MARQUE: BOMPAN
REFERENCE:  BOG85iX
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NOTICE



@ Istruzioni per 'uso e la manutenzione di cucine
a gas e gas-elettriche

Instructions for use and maintenance of gas
and gas-electric cookers.

Notice d’installation et d’utilisation des
cuisiniéres a gaz, mixtes et électrique.
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Pour l'utilisateur

RENSEIGNEMENTS GENERAUX
DESTINES A LUTILISATEUR

Déchets emballage é},

i Ne pas jeter femballage de Votre apparell aux ordures, mais
sélectionnez les différents matériaux {par ex. 16le, carton,
polystyréne) selon les prescriptions locales pour Pélimination
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Ce produit répond aux éxgences des Directves Communautaires:

- 73/2JCEE relative & la "basse tension”.

- 2004/108/CEE relative aux “perturbations électromagnétiques”.

- 90/396/CEE relative aux “appareiis a gaz"

- Réglement européen 1935/2004 relative aux ‘matériaux en contact avec ies aliments”

- En plus fes Directives sur mentionnées sont contormes 4 la
Directive 33/68/CEE.

- 40/2002/CEE refative aux “étiquelage use fours électriques”

- 927RICEE relative aux “sliquetage use fours dlectriques”

- 2002/96/EC (DEEE)

- Cet appareil devra 8tre exclusivement destiné a t'usage pour
lequed it a é16 expressément projsté, en lant “gu'appareil de
cuisson” domestique.

CHER CLIENT,

« Nous Vous invitons 4 lire attentivernent ces instructions avant
dutiliser 'appares! et de les canserver scigneusement atin de
les consulter en cas de besoin.

« Le matériel d'emballage (sacs en plastique, morceaux de
polystyréne, etc...} doit 8ire tenu hors de portée des enfants car
it constitue une source polentielie de danger.

GARANTIE

Votre nouve! appareil est couvert par une garantie.

Le certificat rejatif se trouve di-ioint.

il rnanque, demandez-te & Votre revendewr, en spadfiant la date
d'achat, le modéle et le numéro matricule imprimeés sur la plaguette
didentification de l'appareil.

Conservez ia partie qui Vous est destinée. Celle-ci doit elre
montrée, en cas de nécessité, au parsonnel du Service Assistance
Technique avec [a relative facture d'achal.

Si Vous ne suivez pas cette procédure, le personnel lechnique
sera oblige de Yous débiter toutes les éventuelles réparations.

SERVICE ASSISTANCE TECHNIQUE

Cet appareil, avant de sortir de Tusine, & &té essayé et régié par
du personnel expert el spécialisé, alin de pouvoir donner les
meiileurs résulats de fonclionnement.

Toute réparation ou mise au point, gui pourrail ensuite se rendre
nécessaire, doit éfre effectuée avec te plus grand soin & beaucoup
dattention.

Pour cette raison, nous consetilons de Yous adresser toujours au
revendeus ou 4 notre Centre Assistance plus proche, en spédfiant
te type d'incovénient et le modele de Voire apparei.

Informations utiles pour la const
des fours &lectriques

Ces informations complétent celles de la fiche tecnigue {autocal-
lant et du manuel d'instructions.

ion énerg
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Sérias 85N
Statique

Marque UE de gualité écologique Non

Temnps de cuisson chargement normal
four statique en minutes 58,5

Temps de cuisson chargement normal
four ventilé en minutes e

Consommation position stand-by
en watts. —

Surface utile de 1a lechelrite en cm® 1148

26

CONSEILS ET AVERTISSEMENTS
D'ORDRE GENERAL

ATTENTION:

- N'oubliez pas, avant d'uliliser fapparell, d'entever le Him de
plastique gui protéege certaines pigces (lableau de bord, cadre:
EBN INOX, e1C),

- Ne pas utiiser Pappareil pour chaufler la pigce.

- Lorsque Pappareil n'est pas uiilise, débrancher fe courant €
fermer Ie robinet général du gaz.

EN CAS D'INCENDIE

+ En cas dinocendie, fermer je robinet général d'alimentation €
couper e courant, ne jamais igter de 'eau sur lhuile en flamms
ou en train de frire.

+ Ne pas garder de produiis infammables ou de boutelies d'aérosc
prés de Fapparell et ne pas vaporiser d'aérosol prés dun brileu
altumé.

POUR VOTRE SURETE ET CELLE DE VOS ENFANTS.

= Eviter de garder dessus ou prés de Pappareil des produit
altractifs pour les enfants.

« Garder les enfanis loin de appareil: ne pas oublier que ceriaine
parties de appareit ou des casseroles utifisées deviennent tré
chaudes et dangereuses tant pendant le fonctionnement qu
pendant le temps nécessaire au refroidissement aprés fexdinclior

+ Faire attention aux poignées des cassercles, gisposez-les d
fagon que ies jeunes enfants ne lassent pas tomber le
casseroles.

+ Ne metle pas de vBlements ou d'accessoires amples lorsqu
les briieurs sont allumés; Fincendie du textile peut &tre caus
de graves blessures.

ATTENTION - FOUR:

Lorsque e four ou le griliol sort en fonction, les parties accessibie

peuvent devenir trés chaudes, if faut élaigner les jeunes enfant

de I'appareil.

- Eviter de cuire les aliments sur la base du four.

