is opgelost, moet u het apparaat loskoppelen van het elekiri-
citeitsnet en de storing melden. Attentie! Alle reparaties mogen uitsluitend door gekwalificeerd
personeel van de servicedienst worden uitgevoerd.
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TECHNISCHE GEGEVENS

Nominale spanning 230V~50 Hz
Nominaal vermogen 3,2 kW
Nominaal warmtevermogen 5,75 kW
Categorie van het toestel FR I1c2E+3+

BE II2E+3+
Afmetingen van het fornuis 85/60/60cm

Het product voldoet aan de eisen van de normen EN 60335-1, EN 60335-2-6, EN 30-1-1 die

gelden in de Europese Unie.

De gegevens op de energie-etiketten van elektrische ovens staan vermeld in overeenstem-
ming met de norm EN 60350-1/IEC 60350-1. Deze waarden zijn bepaald bij een standaard-
belasting met de actieve functies: onder- en bovenverwarming (conventioneel) en met onder-

steuning door een ventilator (indien betreffende functies beschikbaar zijn).

De energie-efficiéntieklasse is aangeduid afhankelijk van de functies die in het product be-

schikbaar zijn, in overeenstemming met de volgende prioriteiten:

Gedwongen luchtcirculatie ECO (verwarmingselement hetelucht + ventilator) [g)]
Gedwongen luchtcirculatie ECO (verwarmingselement onder + boven + gril +
ventilator) ECO

Conventioneel ECO (verwarmingselement onder + boven) —

Tijdens de aanduiding van het energieverbruik moet u de telescoopgeleiders demonteren

(indien beschikbaar in het product).

Verklaring van de producent:

De producent verklaart hierbij, dat dit product voldoet aan de basisvereisten van de hieron-
der vernoemde Europese richtlijnen:

e Laagspanningsrichtlijn 2014/35/EC,

¢ Richtlijn voor elektromagnetische compatibiliteit 2014/30/EC,

e \Verordening (EU) 2016/426 van het Europees Parlement en de Raad,

e Richtlijn voor ErP 2009/125/EC,

En dat het product daarom gemerkt is met C € en dat er een conformiteitsverklaring voor
afgeleverd werd, die ter beschikking gesteld wordt aan de organen die toezicht houden
over de markt.
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FAGOR

SIDEME SA
BP 200
F-92306 Levallois-Perret Cedex

2
&' Tous les papiers PAPIERS
se recyclent,
pensez au tri. o

. ARECYCLER
Pour en savoir plus:

www.quefairedemesdechets.fr




