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Bienvenue chez Electrolux ! Nous vous remercions d’avoir choisi
l’un de nos appareils.

Obtenir des conseils d’utilisation, des brochures, des dépannages, des informations
sur le service et les réparations :
www.electrolux.com/support

Sous réserve de modifications.
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1.  INFORMATIONS DE SÉCURITÉ
Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement
les instructions fournies. Le fabricant ne pourra être tenu pour
responsable des blessures et dégâts résultant d'une
mauvaise installation ou utilisation. Conservez toujours les
instructions dans un lieu sûr et accessible pour vous y référer
ultérieurement.

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables
• Cet appareil peut être utilisé par des enfants âgés d'au

moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
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surveillés ou si des instructions relatives à l'utilisation de
l'appareil en toute sécurité leur ont été données et s’ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins
de 8 ans et les personnes ayant un handicap très important
et complexe doivent être tenus à l'écart de l’appareil, à
moins d'être surveillés en permanence.

• Veillez à ce que les enfants ne jouent pas avec l’appareil.
• Ne laissez pas les emballages à la portée des enfants et

jetez-les convenablement.
• AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles

deviennent chauds pendant l'utilisation. Tenez les enfants
et les animaux éloignés de l’appareil lorsqu’il est en cours
d’utilisation et de refroidissement.

• Le nettoyage et l'entretien par l'usager ne doivent pas être
effectués par des enfants sans surveillance.

1.2 Sécurité générale
• Cet appareil est exclusivement destiné à un usage

culinaire.
• Cet appareil est conçu pour un usage domestique ménager,

dans un environnement intérieur.
• Cet appareil peut être utilisé dans les bureaux, les

chambres d’hôtel, les chambres d’hôtes, les gîtes ruraux et
d’autres hébergements similaires lorsque cette utilisation ne
dépasse pas le niveau (moyen) de l’utilisation domestique.

• L'appareil doit être installé et le câble remplacé uniquement
par un professionnel qualifié .

• Cet appareil est conçu pour être utilisé à une altitude
inférieure à 2 000 mètres.

• Cet appareil n'est pas destiné à être utilisé sur les navires,
bateaux ou vaisseaux.

• N'installez pas l'appareil derrière une porte décorative pour
éviter tout risque de surchauffe.

• N'installez pas l'appareil sur une plateforme.
• N’utilisez pas l’appareil au moyen d’une minuterie externe

ou d’un système de commande à distance séparé.
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• AVERTISSEMENT : Il peut être dangereux de laisser
chauffer de la graisse ou de l'huile sans surveillance sur
une table de cuisson car cela pourrait provoquer un
incendie.

• N’utilisez jamais d’eau pour éteindre le feu de cuisson.
Éteignez l’appareil et couvrez les flammes, par exemple
avec une couverture ignifuge ou un couvercle.

• ATTENTION : Toute cuisson doit être surveillée. Une
cuisson courte doit être surveillée en permanence.

• AVERTISSEMENT : Risque d'incendie : N'entreposez rien
sur les surfaces de cuisson.

• N'utilisez pas de nettoyeur à vapeur pour nettoyer l'appareil.
• N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus en

métal pour nettoyer la porte vitrée ou le verre des
couvercles à charnière de la table de cuisson car ils
peuvent rayer la surface, ce qui peut briser le verre.

• Les objets métalliques tels que les couteaux, les
fourchettes, les cuillères et les couvercles ne doivent pas
être placés sur la surface de la table de cuisson car ils
peuvent devenir chauds.

• Retirez tout déversement du couvercle avant de l’ouvrir.
Laissez la surface de la table de cuisson refroidir avant de
refermer le couvercle.

• AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant l'utilisation. Veillez à ne pas
toucher les éléments chauffants.

• Utilisez toujours des gants de cuisine pour retirer ou insérer
des accessoires ou des plats allant au four.

• Avant toute opération de maintenance, déconnectez
l'alimentation électrique.

• AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer l'ampoule pour éviter tout risque
d'électrocution.

• Si le câble d’alimentation secteur est endommagé, son
remplacement doit être confié exclusivement au fabricant, à

4 FRANÇAIS



son service après-vente ou à toute autre personne qualifiée
afin d’éviter tout danger électrique.

• Soyez prudent lorsque vous manipulez le tiroir de
rangement. Il peut être très chaud.

• Pour retirer les supports de grille, tirez d'abord l'avant du
support de grille, puis l'arrière à distance des parois
latérales. Installez les supports de grille dans l'ordre
inverse.

• AVERTISSEMENT : Utilisez uniquement les dispositifs de
protection pour table de cuisson conçus ou indiqués comme
adaptés par le fabricant de l'appareil de cuisson dans les
instructions d'utilisation, ou les dispositifs de protection pour
table de cuisson intégrés à l'appareil. L'utilisation de
dispositifs de protection non adaptés peut entraîner des
accidents.

2. CONSIGNES DE SÉCURITÉ
Cet appareil est adapté aux marchés

suivants: FR RO

2.1 Installation

AVERTISSEMENT!
L’appareil doit être installé uniquement
par un professionnel qualifié.

• Retirez l'intégralité de l'emballage.
• N'installez pas et ne branchez pas un

appareil endommagé.
• Suivez scrupuleusement les instructions

d'installation fournies avec l'appareil.
• Soyez toujours vigilants lorsque vous

déplacez l'appareil car il est lourd. Utilisez
toujours des gants de sécurité et des
chaussures fermées.

• Ne tirez jamais l'appareil par la poignée.
• Les dimensions du meuble de cuisine et

de la niche d'encastrement doivent être
appropriées.

• Respectez l'espacement minimal requis
par rapport aux autres appareils et
éléments.

• Installez l'appareil dans un lieu sûr et
adapté répondant aux exigences
d'installation.

• Certaines pièces de l'appareil sont
électrifiées. Placez l'appareil de façon à
éviter que l'on puisse toucher les pièces
dangereuses.

• Les côtés de l'appareil doivent rester à
côté d'appareils ou d'éléments ayant la
même hauteur.

• N'installez pas l'appareil près d'une porte
ou sous une fenêtre. Les récipients
chauds risqueraient de tomber de
l'appareil lors de l'ouverture de celles-ci.

• Veillez toujours à installer des
stabilisateurs afin d'éviter que l'appareil ne
bascule. Reportez-vous au chapitre
« Installation ».

2.2 Branchement électrique

AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.

• L'ensemble des branchements électriques
doit être effectué par un technicien
qualifié .
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• L’appareil doit être relié à la terre.
• Assurez-vous que les paramètres figurant

sur la plaque signalétique correspondent
aux données électriques nominale de
l’alimentation secteur.

• Utilisez toujours une prise de courant de
sécurité correctement installée.

• N'utilisez pas d'adaptateurs multiprise et
de rallonges.

• Ne laissez pas les câbles d'alimentation
entrer en contact ou s'approcher de la
porte de l'appareil ou de la niche
d'encastrement sous l'appareil,
particulièrement lorsqu'il est en marche ou
que la porte est chaude.

• La protection contre les chocs des parties
sous tension et isolées doit être fixée de
telle manière qu'elle ne puisse pas être
enlevée sans outils.

• Ne branchez la fiche secteur dans la prise
secteur qu'à la fin de l'installation.
Assurez-vous que la prise secteur est
accessible après l'installation.

• Si la prise secteur est détachée, ne
branchez pas la fiche secteur.

• Ne tirez pas sur le câble secteur pour
débrancher l'appareil. Tirez toujours sur la
fiche de la prise secteur.

• N'utilisez que des systèmes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles à visser doivent être
retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.

• L'installation électrique doit comporter un
dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter l'appareil du secteur à tous
les pôles. Le dispositif d'isolement doit
avoir une largeur d'ouverture de contact
de 3 mm minimum.

• Fermez bien la porte de l'appareil avant de
brancher la fiche à la prise secteur.

2.3 Raccordement au gaz
• Tous les raccordements au gaz doivent

être effectués par une personne qualifiée.
• Avant l'installation, vérifiez si les

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

• Assurez-vous que l’air circule autour de
l’appareil.

• Les informations relatives à l'alimentation
en gaz figurent sur la plaque signalétique.

• Cet appareil n'est pas raccordé à un
dispositif d'évacuation des produits de
combustion. Assurez-vous de brancher
l'appareil selon les réglementations
d'installation en vigueur. Respectez les
recommandations pour assurer une bonne
ventilation.

2.4 Utilisation

AVERTISSEMENT!
Risque de blessures et de brûlures.
Risque d’électrocution.

ATTENTION!
L’utilisation d’un appareil de cuisson au
gaz entraîne la production de chaleur,
d’humidité et de produits de combustion
dans la pièce où il est installé. Assurez-
vous que la cuisine est bien ventilée, en
particulier lorsque l’appareil est en cours
d’utilisation.
L’utilisation intensive et prolongée de
l’appareil peut nécessiter une ventilation
supplémentaire, par exemple
l’augmentation de la ventilation
mécanique, le cas échéant, une
ventilation supplémentaire pour éliminer
en toute sécurité les produits de
combustion vers l’air extérieur (dehors)
tout en fournissant des changements
d’air ambiant avec une ventilation
supplémentaire. Consultez une personne
qualifiée avant d’installer la ventilation
supplémentaire.

• Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

• Assurez-vous que les orifices d'aération
ne sont pas obstrués.

• Ne laissez pas l'appareil sans surveillance
durant son fonctionnement.

• Éteignez l'appareil après chaque
utilisation.

• Soyez prudent lors de l'ouverture de la
porte de l'appareil lorsque celui-ci
fonctionne. De l'air chaud peut se
dégager.

• N'utilisez pas l'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de l'eau.

• N'utilisez pas l'appareil comme plan de
travail ou comme espace de rangement.
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• N’utilisez pas de feuille d'aluminium ou
d'autres matériaux entre la surface de
cuisson et le récipient, sauf indication
contraire du fabricant de cet appareil.

• N’utilisez que les accessoires
recommandés pour cet appareil par le
fabricant.

• Utilisez toujours du verre et des bocaux
approuvés à des fins de conservation.

AVERTISSEMENT!
Risque d’incendie et d’explosion.

• Les graisses et les huiles lorsqu’elles sont
chauffées peuvent dégager des vapeurs
inflammables. Tenez les flammes ou les
objets chauds à distance des graisses et
des huiles pendant que vous cuisinez.

• Les vapeurs que dégagent l’huile très
chaude peuvent provoquer une
combustion spontanée.

• Une huile déjà utilisée peut contenir des
restes d’aliments et provoquer un incendie
à une température plus basse qu’avec une
huile neuve.

• Ne placez pas de produits inflammables
ou d’éléments imbibés de produits
inflammables à l’intérieur, à proximité ou
au-dessus de l’appareil.

• Ne laissez pas des étincelles ou des
flammes nues entrer en contact avec
l'appareil lorsque vous ouvrez la porte.

• Ouvrez la porte de l'appareil avec
précaution. L'utilisation d'ingrédients avec
de l'alcool peut provoquer un mélange
d'alcool et d'air.

AVERTISSEMENT!
Risque de dommages à l'appareil.

• Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de l’émail :
– ne posez pas de plats allant au four ou

d'autres objets directement dans le
fond de l'appareil.

– ne placez jamais de feuilles
d'aluminium directement sur le fond de
la cavité.

– ne versez pas d'eau directement dans
l'appareil chaud.

– ne conservez pas de plats et de
nourriture humides dans l'appareil
après avoir terminé la cuisson.

– Installez ou retirez les accessoires
avec précautions.

• La décoloration de l'émail ou de l'acier
inoxydable est sans effet sur les
performances de l'appareil.

• Utilisez un plat à rôtir pour des gâteaux
moelleux. Les jus de fruits provoquent des
taches qui peuvent être permanentes.

• Ne laissez pas de récipients chauds sur le
bandeau de commande.

• Ne laissez pas le contenu des récipients
s’évaporer entièrement.

• Prenez soin de ne pas laisser tomber
d’objets ou de récipients sur l’appareil. La
surface risque d’être endommagée.

• Ne laissez jamais un récipient vide posé
sur un brûleur allumé, ou un brûleur
allumé sans récipient.

• Les récipients de cuisson en fonte, en
aluminium ou dont le fond est endommagé
peuvent provoquer des rayures. Soulevez
toujours ces objets lorsque vous devez les
déplacer sur la surface de cuisson.

• Veillez à assurer une bonne ventilation
dans la pièce où l’appareil est installé.

• N’utilisez que des récipients stables, dont
la forme et le diamètre sont supérieurs
aux dimensions des brûleurs.

• Assurez-vous que la flamme ne s’éteint
pas lorsque vous tournez rapidement la
manette de la position maximale à la
position minimale.

• N’installez pas de diffuseur de flamme sur
le brûleur.

2.5 Entretien et nettoyage

AVERTISSEMENT!
Risque de blessure, d'incendie ou de
dommages à l'appareil.

• Avant d'effectuer toute opération
d'entretien, mettez l'appareil hors tension.
Débranchez la fiche d'alimentation de la
prise secteur.

• Vérifiez que l'appareil est froid. Les
panneaux de verre risquent de se briser.

• Remplacez immédiatement les vitres de la
porte si elles sont endommagées.
Contactez votre service après-vente
agréé.

• Soyez prudent lorsque vous retirez la
porte de l'appareil. La porte est lourde !
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• Des graisses ou de la nourriture restant
dans l’appareil peuvent provoquer un
incendie.

• Nettoyez régulièrement l'appareil afin de
maintenir le revêtement en bon état.

• Nettoyez l’appareil avec un chiffon doux et
humide. Utilisez uniquement des produits
de lavage neutres. N’utilisez pas de
produits abrasifs, de tampons à récurer,
de solvants ou d’objets métalliques.

• Si vous utilisez un spray pour four, suivez
les consignes de sécurité figurant sur
l'emballage.

• Ne nettoyez pas l'émail catalytique (le cas
échéant) avec un détergent.

• Ne lavez pas les brûleurs au lave-
vaisselle.

2.6 Capot
• Ne modifiez pas les caractéristiques du

couvercle.
• Nettoyez le couvercle régulièrement.
• N'ouvrez pas le couvercle en cas

d'éclaboussures.
• Éteignez tous les brûleurs avant de fermer

le couvercle.
• Ne refermez pas le couvercle tant que la

table de cuisson et le four ne sont pas
complètement froids.

