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BRIEF PRESENTATION OF PRODUCT

List of Components:

1- Lid

2- Cooktop

3- Control Panel

4- Oven Door Handle
5- Drawer Cover

6- Adjustable Feet

7- Oven Door

8- Grill Burner

9- Oven Lamp

EN

PRODUCT DIMENSIONS

ACM 6601 G/IX

MODEL DEPTH | WIDTH | HEIGHT
(cm) (cm) (cm)
ACM 6601 G/WH 60 60 85

10- Oven Burner

11- Semi-Rapid Burner
12- Rapid Burner

13- Auxillary Burner
14- Pan Support

15- Semi-Rapid Burner
16- Wok Burner

17- Securit Hob




USE OF YOUR PRODUCT

Control Panel
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1 2 3 4 5 6 7 8
1- Oven Function Control Knob 5- Gas Hob Kontrol Knob_Rear Left
2- Thermostat Operation Indicator 6- Gas Hob Kontrol Knob_Front Left
3- OvenThermostat Control Knob 7- Gas Hob Kontrol Knob_Front Right
4- Digital Timer 8- Gas Hob Kontrol Knob_Rear Right

Use of gas burners

Ignition of the burners

To determine which knob controls which burner, check the position symbol above the knob.

e Manual Ignition of the Gas Burners

If your appliance is not equipped with any ignition aid or in case there is a failure in the electric
network, follow the procedures listed below:

For Hob Burners: To ignite one of the burners, press and turn its knob counter-clockwise so that the
knob is in maximum position, approach a match, taper or another manual aid to its upper
circumference. Move the ignition source away as soon as you see a stable flame.

e Electrical Ignition
Electrical Ignition by Hob Control Knob

Press the valve of the burner you want to operate and turn the valve in the counterclockwise
direction (clockwise for the grill burner) so that the knob is in maximum position while keeping the
knob pressed. The spark plugs will generate sparks as long as you keep the control knob pressed.
The micro switch placed under the knob will automatically create sparks through the spark plug of
the burner. Continue pressing the knob until you see a stable flame on the burner.



Control of the hob burners

OFF position MAX. position MIN. position MODULATE

Figure 19

The knob has 3 positions: Off (0), maximum (big flame symbol) and minimum (small flame symbol).
After you ignite the burner in maximum position; you can adjust the flame length between
maximum and min. positions. Do not operate the burners when the knob position is between
maximum and off positions.

After the ignition, check the flames visually. If you see yellow

cap tip, lifted or unstable flames; turn the gas flow off, and check
....... @ the assembly of burner caps and crowns (Figure 20). Also,
Crown ) make sure that no liquid has flown into the burner cups. If
= the burner flame goes out accidentally, turn the burner off,
Spark @ ventilate the kitchen with fresh air, and do not attempt re-
Plug ignition for 90 sec.
Burner

When turning the hob off, turn the knob in the clockwise
direction so that the knob shows "0" position or the marker
Figure 20 on the knob points upwards.

Your hob has burners of different diameters. The most economic way of using gas is to choose the
correct size gas burners for your cooking pan size and to bring the flame to minimum position once
the boiling point is reached. It is recommended to always cover your cooking pan.

In order to obtain maximum performance from the main burners, use pots with the following flat
bottom diameters. Using smaller pots than the minimum dimensions stated below will cause
energy loss.

Rapid / Wok Burner: 22-26cm
Semi-rapid Burner: 14-22cm
Auxiliary Burner: 12-18cm

Make sure that the tips of the flames do not spread out of the outer circumference of the pan, as
this may also harm the plastic accessories around the pan (handles etc.).



Figure 21

When the burners are not in use for prolonged periods, always turn the main gas control valve off.

/\WARNING:

e Use only flat pans and with a sufficiently thick base.
e Ensure that the base of the pan is dry before placing it on the burners.
e The temperature of accessible parts may be high when the appliance is operating. So it is

imperative to keep children and animals out of the reach of the burners during and after
cooking.

e After use, the hob remains very hot for a prolonged period of time, do not touch it and do not
place any object on top of the hob.

e Never place knives, forks, spoons and lids on the hob as they will get hot and could cause
serious burns.

e Do not use cooking containers that protrude from the cookers table.
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Figure 16




Use of the oven

Oven Function Control Knob:

To select the desired cooking function, turn
the knob to the related symbol(Figure 4). the
details of the oven functions are explained in
the next section.

Oven Thermostat Control Knob:

After the cooking function has been set, the desired
temperature can be adjusted by oven thermostat knob
(Figure 5) and the oven will start to operate (timer must
be adjusted, if available).