- En cas d'utilisation négligente en proximité des charniéres d
ia porie du fowr, if existe le danger de se biesser les mains.

- Interdir aux enfants de s‘asseoir ou de jpusr avec ia porte d
four. Ne pas utiliser la porte comme un tabourel.

TIROIR INFERIEUR
Nintroduisez pas de matériaux mflammables ou en plastqu
dans le chauffe-plais {positionné au dessous du four)

Recommandations

{Pour tes cuisiniéres avec le couvercie en verre)

Le couvercie en verre pendant Pulilisation ne doit pas ére ¢
contact aver les casseroles et aprés I'utilisation ne dot pas &y
ferme avec les brileurs ou les plaques encore chauds.
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UTILISATION DE LA TABLE DE TRAVAIL

UTILISATION DES BROLEURS A GAZ
Les symboles suivants se trouvent sur le bandeau de commande,
prés de chague bauton,

- Disque plein @ robinet flarmé
- Girande flamme @ ouverture maximale
- Petite flamme @ ouveriure minimale

La position de minimum se trouve & fa fin de a rotation en sens
inverse des siguilles d'un montre de la manette.

Toutes les positions de fonctionnement doivent &tre cholsies entre
les positions de max. &t de min., jamais entre max. et 1a fermeture.

ALLUMAGE MANUEL

Pour allumer Fun des brileurs, approcher une allumette au briteur,
prasser e bowion correspondant au brideur préalablement choisl
st te tlourner dans le sens inverse des aiguilies d'une monire
jusgu'a la position de max.

ALLUMAGE ELECTRIQUE (selon les modbles)

Powsr allumer Fun des brideurs, presser le bouton correspondant
au brdlewr préalablement choist st le tourner dans 1e sens inverse
des aiguilles dune montre jusqu'a ia position de may
simulianément, actionners ie bouton-poussoir de I'allumage
slecirigue placé sur le tableau de bord ef portant e symbete &),
Dans le cas ol § n'y auralt plus de courant électrique, le rlileur
pourta &re allumé & laide d'une allumette,

ALLUMAGE ELECTRIQUE AUTOMATIQUE {selon les moddles)
Powy allumer Yun des brilleurs, presser ke bouton correspondant
au briileur préalablement choisi  le tourner dans le sens inverse
des aiguilies dune montre jusqu's la position de mas, En maintenant
pressés la mansie on meltra en fonction faflumage électrique du
brideur.

Dans & cas ol il n'y aurait plus de courant élecirigue, Is brileur
pourra &re allumé & 'aide d'une atiumette.

APPAREILS AVEC THERMOCOQUPLE DE SECURITE

{selon les moddles)

Pour Pallumage des brileurs, il est nécessaire d'effectuer les
mémes opérations décrites ci-dessus. Dans ce cas, une lois qus
ies manattes se rouvent en position d'ouverture, i estindispensable
de continuer & appuyer sur la manetie concamée pendant environ
10 secondes aprés Pallumage. 51 la flamme devait s'éteindre une
fols que Vous refachez la manette, ie dispositl de séourité bloguera
le passage du gaz vers le brilleur concerné.

ECONOME D'ENERGIE

» Le diaméire du fond de la casserole doit corespondre au diamétre
du briileur. La flamme du brillewr ne dolt jamais sortir du diamétre
de la casserole.

» Litiliser toujours des casseroles 3 fond plat.

« Cuire de préférence avec un couvercle. Celg permet d'utiliser
des puissances plus basses.

o Cuire les iégumes, pommes de terre, elo. aves peu d'eau pour
économiser 'énergie et réduire les temps de cuisson.

Fig.1
Brideurs €3 miny D max
-Rapide 180mm | 220mm
-Semirapide 120mm 200mm
-Auifigire 80mm 160mm
-triple couron 280mm | 260mm

Pour Il'utilisateur

UTILISATION DU FOUR A GAZ

Quand {e four est utilisé pour la premigre fois, i peut se produire
de ia fumée de odsur icre, causée par je premier chaultage du
collant des panneaux | isolants autour du four (il est opportun de
ey ther 3 a pour une durée de 30-40
minutes A porte fermée) #i s'agit dun phénoméne absolusment
normal e, g1 devall se produire encore, # faudrait attendre que
la fumée cesse avant d'introduire les aliments.

£n général je four est éguipé de: grille support pour a cuisson
des préparations en casserpies ou bien posées direciement sur
fa grile, leche-rite pour la cuisson des glleauy, biscuits, elc. ou
pour récupérer les jus et les matieres grasses des aliments placés
dirsctemant sur la grille.

AVERTISSEMENTS: dviter de culre lzs aliments sur s sole
positionnée A la base du four,

FOUR A GAZ
ALLUMAGE MANUEL DU BRULEUR FOUR
Pour allumer le brilewr du four, infroduire une allumetie dans
forifice (g, 2) et ouvrir ensuite le robinet en position maximum
comme indigué sur la figure 1.

Fig. 1

@ =naomie

® . rERME
Past 140G = MINIMALE
Pos 450 C = MAXIMALE]

5 = GRILLOIR

Fig. 2

Apras s'@lre assuré que le brileur est bien allumé, fermer
doucemant 1a porte du four. Pour oblenir la température désirée,
faire correspondre e numéro chaoist avec Vindex de la manetie .