• Les couvercles en verre peuvent éclater
sous l'effet de la chaleur.

2.7 Éclairage interne

AVERTISSEMENT!
Risque d’électrocution.

• Concernant la/les lampe(s) à l’intérieur de
ce produit et les lampes de rechange
vendues séparément : Ces lampes sont
conçues pour résister à des conditions
physiques extrêmes dans les appareils
électroménagers, telles que la
température, les vibrations, l’humidité, ou
sont conçues pour signaler des
informations sur le statut opérationnel de
l’appareil. Elles ne sont pas destinées à
être utilisées dans d'autres applications et
ne conviennent pas à l’éclairage des
pièces d’un logement.

• Ce produit contient une source lumineuse
de classe d’efficacité énergétique G.

• Utilisez uniquement des ampoules ayant
les mêmes spécifications.

2.8 Service
• Pour réparer l'appareil, contactez le

service après-vente agréé.
• Utilisez uniquement des pièces de

rechange d'origine.

2.9 Mise au rebut

AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou d’asphyxie.

• Contactez votre service municipal pour
obtenir des informations sur la marche à
suivre pour mettre l’appareil au rebut.

• Débranchez l’appareil.
• Coupez le câble d'alimentation au ras de

l'appareil et mettez-le au rebut.
• Aplatir les tuyaux de gaz externes.

3. INSTALLATION

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.
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3.1 Emplacement de l’appareil

N’installez pas la cuisinière à proximité
de l’évier ou du meuble avec évier. Des
gouttes d’humidité/d’eau peuvent
pénétrer entre le panneau latéral et le
meuble et, dans le temps, endommager
la peinture du panneau latéral.

Vous pouvez installer votre appareil
autonome avec des meubles sur un ou deux
côtés et dans le coin.

Gardez une distance d’environ 1 cm
entre l’appareil et la paroi arrière pour
vous assurer l'ouverture du couvercle.

Pour les distances minimales d’ajustement,
vérifiez le tableau.

A
C

B

Distances minimales
Dimensions mm
A 400

Dimensions mm
B 650

C 150

3.2 Données techniques

Tension 230 V

Fréquence 50 - 60 Hz

Classe d’appareil 1

Dimensions mm
Hauteur 857

Largeur 600

Profondeur 600

3.3 Autres données techniques

Catégorie de
l’appareil :

II2H3B/P

Gaz original : G20 (2H) 20 mbar

Remplace‐
ment du gaz :

G30/G31 (3B/P) 30/30 mbar

3.4 Diamètres de dérivation

BRÛLEUR Ø DÉRIVATION 1/100 mm
Auxiliaire 29

Semi-rapide 32

Multi couron‐
ne

67

3.5 Brûleurs à gaz pour GAZ NATUREL G20 20 mbar

BRÛLEUR PUISSANCE NOR‐
MALE kW

PUISSANCE RÉDUITE kW MODÈLES D'INJEC‐
TEURS 1/100 mm

Multi couronne 3.7 1.80 146

Semi-rapide 1.85 0.43 96

Auxiliaire 0.95 0.35 70
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3.6 Brûleurs à gaz pour LPG G30 30 mbar

BRÛLEUR PUISSANCE
NORMALE kW

PUISSANCE RÉ‐
DUITE kW

MODÈLES D'IN‐
JECTEURS
1/100 mm

DÉBIT NOMINAL
DE GAZ g/h

Multi couronne 3.2 1.80 90x 233

Semi-rapide 1.9 0.43 71 138

Auxiliaire 0.95 0.35 50 69

3.7 Brûleurs à gaz pour LPG G31 30 mbar

BRÛLEUR PUISSANCE
NORMALE kW

PUISSANCE RÉDUI‐
TE kW

MODÈLES D'IN‐
JECTEURS
1/100 mm

DÉBIT NOMINAL DE
GAZ g/h

Multi couronne 2.8 1.6 90x 200

Semi-rapide 1.6 0.38 71 114

Auxiliaire 0.85 0.31 50 61

3.8 Raccordement au gaz

AVERTISSEMENT!
Avant de raccorder le gaz, débranchez
l’appareil de l’alimentation électrique ou
coupez le fusible dans la boîte à fusibles.
Fermez la vanne principale de l’arrivée
de gaz.

Effectuez un raccordement fixe (« rigide ») ou
utilisez un tuyau flexible en acier inoxydable
selon les normes en vigueur. Si vous utilisez
des tuyaux flexibles métalliques, ils ne
doivent pas entrer en contact avec des
parties mobiles ni être comprimés.

AVERTISSEMENT!
Le tuyau de raccordement au gaz ne doit
pas entrer en contact avec la partie de
l’appareil indiquée sur l’illustration.

AVERTISSEMENT!
Une fois l’installation terminée, assurez-
vous que le joint de chaque raccord de
tuyau ne fuit pas. Pour vérifier le joint,
utilisez une solution savonneuse et non
une flamme.

3.9 Raccordement de tuyaux
flexibles non métalliques
Si vous avez un accès facile à la connexion,
vous pouvez utiliser un tuyau flexible. Le
tuyau flexible doit être fixé fermement à l’aide
de pinces.
Lors de l'installation, utilisez toujours le
support de tuyau et le joint. Le tuyau flexible
peut être appliqué lorsque :
• la température ne peut pas dépasser pas

la température ambiante, ni être
supérieure à 30 °C,

• il n’est pas plus long que 1 500 mm,
• il ne présente pas de rétrécissement,
• il n’est pas tordu ou serré,
• il n’entre pas en contact avec des bords

pointus ou des coins tranchants,
• son état peut être facilement vérifié.
Lors de la vérification du tuyau flexible,
assurez-vous que :
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• il ne présente pas de fissures, de
coupures, de marques de brûlures sur les
deux extrémités et sur toute sa longueur,

• le matériau n’a pas durci, mais présente
une élasticité correcte,

• les colliers de serrage ne sont pas rouillés,
• la date d'expiration n'est pas dépassée.
Si un ou plusieurs défauts sont visibles, ne
réparez pas le tuyau, mais remplacez-le.
La rampe d’alimentation en gaz se trouve à
l’arrière du panneau de commande.

3.10 Raccordement aux différents
types de gaz

Le raccordement aux différents types de
gaz ne doit être effectué que par un
professionnel qualifié.

Si l’appareil est configuré pour le gaz
naturel, vous pouvez le passer au gaz
liquéfié avec les injecteurs adaptés.
Le débit de gaz est ajusté en fonction.

AVERTISSEMENT!
Avant de remplacer les injecteurs,
assurez-vous que les manettes du gaz
sont en position Off. Débranchez
l’appareil de l’alimentation électrique.
Laissez l'appareil refroidir. Il existe un
risque de blessure.

L'appareil est réglé sur le gaz par défaut.
Pour modifier le réglage, utilisez toujours
le joint d'étanchéité.

A

B

C

A. Point de raccordement au gaz (un seul
point valable pour le four)

B. Joint
C. Support de tuyau GPL

3.11 Remplacement des injecteurs
de la table de cuisson
Remplacez les injecteurs lorsque vous
changez le type de gaz.
1. Retirez les supports de casserole.
2. Démontez les chapeaux et les couronnes

des brûleurs.
3. Démontez les injecteurs à l’aide d’une clé

de 7.
4. Remplacez les injecteurs par ceux qui

sont nécessaires pour le type de gaz que
vous utilisez.

5. Remplacez la plaque signalétique (située
près du tuyau d’arrivée de gaz) par celle
pour le nouveau type d’alimentation en
gaz. 

Cette plaque se trouve dans le
sachet fourni avec l’appareil.

Si la pression de l’arrivée d’eau n’est pas
constante ou est différente de la pression
nécessaire, installez un système de réglage
de la pression sur le tuyau d'arrivée de gaz.

3.12 Réglage du niveau de gaz
minimal du brûleur de la table de
cuisson
1. Débranchez l'appareil de l'alimentation

électrique.
2. Démontez la manette de la table de

cuisson. Si vous n'avez pas accès à la vis
de réglage, démontez le bandeau de
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commande avant de commencer le
réglage.

3. À l'aide d'un tournevis plat et fin, ajustez
la position de la vis de réglage A.
Le modèle détermine la position de la vis
de réglage A.

A

A

Passage du gaz naturel au gaz liquéfié
1. Serrez entièrement la vis de réglage.
2. Remettez la manette en place

Passage du gaz liquéfié au gaz naturel
1. Dévissez la vis de réglage d'environ un

tour A.
2. Remontez la manette de la table de

cuisson.
3. Branchez l'appareil à l'alimentation

électrique. 

AVERTISSEMENT!
Branchez la fiche dans la prise
secteur uniquement après avoir remis
en place toutes les pièces dans leurs
positions initiales. Risque de
blessure !

4. Allumez le brûleur.
Reportez-vous au chapitre « Table de
cuisson - Utilisation quotidienne ».

5. Tournez la manette de la table de cuisson
vers sa position minimale.

6. Démontez la manette de la table de
cuisson.

7. Vissez doucement la vis de réglage
jusqu'à ce que la flamme soit au minimum
et stable.

8. Remontez la manette de la table de
cuisson.

3.13 Mise de niveau de l'appareil

Utilisez les petits pieds situés sous l'appareil
pour mettre la surface supérieure de
l'appareil de niveau avec les autres surfaces
environnantes.

3.14 Protection anti-bascule
Réglez la hauteur et la zone de l’appareil
avant de fixer la protection anti-bascule.

ATTENTION!
Assurez-vous d’installer la protection
anti-bascule à la bonne hauteur.

Assurez-vous que la surface derrière
l’appareil est lisse.

Vous devez installer la protection anti-
bascule. Si vous ne l’installez pas, l’appareil
peut basculer.
Votre appareil indique le symbole affiché sur
l’image (le cas échéant) pour vous rappeler
qu’il faut installer la protection anti-bascule.

12 FRANÇAIS



1. Installez la protection anti-bascule B - 393
mm en dessous de la surface supérieure
de l’appareil et de A à 82 mm du côté de
l’appareil, dans l’orifice circulaire situé sur
un support. Vissez-la dans un matériau
solide ou utilisez un renfort adapté (mur).

A

B

2. L’orifice se trouve à gauche, à l’arrière de
l’appareil. Soulevez l’avant de l’appareil
et placez-le au milieu de l’espace entre
les placards. Si l’espace entre les
placards est supérieur à la largeur de

l’appareil, vous devez ajuster la mesure
latérale pour centrer l’appareil.

Si vous avez modifié les dimensions de
la cuisinière, vous devez aligner
correctement le dispositif à bout arrondi.

ATTENTION!
Si l’espace entre les placards est
supérieur à la largeur de l’appareil, vous
devez ajuster la mesure latérale pour
centrer l’appareil.

3.15 Installation électrique

AVERTISSEMENT!
Le fabricant ne pourra être tenu pour
responsable si vous ne respectez pas les
consignes de sécurité des chapitres
Sécurité.

Cet appareil est fourni avec une fiche
électrique et un câble d’alimentation.

AVERTISSEMENT!
Le câble d’alimentation ne doit pas entrer
en contact avec la partie de l’appareil
hachurée sur l’illustration.
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4. DESCRIPTION DU PRODUIT
4.1 Vue d’ensemble

12

1

2

3

4

1 3 4

6

2

7

8

9

5

11

10

1 Manettes de la table de cuisson
2 Programmateur électronique
3 Manette de réglage de la température
4 Indicateur / symbole de température
5 Touche Vapeur plus
6 Sélecteur de fonctions du four
7 Résistance
8 Éclairage
9 Chaleur tournante
10 Support de grille, amovible
11 Bac de la cavité
12 Niveaux de la grille

4.2 Disposition de la surface de cuisson

1 2 3

5 4

1 Brûleur auxiliaire
2 Sortie cuisson vapeur - le nombre et la

position varient selon le modèle
3 Brûleur semi-rapide
4 Brûleur semi-rapide

5 Brûleur multi-couronne

4.3 Accessoires
• Grille métallique

Pour les plats de cuisson, les moules à
gâteaux, les rôtis.

• Plat à rôtir
Pour cuire et rôtir ou comme plat pour
récupérer la graisse.

• AirFry Plateau
Pour faire frire des aliments avec moins
d’huile ou sans papier sulfurisé.

• Rails télescopiques
Grâce aux rails télescopiques, les grilles
peuvent être insérées et retirées plus
facilement.

• Tiroir de rangement
Le tiroir de rangement se trouve sous la
cavité du four.
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5. AVANT LA PREMIÈRE UTILISATION

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

5.1 Préchauffage et nettoyage
initiaux
Préchauffez l'appareil vide avant la première
utilisation et le premier contact avec des
aliments. L'appareil est susceptible de
dégager des odeurs désagréables et de la
fumée. Ventilez la pièce pendant le
préchauffage.
1. Retirez tous les accessoires et les

supports de grille amovibles de l’appareil.
2. Réglez la fonction  . Réglez la

température maximale. Laissez l'appareil
fonctionner pendant 1 h.

3. Réglez la fonction . Réglez la
température maximale. La température
maximale pour cette fonction est 210 °C.
Laissez l’appareil fonctionner pendant 15
min.

4. Réglez la fonction , appuyez sur :
SteamBake . Réglez la température
maximale. Laissez l'appareil fonctionner
pendant 15 min.

5. Éteignez l'appareil et attendez qu'il
refroidisse.

6. Nettoyez l’appareil et les accessoires
uniquement avec un chiffon en microfibre,
de l’eau chaude et un détergent doux.

7. Remettez les accessoires et les supports
d’étagère amovibles à leur position
initiale.

5.2 Réglage de l'heure
Vous devez régler l'heure avant de mettre le
four en marche.
Lorsque vous branchez le four sur le secteur
ou après une coupure de courant, l'écran
clignote automatiquement.

1. Appuyez sur la touche de sélection .
Le symbole d'activation du minuteur s'allume.
2. Appuyez sur la touche  ou  pour

régler l'heure.
Au bout d'environ 5 secondes, le
clignotement s'arrête et l'heure réglée
s'affiche.
Pour modifier l'heure, allumez l'appareil et
appuyez simultanément sur les touches  et

, ou sur .
Lorsque les deux points entre les heures et
les minutent clignotent, appuyez sur  ou 
pour régler la nouvelle heure.