The thermostat signal light will be on or off according to
the thermostat operation.

Oven Functions

* The functions of your oven may be different due to the model of your product.

) | OvenlLamp

Only the oven light will be turned on and it remains on in all the cooking functions.

@ Static Cooking Function

The oven's thermostat and warning lights will be turned on, the lower and upper heating
elements will start operating.

The static cooking function emits heat, ensuring even cooking of the lower and upper food. This is
ideal for making pastries, cakes, baked pasta, lasagne and pizza. Prehating the oven for 10 minutes
isrecommended and itis bestto cook on only one shelf ata time in this function.

[;] Lower Heating Function

The oven's thermostat and warning lights will be turned on, the lower heating element will start
operating.

The lower heating function is ideal for baking pizza, as the heat rises from the bottom of the oven
and warmsthe food up. This functionis appropriate for heating the food instead of cooking.




[i] Upper Heating Function

The oven's thermostat and warning lights will be turned on, the upper heating element will start
operating.

In this type of cooking, the heat emanating from upper heating element cooks upper side of the
food. The upper heating function is ideal for frying the upper side of already cooked food and
heating the food.

Grilling and Roasting Chicken Function

The oven's thermostat and warning lights will be turned on, the grill heating element and turnspit
will start operating.

The function is used for grilling and toasting foods and roasting chicken with the roasting skewer.
For grilling; use the upper shelves of oven. Lightly brush the wire grid with oil to stop foods
sticking and place foods in the center of the grid. Always place a tray beneath to catch any drips
of oil or fat. For roasting chicken; please look at the oven accessories part. It is recommended to pre-
heat the oven about 10 minutes.

Warning: When grilling, the oven door must be closed and the oven temperature should be
adjusted to 190°C.

Faster Grilling and Roasting Chicken Function

The oven's thermostat and warning lights will be turned on, the grill and upper heating
elements will start operating.

The function is used for faster grilling and for covering a larger surface area, such as grilling meats,
and roasting chicken with the roasting skewer. For grilling; use the upper shelves of oven. Lightly
brush the wire grid with oil to stop foods sticking and place foods in the center of the grid. Always
place a tray beneath to catch any drips of oil or fat. For roasting chicken; please look at the oven
accessories part. Itisrecommended to pre-heat the oven about 10 minutes.

Warning: When grilling, the oven door must be closed and the oven temperature should be
adjusted to 190°C.




Use of the digital timer
In order to cook in the oven, the oven function and temperature setting must be adjusted. For models
with timer, the time of day also needs to be adjusted. Otherwise, the oven will not operate. As the
adjusted time will be reset in the event of a power failure, or when the appliance is disconnected from
the power supply, time adjustment will have to be performed again.

Adjustingthetimeday:

When the appliance has first been switched on, the figures
displayed will flash and the oven not operate until the time of day
isset.

To setthe time of day;
+ 1- Press the + and - buttons simultaneosly. This may need to be
o o () repeated 2 or 3 times until a symbol and a flashing dot in the
centre of the screen appear, indicating that the timer is in
‘adjustment mode’.

2- Without delay, press the + or - buttons to adjust the time displayed.

This operation will need to be performed after each time that the power supply has been switched off
and back on again.

The cookpot symbol i is permanently displayed when the timer is set for manual use.
Audible Minute Minder (count-down timer)
This feature does not operate the oven (see Automatic program setting).

This option will cause an audible warning beep to sound after a set period of time. The minute minder
can be setto any period from 1 minute to a maxof 23 hours and 59 minutes, in 1 minute increments.

To setthe time period;

1- Pressthe MODE button - the figures and a bell symbol will flash.

2- Without delay, press the +and - buttons to select the required period of time.

3- When the buttons are not pressed for a few seconds, the display will stop flashing, indicating that
the minute minderis set.

4- When the timer has counted down to zero a bleeping sound will be heard. To silence the timer,
press one of the timer buttons.



Semi Automatic Program Setting by 'Finish Time>

1- This feature allows an automatic switching off at a pre-set
finish time of the oven up to 10 hours ahead.

e 55 2-To set a finish time, press the mode button repeatedly until
En. d the display shows 'End'and the 'A' symbol flashes.
Ja 3- Without delay after the previous step, press the + or -

buttons to select the desired finish time.

4- After a few seconds the timer will show the time of day and

- MODE + the 'A' symbol will be displayed confirming that the timer

() [ ) [ ) has been programmed.