ATTENTION: Ne pas acth Falhumage pour plus de 15

Si fe brilsur ne 8'sllume pas, presser de nouveau la manetie
aprés avoly laissé ia porte du four cuverte pendant au moing 1
mnute.

Alhemage dlecirique du brileur du fouf {selon les modéles).
L porte du four doit ¢ étre g ouverte, avant
Faliumage du brileur.

Tournaer la manetie vers la gauche jusqu’d la position maximale,
puis appuysr sur le boulon @ jusqu'a Pallumage du briieur,
£n cas de coupure élecirigue, les brileurs peuvent étre allumés
aver des allumettes {fig 2).

Fig. 8
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Allumage électrique automatique (selon les modeles)
La porte du four doit toujours étre completement
ouverte, avant I'allumage du bruleur.

Pour allumer le brlleur, presser le bouton et le tourner
dans le sens inverse des aiguilles d'une montre jusqu'a la
position maximale. En maintenant pressée la manette on
mettra en fonction l'allumage automatique du brlleur.
Dans le cas ou il n'y aurait plus de courant électrique, le
brlleur pourra &tre allumé a l'aide d'une allumette (fig. 2).

Bruleur avec thermocouple de sécurité.

Pour les brlleurs équipés d’une thermocouple de sé-
curite, il est indispensable de continuer a appuyer sur
la manette concernée pendant environ 10 secondes
apres l'allumage (fig.3), afin que le clapet de sécurité
entre en fonction. Si la flamme devait s’éteindre une
fois que vous relachez la manette, recommencer 'opé-
ration comme décrit ci-dessus.

AVERTISSEMENTS

Pour I'éclage du four, appuyer sur l'interrupteur @
Apres avoir veérifie que le bruleur est bien allumé, fer-
mer doucement la porte du four. Afin d’obtenir la tem-
pérature désirée, il est suffisant de faire correspondre
le numéro choisi avec le repére de la manette (Tab. B).

TAB. B

250 C o

Attendre environ 15 minutes avant d’introduire les aliments,

afin d’atteindre la température désirée. A titre indicatif, nous

vous donnons ci-apres un tableau de cuisson (Tab B)
TAB. ©

VIANDES | PATISSERIE

ROTIDE PORC 185240 | TORTES DE FRUITS, 220
ROT DE BOEUF 250 GATEAUX “MARG” 180
ROT! DE VEAU 220 ROTI DE VEAU 175
ROT! DV AGNEAU 220 GENOISE 235
LIEVRE BOTI 230 SAVARIN 180
LAPIN ROTY 238 FEUILLETTES SUCHEES200
DINDON ROT! 220 BISCUIT DE SAVOIE] 200
OIE ROT 235 STRUDEL | 180
CANARD ROT! 225 BEIGNETS AUX POMMES200
POLLET ROTI 235 FLAN - CLAFOQUTIS 200
FILET DE BOEUF 200-225 | TOAST 2850
POISSON 200-225 | PAIN 230
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Pour I'utilisateur

UTILISATION DU GRILLOIR A GAZ

Allumage manuel du grilloir.

Apres avoir ouvert la porte du four, faire tourner la ma-
nette du four vers la droite, la placer sur la position gril-
loir ®3 et approcher une allumette enflammée pres
des orifices du bruleur placé en haut du four (fig.4).

Fig. 4

ATTENTION: Ne pas actionner I'allumage pour plus
de 15 secondes. Si le brileur ne s'allume pas, pres-
ser de nouveau la manette aprés avoir laissé la por-
te du four ouverte pendant au moins 1 minute.
Allumage électrique du bruleur du grilloir (selon les
modeles). La porte du four doit toujours étre com-
pletement ouverte, avant I’allumage du bruleur.
Tourner la manette vers la droite jusqu’en correspon-
dance du grilloir &5 , puis appuyer sur le bouton ($)
jusqu’a l'allumage du brlleur. En cas de coupure élec-
trique, les brlleurs peuvent étre allumés avec des allu-
mettes.

Allumage électrique automatique (selon les modeles)
La porte du four doit toujours étre completement
ouverte, avant I'allumage du bruileur. Pour allumer le
brlleur, presser le bouton et le tourner dans le sens des
aiguilles d'une montre jusqu'a la position grilloir &% .
En maintenant pressée la manette on mettra en fonc-
tion l'allumage automatique du brlleur. Dans le cas ou
il n'y aurait plus de courant électrique, le bruleur pourra
etre allumé a l'aide d'une allumette. Le grilloir doit &tre
utilisé avec la porte semi-ouverte (voir fig. 5 A). Enfiler
le déflecteur S dans les pivots de centrage N présents
sur le coté supérieur de I'entrée du four (fig.5 B). Fermer
doucement la porte du four contre le déflecteur.



FR

Braleur avec thermocouple de sécurité

Reépéter les opérations ci-dessus, et en méme temps
presser sur la manette du four. Quand I'allumage s’est
produit, maintenir appuyée la manette pendant environ
10 secondes, afin que le clapet de sécurité entre en fonc-
tion (fig. 3). Si la flamme devait s’éteindre une fois que
vous relachez la manette, recommencer I'opération com-
me décrit ci-dessus. Sur certains modeles, la manette du
grilloir est séparée de celle du thermostat (fig. A).

De cette facon, le bruleur de grill et le bruleur de four
peuvent fonctionner en méme temps.