6. PLAQUE DE CUISSON - UTILISATION QUOTIDIENNE

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

6.1 Allumage du brûleur de la table
de cuisson

Allumez toujours le brûleur avant de
poser un récipient dessus.

AVERTISSEMENT!
Faites très attention lorsque vous utilisez
une flamme nue dans une cuisine. Le
fabricant décline toute responsabilité en
cas de mauvaise utilisation de la flamme.

1. Tournez la manette de la table de cuisson
vers la gauche jusqu'à sa position
maximale de débit de gaz  et appuyez
dessus pour allumer le brûleur.

2. Maintenez la manette de commande
enfoncée pendant environ 10 secondes
pour permettre au thermocouple de
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chauffer. Sinon, l'alimentation en gaz est
interrompue.

3. Une fois que la flamme brûle
régulièrement, réglez son débit.

AVERTISSEMENT!
Ne maintenez pas la manette de
commande enfoncée plus de
15 secondes. Si le brûleur ne s'allume
pas au bout de 15 secondes, relâchez la
manette de commande, tournez-la sur la
position d'arrêt et attendez au moins
1 minute avant de réessayer d'allumer le
brûleur.

Si, après plusieurs tentatives, le brûleur
ne s'allume pas, vérifiez que la couronne
et son chapeau sont correctement
placés.

En cas de coupure d'électricité, vous
pouvez allumer le brûleur sans dispositif
électrique. Dans ce cas, approchez une
flamme du brûleur, enfoncez la manette
correspondante et tournez-la sur la
position maximale. Maintenez la manette
de commande enfoncée pendant environ
10 secondes pour permettre au
thermocouple de chauffer.

Si le brûleur s'éteint accidentellement,
tournez la manette de commande sur la
position Arrêt et attendez au moins
1 minute avant de réessayer d'allumer le
brûleur.

Le générateur d'étincelles peut s'activer
automatiquement lorsque vous allumez
l'alimentation secteur, après l'installation
ou après une coupure de courant. C'est
normal.

6.2 Vue d’ensemble des brûleurs

A

B

D

C

A

B

D

C

A. Chapeau du brûleur
B. Couronne du brûleur
C. Bougie de brûleur
D. Thermocouple

6.3 Arrêt du brûleur
Pour éteindre la flamme, tournez la manette
sur la position Arrêt .

AVERTISSEMENT!
Abaissez ou coupez toujours la flamme
avant de retirer les récipients du brûleur.
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7. PLAQUE DE CUISSON - CONSEILS ET ASTUCES

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

7.1 Récipients de cuisson

AVERTISSEMENT!
Ne placez pas la même poêle sur deux
brûleurs.

AVERTISSEMENT!
Ne placez pas de récipient instable ou
déformé sur le brûleur, afin d’éviter le
déversement et les blessures.

ATTENTION!
Assurez-vous que les poignées des
récipients ne dépassent pas du bord
avant de la table de cuisson.

ATTENTION!
Assurez-vous que les récipients sont
bien centrés sur le brûleur, afin de
garantir leur stabilité et de réduire la
consommation de gaz.

AVERTISSEMENT!
N’utilisez pas de récipient dont le fond
possède des rebords ou qui est convexe
sur la plaque chauffante, car il existe un
risque élevé de débordement.

7.2 Diamètre des ustensiles de
cuisson

AVERTISSEMENT!
Utilisez des récipients de cuisson dont le
diamètre est adapté aux dimensions des
brûleurs.

Brûleur Diamètre des usten‐
siles de cuisson
(mm)

Auxiliaire 120 - 180

Semi-rapide 140 - 220/2401)

Multi couronne 160 - 240/2601)

1) Lorsqu'un seul récipient est posé sur la table de
cuisson.

8. PLAQUE DE CUISSON - ENTRETIEN ET NETTOYAGE

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

8.1 Informations générales
• Nettoyez la table de cuisson après chaque

utilisation.
• Utilisez toujours un récipient dont le fond

est propre.

• Les rayures ou les taches sombres sur la
surface n'ont aucune incidence sur le
fonctionnement de la table de cuisson.

• Utilisez un produit de nettoyage
spécialement adapté à la surface de la
table de cuisson.

• Lavez les parties en acier inoxydable à
l'eau, puis séchez-les avec un chiffon
doux.
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8.2 Nettoyage de la table de cuisson
• Enlevez immédiatement : le plastique

fondu, les feuilles de plastique, le sel, le
sucre et les aliments contenant du sucre,
car la saleté peut endommager la table de
cuisson. Veillez à ne pas vous brûler.

• Enlevez lorsque la table a
suffisamment refroidi :traces de
calcaire, traces d’eau, taches de graisse,
décoloration métallique brillante. Nettoyez
la table de cuisson à l’aide d’un chiffon
humide et d’un détergent non abrasif.
Après le nettoyage, essuyez la table de
cuisson avec un chiffon doux.

• Nettoyez les éléments en émail, les
chapeaux et les couronnes avec de l'eau
chaude savonneuse et séchez-les
soigneusement avant de les remettre en
place.

8.3 Nettoyage de la bougie
d'allumage
Cette fonctionnalité est obtenue grâce à une
bougie d'allumage en céramique dotée d'une
électrode en métal. Veillez à maintenir ces
composants propres afin de faciliter
l'allumage. Assurez-vous également que les
orifices des couronnes des brûleurs ne sont
pas obstrués.

8.4 Supports de casserole

Les supports de casserole ne résistent
pas au lavage au lave-vaisselle. Ils
doivent être lavés à la main.

1. Retirez les supports de casserole pour
nettoyer facilement la table de cuisson. 

Faites très attention lors du
remplacement des supports de
casserole de ne pas endommager la
plaque de cuisson.

2. Après avoir lavés les supports de
casserole, veillez à les remettre
correctement en position.

3. Pour que le brûleur fonctionne
correctement, assurez-vous que les bras
des supports de casserole sont alignés
avec le centre du brûleur.

8.5 Entretien périodique
Contactez périodiquement votre service
après-vente pour contrôler l'état du tuyau
d'arrivée de gaz et du régulateur de pression
si votre installation en est équipée.

9. FOUR - UTILISATION QUOTIDIENNE

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

9.1 Activation et désactivation du
four.
1. Tournez la manette de sélection des

fonctions du four pour sélectionner une
fonction.

2. Tournez la manette du thermostat pour
sélectionner la température.

L'éclairage s'allume lorsque l'appareil est en
marche.

Pour les fonctions sans chauffage, il n'est
pas nécessaire de régler la température.

3. Pour éteindre le four, tournez la manette
des fonctions du four et le thermostat sur
la position Arrêt.

9.2 Thermostat de sécurité
Un mauvais fonctionnement du four ou des
composants défectueux peuvent causer une
surchauffe dangereuse. Pour éviter cela, le
four dispose d'un thermostat de sécurité
interrompant l'alimentation électrique. Le four
se remet automatiquement en
fonctionnement lorsque la température
baisse.
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9.3 Fonctions du four

Position Arrêt
Le four est à l’arrêt.

Éclairage du four
Pour activer l’éclairage même si aucune fonc‐
tion de cuisson n’est sélectionnée.

+

SteamBake
Pour ajouter de l’humidité en cours de cuisson.
Pour obtenir la bonne couleur et une croûte
croustillante pendant la cuisson. Pour rendre
plus juteux pendant le réchauffement. Pour sté‐
riliser des fruits et légumes.

Chaleur tournante légère
Pour préparer des rôtis tendres et juteux ou
pour déshydrater des fruits et légumes.

Chauffage inférieur
Pour cuire des gâteaux à dessous croustillant.

Chauffage Haut/Bas
Pour cuire et rôtir des aliments sur un seul ni‐
veau.

Gril fort
Pour faire griller des aliments peu épais en
grandes quantités et pour griller du pain.

Turbo gril
Pour rôtir de plus grosses pièces de viande ou
de volaille avec os sur un seul niveau. Pour
gratiner et faire dorer.

Chaleur tournante
Pour cuire ou rôtir simultanément sur plusieurs
niveaux des aliments nécessitant une tempéra‐
ture de cuisson identique, sans que les sa‐
veurs se mélangent.

Chaleur Tournante Humide
Cette fonction était utilisée pour se conformer à
la classe d’efficacité énergétique et aux régle‐
mentations Ecodesign (selon les normes EU
65/2014 et EU 66/2014). Tests conformes aux
normes : IEC/EN 60350-1.
Durant cette cuisson, la porte du four doit res‐
ter fermée pour éviter d'interrompre la fonction,
et pour garantir une consommation d'énergie
optimale.
Lorsque vous utilisez cette fonction, la tempé‐
rature à l'intérieur de la cavité peut différer de
la température sélectionnée. La puissance du
chauffage peut être réduite. Pour obtenir des
recommandations générales sur les économies
d'énergie, consultez le chapitre « Efficacité
énergétique, « Four - Économie d'énergie ».
Cette fonction est conçue pour économiser de
l'énergie en cours de cuisson. Pour les instruc‐
tions de cuisson, reportez-vous au chapitre
« Conseils », Chaleur Tournante Humide.

AirFry /
Chaleur tournante
Pour faire frire des aliments avec moins d’huile
ou sans papier sulfurisé. Pour des plats, tels
que des frites ou des pizzas.
Pour cuire sur deux niveaux maximum simulta‐
nément et pour sécher les aliments. Diminuez
les températures du four de 20 à 40 °C par rap‐
port à la .Chauffage Haut/Bas

Décongélation
Pour décongeler des aliments. Le temps de dé‐
congélation dépend de la quantité et de la
grosseur des plats surgelés.

9.4 Activation de la fonction :
SteamBake
Cette fonction permet d'apporter plus
d'humidité en cours de cuisson.

AVERTISSEMENT!
Risque de brûlures et de dommages à
l'appareil.

L'humidité qui s'échappe peut provoquer des
brûlures :
• N'ouvrez pas la porte de l'appareil lorsque

cette fonction est activée : SteamBake.
• Soyez prudent en ouvrant la porte de

l'appareil après l'arrêt de la fonction :
SteamBake.

Reportez-vous au chapitre « Conseils ».

1. Ouvrez la porte du four.
2. Remplissez le bac de la cavité d’eau du

robinet.
La capacité maximale du bac de la cavité
est de 250 ml.
Remplissez le bac de la cavité avec de
l’eau uniquement lorsque le four est froid.

3. Réglez la fonction : SteamBake .
4. Appuyez sur la touche Vapeur Plus .

La touche Vapeur Plus fonctionne
uniquement avec la fonction :
SteamBake.

Le voyant s'allume.
5. Tournez la manette du thermostat pour

sélectionner une température.
6. Placez les aliments dans l’appareil et

fermez la porte du four. 
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ATTENTION!
Ne remplissez pas le bac de la cavité
avec de l'eau en cours de cuisson ou
lorsque le four est chaud.

7. Pour désactiver l’appareil, appuyez sur la
touche SteamBake , tournez les
manettes des fonctions du four et la
température sur la position Arrêt.

Le voyant de la touche SteamBake s'éteint.
8. Retirez l’eau du bac de la cavité. 

AVERTISSEMENT!
Assurez-vous que l’appareil est froid
avant de vider l'eau du bac de la
cavité.

10. FOUR - FONCTIONS DE L’HORLOGE
10.1 Affichage

A B C D A. Indication de la DURÉE
B. Affichage du temps
C. Voyant du minuteur actif
D. Voyant du MINUTEUR

10.2 Touches 

Touche Fonction Description
MOINS Pour régler l’heure.

HORLOGE Pour régler une fonction de l’horloge.

PLUS Pour régler l’heure.

Vapeur plus Pour activer la fonction  : SteamBake.

10.3 Tableau des fonctions de l'horloge

Fonctions de l'horloge Application
00:00 HEURE ACTUELLE Pour régler, modifier ou vérifier l’heure actuelle.

dur DURÉE Pour régler la durée de fonctionnement de l'appareil
(1 min - 10 h).

MINUTEUR Pour régler le décompte (1 min - 23 h 59 min). Cette
fonction n’a aucune incidence sur le fonctionnement
du four.

10.4 Réglage de la DURÉE
1. Sélectionnez une fonction du four et la

température.

2. Appuyez sur  à plusieurs reprises
jusqu'à ce que dur clignote.
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3. Appuyez sur  ou  pour régler le
temps de la DURÉE.

L'affichage indique dur et le symbole A.
4. Lorsque la durée est écoulée, dur

clignote et un signal sonore retentit
pendant 7 minutes. L'appareil s'éteint
automatiquement.

5. Appuyez sur une touche pour arrêter le
signal sonore.

6. Tournez la manette de sélection des
fonctions du four et celle du thermostat
sur la position Arrêt.

10.5 Réglage du MINUTEUR
1. Appuyez sur  à plusieurs reprises

jusqu'à ce que  clignote.
2. Appuyez sur  ou  pour régler la

durée requise.
3. Lorsque la durée définie est écoulée, un

signal sonore retentit pendant 7 minutes.
Appuyez sur une touche pour arrêter le
signal sonore.

10.6 Annulation des fonctions de
l'horloge
1. Appuyez sur  à plusieurs reprises

jusqu'à ce que le voyant de la fonction
souhaitée clignote.

2. Appuyez simultanément sur les touches
 et  et maintenez-les enfoncées.

La fonction de l'horloge s'éteint au bout de
quelques secondes.

10.7 Modification du signal sonore
1. Pour entendre le signal sonore actuel,

maintenez la touche  enfoncée.
2. Appuyez plusieurs fois sur la touche 

pour modifier le signal.
3. Relâchez la touche .
Le dernier son entendu est celui qui est
sélectionné.
4. Attendez 5 secondes que le réglage soit

automatiquement confirmé.

Lorsque l'appareil est déconnecté du
secteur ou après une coupure de
courant, le signal sonore par défaut est
de nouveau actif.