5- Select both the oven function and the oven temperature
controls to the desired settings.

6- The oven will start cooking immediately and will switch off automatically at the selected finish
time.

7- When it switches off automatically, the audible warning signal will be heard. Pressing any of the
timer buttons will silence the timer and reset the timer to manual mode.

Semi Automatic Program Setting by 'Duration Time'

1-This feature allows an automatic switching off after a pre-set
duration time of the oven of up to 10 hours.

2- To set a duration time, press the mode button repeatedly
until the display shows 'Dur' and the 'A' symbol flashes.

3- Without delay after the previous step, press the + or -
buttons to select the desired Duration time.

4- After a few seconds the timer will show the time of day and

- MODE + the 'A' symbol will be displayed confirming that the timer
has been programmed.

5- Select both the oven function and the oven temperature
controls to the desired settings.

6- The oven will start cooking immediately and will switch off automatically after the selected

durationtime.

7- When it switches off automatically, the audible warning signal will be heard. Pressing any of the

timer buttons will silence the timerand reset the timer to manual mode.

Full Automatic Program Setting (Cooking Period and Finish Time)

1- This feature allows an automatic switching on and off time of the oven at pre-set times.

2- To set the timer to switch on automatically at a pre-set time, press the mode button repeatedly
until 'Dur' shows and the 'A' symbol flashes.

3- Without delay after the previous step, press the + or - buttons to select the desired cooking
duration period.



4- Set the finish time by pressing the mode button again until the display shows 'End' and the 'A'
symbol flashes.

5- Without delay after the previous step, press the + or - buttons to select the desired finish time.

6- After a few seconds the timer will show the time of day and the 'A' symbol will be displayed
confirming that the timer has been programmed.

7- Rotate both the oven function and the oven temperature controls to the desired settings.

8- The oven will start cooking at the required time and will switch off automatically at the selected
finish time.

9- When the oven switches off automatically, the audible warning signal will be heard. Pressing any of
the timer buttons will silence the timer and reset the oven to manual cooking mode.

Digital timer sound adjustment :

While the timer shows the time of day; press (-) button for a few seconds. The timer will give an
audible signal beep. After hearing this signal, each time the (-) button is pressed, timer will give a
different signal beep. There are 3 different signals.

Do not press any further buttons and timer will save the last selected signal type.

3.2 Accessories

e The product already supplied with accessories. You can also use accessories you purchase from
the market, but they must be heat and flame resistant. You can also use glass dishes, cake
molds, special oven trays that are appropriate for use in oven. Pay attention to the using
instructions by the manufacturer of those acessories.

¢ In case small size dishes are used, place the dish onto the wire grid, as it will completely be on
the middle part of the grid.

e |f the food to be cooked does not cover the oven tray completely, if the food is taken from the
deep freezer or the tray is being used for collection of food's juices that flow during grilling, the
form changes can be observed in the tray because of the high heat that occur during cooking or
roasting. The tray will return to its old form only when the tray cool down after cooking. This is a
normal physical event that occurs during heat transfer.

¢ Do not leave glass tray or dish in cold environment right away after cooking in glass tray or dish.
Do not put onto cold and wet surfaces. Place on a dry kitchen cloth or dish cross, ensure it to
cool slowly. Otherwise the glass tray or dish may be broken.

e If you will grill in your oven; we recommend you to use the grid that was given in tray together
with product (If your product includes this material). If you will use the big wire grid; put a tray
onto one of the lower shelves for fat to be collected. Also put some water into it for ease of
cleaning.

e Asexplained in the corresponding clauses, never attempt to use the gas operated grill burner
without the grill protection lid. If your oven has a gas operated grill burner, but the grill heat
shield is missing, or if it is damaged and cannot be used, request a spare part from the nearest
service.
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Oven Cavity

Rack positions

5. Rack

4. Rack

3. Rack

2. Rack
1. Rack

‘

Oven Accessories

* The accessories of your oven may be different due to the model of your product.

Wire grid

WARNING- Fit the grid correctly @
into any correspondingrack in the —
oven cavity and push it to the end. |

Wire grid is used to grill or to place different cookwares on it.

—

Shallow tray is used to bake pastry such as flans etc.
To locate the tray correctly in the cavity, put it to any rack and
push it up to the end.