"
Fig. A ™

Certains modeles sont prévus pour I'utilisation du grilloir
avec la porte du four completement fermée. S’assurer
que la cuisiniere est prédisposée pour ce type de fonc-
tionnement.

NB: Dans ce cas, le déflecteur S indiqué dans la (fig.
5B) n’est pas fourni.

UTILISATION DU GRILLOIR ELECTRIQUE
AVEC FOUR ELECTRIQUE STATIQUE

(UNE SEULE MANETTE)

Pour faire fonctionner la résistance électrique du grilloir,
tourner la manette sur le symbole & (fig C).

Un témoin lumineux s’allume pour indiquer le bran-
chement du grilloir.

nivean
11 1™ deuxieme

temoin lumineux
branchement grilloir

Fig. D
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Pour Il'utilisateur

Le grilloir doit &tre utilisé avec la porte semi-ouverte
(voir fig 5 A). Enfiler le déflecteur S dans les pivots de
centrage N présents sur le coté supérieur de I'entrée du
four (fig.5 B). Fermer doucement la porte du four jusqu'a
la position indiquée sur la (fig. 5 A).

Certains modeles sont prévus pour I'utilisation du grilloir
avec la porte du four completement fermée.

S’assurer que la cuisiniere est prédisposée pource type
de fonctionnement.

. Fig.5A
n 904
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UTILISATION DU GRILLOIR ELECTRIQUE
AVEC FOUR GAS

Pour faire fonctionner la résistance électrique du grilloir,
tourner la manette sur le symbole &%

Le grilloir doit &tre utilisé avec la porte semi-ouverte
(voir fig 9 A). Prendre le déflecteur S du grilloir qui se
trouve dans la partie haute du four et le tirer vers
I'avant jusqu'en fin de course. Apres enlevement, ferm-
er la porte tres doucement jusqu'a la position indiquee
sur la (fig. 9 A).

fig. 9A

s I

PPy
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Pour Il'utilisateur

TOURNEBROCHE

(selon les modeéles)

Pour la mise en fonction du tournebroche, actionner le

bouton-pousoir portant le symbole <2 .

Pour utiliser le tournebroche, repeter les operations dé-

ja decrites.

- Enfiler le poulet ou la piece a rotir sur la broche L en
prenant bien soin de Iimmobiliser entre les deux four-
ches F et de bien I'equilibrer afin d’éviter des efforts
inutiles au moto-réducteur R. (fig. 7).

- Mettre la broche sur le support G, apres avoir introduit
son extremité opposée dans le trou P du moteur R (fig.
7). Engager la lechefrite avec un peu d’eau au des-
sous de la broche. L'appareil est prévu pour faire fonc-
tionner le grilloir a porte ouverte ( fig. 5 A-B). Enfiler le
déflecteur S dans les pivots de centrage N présents
sur le coté supérieur de l'entrée du four (fig.5 B). Fer-
mer doucement la porte du four contre le déflecteur.

- Pour enlever la broche opérer de la fagon contraire uti-
lisantla manette A et un guant de protection en laine
isolante (fig. 7).

Pour versions avec le grilles coté voir fig. 7b.
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INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION

DES DISPOSITIFS CONTROLE
(selone les modeles)

COMPTE-MINUTES (FIG. 8)

Afin d'obtenir le temps de cuisson désire, tourner le
bouton dans le sens des aiguilles d’'une montre. Le
compte-minutes peut étre réglé de 1 a 60 minutes. Une
fois le temps écoulé, une sonnerie vous informera de la
fin de la cuisson.

Fig. 8

PROGRAMMATEUR FIN CUISSON (FIG. 9)
Pour un fonctionnement manuel, tourner le bouton dans
le sens contraire des aiguilles d’'une montre en corre-
spondance du symbole Ul ; pour programmer la durée
de la cuisson, tourner dans le sens des aiguilles d’'une
montre et fixer le temps de cuisson avec le bouton
(max.120 minutes). Une fois le temps écoulé, le four
s’arretera automatiquement.

Fig. 9

PCI “CAMPANI” TR 259 ANALOGIC

Pour la mise a I'heure

Presser et tourner le bouton vers la droite, jusqu'a ce
que I'heure exacte apparaisse. En cas d'une fausse ma-
noeuvre, éviter de tourner vers la gauche. Un mécani-
sme de sécurité protege les composants de I'horloge.

Réglage sonnerie

Tourner le bouton vers la droite, sans le presser, afin que
l'aiguille corresponde au temps de sonnerie désiré. Une
fois le temps écoulé la sonnerie retentit sans cesse. Pour
l'arreter, tourner le bouton vers la droite afin que l'aiguil-
le corresponde au symbole de la cloche rayée.

Pour I'utilisateur

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

Le branchement de I'appareil au réseau électrique doit
etre réalisé par un personnel spécialise, connaissant les
normes de sécurité en vigueur.

La mise a la terre de I'appareil est obligatoire selon

les termes de la loi. Avant d'effectuer le branche-

ment électrique, s'assurer de I'efficacité de la mise a

la terre.

S'assurer que la soupape limitatrice et les cablages do-

mestiques puissent supporter le chargement de l'appa-

reil. Dans le raccordement au réseau il est nécessaire
d'interposer entre l'appareil et le réseau un interrupteur
homnipolaire avec ouverture min. entre les contactes de

3 mm, dimensioné au chargement et correspondant aux

normes en vigueur.