11. FOUR - UTILISATION DES ACCESSOIRES

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

11.1 Insertion des accessoires
Plateau :

Ne poussez pas le plateau de cuisson ou
le pat profond jusqu’à la paroi arrière de
la cavité. Cela empêche la chaleur de
circuler autour du plateau. Les aliments
peuvent être brûlés, en particulier dans la
partie arrière du plateau.

Poussez le plateau ou le plat à rôtir entre les
rails du support de grille choisi. Assurez-vous
qu’elle ne touche pas la paroi arrière du four.
Grille métallique :
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Faites glisser la grille entre les rails du
support de grille.

AirFry plateau :
Placez le plateau AirFry sur le deuxième
niveau. Placez le plateau de cuisson ou le
plat profond sur le premier niveau.

11.2 Rails télescopiques

Vous pouvez installer les rails
télescopiques à différents niveaux,
excepté au niveau 4.

Installation des rails télescopiques
1. Faites pivoter le rail télescopique

d'environ 90°.
2. Faites glisser le taquet situé à l'arrière du

rail télescopique sur une glissière.

Assurez-vous d'installer le rail du bon
côté du four.

1 cm

3. Tournez le rail en position correcte.
L'élément d'arrêt situé à une extrémité du
rail télescopique doit être pointé vers le
haut.

4. Poussez le rail jusqu'à la paroi arrière du
four.

5. Poussez l'avant du rail télescopique
contre la glissière. Vous devez entendre
un clic lorsque le taquet situé à l'avant est
correctement engagé.

6. Répétez les mêmes étapes pour installer
le deuxième rail télescopique. Assurez-
vous d'installer les deux rails
télescopiques sur le même niveau.

Retrait des rails télescopiques
1. Appuyez sur le taquet situé à l'avant du

rail télescopique.

1
2

2. Écartez l'avant du rail du support de grille.
3. Faites pivoter le rail télescopique

d'environ 90°.
4. Retirez l'arrière du rail du support de

grille.
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5. Répétez ces étapes pour retirer le
deuxième rail télescopique.

11.3 Rails télescopiques : insertion
des accessoires
Grâce aux rails télescopiques, les grilles
peuvent être insérées et retirées plus
facilement.

ATTENTION!
Ne nettoyez pas les rails télescopiques
au lave-vaisselle. Ne lubrifiez pas les
rails télescopiques.

ATTENTION!
Assurez-vous d'avoir poussé
complètement les rails télescopiques
dans le four avant de fermer la porte du
four.

Grille métallique :

Plat à rôtir :
Placez le plateau de cuisson ou le plat à rôtir
sur les rails télescopiques.

12. FOUR - CONSEILS ET ASTUCES

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

Les températures et temps de cuisson se
trouvant dans les tableaux ne sont
indiqués qu’à titre indicatif. Ils varient
selon les recettes, la qualité et la quantité
des ingrédients utilisés.

12.1 SteamBake 

Avant le préchauffage, remplissez le
creux de la cavité avec de l’eau
uniquement lorsque le four est froid.

Reportez-vous au chapitre « Activation de la
fonction  » SteamBake"
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Pain
Aliments Eau dans le

bac de la cavi‐
té (ml)

Température
(°C)

Durée (min) Niveau de
la grille

Accessoires

Pain Blanc1) 100 180 40 - 50 2 Utilisez un plateau de
cuisson.

Pain et petits
pains1)

100 200 20 - 25 2 Utilisez un plateau de
cuisson.

Pizza maison1) 100 230 15 - 25 2 Utilisez un plateau de
cuisson.

Focaccia1) 150 190 20 - 30 1 Utilisez un plateau de
cuisson.

Biscuits, sco‐
nes, crois‐
sants1)

100 160 10 - 20 2 Utilisez un plateau de
cuisson.

Gâteau aux pru‐
nes, tarte aux
pommes, petits
pains à la can‐
nelle1)

100 160 75 - 90 2 Dans un moule à gâ‐
teaux

1) Préchauffez le four vide pendant 5 minutes avant la cuisson.

Cuisson à partir de produits surgelés
Aliments Eau dans le

bac de la cavi‐
té (ml)

Température
(°C)

Durée (min) Niveau de
la grille

Accessoires

Pizza, surge‐
lée1)

150 200 15 - 20 2 Utilisez un plateau de
cuisson.

Lasagnes sur‐
gelées1)

200 180 35 - 50 2 Utilisez la grille métalli‐
que.

Croissant sur‐
gelé1)

100 170 20 - 30 2 Utilisez un plateau de
cuisson.

1) Avant la cuisson, faites préchauffer votre four vide pendant 10 minutes.

Régénération des aliments
Aliments Eau dans le

bac de la cavi‐
té (ml)

Température
(°C)

Durée (min) Niveau de
la grille

Accessoires

Pain Blanc 100 110 15 - 25 2 Utilisez un plateau de
cuisson.

Pain et petits
pains

100 110 10 - 20 2 Utilisez un plateau de
cuisson.

Pizza maison 100 110 15 - 25 2 Utilisez un plateau de
cuisson.
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Aliments Eau dans le
bac de la cavi‐
té (ml)

Température
(°C)

Durée (min) Niveau de
la grille

Accessoires

Focaccia 100 110 10 - 20 2 Utilisez un plateau de
cuisson.

Légumes 100 110 15 - 25 2 Utilisez un plateau de
cuisson.

Riz 100 110 15 - 25 2 Utilisez un plateau de
cuisson.

Pâtes 100 110 15 - 25 2 Utilisez un plateau de
cuisson.

Viande 100 110 15 - 25 2 Utilisez un plateau de
cuisson.

Rôtir
Aliments Eau dans le

bac de la cavi‐
té (ml)

Température
(°C)

Durée (min) Niveau de
la grille

Accessoires

Rôti de porc 200 180 65 - 80 2 Utilisez la grille métalli‐
que et le plateau de
cuisson.

Rôti de bœuf,
saignant

200 200 45 - 50 2 Utilisez la grille métalli‐
que et le plateau de
cuisson.

Rôti de bœuf
moyen

200 200 50 - 55 2 Utilisez la grille métalli‐
que et le plateau de
cuisson.

Rôti de bœuf,
bien cuit

200 200 55 - 60 2 Utilisez la grille métalli‐
que et le plateau de
cuisson.

Poulet, moitié 200 210 50 - 60 2 Utilisez la grille métalli‐
que et le plateau de
cuisson.

Poulet entier 200 210 60 - 80 2 Utilisez la grille métalli‐
que et le plateau de
cuisson.

Rôti de dinde 200 200 70 - 90 2 Utilisez la grille métalli‐
que et le plateau de
cuisson.

12.2 Chaleur Tournante Humide 

Aliments Tempé‐
rature
(°C)

Durée
(min)

Niveau
de la
grille

Accessoires

Pain et pizza
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Aliments Tempé‐
rature
(°C)

Durée
(min)

Niveau
de la
grille

Accessoires

Brioches 190 25 - 30 2 plateau de cuisson ou gril / plat à rôtir

Pain & Petits pains 200 40 - 45 2 plateau de cuisson ou gril / plat à rôtir

Pizza surgelée, 350 g 190 25 - 35 2 grille métallique

Gâteaux sur un plateau de cuisson

Gâteau Roulé 180 20 - 30 2 plateau de cuisson ou gril / plat à rôtir

Brownie 180 35 - 45 2 plateau de cuisson ou gril / plat à rôtir

Gâteaux dans des moules

Soufflé 210 35 - 45 2 six ramequins en céramique sur une grille
métallique

Fond de tarte en génoise 180 25 - 35 2 moule à tarte sur une grille métallique

Génoise 150 35 - 45 2 moule à gâteau sur une grille métallique

Poisson

Poisson en sachet, 300 g 180 25 - 35 2 plateau de cuisson ou gril / plat à rôtir

Poisson entier, 200 g 180 25 - 35 2 plateau de cuisson ou gril / plat à rôtir

Filets de poisson, 300 g 180 30 - 40 2 plaque à pizza sur la grille métallique

Viande

Viande en sachet, 250 g 200 35 - 45 2 plateau de cuisson ou gril / plat à rôtir

Brochettes de viande,
500 g

200 30 - 40 2 plateau de cuisson ou gril / plat à rôtir

Petites pâtisseries

Cookies 170 25 - 35 2 plateau de cuisson ou gril / plat à rôtir

Macarons 170 40 - 50 2 plateau de cuisson ou gril / plat à rôtir

Muffins 180 30 - 40 2 plateau de cuisson ou gril / plat à rôtir

Biscuit salé 160 25 - 35 2 plateau de cuisson ou gril / plat à rôtir

Biscuits sablés 140 25 - 35 2 plateau de cuisson ou gril / plat à rôtir

Tartelettes 170 20 - 30 2 plateau de cuisson ou gril / plat à rôtir

Végétarien

Mélange de légumes en
sachet, 400 g

200 20 - 30 2 plateau de cuisson ou gril / plat à rôtir

Omelettes 200 30 - 40 2 plaque à pizza sur la grille métallique

Légumes sur plaque, 700 g 190 25 - 35 2 plateau de cuisson ou gril / plat à rôtir
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12.3 AirFry 
Produits de boulangerie
Aliments Quantité Température

(°C)
Durée (min) Niveau de

la grille
Croissant, surgelé env. 350 g 180 - 220 15 - 30 2

Pâte feuilletée, surgelée env. 400 g 180 - 220 15 - 35 2

Pâte feuilletée, fraîche env. 300 g 180 - 220 15 - 35 2

Pizza, surgelée env. 340 g 180 - 220 20 - 35 2

Produits à base de pomme de terre
Aliments Quantité Température

(°C)
Durée (min) Niveau de

la grille
Frites, surgelées env. 650 g 180 - 220 20 - 30 2

Frites épaisses, surgelées env. 600 g 180 - 220 20 - 30 2

Pommes quartiers, surgelés env. 650 g 180 - 220 15 - 25 2

Croquettes env. 450 g 180 - 220 15 - 30 2

Légumes frais
Aliments Quantité Température

(°C)
Durée (min) Niveau de

la grille

Lamelles de courgettes, fraîches1) env. 500 g 180 - 220 25 - 35 2

1) Ajoutez 1 cuillère à café d’huile d’olive pour qu’elles n’adhèrent pas

Autre
Aliments Quantité Température

(°C)
Durée (min) Niveau de

la grille
Escalopes, surgelées env. 300 g 180 - 220 15 - 25 2

Beignets de crevettes, surgelés env. 200 g 180 - 220 15 - 25 2

Anneaux de calamar, surgelés env. 250 g 180 - 220 15 - 25 2

Nuggets de poulet, surgelés env. 300 g 180 - 220 15 - 25 2

Bâtonnets de poisson, surgelés env. 500 g 180 - 220 15 - 25 2

12.4 Informations pour les organismes de contrôle

Aliments Fonction Tempéra‐
ture (°C)

Accessoires Niveau
de la gril‐
le

Durée
(min)

Petits gâteaux (16 par
plateau)

Chauffage
Haut/Bas

160 Plateau de cuisson 3 20 - 30
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Aliments Fonction Tempéra‐
ture (°C)

Accessoires Niveau
de la gril‐
le

Durée
(min)

Petits gâteaux (16 par
plateau)

Chaleur tournante 150 Plateau de cuisson 3 20 - 30

Petits gâteaux (16 par
plateau)

Chaleur tournante 160 Plateau de cuisson 1 + 3 30 - 40

Tarte aux pommes
(2 moules de 20 cm de
diamètre, décalés en dia‐
gonale)

Chauffage
Haut/Bas

190 grille métallique 1 65 - 75

Tarte aux pommes
(2 moules de 20 cm de
diamètre, décalés en dia‐
gonale)

Chaleur tournante 180 grille métallique 2 70 - 80

Génoise allégée Chauffage
Haut/Bas

180 grille métallique 2 20 - 30

Génoise allégée Chaleur tournante 160 grille métallique 2 25 - 35

Génoise allégée Chaleur tournante 170 grille métallique 1 + 3 30 - 40

Biscuits sablés / tresses
feuilletées

Chauffage
Haut/Bas

140 Plateau de cuisson 3 15 - 30

Biscuits sablés / tresses
feuilletées

Chaleur tournante 140 Plateau de cuisson 3 20 - 30

Biscuits sablés / tresses
feuilletées

Chaleur tournante 140 Plateau de cuisson 1 + 3 15 - 30

Pain grillé Gril fort 250 grille métallique 3 5 - 10

Viande de bœuf ha‐
chée1)

Turbo gril 250 grille métallique ou
plat à rôtir

3 15 à 20
première
face ; 10 à
15 seconde
face

1) Préchauffez le four pendant 10 minutes.

13. FOUR - ENTRETIEN ET NETTOYAGE

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

13.1 Remarques concernant le
nettoyage
Nettoyez la façade du four avec un chiffon
doux, de l’eau chaude et un produit de
nettoyage non agressif.

Pour le nettoyage des surfaces métalliques,
utilisez un produit de nettoyage spécifique.
Nettoyez l’intérieur du four après chaque
utilisation. L’accumulation de graisse ou
d’autres résidus alimentaires peut provoquer
un incendie. Le risque est particulièrement
élevé pour la grille.
Nettoyez tous les accessoires après chaque
utilisation et laissez-les sécher. Utilisez un
chiffon doux avec de l’eau chaude et un
produit de nettoyage. Ne lavez pas les
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accessoires au lave-vaisselle (sauf pour le
plateau AirFry).
Nettoyez les taches tenaces avec un
nettoyant spécial pour four. N’appliquez pas
de nettoyant pour four sur les surfaces
catalytiques.
Ne nettoyez pas les accessoires anti-adhésifs
et le plateau AirFry avec un produit nettoyant
abrasif ou des objets tranchants.

13.2 Nettoyage du plateau AirFry
1. Placez le plateau AirFry sur le plateau de

cuisson.
2. Versez de l’eau chaude avec un

détergent et laissez tremper.
3. Nettoyez le plateau AirFry avec une

éponge ou utilisez une brosse pour retirer
les déchets.

Un nettoyage au lave-vaisselle est également
possible.

13.3 Fours en acier inoxydable ou
en aluminium
Nettoyez la porte uniquement avec une
éponge ou un chiffon humides. Séchez-la
avec un chiffon doux.
N'utilisez jamais de produits abrasifs ou
acides ni d'éponges métalliques car ils
peuvent endommager la surface du four.
Nettoyez le bandeau de commande du four
en observant ces mêmes recommandations.