Rotisserie

Skewer insertion hole
on back panel of oven

Skewer handle

Tray Skewer

This function is used to roast meat, especially whole chicken on
a skewer. To use this function, place the skewer through the
meat, by thrusting the skewer inside the meat. Fix the meat
tightly in its place by using the two forks placed on the skewer.
Place a tray on the 3rd shelf. Place the skewer housing on the
tray as appropriate, and place the skewer on the housing,
while the tip of the skewer is inserted into the rotor hole. Push
the rotary skewer button to start the rotor. While roasting food
using the skewer, grill burner must be operated. The obligation
of using the grill with the oven door open and protection lid in
place also applies for this function.

10




Drawer

Flap drawer

C

INJECTOR TABLE
Gas Category: ll,y3p/p LPG NG
Destination:MA C‘Iass:l G30 G20
G30/28-30mbar 7.5 kW 545g/h 28-30 mbar 20 mbar
RAPID BURNER
Injector Diameter (%mm) 85 115
Nominal Rating (kW) 3 2.75
Consumption 218.1g/h 261.91/h
SEMI-RAPID BURNER(x2)
Injector Diameter (%mm) 65 97
Nominal Rating (kW) 1.75 1.75
Consumption 127.2 g/h 166.7 I/h
AUXILLARY BURNER
Injector Diameter (%mm) 50 72
Nominal Rating (kW) 1 1
Consumption 72.7g/h 95.21/h
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BREVE PRESENTATION DU PRODUIT

Liste des parties du four :

1- Couvercle

2- Table de cuisson

3- Panneau de commande

4- Poignée de la porte du four
5- Fagade du tiroir

6- Pieds réglables

7- Porte du four

8- Braleur du gril

9- Lampe du four

FR

DIMENSIONS DU PRODUIT

MODELE PROFONDEUR | LARGEUR | HAUTEUR
(cm) (cm) (cm)
IACM 6601 G/WH
IACM 6601 G/IX 60 60 85

10- Braleur du four

11- Braleur semi-rapide

12- Brdleur rapide

13- Braleur auxiliaire

14- Support de la casserole

15- Brilleur semi-rapide
16- Brlleur Wok

17- Plaque de sécurité




Panneau de commande

Commande des brileurs de la table de cuisson
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1. Bouton de contréle de la 5. Bouton de commande de la plaque a gaz_arriére
fonction du four gauche
2. Indicateur de fonctionnement 6. Bouton de commande de la plaque a gaz_avant
du thermostat gauche
3. Bouton de commande du 7. Bouton de commande de la plaque a gaz_avant

thermostat du four droite
4. Minuterie numérique 8. Bouton de commande de la plaque a gaz_arriere
droite

Utilisation des braleurs

Allumage des braleurs
Pour savoir quel bouton va avec quel brileur, vérifiez le symbole de la position au-dessus du

bouton.

¢ Allumage manuel des braleurs a gaz

Si votre appareil n’est doté d’aucune aide a I'allumage ou si le réseau électrique est en panne,
respectez les procédures présentées ci-dessous :

Pour les brileurs de plaque a gaz : Pour allumer I'un des brileurs, appuyez et tournez son
bouton dans le sens antihoraire jusqu’a ce que le bouton se retrouve a la position maximale.
Approchez une allumette, un allume-gaz ou tout autre objet manuel de sa circonférence
supérieure. Eloignez la source d’allumage aussitét que vous voyez une flamme stable.

¢ Allumage électrique

Allumage via le bouton de commande de la plaque :

Appuyez sur le robinet du brlleur que vous voulez utiliser et tournez son bouton dans le sens
antihoraire (sens horaire pour le braleur du gril) jusqu’a ce que le bouton se retrouve a la position
maximale. Pendant ce temps, maintenez le bouton enfoncé Les bougies d’allumage généreront
des étincelles tant que vous maintiendrez le bouton de contréle appuyé. Le microrupteur qui se
trouve sous le bouton produira automatiquement des étincelles a travers la bougie d’allumage

du braleur. Continuez a appuyer sur le bouton jusqu’a ce qu’une flamme stable apparaisse sur le
braleur.

Position débranchée Position max. Position MIN. MODULER

Figure 19

La table de cuisson a 3 positions : Off (0), Max (symbole de grosse flamme) et Min (symbole de
petite flamme). Aprés avoir allumé le brdleur a la position Max. ; vous avez la possibilité d’ajuster
la longueur de la flamme entre les positions Max. et Min.

Evitez d'utiliser les brileurs lorsque le bouton se trouve entre
les positions Max. et Off.