Le cable de terre jaune/vert ne doit pas étre inter-

rompu par l'interrupteur.

Important: les fils du cable d'alimentation ont les co-

uleurs suivantes:

- jaune/vert= pour la mise a la terre "_" (E)

- bleu = pour le neutre “N”

-marron = pour la phase “l”

- Verifier toujours que le cable électrique ne touche pas
ni des surfaces coupantes ni chaudes avec une tem-
pérature qui dépasse de 50°C celle ambiante, et qu'il
soit de longueur suffisante pour un éventuel déplace-
ment nécessaire au nettoyage ou a une réparation. S'il
on utilise une fiche pour le branchement, la fiche de
branchement du cable d'alimentation et la prise a la-
quelle elle doit etre branchée doivent &tre du méme
type (conformes aux normes).

Type d’appareil Alimentation monophasée 220-230 VI~
Type de céable Section
Table toutes gaz Caoutchouc H05 RR-F | 3 x 0,75 mm?
Table toutes gaz = grill électr. Gaoutchouc H05 RR-F | 3 x 2,5 mm2
REMPLACEMENT DU CABLE

Dans le cas ou le cable devrait s’endommager, le rem-

placer selon les instructions suivantes:

- ouvrir la boite du bornier comme décrit dans la figure
ci-dessous;

- dévisser la vis “A” qui bloque la cable;

- remplacer la cable avec un de la méme longueur et
correspondant aux caractéristiques décrites dans le ta-

bleau:
- le fil de mise a la terre “jaune-verte” doit &tre raccorde
alaborne “_L“etil doit étre plus long d’environ 10mm

par rapport aux fils de ligne;

- le fil neutre “bleu” doit &tre raccorde a la borne marquée
par la lettre “N”

- le fil de ligne doit &tre raccorde a la borne marquée par
la lettre“L”.

31



Pour Il'utilisateur

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Avant de procéder au nettoyage, débrancher le robinet du gaz

RENSEIGNEMENTS DESTINES
A LINSTALLATEUR

général et enlever la fiche de la prise de courant ou
courant de ia ligne d'alimentation au moyen de l'interrupteur général
de l'installation électrique.

Eviter de nettoyer les surfaces de l'appareil lorsqu'elles sont encore
chaudes.

SURFACES EMAILLEES

Nettoyer avec une éponge mouiliée avec de l'eau et du savon. Les
taches de gras peuvent étre enlevées facilement avec de I'eau
chaude ou un produit spécifique se trouvant facilement en commerce
pour le nettoyage de I'émail. Eviter les produits contenant des
substances abrasives. Ne pas laisser sur I'émail de substances
acides ou alcalines (jus de citron, vinaigre, sel etc...)

Les appareils en adier inox doivent étre nettoyés avec des détergents
spéciaux pour acier inox. Ces détergents doivent étre appliqués
a l'aide d'un linge moelleux.

GRILLES ET BRULEURS

Pour procéder au nettoyage des brileurs de la table de travail, il
est nécessaire de les extraire de leur siége en les élevant vers le
haut et de les mettre pendant une dizaine de minutes dans une
solution d'eau chaude et produit détergent non abrasif. Aprés avoir
nettoyé et lavé les brileurs, les essuyer soigneusement.
Contrdler toujours que les orifices des brileurs ne soient pas
obstrués.

Nous conseillons de réaliser cette opération au moins une fois par
semaine ou chaque fois que cela est nécessaire. Faire attention
a remonter de fagon correcte les brlleurs de la table.

IMPORTANT .

Véritier périodiquement le bon état du tuyau de raccorde-ment
extérieur du gaz et le remplacer a la moindre anomalie. Ne pas
commettre Perreur de le faire réparer.

PORTE DU FOUR

Pour certains modeles, |a porte du four peut étre démontée de la
fagon suivante: les charniéres A sont pourvues, pour ce but, de
cavaliers mobiles B qui accrochés au secteurs des charniéres C,
lorsque la porte est complétement ouverte, les bloquent. Aprés
il faut enlever la porte vers {'extérieur faisant donc les deux
mouvements montrés en figure. Pour effectuer ces opérations,
faire prise sur les cotés de |la porte en proximité des charnieres.
Pour remonter la porte introduire les charniéres dans feur siéges.
Avant de fermer la porte, ne pas oublier d'enlever les cavaliers
mobiles B. Attention: en proximité des charnieres de la porte du
four, il existe le danger de se blesser les mains.

PORTE DU FOUR

Pour les parties eémaillées nettoyer avec une éponge mouillee
avec de l'eau et du savon . Les taches de gras peuvent étre
enlevées facilement avec de l'eau chaude ou un produit specifique
se trouvant facilement en commerce pour le nettoyage de i'‘email.
Eviter lese produits contenant des substances abrasives.
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AVERTISSEMENTS

Avant d'effectuer toute réparation ou intervention, débrancher la
prise de courant et fermer le robinet de gaz Le technicien qualifié
est responsable de l'installation correcte suivant les normes de
sécurité en vigueur. La mise a la terre de I'appareil est obligatoire
aux termes de la loi.

Le constructeur décline toute responsabilité quant aux dommages
subis par des personnes, des animaux ou des biens, résultant de
la non observation des normes ci-dessus indiquées.