13.4 Nettoyage du gaufrage de la
cavité
Le processus de nettoyage élimine les
résidus calcaires qui s'accumulent dans le
bac de la cavité après une cuisson à la
vapeur.

Nous vous recommandons de respecter
la procédure de nettoyage au moins tous
5 à 10 cycles de la fonction : SteamBake.

1. Versez 250 ml de vinaigre blanc dans le
bac de la cavité au fond du four.
Utilisez du vinaigre au maximum à 6 %
sans herbes.

2. Laissez le vinaigre dissoudre les résidus
de calcaire à température ambiante
pendant 30 minutes.

3. Nettoyez la cavité avec de l’eau chaude
et un chiffon doux.

13.5 Retrait des supports de grille
Pour nettoyer le four, retirez les supports de
grille.

ATTENTION!
Soyez prudent lorsque vous retirez les
supports de grille.

1. Écartez l'avant du support de grille de la
paroi latérale.

2. Écartez l'arrière du support de grille de la
paroi latérale et retirez le support.

2
1

Réinstallez les accessoires que vous avez
retirés en répétant cette procédure dans
l'ordre inverse.

13.6 Nettoyage catalytique
La cavité est revêtue d'émail catalytique. Elle
absorbe les graisses
Avant d'activer le nettoyage catalytique :
• retirez tous les accessoires .
• nettoyez la sole du four avec de l'eau

chaude et un détergent doux.
• nettoyez la vitre interne de la porte du four

avec un chiffon doux et de l'eau tiède.

1. Réglez la fonction .
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2. Réglez la température maximale et
laissez le four fonctionner pendant
1 heure.

3. Éteignez le four.
4. Lorsque le four a refroidi, nettoyez la

cavité à l'aide d'un chiffon doux humide.
Les taches ou la décoloration de la surface
catalytique sont sans effet sur le nettoyage
catalytique.

13.7 Nettoyage de la porte du four
La porte du four est dotée de deux panneaux
de verre. Vous pouvez retirer la porte du four
et le panneau de verre intérieur pour le
nettoyer.

Si vous tentez d'extraire le panneau de
verre intérieur sans avoir au préalable
retiré la porte du four, celle-ci peut se
refermer brusquement.

ATTENTION!
N'utilisez pas l'appareil sans le panneau
de verre intérieur.

1. Ouvrez complètement la porte et
saisissez les 2 charnières de porte.

2. Soulevez et faites tourner les leviers sur
les 2 charnières.

3. Fermez la porte du four à la première
position d'ouverture (mi-parcours). Puis
soulevez et tirez la porte vers l'avant et
retirez-la de son logement.

4. Déposez la porte sur une surface stable
recouverte d'un tissu doux.

5. Désengagez le système de verrouillage
pour retirer le panneau de verre intérieur.
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6. Faites pivoter les deux fixations de 90° et
retirez-les de leurs logements.

90°

7. Soulevez doucement puis sortez le
panneau de verre.

1
2

8. Nettoyez les panneaux de verre avec de
l'eau savonneuse. Séchez
soigneusement les panneaux de verre.
Les rails télescopiques ne passent pas au
lave-vaisselle.

Une fois le nettoyage terminé, remettez le
panneau de verre et la porte du four en place.
Suivez les étapes ci-dessus dans l'ordre
inverse.
Veillez à installer correctement le panneau de
verre intérieur dans son logement.

13.8 Retrait du tiroir

AVERTISSEMENT!
Ne stockez pas d'objets inflammables
(matériel de nettoyage, sacs en
plastique, gants de cuisine, papier ou
aérosols de nettoyage) dans le tiroir. Lors
de l'utilisation du four, le tiroir devient très
chaud. Risque d'incendie.

Le tiroir situé sous le four peut être retiré pour
pouvoir être nettoyé plus facilement.
1. Tirez le tiroir jusqu'à la butée.

2. Soulevez lentement le tiroir.
3. Sortez complètement le tiroir.
Pour réinstaller le tiroir, suivez les étapes ci-
dessus dans l'ordre inverse.

13.9 Remplacement de l'ampoule

AVERTISSEMENT!
Risque d'électrocution.
L'éclairage peut être chaud.

1. Éteignez le four. Attendez que le four ait
refroidi.

2. Débranchez le four de l'alimentation
secteur.

3. Placez un chiffon au fond de la cavité.

Éclairage arrière
1. Tournez le diffuseur en verre de

l’éclairage pour le retirer.
2. Nettoyez le diffuseur en verre.
3. Remplacez l’ampoule par une ampoule

adéquate résistant à une température de
300 °C.

4. Installez le diffuseur en verre.
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14. DÉPANNAGE

AVERTISSEMENT!
Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

14.1 Que faire si...

Problème Cause possible Solution
Il n’y a aucune étincelle lorsque
vous essayez d’activer le généra‐
teur d’étincelles.

La table de cuisson n’est pas bran‐
chée à une source d’alimentation
électrique ou le branchement est in‐
correct.

Vérifiez que la table de cuisson est
correctement branchée à une sour‐
ce d’alimentation électrique. Repor‐
tez-vous au schéma de connexion.

 Le fusible a disjoncté. Assurez-vous que le fusible est la
cause du dysfonctionnement. Si les
fusibles disjonctent de manière ré‐
pétée, faites appel à un électricien
qualifié.

 Le chapeau et la couronne du brû‐
leur sont mal positionnés.

Placez correctement le chapeau et
la couronne du brûleur.

La flamme s’éteint immédiatement
après l’allumage.

Le thermocouple n’est pas suffisam‐
ment chauffé.

Après avoir allumé la flamme, main‐
tenez le générateur d'étincelles acti‐
vé pendant 10 secondes maximum.

L’anneau de flamme n’est pas uni‐
forme.

La couronne du brûleur est encras‐
sée par des résidus alimentaires.

Assurez-vous que l’injecteur n’est
pas bouché et que la couronne du
brûleur est propre.

Les brûleurs ne fonctionnent pas. Il n’y a pas d’alimentation en gaz. Vérifiez le raccordement au gaz.

La couleur de la flamme est orange
ou jaune.

 La flamme peut sembler orange ou
jaune dans certaines zones du brû‐
leur. C'est normal.

Le four ne chauffe pas. Le four est à l’arrêt. Mettez en fonctionnement le four.

 Les réglages nécessaires ne sont
pas effectués.

Vérifiez que les réglages sont cor‐
rects.

 L’horloge n’est pas réglée. Réglez l’horloge.

L’éclairage ne fonctionne pas. L’éclairage est défectueux. Remplacez l’ampoule.

De la vapeur et de la condensation
se forment sur les aliments et dans
la cavité du four.

Vous laissez le plat dans le four trop
longtemps.

Une fois la cuisson terminée, ne
laissez pas les plats dans le four
plus de 15 à 20 minutes.

La cuisson des plats est trop longue
ou trop rapide.

La température est trop basse ou
trop élevée.

Ajustez la température si nécessai‐
re. Suivez les conseils de la notice
d’utilisation.

L’affichage du four indique « 0.00 »
et "LED".

Une coupure de courant s’est pro‐
duite.

Réglez l’horloge.
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Problème Cause possible Solution
Les résultats de cuisson ne sont pas
satisfaisants avec la fonction :
SteamBake.

Vous n'avez pas activé la fonc‐
tionSteamBake.

Reportez-vous au chapitre « Activa‐
tion de la fonction  » SteamBake.

 Vous n’avez pas rempli le bac de la
cavité avec de l’eau.

Reportez-vous au chapitre « Activa‐
tion de la fonction  » SteamBake.

 Vous n'avez pas activé correcte‐
ment la fonction SteamBake avec la
touche Vapeur Plus.

Reportez-vous au chapitre « Activa‐
tion de la fonction  » SteamBake.

Vous souhaitez activer la fonction
SteamBake, mais le voyant du bou‐
ton SteamBakeplus est allumé.

La fonction SteamBake est en
cours.

Appuyez sur la touche Vapeur Plus

 pour arrêter la fonctionSteam‐
Bake .

L’eau dans le bac de la cavité ne
chauffe pas.

La température est trop basse. Réglez la température sur au moins
110 °C.
Reportez-vous au chapitre «Four -
Conseils».

L’eau sort du bac de la cavité. Le bac de la cavité est trop rempli. Mettez à l’arrêt le four et assurez-
vous que l’appareil est froid. Es‐
suyez l’eau avec un chiffon ou une
éponge. Ajoutez la bonne quantité
d’eau dans le bac de la cavité. Re‐
portez-vous à la procédure spécifi‐
que.

14.2 Données de maintenance
Si vous ne trouvez pas de solution au
problème, veuillez contacter votre revendeur
ou un service après-vente agréé.
Les informations nécessaires au service
après-vente figurent sur la plaque
signalétique. La plaque signalétique se trouve
sur le cadre avant de la cavité de l'appareil.
Ne retirez pas la plaque signalétique de la
cavité de l'appareil.

Nous vous recommandons d’écrire les in‐
formations ici :
Modèle (Mod.) .........................................

Référence produit (PNC) .........................................

Numéro de série (SN) .........................................

15. EFFICACITÉ ÉNERGÉTIQUE

15.1 Informations sur le produit conformément aux réglementations
d'écoconception de l'UE pour les plaques de cuisson

Identification du
modèle

LKK664200X

Type de table de
cuisson

Table de cuisson sur cuisinière

Nombre de brû‐
leurs à gaz

4
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Efficacité énergéti‐
que par brûleur à
gaz (EE gas bur‐
ner)

Arrière gauche - Auxiliaire non applicable %

Arrière droit - Semi-rapide 55.0 %

Avant droit - Semi-rapide 55.0 %

Avant gauche - Multi-couronne 57.0 %

Efficacité énergétique de la table de cuisson à gaz (EE gas hob) 55.7 %

EN 30-2-1:Appareils de cuisson domestiques à gaz - Partie 2-1 : Utilisation rationnelle de l’énergie - Généralités.

15.2 Table de cuisson - Économie
d'énergie
Vous pouvez économiser de l’énergie
pendant la cuisson quotidienne si vous suivez
les conseils ci-dessous.
• Lorsque vous faites chauffer de l’eau,

n’utilisez que la quantité dont vous avez
besoin.

• Dans la mesure du possible, placez
toujours les couvercles sur les récipients
de cuisson.

• Avant l’utilisation, assurez-vous que les
brûleurs et les supports de casseroles
sont correctement mis en place.

• Le fond du récipient doit avoir le diamètre
correct pour la taille du brûleur.

• Placez le récipient directement sur le
brûleur et au centre de celui-ci.

• Lorsque le liquide commence à bouillir,
baissez la flamme de manière à ce qu’il
mijote à peine.

• Dans la mesure du possible, utilisez un
autocuiseur. Veuillez vous reporter à son
manuel d’utilisation.

15.3 Fiche d'informations sur le produit et informations sur le produit
conformément aux réglementations européennes sur l'étiquetage
énergétique et l'écoconception pour les fours

Nom du fournisseur Electrolux

Identification du modèle LKK664200X 943005318

Indice d’efficacité énergétique 94.9

Classe d’efficacité énergétique A

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode conven‐
tionnel

0,84 kWh/cycle

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode chaleur
tournante

0,75 kWh/cycle

Nombre de cavités 1

Source de chaleur Électricité

Volume 58 l

Type de four Four intégré à la cuisinière

Masse 46.0 kg

IEC/EN 60350-1 - Appareils de cuisson domestiques électriques - Partie 1 : Cuisinières, fours, fours à vapeur et
grils : Méthodes de mesure des performances.
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15.4 Four - Économie d’énergie
Les conseils ci-dessous vous aideront à
économiser de l'énergie lors de l'utilisation de
votre appareil.
Assurez-vous que la porte de l'appareil est
fermée lorsque l'appareil est en marche.
Évitez d'ouvrir l'appareil trop souvent pendant
la cuisson. Nettoyez régulièrement le joint de
porte et assurez-vous qu’il est bien en place.
Utilisez des plats en métal et des moules et
récipients foncés et non réfléchissants pour
accroître les économies d'énergie.
Ne préchauffez pas l'appareil avant la
cuisson, sauf recommandation spécifique.
Lorsque vous préparez plusieurs plats à la
fois, faites en sorte que les pauses entre les
cuissons soient aussi courtes que possible.
Cuisson avec ventilation
Si possible, utilisez les fonctions de cuisson
avec la ventilation pour économiser de
l'énergie.

Chaleur résiduelle
Si la cuisson doit durer plus de 30 minutes,
réduisez la température de l'appareil au
minimum 3 à 10 minutes avant la fin de la
cuisson. La chaleur résiduelle à l'intérieur de
l'appareil poursuivra la cuisson.
Utilisez la chaleur résiduelle pour garder les
aliments au chaud ou réchauffer d'autres
plats.
Maintien des aliments au chaud
Sélectionnez la température la plus basse
possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
garder les aliments au chaud.
Chaleur Tournante Humide
Fonction conçue pour économiser de
l'énergie en cours de cuisson. Pour plus
d'informations, reportez-vous aux fonctions
de l'appareil au chapitre « Appareil -
Utilisation quotidienne ».

15.5 Informations produits pour la consommation d’énergie et le temps
maximum requis pour atteindre le mode basse consommation applicable

Consommation d’énergie en mode veille 0.8 W

Temps maximum requis pour que l’équipement atteigne automatiquement le mode basse puissan‐
ce applicable

20 min

16. EN MATIÈRE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT
Recyclez les matériaux portant le symbole

. Déposez les emballages dans les
conteneurs prévus à cet effet. Contribuez à la
protection de l'environnement et à votre
sécurité, recyclez vos produits électriques et
électroniques. Ne jetez pas les appareils
portant le symbole  avec les ordures

ménagères. Emmenez un tel produit dans
votre centre local de recyclage ou contactez
vos services municipaux.

Electrolux Appliances AB - Contact Address:
Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
Poland

Concerne la France uniquement :
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Bine aţi venit la Electrolux! Vă mulțumim pentru că ați ales produsul
nostru.