Aprés l'allumage, procédez a une vérification visuelle des
\«/ @ flammes. Si vous voyez une pointe jaune, des flammes
' ) suspendues ou instables, fermez le robinet a gaz, et vérifiez
au niveau des bouchons et des couronnes (Figure 20). Bien
plus, veillez a ce qu’aucun liquide ne se soit écoulé a l'intérieur
des coupelles de brileur. Siles flammes du brileur s’échappent
accidentellement, fermez les brlleurs, aérez la cuisine avec de
I'air frais, et n'essayez pas de rallumer avant les 90 prochaines
secondes.

Bouchon

Couronne

Etincelle
Prise

Braleur
Coupelle

Figure 20

En fermant la table de cuisson, tournez le bouton dans le sens
horaire jusqu’a ce que le bouton pointe sur “0” ou jusqu’a ce que
le marqueur du bouton pointe vers le haut.

Votre table de cuisson a des brlleurs de diamétres différents. Le moyen le plus économique
d’utiliser le gaz consiste a choisir les brlleurs a gaz aux tailles correspondantes a celles des
récipients de cuisson et a ramener la flamme a la position minimale une fois le point d’ébullition
atteint. Nous vous recommandons de toujours couvrir votre récipient de cuisson.

Pour une performance maximale des brileurs principaux, utilisez les récipients ayant les
diamétres a fond plat ci-aprés : Si vous utilisez des récipients aux dimensions inférieures a celles
précisées ci-aprés, des pertes d’énergie s’en suivront.

Braleur rapide / Wok : 22-26 cm Brileur semi-rapide : Braleur auxiliaire : 14-22 cm 12-18 cm
Veillez a ce que les pointes des flammes ne sortent pas de la circonférence externe du récipient,
au risque d’endommager également les accessoires en plastique qui se trouvent tout autour
(poignée, etc.).



Figure 21

Lorsque les brlleurs ne sont pas en cours d'utilisation pendant des périodes prolongées, veuillez
toujours mettre le bouton principal de contréle du gaz a la position d’arrét.

A AVERTISSEMENT :

¢ Utilisez uniquement des casseroles a fond plat et assez épaisses.

¢ \Veillez a ce que la base de la casserole soit seche avant de la placer sur les brileurs.

e La température des parties exposées peut étre élevée lorsque I'appareil est utilisé C’est
pourquoi il est impératif de tenir les enfants et les animaux hors de la portée des brileurs pendant
et aprés la cuisson.

* Apres utilisation, la plaque de cuisson reste trés chaude pendant une longue durée. Ne pas la
toucher et ne pas placer d’objets dessus.

» Evitez de mettre couteaux, fourchettes, cuilléres, et couvercles sur la table de cuisson car ils
deviendront chauds et pourraient entraver des brilures graves.

* Nutilisez pas des récipients de cuisson qui dépassent la table de cuisson.

Utilisation du four

Pour sélectionner la fonction de cuisson souhaitée, tournez le
bouton vers le symbole qui convient (Figure 4). Pour plus de )
détails concernant les fonctions du four, rendez-vous a la section / P
suivante. ( '

Bouton de contréle de la fonction du four F
0

Bouton de commande du thermostat du four : [f;
Aprés réglage de la fonction de cuisson, vous pouvez ajuster

la température souhaitée a partir du bouton du thermostat du C
four (Figure 5). Vous pouvez alors utiliser votre four (réglez la [}
minuterie, si disponible). o
Le voyant du thermostat sera activé ou désactivé selon le ﬂ
fonctionnement du thermostat. L\ ‘

Fonctions du four

* Les fonctions de votre four peuvent étre différentes en raison du modéle de votre produit.

-@: | Lampe du four

Seul le voyant du four sera allumé et le restera sur toutes les fonctions de cuisson.
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CORRECT INCORRECT INCORRECT INCORRECT
Fond de casserole circulaire | |Petit diamétre de casserole| | Le fond de la casserole est mal placé

Figure 16

@ Fonction de cuisson statique

Le thermostat et les voyants d’avertissement du four seront allumés, et les éléments de chauffage
inférieur et supérieur commenceront a fonctionner.

La fonction de cuisson statique émet de la chaleur, ce qui assure ainsi une cuisson uniforme des
aliments de niveaux inférieur et supérieur. Cette fonction est idéale pour la cuisson de pates, de
gateaux, de pates au four, de lasagnes, et de pizzas. Il est recommandé de préchauffer le four
pendant 10 minutes et de faire la cuisson sur un four a la fois pendant I'utilisation de cette fonction.

[;] Fonction de chauffage inférieur

Le thermostat et les voyants d’avertissement du four seront allumés, et I'élément de chauffage
inférieur commencera & fonctionner.