Les données techniques sont indiquées sur la plague signalétique
placée sur l'arriere de I'appareil. Les conditions de réglage sont
indiquées sur I'étiquette appliquée sur 'emballage. Ne pas utiliser
la poignée de la porte du four pour effectuer des opérations de
mouvement, y compris I'opération nécessaire pour enlever I'appareil
de I'emballage.

L'appareil est en classe 1 ou classe 2 sous-classe 1.

INSTALLATION

IMPORTANT: Le revétement du meuble doit supporter des
températures (min. 90°C).

Si I'appareil doit étre installé prés des meubles, observer les
distances minimales prévues par le pian ci-aprés.
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La cuisiniére est équipée de 4 pieds pour un éventuel alignement
en hauteur avec les meubles.




VENTILATION LOCAUX

Linstallation et I'entretien de I'appareil doivent étre effectués par
une personne qualifiée conformément aux textes réglementaires
et régles de I'art en vigueur:

Linstallation et I'entretien de I'appareil doivent étre effectués par
une personne qualifiée conformément aux textes réglementaires
et régles de I'art en vigueur notamment.

Régles Techniques et de Sécurité applicables aux installations
de gaz combustible et d’hydrocarbures liquéfiés situés a l'ntérieur
des batiments d'habitation et de leur dépendances.

Pour les appareils raccordés au réseau électrique:

Installations électriques a basse tensione - Régles.

Cet appareil n'est pas pourvu de dispositif d’évacuation des
produits de la combustion. On doit donc l'installer dans des endroits
suffisamment aérés suivant les dispositions des lois en vigueur.
La quantité d'air nécessaire a la combustion ne doit pas étre
inférieure a 2.0 m°/h pour chaque kW de puissance instaliée.
Voir la puissance totale sur la plague signalétique de I'appareil.
La norme fixe la valuer minimale de la section libre totale des
ouvertures permanentes (fentes, perforation, grilles, gaines, etc.)
destinée & I’évacuation de I'air des cuisines qui doit étre d'au
moins de 100 cm?2.

La norme spécifie que la partie supérieure de I'cuverture
permanente utilisée pour 'évacuation de I’air vicié par les produits
de combustion doit étre située a 1,80 m au moins au dessus du
sol du local. Une section libre au moins égale doit étre réservée
aux ouvertures d’entrée d'air.

Lemplacement des ouvertures doit étre tel qu’il n’en résulte aucun
courant d’air insupportable pour les occupants.

min. 180 cm.

RACCORDEMENT AU GAZ
Contréler si I'appareil est prévu pour le type de gaz distribué.
Le raccordement a la canalisation gaz doit étre effectué en
conformité avec les réglements en vigueur , installations de gaz
qui imposent sur 'extrémité de cette canalisation la présence d'un
robinet de commande.
Pour le butane et le propane, un détenteur-déclencheur conforme
a la norme peut tenir lieu de robinet de commande. Ce robinet de
commande permet de couper l'alimentation en gaz lorsque I'appareil
n'est pas utilisé.
Une fois terminées les opérations de raccordement gaz, controler
I'étancheité des raccords avec de l'eau et du savon.
L'extremité du raccord est filetée.
Les raccordements possibles sont:

Pour I'utilisateur

- le raccordement rigide avec interposition d'un joint;
- le raccordement par tuyau flexible avec armature & embouts
mécaniques suivant les normes en vigueur.
Le tube doit étre raccordé directement au coude de la rampe.
{ voir fig 10}
- le raccordement par tuyau flexible avec armature a embouts
mécaniques suivant les normes en vigueur.
- raccordement par tuyau souple suivant les normes en vigueur
avec un about annelé. Le tube doit étre monté sur le porte
caoutchouc avec un collier de serrage pour éviter toute fuite de
gaz et visitable sur toute sa longueur.
Dans ce dernier cas, contrdler la date de péremption du tube
imprimée et te remplacer avant cette date.

AVERTISSEMENTS

Nous rappelons pour les tuyaux souples (longueur max.1500mm),

de:

1- eviter tous étranglements ou écrasements du tuyau

2- eviter des efforts de traction et de torsion

3- eviter d'entrer en contact avec des corps pointus, a vive aréte,
etc...

4- eviter d'entrer en contact avec des parties qui dépassent de
70°C la température ambiante.

5- s'assurer quiils peuvent étre vérifiés pour toute leur longueur.
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Pour l'utilisateur

REGLAGE GAZ

Si l'appareil a été prévu pour fonctionner avec un type de gaz
différent de celui de l'alimentation disponible, il faut changer les
injecteurs, régler le débit réduit des brileurs et changer I'about
annelé.

Afin de changer les injecteurs de la table de travalil, il est nécessaire
d'effectuer les opérations suivantes: enlever les grilles, enlever les
brileurs et leurs chapeaux (voir fig.A), changer l'injecteur (voir
figure B) et le remplacer avec celui approprié au nouveau type de
gaz (voir tableau D). Remonter tout en sens inverse en faisant
attention a placer le chapeau de fagon correcte sur le brileur.

Braleur four

Pour changer l'injecteur du brileur four, il est nécessaire d'effectuer
les opérations suivantes: ouvrir la porte du four, enlever la séle
(voir 1ig.C), dévisser la vis C et démonter le brileur du four (voir
fig.D). Changer l'injecteur (voir tig.E) le remplacer par un autre
approprié au nouveau type de gaz (voir table D). Remonter tout
en sens inverse en faisant attention a placer le broleur de fagon
correcte sur sa siége arriére.