A găsi sfaturi privind utilizarea, broșuri, informații pentru depanare, service și
reparații:
www.electrolux.com/support

Ne rezervãm dreptul asupra efectuãrii de modificãri.
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1.  INFORMAȚII PRIVIND SIGURANȚA
Înainte de instalarea și de utilizarea aparatului, citiți cu atenție
instrucțiunile furnizate. Producătorul nu este responsabil
pentru nicio vătămare sau daună rezultată din instalarea sau
utilizarea incorectă. Păstrați permanent instrucțiunile într-un
loc sigur și accesibil pentru o consultare ulterioară.

1.1 Siguranța copiilor și a persoanelor vulnerabile
• Acest aparat poate fi utilizat de copiii cu vârsta mai mare de

8 ani, de persoanele cu capacități fizice, senzoriale sau
mentale reduse sau de persoanele ne-experimentate doar
sub supraveghere sau după o scurtă instruire care să le
ofere informațiile necesare despre utilizarea sigură a
aparatului și să le permită să înțeleagă pericolele la care se
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expun. Copiii cu vârsta mai mică de 8 ani și persoanele cu
dizabilități profunde și complexe nu trebuie lăsate să se
apropie de aparat dacă nu sunt supravegheate permanent.

• Copiii trebuie supravegheați pentru a vă asigura că nu se
joacă cu aparatul.

• Nu lăsați ambalajele la îndemâna copiilor și aruncați-le
conform reglementărilor.

• AVERTISMENT: Aparatul și piesele accesibile ale acestuia
devin fierbinți pe durata utilizării. Nu lăsați copiii și
animalele de companie în apropierea aparatului atunci când
funcționează și se răcește.

• Copiii nu vor realiza operațiunile de curățare sau de
întreținere care revin utilizatorului aparatului fără a fi
supravegheați.

1.2 Informații generale despre siguranță
• Acest aparat poate fi utilizat numai pentru gătire.
• Acest aparat este proiectat pentru uz casnic utilizarea în

locuințe individuale într-un mediu interior.
• Acest aparat electrocasnic poate fi utilizat în birouri, camere

de oaspeţi, camere de oaspeţi cu paturi şi mic dejun, case
de oaspeţi în cadrul fermelor şi alte spaţii de cazare
similare, în care această utilizare nu depăşeşte (media)
nivelurile de utilizare domestică.

• Doar o persoană calificată trebuie să instaleze acest aparat
și să înlocuiască cablul.

• Acest aparat este destinat utilizării la o altitudine maximă de
2000 m deasupra nivelului mării.

• Acest aparat nu este conceput pentru a fi utilizate pe nave,
bărci sau ambarcațiuni.

• Nu instalați aparatul în spatele unei uși decorative pentru a
evita supraîncălzirea.

• Nu instalați aparatul pe o platformă.
• Aparatul nu trebuie să fie pus în funcţiune cu ajutorul unui

cronometru extern sau al unui sistem separat de
telecomandă.
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• AVERTISMENT: Gătirea neasistată la plită folosind grăsimi
sau ulei poate fi periculoasă şi poate provoca un incendiu.

• Nu folosiți niciodată apă pentru stingerea focului de gătire.
Opriți aparatul și acoperiți flăcările cu o pătură ignifugă sau
un capac.

• ATENȚIE: Procesul de gătire trebuie supravegheat. Un
proces de gătire pe termen scurt trebuie supravegheat
permanent.

• AVERTISMENT: Pericol de incendiu: Nu depozitaţi nimic pe
suprafeţele de gătit.

• Nu folosiți un aparat de curățat cu abur pentru a curăța
aparatul.

• Nu folosiți substanțe abrazive dure sau raclete ascuțite de
metal pentru a curăța ușa de sticlă sau sticla capacelor cu
balama ale plitei deoarece acestea pot zgâria suprafața,
ceea ce poate conduce la spargerea sticlei.

• Obiectele de metal, de ex. cuţitele, furculiţele, lingurile şi
capacele nu trebuie puse pe suprafaţa plitei, deoarece se
pot înfierbânta.

• Îndepărtați toate urmele de alimente de pe capac înainte de
deschidere. Lăsaţi suprafaţa plitei să se răcească înainte de
a închide capacul.

• AVERTISMENT: Aparatul și piesele accesibile ale acestuia
devin fierbinți pe durata utilizării. Aveți grijă să nu atingeți
elementele de încălzire.

• Utilizați întotdeauna mănuși de cuptor pentru a scoate sau
a pune în aparat vase sau accesorii.

• Întrerupeți alimentarea cu electricitate înainte de a efectua
operațiile de întreținere.

• AVERTISMENT: Asigurați-vă că aparatul este oprit înainte
de a înlocui becul pentru a evita o posibilă electrocutare.

• În cazul în care cablul de alimentare este deteriorat, acesta
trebuie înlocuit de producător, de centrul de service
autorizat al acestuia sau de persoane cu o calificare
similară pentru a se evita electrocutarea.
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• Aveți grijă când atingeți sertarul de depozitare. Se poate
încinge.

• Pentru a scoate suporturile pentru raft trebuie să trageți mai
întâi de partea din față a suportului, după care să
îndepărtați capătul din spate de pereții laterali. Instalați
suporturile pentru raft în ordine inversă.

• AVERTISMENT: Folosiți doar opritoare realizate de
producătorul aparatului de gătit sau indicate de
producătorul aparatului în instrucțiunile de utilizare ca fiind
adecvate sau opritoarele incluse în aparat. Utilizarea unor
opritoare neadecvate poate produce accidente.

2. INSTRUCȚIUNI DE SIGURANȚĂ
Acest aparat este destinat următoarelor pieţe:

FR RO

2.1 Instalarea

AVERTISMENT!
Doar o persoană calificată trebuie să
instaleze acest aparat.

• Îndepărtați toate ambalajele.
• Dacă aparatul este deteriorat, nu îl

instalați sau utilizați.
• Urmați instrucțiunile de instalare furnizate

împreună cu aparatul.
• Aveți întotdeauna grijă când mutați

aparatul deoarece acesta este greu.
Folosiți întotdeauna mănuși de protecție și
încălțăminte închisă.

• Nu trageți aparatul de mâner.
• Cabinetul din bucătărie și spațiul

disponibil trebuie să fie de dimensiuni
adecvate.

• Respectați distanțele minime față de alte
aparate și corpuri de mobilier.

• Instalați aparatul într-un loc sigur și
adecvat care satisface cerințele privind
instalarea.

• Componentele aparatului sunt sub
tensiune. Încastrați aparatul în mobilier
pentru a împiedica atingerea
componentelor periculoase.

• Laturile aparatului trebuie să rămână
lângă alte aparate sau unități cu aceeași
înălțime.

• Nu așezați aparatul lângă o ușă sau sub o
fereastră. Astfel, vasele fierbinți de pe
aparat nu vor cădea atunci când ușa sau
fereastra va fi deschisă.

• Montați mijloace de stabilizare pentru a
împiedica înclinarea aparatului. Consultați
capitolul Instalarea.

2.2 Conexiunea electrică

AVERTISMENT!
Pericol de incendiu și electrocutare.

• Toate conexiunile electrice să fie realizate
de un electrician calificat.

• Aparatul trebuie legat la o priză cu
împământare.

• Asigurați-vă că parametrii de pe plăcuța
cu date tehnice sunt compatibili cu valorile
nominale ale sursei de alimentare.

• Utilizați întotdeauna o priză cu protecție
(împământare) contra electrocutării,
montată corect.

• Nu folosiți prize multiple și cabluri
prelungitoare.

• Nu lăsați cablurile de alimentare electrică
să atingă sau să se afle în apropierea ușii
aparatului sau a nișei de sub aparat, în
special atunci când acesta funcționează
sau ușa este fierbinte.
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• Protecția la electrocutare a pieselor aflate
sub tensiune și izolate trebuie fixată astfel
încât să nu permită scoaterea ei fără
folosirea unor unelte.

• Introduceți ștecherul în priză numai după
încheierea procedurii de instalare.
Asigurați accesul la priză după instalare.

• Dacă priza de curent prezintă jocuri, nu
conectați ștecherul.

• Nu trageți de cablul de alimentare pentru
a scoate din priză aparatul. Trageți
întotdeauna de ștecher.

• Folosiți doar dispozitive de izolare
adecvate: întrerupătoare pentru protecția
liniei, siguranțe (siguranțe înfiletabile
scoase din suport), contactori și
declanșatori la protecția de împământare.

• Instalația electrică trebuie să fie prevăzută
cu un dispozitiv de izolare, care să vă
permită să deconectați aparatul de la
rețea la toți polii. Dispozitivul izolator
trebuie să aibă o deschidere între contacte
de cel puțin 3 mm.

• Închideți complet ușa aparatului înainte de
a conecta ștecherul la priză.

2.3 Racordul la gaz
• Toate racordurile la gaz trebuie realizate

de către o persoană calificată.
• Înainte de instalare, asigurați-vă de

compatibilitatea dintre condițiile din
rețeaua locală de distribuție a gazului
(tipul și presiunea gazului) și reglajele
aparatului.

• Asigurați-vă că aerul circulă în aparat.
• Informațiile despre alimentarea cu gaz se

află pe plăcuța cu date tehnice.
• Acest aparat nu este conectat la un

dispozitiv care să evacueze produsele
rezultate în urma combustiei. Aparatul se
racordează în conformitate cu
reglementările în vigoare privind
instalarea. Respectați cerințele privind
ventilarea corespunzătoare.

2.4 Utilizarea

AVERTISMENT!
Risc de vătămare și arsuri.
Risc de electrocutare.

ATENŢIE!
Utilizarea unui aparat de gătit pe gaz are
ca rezultat producerea de căldură,
umezeală şi produse de combustie în
camera în care este instalat. Asigurați-vă
că bucătăria este bine aerisită, în special
atunci când aparatul este în uz.
Utilizarea îndelungată a aparatului poate
necesita o ventilare suplimentară, de
exemplu creşterea ventilaţiei mecanice
acolo unde există, ventilaţie suplimentară
pentru a îndepărta în siguranţă produsele
de combustie în aerul exterior (extern),
asigurând în acelaşi timp şi schimbări de
aer din încăpere cu ventilaţie
suplimentară. Consultați o persoană
calificată înainte de instalarea ventilației
suplimentare.

• Nu modificaţi specificaţiile acestui aparat.
• Verificați dacă orificiile de ventilație nu

sunt blocate.
• Nu lăsați aparatul nesupravegheat în

timpul funcționării.
• Dezactivați aparatul după fiecare

întrebuințare.
• Procedați cu atenție la deschiderea ușii

aparatului atunci când aparatul este în
funcțiune. Se poate degaja aer fierbinte.

• Nu acționați aparatul având mâinile
umede sau când acesta este în contact cu
apa.

• Nu utilizați aparatul ca suprafață de lucru
sau ca loc de depozitare.

• Nu utilizați folie de aluminiu sau alte
materiale între suprafața de gătit și vas,
cu excepția cazului în care producătorul
acestui aparat specifică altfel.

• Utilizați doar accesorii recomandate de
producător pentru acest aparat.

• Utilizați întotdeauna sticlă și borcane
aprobate în scopuri de conservare.

AVERTISMENT!
Pericol de incendiu și explozie.

• Grăsimile și uleiul, când sunt încălzite, pot
elibera vapori inflamabili. Nu apropiați
flăcări sau obiecte încălzite de grăsimi și
uleiuri când gătiți.

• Vaporii pe care uleiul foarte fierbinte îi
eliberează pot să se aprindă spontan.
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• Uleiul folosit, care conține resturi de
mâncare, poate lua foc la temperaturi mai
mici decât uleiul care este utilizat pentru
prima dată.

• Produsele inflamabile sau obiectele
umezite cu produse inflamabile nu trebuie
introduse în aparat, nici puse alături sau
deasupra acestuia.

• Nu lăsați scânteile sau flăcările deschise
să intre în contact cu aparatul atunci când
deschideți ușa.

• Deschideți ușa aparatului cu atenție.
Utilizarea unor ingrediente cu conținut de
alcool poate determina prezența aburilor
de alcool în aer.

AVERTISMENT!
Pericol de deteriorare a aparatului.

• Pentru a preveni deteriorarea sau
decolorarea emailului:
– nu puneți vase sau alte obiecte în

aparat direct pe baza acestuia.
– nu puneți folie din aluminiu direct pe

baza cavității.
– nu puneți apă direct în aparatul

fierbinte.
– nu țineți vase umede și alimente în

interior după încheierea gătirii.
– procedați cu atenție la demontarea

sau instalarea accesoriilor.
• Decolorarea emailului sau a oțelului

inoxidabil nu are niciun efect asupra
funcționării aparatului.

• Folosiți o cratiță adâncă pentru prăjiturile
însiropate. Sucurile de fructe lasă pete
care pot fi permanente.

• Nu țineți vase de gătit fierbinți pe panoul
de comandă.

• Aveți grijă să nu se evaporeze tot lichidul
din vas.

• Procedați cu atenție pentru a nu lăsa
obiecte sau vase să cadă pe aparat.
Suprafaţa se poate deteriora.

• Nu lăsați niciodată un arzător aprins cu un
vas gol deasupra sau fără niciun vas.

• Vasele realizate din fontă, aluminiu sau cu
fundul deteriorat pot produce zgârieturi.
Ridicaţi întotdeauna aceste obiecte când
trebuie să le mutaţi pe suprafaţa de gătit.

• Asigurați o bună ventilare a camerei în
care aparatul este instalat.

• Folosiți doar vase stabile cu forma corectă
și diametrul mai mare decât dimensiunile
arzătoarelor.

• Asigurați-vă că flacăra nu se stinge atunci
când rotiți brusc butonul de la poziția
maxim la poziția minim.

• Nu instalați un difuzor de flacără pe
arzător.

2.5 Întreținerea și curățarea

AVERTISMENT!
Pericol de vătămare personală, incendiu
sau deteriorare a aparatului!

• Înainte de a realiza operații de întreținere,
dezactivați aparatul.
Scoateți ștecherul din priză.

• Verificați dacă aparatul s-a răcit. Există
riscul de spargere a panourilor de sticlă.

• Înlocuiți imediat panourile de sticlă ale ușii
dacă acestea sunt deteriorate. Contactați
Centrul de service autorizat.