La fonction de chauffage inférieure est idéale pour cuire les pizzas, dans la mesure ou la chaleur
monte depuis le fond du four et chauffe la nourriture. Cette fonction convient au chauffage des
aliments plutét qu’a leur cuisson.




@ Fonction de chauffage supérieur

Le thermostat et les voyants d’avertissement du four seront allumés, et I'élément de chauffage
supérieur commencera a fonctionner.

Dans ce type de cuisson, la chaleur émanant de I'élément chauffant supérieur cuit la partie
supérieure de l'aliment. La fonction de chauffage supérieur est idéale pour faire frire la partie
supérieure des aliments déja cuits et pour le chauffage des denrées.

Utilisation du minuteur numérique

Avant de faire votre cuisson dans le four, le réglage de sa fonction et de sa température doit
étre ajusté. Pour les modeles équipés d’une minuterie, I'heure du jour doit également étre
réglée. Dans le cas contraire, le four ne fonctionnera pas. Dans la mesure ou I'heure réelle sera
réinitialisé en cas de panne de courant électrique, ou lorsque I'appareil a été déconnecté de
I'alimentation électrique, le réglage de I'heure doit se faire a

Fonction de Grill et rétissoire :

Le thermostat et les voyants d’avertissement du four seront allumés, et I'élément de chauffage du
gril et le tourniquet commenceront a fonctionner.

La fonction est utilisée pour griller et rétir les aliments comme le poulet avec la brochette. Pour le
grillage, utiliser les étagéres supérieures du four. Brosser légérement la grille métallique avec de
I'huile pour empécher aux aliments de coller et mettez les aliments au centre de la grille. Mettez
toujours une plaque en dessous pour recueillir des gouttes d’huile ou de graisse. Pour rotir du
poulet, veuillez vous reporter aux accessoires du four. |l est recommandé de préchauffer le four
pendant environ 10 minutes.

Avertissement : Quand vous grillez des aliments, la porte du four doit étre fermée et la température
du four réglée sur 190°C.

nouveau.

Réglage de I’heure du jour :

Lorsque vous mettez I'appareil en marche pour la premiere fois,
les chiffres qui s’affichent clignotent et le four ne fonctionnera
pas avant le réglage de I'heure du jour.

Pour régler I'heure du jour :
- mooe  + i ;
® o ® 1. Appuyez sur les touches + et — simultanément. Vous
pouvez avoir a répéter cette opération 2 ou 3 fois jusqu’a
ce qu’un symbole et un point clignotant au centre de I'écran

Fonction de gril rapide et rotissage du poulet

Le thermostat et les voyants d’avertissement du four seront allumés, le gril, le ventilateur, ainsi que
les éléments de chauffage supérieurs commenceront a fonctionner.

La fonction est utilisé pour griller rapidement et pour couvrir une surface plus importante (grillage
de viande par exemple, rétissage du poulet avec la brochette). Pour le grillage, utiliser les étageres
supérieures du four. Brosser légerement la grille métallique avec de I'huile pour empécher aux
aliments de coller et mettez les aliments au centre de la grille. Mettez toujours une plaque en
dessous pour recueillir des gouttes d’huile ou de graisse. Pour rétir du poulet, veuillez vous reporter
aux accessoires du four. Il est recommandé de préchauffer le four pendant environ 10 minutes.
Avertissement : Quand vous grillez des aliments, la porte du four doit étre fermée et la
température du four réglée sur 190°C.

apparaissent, indiquant que la minuterie se trouve en mode
réglage.

2. Sans attendre, appuyez sur les touches + ou — pour régler I'heure affichée.

Cette opération devra se faire a nouveau chaque fois que I'alimentation électrique a été coupée,
puis rétablie.

Le symbole de la casserole wi s’affiche en permanence lorsque le minuteur est réglé pour
I'utilisation du manuel.

Bip minute audible (minuterie de compte a rebours)
Cette option ne fait pas fonctionner le four (se reporter au réglage automatique du programme).

Cette option amenera un avertissement sonore a se faire entendre apres une période de temps
définie. Le bip minute peut étre réglé sur n’importe quelle période allant d’'une minute a un maximum
de 23 heures et 59 minutes, par incréments d’'une minute.

Pour régler la période de I'heure :

1- Appuyez sur le bouton MODE - le symbole des chiffres et de la cloche clignoteront.

2- Sans attendre, appuyez sur les touches + et — pour sélectionner la période de temps requise.
3- Lorsque vous n'appuyez sur aucune touche pendant quelques secondes, I'écran arréte de
clignoter pour signaler que le bip minute est réglé.