Braileur grilloir

Pour changer l'injecteur du griliair, il est nécessaire d'effectuer les
opérations suivantes: ouvrir la porte del four, dévisser la vis C et
démonter le brdleur du grilloir (voir fig.F). Changer t'injecteur (voir
fig.G) et le remplacer par un autre approprié au nouveau type de
gaz (voir table D). Remonter tout en sens inverse en faisant
attention a placer le brlleur de fagon correcte sur sa siége arriére.

FIG.C

FIG.D

 TAB.D TABLEAU GENERAL INJECTEURS

Type de gaz | mbar |Inject.| Brileur Puissance Watt _ fonsom type
mm max. [ min. | max.
1,23 | -Rapide 2800 | 680 | 267ih
0,97 | -Semi rapide 1650 | 450 | 157 vh

NATUREL 20 | 0,77 | -Auxiliaire 1000 | 400 | 95 Uh
1,45 | - Triple cour. 3400 | 1700| 307 Ih
1,50 | -Four 4300 | 1000 | 410Vh
1,35 | -Grifloir 3300 2981h
0,83 | -Rapide 2800 | 680 | 204 gh

G.PL 30 | 0,65 | -Semi rapide 1650 | 450 | 120g/h
0,50 | -Auxiliaire 1000 400 | 73 g/h
0,98 |- Tripte cour. 3400 | 1700 | 243gh
1,00 | -Four 4300 | 1000 | 313g/h
0,90 | -Grilloir 3300 241 gh
Four sans thermostat

| 0,83 | Four ~[3100] 1200 226 gh |




Pour l'utilisateur

REGLAGE DEBIT REDUIT ROBINETS DE LA TABLE.
Afin de régler le débit rédult, procéder comme il suit: aliumer ie
briileur et tourner la manele vers la position de débit réduit & ;
entever 1a manetie du robinet. Introduire un petit fourne-vis dans
ta tige du robinet {fig. 11}. Adention: dans les robinets avec sécurité,
ta vis de réglage “Z” du minimum se trouve a fexiéneur de la tige
du robinet {fig.12).

Fig. 11 ‘

Dévisser la vis de réglage pour augmenter ie débit. ou visser ia
vis pour diminuir le débit. Le réglage est correct quand fa flamme
mésure environ 3 ou 4 mm. Pour le gaz butane/propane, ta vis de
réglage doit &tre vissée & fond. S'assurer que la flamme ne s'éteint
pas lorsqu'on passe brusquement du debit max. A au débit
réduit & . Aemonter la manette.

REGLAGE DEBIT REDUIT THERMOSTAT DU FOUR.
Afin de régler le débit rédult, proceder comme il suit: allumer ie
braleur en tournant ia manetie vers ia position maximale; enlever
ta manette et dévisser de quelque tour 1a vis by-pass {fig.H).
Remonter la manetie et iaisser chautfer le four pendant 15 minutes;
ensuite placer la manette sur la position minimale. Aprés avoir
entevé de nouveau fa maneite, faisant attention a ne pas faire
bouger la tige du thermostat, visser iégerement la vis by-pass sur
mentionnée jusqu'a obtenir une flamme de 3 ou 4 mm de longueur.
Pour le gaz butane/propane, la vis de réglage doit &re vissee &
fond. S'assurer que la lamme ne s'éteint pas lorsqu’on passe
brusquement du débit maximal au débit minimal, et en fermant
ot ouvrant la porie du four . Attention: dans les robinets avec
seécurité, la vis de reglage “T" du minimum se trouve a l'extérieur
de ia tige du robinet (fig.1}.

REGLAGE DE L'AIR PRIMAIRE (bréleur de four)

Pour régler Pair primaye du brileur de fowr, est nécessaire
deifectuer les opérations suivantes:

Dessarrer i vis (A} a tin de faire coulisser le réguiateur & fa fin
du briteur {figL).

De cette facon, on peut augmenter ou réduir Padmission de air
et obtenir une flamme corrécle. Les Hammes ne doivent pas
souftier ou présenter des pointes jaune.

REGLAGE DE LU'AIR PRIMAIRE (brileur de grifiolr)

Pour régler fair primaire du bridewr de griliolr, est nécessaire
d'eftectuer les opérations suivantes:

Desserrer la vis {A) a fin de faire glisser en avant au en arriére
le réguiateur { fig.M }.

De cetie facon, on peut augmenter ou réduir Padmission de lair
et oblenir une Hamms corécte.

Las flammes ne doivent pas souffier ou présenter des pointes
jaune.
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CHANGEMENT DES INJECTEURS DE LATABLE DE

CUISSON (fig. N/a)

- Enlever les grilles, les chapeaux des brileurs et les
brileurs en les soulevant;

- dévisser les vis fixant la table (sl v en a);

- soulever le devant de la table et I'appuyer contre le
couvercle en la fixant avec ruban adhésit;

- enlever les tubes de réglage d’air et changer les in-
jecteurs avec une clef-tube de 7 mm.

— A

w

Fig. N/a




ENTRETIEN DE LAPPAREIL

AVERTISSEMENTS

Avam d'effectuer toute réparation ou intervention, débrancher ia
prise de courant et fermer ke robinet du gaz.