• Aveți grijă atunci când îndepărtați ușa
aparatului. Ușa este grea!

• Resturile de grăsimi sau de alimente din
aparat pot duce la apariția unui incendiu.

• Curățați cu regularitate aparatul pentru a
preveni deteriorarea materialului de la
suprafață.

• Curățați aparatul cu o lavetă moale și
umedă. Utilizați numai detergenți neutri.
Nu folosiți niciun produs abraziv, burete
abraziv, solvent sau obiect metalic.

• Dacă folosiți un spray pentru cuptor,
respectați instrucțiunile de siguranță de
pe ambalaj.

• Nu curățați emailul catalitic (dacă este
cazul) cu nici un tip de detergent.

• Nu curățați arzătoarele în mașina de
spălat vase.

2.6 Capac
• Nu modificați specificațiile acestui capac.
• Curățați capacul la intervale regulate.
• Nu deschideți capacul atunci când există

lichide vărsate pe suprafață.
• Înainte de a închide capacul stingeți toate

arzătoarele.
• Nu închideți capacul până când plita și

cuptorul nu se răcesc complet.
• Capacul de sticlă se poate sparge când

este încălzit (dacă este aplicabil).
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2.7 Iluminare interioară

AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.

• Referitor la becul (becurile) din acest
produs și becurile de schimb vândute
separat: Aceste becuri sunt concepute
pentru a suporta situațiile fizice extreme
din aparatele electrocasnice, cum ar fi
cele de temperatură, vibrație, umiditate
sau au rolul de a semnaliza informații
privitoare la starea operațională a
aparatului. Acestea nu sunt destinate
utilizării în alte aplicații și nu sunt
adecvate pentru iluminarea camerelor din
locuință.

• Acest produs conține o sursă de lumină cu
clasa de eficiență energetică G.

• Folosiți exclusiv becuri cu aceleași
specificații.

2.8 Serviciul de asistență tehnică
• Pentru a repara aparatul contactați

Centrul de service autorizat.
• Utilizați doar piese de schimb originale.

2.9 Eliminare

AVERTISMENT!
Pericol de rănire sau sufocare.

• Contactați autoritatea locală pentru
informații privind eliminarea aparatului.

• Deconectaţi aparatul de la alimentarea de
la reţea.

• Tăiați cablul de alimentare de la rețea
chiar de lângă aparat și aruncați-l.

• Coborâți țevile externe de gaz.

3. INSTALAREA

AVERTISMENT!
Consultați capitolele privind siguranța.

3.1 Amplasarea aparatului

Nu instalaţi aragazul în apropierea
chiuvetei sau în apropierea dulapului cu
chiuveta. Umiditatea / picăturile de apă
pot pătrunde între panoul lateral şi dulap
şi în timp pot deteriora vopseaua
panoului lateral.

Puteţi instala aparatul electrocasnic de sine
stătător cu dulapuri pe una sau două laturi şi
în colţ.

Păstrați o distanță de aproximativ 1 cm
între aparat și peretele din spate pentru a
vă asigura că se deschide capacul.

Pentru distanțele minime pentru montare,
verificați masa.

A
C

B

Distanţele minime
Dimensiuni mm
A 400

B 650

C 150
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3.2 Date tehnice

Tensiunea electrică 230 V

Frecvența 50 - 60 Hz

Clasa aparatului 1

Dimensiuni mm
Înălțime 857

Lățime 600

Adâncime 600

3.3 Alte date tehnice

Categoria
aparatului:

II2H3B/P

Gaz original: G20 (2H) 20 mbar

Înlocuirea ga‐
zului:

G30/G31 (3B/P) 30/30 mbar

3.4 Diametrele bypass

ARZĂTOR Ø BYPASS 1/100 mm
Auxiliar 29

Semi-rapid 32

Coroană mul‐
tiplă

67

3.5 Arzătoare de gaz pentru GAZ NATURAL (de la rețea) G20 20 mbar

ARZĂTOR PUTERE NORMALĂ
kW

PUTERE REDUSĂ kW MARCAJ INJECTOR
1/100 mm

Coroană multiplă 3.7 1.80 146

Semi-rapid 1.85 0.43 96

Auxiliar 0.95 0.35 70

3.6 Arzătoare de gaz pentru GPL G30 30 mbar

ARZĂTOR PUTERE NOR‐
MALĂ kW

PUTERE REDU‐
SĂ kW

MARCAJ INJEC‐
TOR 1/100 mm

DEBIT NOMINAL
DE GAZ g/h

Coroană multiplă 3.2 1.80 90x 233

Semi-rapid 1.9 0.43 71 138

Auxiliar 0.95 0.35 50 69

3.7 Arzătoare de gaz pentru GPL G31 30 mbar

ARZĂTOR PUTERE NOR‐
MALĂ kW

PUTERE REDUSĂ
kW

MARCAJ IN‐
JECTOR 1/100

mm

DEBIT NOMINAL DE
GAZ g/h

Coroană multiplă 2.8 1.6 90x 200
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ARZĂTOR PUTERE NOR‐
MALĂ kW

PUTERE REDUSĂ
kW

MARCAJ IN‐
JECTOR 1/100

mm

DEBIT NOMINAL DE
GAZ g/h

Semi-rapid 1.6 0.38 71 114

Auxiliar 0.85 0.31 50 61

3.8 Conectarea la gaz

AVERTISMENT!
Înainte de a conecta gazul, deconectați
aparatul de la sursa de alimentare cu
electricitate sau opriți siguranța din
tabloul de siguranțe. Închideți robinetul
principal de alimentare cu gaz.

Folosiți racorduri rigide sau utilizați o țeavă
flexibilă din oțel inoxidabil conformă cu
reglementările în vigoare. Dacă utilizați țevi
metalice flexibile, asigurați-vă că acestea nu
intră în contact cu părțile mobile sau nu sunt
strivite.

AVERTISMENT!
Țeava de conectare la gaz nu trebuie să
atingă partea aparatului indicată în
imaginea ilustrată.

AVERTISMENT!
După ce instalarea s-a terminat, verificați
dacă etanșeitatea fiecărui racord de
țeavă nu prezintă scurgeri. Pentru
verificarea garniturii, folosiți o soluție cu
săpun, nu o flacără.

3.9 Racordarea țevilor flexibile
nemetalice
Dacă aveți acces ușor la conexiune, puteți
utiliza o țeavă flexibilă. Țeava flexibilă trebuie
atașată ferm cu ajutorul clemelor.

La instalare, utilizați întotdeauna suportul
pentru țeavă și garnitura. Țeava flexibilă
poate fi aplicată atunci când:
• nu poate ajunge la o temperatură mai

mare decât cea a camerei, peste 30 °C;
• nu are o lungime mai mare de 1.500 mm;
• nu se îngustează nicăieri,
• nu este răsucită sau strânsă,
• nu intră în contact cu muchii sau colțuri

ascuțite,
• condițiile pot fi verificate cu ușurință.
Când verificați țeava flexibilă, asigurați-vă că:
• nu prezintă crăpături, tăieturi, urme de

arsuri la capete sau pe lungime;
• materialul nu este întărit, ci prezintă gradul

de elasticitate corect;
• colierele nu sunt ruginite;
• nu a ajuns la termenul de expirare.
Dacă unul sau mai multe defecte sunt vizibile,
nu reparați țeava, ci înlocuiți-o.
Racordul de alimentare cu gaz se află în
partea din spate a panoului de comandă.

3.10 Ajustarea la diferite tipuri de
gaz

Permiteți numai unei persoane autorizate
să efectueze ajustarea la diferite tipuri de
gaz.

Aparatul este setat pentru gaz natural (de
la rețea), însă puteți să-l treceți la
funcționarea pe gaz lichefiat (îmbuteliat)
cu injectoarele corecte.
Debitul de gaz este ajustat în funcție de
necesități.
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AVERTISMENT!
Înainte de a înlocui injectoarele, verificați
dacă butoanele pentru gaz sunt în poziția
oprit. Deconectați aparatul de la sursa de
alimentare electrică. Lăsați aparatul să
se răcească. Există un risc de rănire.

Aparatul este setat la setările inițiale de
gaz. Pentru a modifica setarea, folosiți
întotdeauna garnitura de etanșare.

A

B

C

A. Punct de racordare la gaz (numai un
singur punct pentru aparat)

B. Garnitură
C. Suport pentru țeavă GPL

3.11 Înlocuirea injectoarelor plitei
Înlocuiți injectoarele atunci când schimbați
tipul de gaz.
1. Scoateţi suporturile pentru vase.
2. Scoateți capacele și coroanele

arzătorului.
3. Scoateți injectoarele folosind o cheie

tubulară de 7.
4. Înlocuiți injectoarele cu cele necesare

pentru tipul de gaz utilizat.

5. Înlocuiți plăcuța cu datele tehnice (aflată
lângă țeava de alimentare cu gaz) cu cea
corespunzătoare noului tip de gaz. 

Această plăcuță se găsește în punga
furnizată împreună cu aparatul.

Dacă presiunea gazului nu este constantă
sau diferă de presiunea necesară, instalați un
regulator de presiune corespunzător pe țeava
de alimentare cu gaz.

3.12 Reglarea nivelului minim de
gaz la arzătorul plitei
1. Scoateți aparatul din priză.
2. Scoateți butonul de selectare pentru plită.

Dacă nu aveți acces la șurubul de
reglare, demontați panoul de comandă
înainte de a începe reglarea.

3. Cu ajutorul unei șurubelnițe plate, ajustați
poziția șurubului de reglare A.
Modelul stabilește poziția șurubului de
reglare A.

A

A

Trecerea de la gaz natural (de la
rețea) la gaz lichefiat (îmbuteliat)
1. Strângeți complet șurubul de bypass.
2. Puneți la loc butonul de selectare.
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Trecerea de la gaz lichefiat
(îmbuteliat) la gaz natural (de la rețea)
1. Desfaceți cu aproximativ o tură poziția

șurubului de bypass A.
2. Puneți la loc butonul de selectare pentru

plită.
3. Conectați aparatul la rețeaua electrică. 

AVERTISMENT!
Introduceți ștecherul în priză numai
după ce toate componentele au fost
montate în pozițiile inițiale. Există
pericol de vătămare.

4. Aprindeți arzătorul.
Consultați capitolul „Plită - Utilizarea
zilnică”.

5. Rotiți butonul de selectare al plitei la
poziția de minim.

6. Scoateți din nou butonul de selectare
pentru plită.

7. Strângeți încet șurubul de bypass până
când flacăra ajunge la minim și este
stabilă.

8. Puneți la loc butonul de selectare pentru
plită.

3.13 Aducerea la nivel a aparatului

Pentru a aduce suprafața superioară a
aparatului la același nivel cu celelalte
suprafețe, utilizați picioarele din partea
inferioară a aparatului.

3.14 Protecție anti-înclinare
Setați înălțimea și zona corectă pentru
aparat înainte de a fixa protecția anti-
înclinare.

ATENŢIE!
Asigurați-vă că ați montat protecția anti-
înclinare la înălțimea corectă.

Verificaţi dacă suprafaţa din spatele
aparatului este netedă.

Trebuie să montaţi protecţia anti-înclinare.
Dacă nu o montați, aparatul se poate înclina.
Aparatul dvs. are simbolul afișat în imagine
(dacă este cazul) pentru a vă reaminti să
montați protecția anti-înclinare.

1. Montează protecţia anti-înclinare B - 393
mm mai jos faţă de suprafaţa superioară
a aparatului şi la A - 82 mm faţă de latura
aparatului în orificiul circular pe un colier.
Fixează-l cu șuruburi în materialul solid
sau folosește un sistem de consolidare
adecvat (perete).
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A

B

2. Orificiul se găsește pe partea stângă din
spatele aparatului. Ridicaţi partea din faţă
a aparatului şi puneţi-l în mijlocul spaţiului
dintre dulapuri. Dacă distanța dintre
dulapurile de bucătărie este mai mare
decât lățimea aparatului, trebuie să
reglați distanțele laterale pentru a centra
aparatul.

Dacă ați modificat dimensiunile
aragazului, trebuie să aliniați corect
dispozitivul anti-răsturnare.

ATENŢIE!
Dacă distanța dintre dulapurile de
bucătărie este mai mare decât lățimea
aparatului, trebuie să reglați distanțele
laterale în funcție de centrul aparatului.

3.15 Instalaţia electrică

AVERTISMENT!
Producătorul nu este responsabil dacă
nu respectați măsurile de siguranță
descrise în capitolele privind Siguranța.

Acest aparat este livrat cu un ștecăr și un
cablu de alimentare electrică.

AVERTISMENT!
Cablul de alimentare electrică nu trebuie
să atingă partea aparatului hașurată în
imaginea ilustrată.
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4. DESCRIEREA PRODUSULUI
4.1 Prezentare generală

12

1

2

3

4

1 3 4

6

2

7

8

9

5

11

10

1 Butoane de selectare pentru plită
2 Dispozitiv de programare electronic
3 Buton de selectare pentru temperatură
4 Indicator / simbol pentru temperatură
5 Buton Abur Plus
6 Buton de selectare pentru funcțiile

cuptorului
7 Element de încălzire
8 Bec
9 Ventilator
10 Suport pentru raft, detașabil
11 Adâncitură cavitate
12 Poziții raft

4.2 Aranjarea suprafeței de gătire

1 2 3

5 4

1 Arzător auxiliar
2 Orificiu pentru abur - numărul și

poziționarea depinde de model
3 Arzător semi-rapid

4 Arzător semi-rapid
5 Arzător cu coroană multiplă

4.3 Accesorii
• Raft sârmă

Pentru veselă, forme pentru prăjituri,
fripturi.

• Cratiță
Pentru coacere și frigere sau ca tavă
pentru grăsime.

• AirFry tavă
Pentru a prăji mâncarea folosind mai puțin
ulei sau fără hârtie de copt.

• Ghidaje telescopice
Cu ajutorul ghidajelor telescopice puteţi
monta sau scoate rafturile cu uşurinţă.

• Sertar de depozitare
Sertarul de depozitare se află sub
cavitatea cuptorului.