4- Lorsque le compte a rebours de la minuterie a atteint zéro, un avertissement sonore se fait
entendre. Pour couper la minuterie, appuyez une fois sur les touches y afférentes.



Réglage semi—automatique du programme par « L’heure de fin »
1- Cette option permet a I'utilisateur d’éteindre automatiquement le four

a une heure de fin prédéfinie pouvant atteindre jusqu’'a 10 heures a

'avance.
G 5 2- Pour régler une heure de fin, appuyez plusieurs fois sur le bouton
'E n d mode jusqu’a ce que I'écran affiche ‘Fin’ et que le symbole ‘A’ clignote

3- Aprés I'étape précédente, appuyez sans attendre les touches + ou -
pour sélectionner I'’heure de fin souhaitée.

4- Aprés quelques secondes, la minuterie affichera I'heure du jour et
- MODE + le symbole ‘A’ s’affichera pour confirmer que la minuterie a été prog-
o o o ramme.

5- Sélectionnez la fonction du four et les commandes de température
du four conformément aux réglages souhaités.

6- Le four commencera immédiatement a cuire les aliments et s’éteind-
ra automatiquement a I’heure de fin sélectionnée.
fois.
7-  Lorsque le four s’arréte automatiquement, le signal d’avertissement audible se fera entendre.
Appuyez sur 'un des
boutons de minuterie, ce qui lui imposera un silence et la réinitialisera au mode manuel.

Réglage semi—automatique du programme par « La durée »
1- Cette option permet a I'utilisateur d’éteindre automatique-

ment le four aprés une durée prédéfinie pouvant atteindre jusqu’a 10
heures a 'avance.
2- Pour régler une durée, appuyez sans interruption sur le
- Y bouton Mode jusqu’a ce que I'écran affiche “Dur” et que le symbole
du r “A” clignote.
3- Aprés I'étape précédente, appuyez sans attendre sur les

touches + ou — pour sélectionner la durée souhaitée.
4- Aprés quelques secondes, la minuterie affichera I'heure

+ du jour et le symbole ‘A’ s’affichera pour confirmer que la minuterie a
o ® été programme.
5- Sélectionnez la fonction du four et les commandes de

-

température du four conformément aux réglages souhaités.

6- Le four commencera immédiatement a cuire les aliments
et s’éteindra automatiquement apres la durée sélectionnée.

7-  Lorsque le four s’arréte automatiquement, le signal d’avertissement audible se fera entendre.
Le fait d’appuyer sur une touche de la minuterie lui imposera un silence et la réinitialisera au mode
manuel.

Réglage entiérement automatique du programme (période de cuisson et heure de fin)

1-  Cette option permet un réglage automatique de I'heure de mise sous et hors tension du four
a des heures prédéfinies.

2-  Pour régler la minuterie de sorte qu’elle se mette automatiquement en marche a une heure
prédéfinie, appuyez a maintes reprises sur le bouton mode jusqu’a ce que le mot ‘Dur’ s’affiche et
le symbole ‘Aclignote.

3-  Aprés 'étape précédente, appuyez sans attendre sur les touches + ou — pour sélectionner la
durée de cuisson souhaitée.

4- Pour régler I'heure de fin, appuyez a nouveau sur le bouton Mode jusqu’a ce que I'écran
affiche “Fin” et que le symbole “A” clignote.

5- Aprés I'étape précédente, appuyez sans attendre sur les touches + ou — pour sélectionner
I’heure de fin souhaitée.

6- Aprés quelques secondes, la minuterie affichera I'heure du jour et le symbole ‘A’ s’affichera
pour confirmer que la minuterie a été programmé.

7- Faites pivoter a la fois la fonction du four et ses commandes de température conformément
aux réglages souhaités.

8- Le four commencera a cuire les aliments a I'heure souhaitée et s’éteindra automatiquement a
I'heure de fin sélectionnée.

9- Lorsque le four s’arréte automatiquement, le signal d’avertissement audible se fera entendre.
Le fait d’appuyer sur une touche de la minuterie lui imposera un silence et réinitialisera le four au
mode de cuisson manuel.

Réglage du son de la minuterie numérique :

Pendant que la minuterie affiche I'neure du jour, appuyez sur la touche (-) pendant quelques
secondes. La minuterie provoquera un

bip sonore. Apres avoir entendu ce signal, chaque fois que le bouton (-) est enfoncé, la minuterie
émettra un bip différent.

différent bip sonore. Il existe 3 signaux différents.