Le constructaur dechne towie responsabilte quant aux dommages
subis par des persornes, des animaux U des biens, résultart de
1a non observation des normes G-gessus indiguées.

Dans te cas ou i sedil nécessaire de réparer ou remplacer les
composants interns, i faul:

Latampe four Ltdisée est de type spécial résistant aux temperatures
élevées. Afr: de pouvor |a rempacer démonter te verre de protection
1A) et remplacer la lampe bridée par une du méme type, ensuite
remonter te verre de protecion
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DEMONTAGE DE LA TABLE DE TRAVAIL

Retirez 1z couverdle ge verre de sa posilion glssant outre de lul
vers te hatt. Enteves ies grifles, enlever les brilewrs et les chapeaux
[voit ig.13), devisser les vis "V" wsibles au dessus ge ia labe
{war fig. 141 Oémonter (a tabie e travail en devissar] les 4 vis
A arriers {voir Hig 15)

maa

i \_é“

F:g 15 \ /

- Powr démonies ¢ tableay de bord it sullit de dévisser las 4 visse
(8} internes qui fixen! le tableau de bord & la fagade du lour
(!xg 16).

4g 16
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GRAISSAGE DES ROBINETS

AVERTISSEMENTS :Cette opération doit étre effectude par du
personnel qualifié.

Si la manoguwe dun frobinet davient dure, | fawt fengraisser avec
un ras spécifique pour ies hadtes températures. Procéder comme
it suit: ouvrir ka table de travail et démonter e tableay de bord
aussi comma décril dans le précédent paragraphe

Déwvisser ws deux vis de fixage du cofps du robinet (verr higure)
et enlever ke cona.
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Pour utilisateur

Nettoyer le cOre et sa siege avec un linge mouilleé avec du solvant
Engraisser legérement le cone avec le gras spécitque, te placer
dans sa siége, et le tourner quelque fois. Enlever le cone de
nouveau et enlever |e gras résydue! faisant attention a ne pas
obstruer les passages de gaz avac des résidus de gras.

Mo iter tout soigneusement en sens inverse.

REMPLACEMENT DES ROBINETS

Quvrir la table ce travail et démonter ie tadbleau de bord auss
comme décrit dans le précedent paragraphe. Dévisser [‘écrou D
du lube qui porie le gaz au brileur, davisser la vis V fixant le
robinet & la bride el I'eniever {(voir figure).

Note: Lorsqu'on remplace le rotunet il est nécessaire de remplacer
te joint d'étancheité du robinet.

LA DIRECTIVE 2002/96/EC (DEEE):
POUR L'UTILISATEUR

K

Fig. A I

INFORMATIONS

Ces informations s’adressent exclusivement aux utilisa-
teurs possédant un produit sur lequel figure le symbole ci-
dessous (Fig. A). Ce symbole est reporté sur I'étichette
des caractéristiques techniques de I'appareil (plaque ség-
nalétique):

Ce symbole indique que cet appareil est classé, selon les
normes en vigueur, comme un équipement électrique ou
électronique et qu’il est conforme a la Directive EU
2002/96/EC (DEEE- Déchets d’Equipements Electriques
et Electroniques). Il devra dong, en fin de vie, étre obliga-
toirement traité séparément des déchets ménagers, et
qu’il devra étre déposé gratuitement dans un centre de ra-
massage se chargeant du recyclage du matériel élec-
trique et électronique, ou bien étre remis a un revendeur,
au moment de l'achat d’'un nouvel appareil équivalent.
Lutilisateur est responsable de la remise de l'appareil en
fin de vie aux structures de ramassage et points de col-
lectes appropriés. Il s’expose sinon aux sanction prévues
par la législation en vigueur. La collecte sélective, qui per-
mettra par la suite le recyclage du produit, le traitement de
ses déchets et son élimination non polluante, contribue &
la prévention de conséquences négatives pour I'environ-
nement et la santé humaine, et favorise la valorisation des
DEEE

Pour obtenir plus de détails sur le recyclage de ce produit,
veuillez prendre contact avec le bureau municipal de votre
région, votre service d’élimination des déchets ménagers
ou le magasin ou vous avez acheté le produit. Les pro-
ducteurs et les importateurs obtempeérent a leur respons-
abilité concernant le recyclage des DEEE, le traitement et
I'élimination compatible avec I'environnement, en y par-
ticipant soit directement, soit a travers un systéme de col-
lectivite.

REGLEMENT n° 1935/2004 DU PARLEMENT EUROPEEN
— matériaux et objets destinés a entrer en contact avec des
denrées alimentaires.

Information aux utilisateurs.

EEI?

Le symbole représenté sur la figure, présent sur 'emballage, indique
que les matériaux et objets destinés a entrer en contact avec des
denrées alimentaires sont conformes, dans ce produit, & ce qui est
prescrit par le réglement européen n® 1935/2004.

A Tintérieur de la cavité du four les aliments pourraient entrer en
contact avec : les grilles du four, les léchefrites, les plagques a
péatisserie, le verre de la porte du four, les joints en catouchouc,
les broches des tournebroches, les parois du four.

Sur la table de cuisson avec : les grilles, les braleurs et le plan de
cuisson.

Dans le tiroir chauffe-plats avec : les parois du tiroir.
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