N’appuyez sur aucun autre bouton et la minuterie enregistrera le dernier type de signal
sélectionné

3.2 Accessoires

» La cuisiniére est livrée avec des accessoires. Cependant, vous pouvez également utiliser

des accessoires achetés sur le marché, qui doivent pour cela étre résistants a la chaleur et aux
flammes. Vous avez par ailleurs la possibilité d’utiliser des récipients en verre, des moules a
gateaux, des plaques de four spéciales appropriées pour utilisation a l'intérieur du four. Assurez-
vous de respecter les consignes prescrites par le fabricant de ces accessoires.

» Si un petit plat est utilisé, placez ce plat sur la grille chromée afin qu'il se retrouve
correctement placé au milieu.

+ Siles aliments a cuire ne couvrent pas entierement le plateau du four, si les aliments sont sortis
du surgélateur ou si le plateau est utilisé pour rassembler le jus des aliments pendant le gril, une
déformation peut apparaitre sur le plateau en raison des hautes températures de cuisson ou de
rétisserie. Le plateau retrouvera sa forme une fois refroidi aprés la cuisson. C’est une déformation
physique normale résultant de I'effet de la chaleur.

* Ne pas placer ce plateau en verre ou plat dans un environnement froid directement aprés
cuisson dans un plateau ou plat en verre. Ne pas placer sur des surfaces froides et mouillées.
Assurez-vous qu'il refroidisse lentement en le plagant sur un bout de chiffon doux. Sinon, le plateau
en verre ou le plat peuvent se briser.

» Sivous faites des grillades au four, nous vous conseillons d'utiliser le grill fourni avec le plateau
pour ce produit (si votre four en est équipé). Si vous comptez utiliser la grande grille, insérez un
plateau sur une des parties inférieures afin de recueillir 'huile. Versez également de I'eau pour un
nettoyage facile.

+ Comme il a été précisé dans le paragraphe précédent, n'utilisez jamais le braleur du grill sans
son couvercle de protection. Si votre four est équipé d’un braleur de gril a gaz et que son couvercle
de protection thermique manque ou s’il est endommagé demandez un couvercle de réserve au
service agréeé le plus proche.



Cavité du four

Positions sur la grille

5. Grille
4. Grille

3. Grille

2. Grille
1. Grille

0

Accessoires du four

* Les accessoires de votre four peuvent étre différents en raison du modéle de votre produit.

Tiroir

Volet du tiroir

C

Grille

AVERTISSEMENT- Mettez la grille
sur n’'importe quel support dans la
cavité du four et poussez-la jusqu’a

I’extrémité correspondante.

La grille est utilisée pour griller
ou pour y placer les différents
ustensiles de cuisine.

Plateau peu profond

Pour bien repérer la grille dans la cavité, mettez-la sur n'importe quel
support et poussez la grille jusqu’a la fin.

Rotisserie

Trou de la broche sur panneau a
l'arriere du four

Poignée de la brochette

Plateau  Broche

La fonction Rétisserie sert a rotir des viandes comme le poulet sur
une broche. Pour utiliser cette fonction, enfourchez la broche a
travers la viande. Mettez la viande bien en place a I'aide des deux
fourchettes de la broche. Placez un plateau sur le 3eme niveau.
Placez le support de broche correctement sur le plateau, et placez
la broche sur le support, avec I'extrémité de la broche dans le trou
de rétisserie. Appuyez sur le bouton de rotation de la broche pour
démarrer la rotisserie. Lors de la rétisserie avec broche, le brileur
de grill doit étre allumé L’obligation d’utilisation du gril avec la porte
du four ouverte et le couvercle de sécurité au dessus, s’applique
également a cette fonction.
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TABLE D’'INJECTEUR

Catégorie de gaz : l12H3B/P LPG NG
Destination :MA class :1 G30 G20
G30/28-30mbar 7.5 kW 545 g/h 28-30 mbar 20 mbar
BRULEUR RAPIDE

Diamétre d’injecteur (%omm) 85 115
Indice nominal (kW) 3 2.75
Consommation 218.1g/h 261.91/h
BRULEUR SEMI-RAPIDE (x2)

Diamétre d’injecteur (%omm) 65 97
Indice nominal (kW) 1.75 1.75
Consommation 127.2 g/h 166.7 I/h
BRULEUR AUXILIAIRE

Diamétre d'injecteur (%mm) 50 72
Indice nominal (kW) 1 1
Consommation 72.7 g/h 95.21/h
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