5. ÎNAINTE DE PRIMA UTILIZARE

AVERTISMENT!
Consultați capitolele privind siguranța.
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5.1 Preîncălzirea și curățarea inițială
Preîncălziți aparatul gol înainte de prima
utilizare și primul contact cu alimentele.
Aparatul poate emite mirosuri neplăcute și
fum. Ventilați camera în timpul preîncălzirii.
1. Scoate accesoriile și suporturile de raft

detașabile din aparat.
2. Setați funcția  . Setați temperatura

maximă. Lăsați aparatul să funcționeze
timp de 1 h.

3. Setează funcția . Setează temperatura
maximă. Temperatura maximă pentru
această funcție este de 210 °C. Lasă
aparatul să funcționeze timp de 15 min.

4. Setează funcția , apăsați:
SteamBake . Setează temperatura
maximă. Lăsați aparatul să funcționeze
timp de 15 min.

5. Opriți aparatul și așteptați să se
răcească.

6. Curăță aparatul și accesoriile doar cu o
lavetă din microfibră, apă caldă și un
detergent neagresiv.

7. Introduceți accesoriile și suporturile
detașabile ale raftului înapoi pe poziția lor
inițială.

5.2 Setarea orei
Trebuie să setați ora înainte de a pune în
funcțiune cuptorul.
Când conectați aparatul la sursa de
alimentare electrică sau după o întrerupere a
curentului, afișajul se aprinde intermitent
automat.

1. Apăsați butonul de selectare .
Se aprinde simbolul de activare a
cronometrului.
2. Folosiți butonul  sau  pentru a seta

ora corectă.
După aproximativ cinci secunde, indicatorul
pentru oră încetează aprinderea intermitentă,
iar afișajul indică ora setată.
Pentru a modifica ora, activați aparatul și
apăsați simultan  și  sau .
Când punctele dintre ore și minute clipesc,
apăsați  sau  pentru a seta noua oră.

6. PLITĂ - UTILIZARE ZILNICĂ

AVERTISMENT!
Consultați capitolele privind siguranța.

6.1 Aprinderea arzătorului plitei

Aprindeți întotdeauna arzătorul înainte de
a pune vase pe acesta.

AVERTISMENT!
Procedați cu atenție atunci când utilizați
flacără deschisă în bucătărie.
Producătorul nu își asumă nicio
responsabilitate în cazul utilizării
necorespunzătoare a flăcării.

1. Rotiți butonul de selectare al plitei spre
stânga la poziția pentru flux maxim de

gaz  și apăsați-l pentru a aprinde
arzătorul.

2. Mențineți apăsat butonul de selectare al
plitei pentru cel mult 10 secunde pentru a
permite încălzirea termocuplului. În caz
contrar, alimentarea cu gaz se întrerupe.

3. După ce flacăra este constantă, o puteți
regla.

AVERTISMENT!
Nu țineți apăsat butonul de selectare
pentru mai mult de 15 secunde. Dacă
arzătorul nu se aprinde nici după 15
secunde, eliberați butonul de selectare,
rotiți-l pe poziția oprit și încercați să
aprindeți din nou arzătorul după ce a
trecut cel puțin 1 minut.
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În cazul în care arzătorul nu se aprinde
după câteva încercări, verificați dacă
coroana și capacul arzătorului sunt în
poziție corectă.

În lipsa curentului electric, aprinderea se
poate face și fără dispozitivul electric. În
acest caz, apropiați o flacără de arzător,
apăsați butonul de selectare respectiv și
rotiți-l la poziția de maxim. Mențineți
apăsat butonul de selectare pentru cel
mult 10 secunde pentru a permite
încălzirea termocuplului.

Dacă arzătorul se stinge accidental, rotiți
butonul de selectare la poziția oprit și
încercați să aprindeți din nou arzătorul
după cel puțin 1 minut.

Generatorul de scântei poate porni
automat la cuplarea alimentării electrice,
după instalare sau după o pană de
curent. Acest lucru este normal.

6.2 Prezentare generală a
arzătorului

A

B

D

C

A

B

D

C

A. Capac arzător
B. Coroană arzător
C. Bujie de aprindere
D. Termocuplu

6.3 Stingerea arzătorului
Pentru a stinge flacăra, rotiți butonul la
poziția oprit .

AVERTISMENT!
Micșorați întotdeauna flacăra sau opriți-o
înainte de a lua vasele de pe arzător.
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7. PLITĂ - RECOMANDĂRI ȘI SUGESTII

AVERTISMENT!
Consultați capitolele privind siguranța.

7.1 Vase de gătit

AVERTISMENT!
Nu puneți aceeași cratiță pe două
arzătoare.

AVERTISMENT!
Pentru a preveni răsturnarea și
accidentele, nu puneți vase instabile sau
deteriorate pe arzător.

ATENŢIE!
Asigurați-vă că mânerele cratiței nu sunt
deasupra marginii frontale a plitei de
gătit.

ATENŢIE!
Puneți vasele în poziție centrală pe
arzător pentru a avea o stabilitate
maximă și pentru a reduce consumul de
gaz.

AVERTISMENT!
Nu utilizaţi vase care au fundul cu
margine sau de formă convexă pe plită,
deoarece există un risc ridicat de
răsturnare.

7.2 Diametrele vaselor

AVERTISMENT!
Folosiți vase cu diametre adaptate
dimensiunii arzătoarelor.

Arzător Diametrele vaselor
(mm)

Auxiliar 120 - 180

Semi - rapid 140 - 220/2401)

Coroană multiplă 160 - 240/2601)

1) Atunci când pe plită este folosit un singur vas.

8. PLITĂ - ÎNGRIJIRE ȘI CURĂȚARE

AVERTISMENT!
Consultați capitolele privind siguranța.

8.1 Informații cu caracter general
• Curățați plita după fiecare utilizare.
• Utilizați întotdeauna vase cu baza curată.
• Zgârieturile sau petele închise la culoare

de pe suprafața plitei nu au niciun efect
asupra funcționării plitei.

• Folosiți un agent de curățare special,
adecvat pentru suprafața plitei.

• Spălați piesele din oțel inoxidabil cu apă și
uscați-le cu o lavetă moale.

8.2 Curățarea plitei
• Îndepărtați imediat: plasticul topit, folia

de plastic, zahărul și alimentele cu zahăr,
în caz contrar mizeria poate deteriora
plita. Aveți grijă să nu vă ardeți.
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• Îndepărtați-le atunci când plita este
suficient de rece: inele de calcar, inele
de apă, pete de grăsime, decolorare
metalică strălucitoare. Curățați plita cu o
lavetă umedă și un detergent ne-abraziv.
După curățare, ștergeți plita cu o lavetă
moale.

• Pentru a curăța piesele emailate,
capacele și coroanele, spălați-le cu apă
caldă și săpun și uscați-le atent înainte de
a le pune la loc.

8.3 Curățarea generatorului de
scântei
Această funcție este obținută prin intermediul
unei bujii ceramice cu aprindere cu un
electrod din metal. Pentru a evita aprinderea
dificilă, păstrați aceste componente foarte
curate și verificați dacă orificiile coroanei
arzătorului sunt astupate.

8.4 Suporturile de vase

Suporturile pentru vase nu rezistă la
spălarea într-o mașină de spălat vase.
Acestea trebuie spălate manual.

1. Scoateți suporturile pentru vase pentru a
curăța cu ușurință plita. 

Procedați cu atenție atunci când
puneți la loc suporturile pentru vase,
pentru a preveni deteriorarea
suprafeței plitei.

2. După ce curăţaţi suporturile pentru vase,
asiguraţi-vă că acestea sunt în poziţiile
corecte.

3. Pentru ca arzătorul să funcţioneze corect,
asiguraţi-vă că braţele suporturilor pentru
vase sunt aliniate cu centrul arzătorului.

8.5 Întreținerea periodică
Cereți periodic centrului de service autorizat
să verifice starea de funcționare a țevii de
alimentare cu gaz și a regulatorului de
presiune, dacă este montat.

9. CUPTOR - UTILIZARE ZILNICĂ

AVERTISMENT!
Consultați capitolele privind siguranța.

9.1 Pornirea și oprirea cuptorului
1. Rotește butonul de selectare pentru

funcțiile cuptorului pentru a selecta
funcția cuptorului.

2. Rotiți butonul de selectare pentru
temperatură pentru a alege temperatura.

Becul se aprinde atunci când cuptorul
funcționează.

Pentru funcțiile fără încălzire nu este
necesară setarea temperaturii.

3. Opriți cuptorul, rotiți butoanele de
selectare pentru funcțiile cuptorului și
temperatură la poziția oprit.

9.2 Termostatul de siguranță
Funcționarea incorectă a cuptorului sau
componentele defecte pot să cauzeze
supraîncălzirea periculoasă. Pentru a preveni
acest lucru, cuptorul are un termostat de
siguranță care întrerupe alimentarea cu
curent. În momentul în care temperatura
scade, cuptorul pornește din nou în mod
automat.

9.3 Funcțiile cuptorului

Poziția oprit
Cuptorul este oprit.

Becul cuptorului
Pentru a aprinde becul fără nicio funcție de gă‐
tit.
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SteamBake
Pentru a adăuga umiditate în timpul gătitului.
Pentru a obține culoarea adecvată și crusta
crocantă în timpul coacerii. Pentru ca prepara‐
tele să nu se usuce în timpul reîncălzirii. Pentru
conservarea fructelor sau legumelor.

Gătire ușoară cu aer cald
Pentru prepararea de fripturi fragede și sucu‐
lente sau pentru deshidratarea fructelor și legu‐
melor.

Încălzire jos
Pentru a coace prăjituri crocante la bază.

Încalzire sus si jos
Pentru a coace și rumeni alimentele fără să
schimbi poziția raftului.

Grill rapid
Pentru rumenirea alimentelor subţiri în cantități
mari și pentru pâine prăjită.

Gătire intensivă
Pentru a frige bucăţi mari de carne sau pasăre
cu os pe o poziţie a raftului. Pentru gratinare și
rumenire.

Gătire cu aer cald
Pentru a rumeni sau coace alimente la aceeași
temperatură de gătire pe mai mult de o poziție
a raftului, fără amestecarea aromelor.

Aer cald umed
Această funcție a fost folosită pentru conforma‐
rea cu clasa de eficiență energetică și cerințele
de ecodesign (în conformitate cu EU 65/2014
și EU 66/2014). Teste conforme cu: IEC/EN
60350-1.
Ușa cuptorului trebuie închisă pe durata gătirii
pentru a nu întrerupe funcția și pentru a asigu‐
ra funcționarea cuptorului cu cea mai ridicată
eficiență energetică posibilă.
Atunci când folosiți această funcție, temperatu‐
ra din cavitate poate fi diferită de temperatura
setată. Nivelul de căldură poate fi redus. Pen‐
tru recomandări generale cu privire la econo‐
mia de energie consultaţi capitolul „Eficienţa
energetică", Economia de energie.
Această funcție este concepută să economi‐
sească energia în timpul gătitului. Pentru in‐
strucțiuni de gătit consultați capitolul „Informații
și sfaturi”, Aer cald umed.

AirFry /
Aer cald cu ventilatie
Pentru a prăji mâncarea folosind mai puțin ulei
sau fără hârtie de copt. Pentru preparate pre‐
cum cartofi prăjiți sau pizza. /
Pentru coacerea simultană pe maxim două po‐
ziții ale raftului și pentru uscarea alimentelor.
Setează temperatura cu 20 - 40 °C mai jos de‐
cât pentru .Încalzire sus si jos

Decongelare
Pentru decongelare. Timpul necesar deconge‐
lării depinde de cantitatea şi mărimea prepara‐
telor congelate.

9.4 Activarea funcției: SteamBake
Această funcție vă permite să îmbunătățiți
umiditatea în timpul gătirii.

AVERTISMENT!
Pericol de arsuri și de deteriorare a
aparatului.

Umiditatea eliberată poate provoca arsuri:
• Nu deschideți ușa aparatului atunci când

folosiți funcția: SteamBake.
• Deschideți cu grijă ușa aparatului după

utilizarea funcției: SteamBake.

Consultați capitolul „Informații și sfaturi”.

1. Deschideți ușa cuptorului.
2. Umpleți adâncitura cavității cu apă de la

robinet.
Capacitatea maximă a adânciturii cavității
este de 250 ml.
Umpleți cu apă adâncitura cavității doar
atunci când cuptorul este rece.

3. Setați funcția: SteamBake .
4. Apăsați butonul Abur plus .

Butonul Abur plus funcționează doar cu
funcția: SteamBake.

Indicatorul se aprinde.
5. Rotiți butonul de selectare pentru

temperatură pentru a alege temperatura.
6. Puneți alimentele în aparat și închideți

ușa cuptorului. 

ATENŢIE!
Nu reumpleți cu apă adâncitura
cavității în timpul gătirii sau atunci
când cuptorul este fierbinte.

7. Pentru a dezactiva aparatul, apăsați
SteamBake butonul , rotiți butoanele
de selectare pentru funcții și temperatura
cuptorului în poziția oprit.

Indicatorul butonului SteamBake se stinge.
8. Îndepărtați apa din adâncitura cavității. 
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AVERTISMENT!
Aparatul trebuie să fie rece înainte de
a îndepărta restul de apă din
adâncitura cavității.

10. CUPTOR - FUNCŢIILE CEASULUI
10.1 Afișajul

A B C D A. Indicator pentru DURATA TIMPULUI
B. Afişaj timp
C. Indicatorul cronometru activ
D. Indicator CRONOMETRU

10.2 Butoane

Buton Funcţie Descriere
MINUS Pentru a seta ora.

CEAS Pentru a seta o funcție a ceasului.

PLUS Pentru a seta ora.

Abur Plus Pentru a activa funcția: SteamBake.

10.3 Tabelul cu Funcțiile ceasului

Funcția ceas Aplicație
00:00 TIMPUL Pentru a seta, modifica sau verifica timpul.

dur DURATA Pentru a seta durata de funcționare a aparatului (1
min - 10 h).

CRONOMETRU Pentru a seta timpul pentru numărătoarea inversă (1
min - 23 h 59 min). Această funcție nu are nicio in‐
fluență asupra funcționării aparatului.

10.4 Setarea funcției DURATA
1. Setați o funcție a cuptorului și

temperatura.
2. Apăsați  în mod repetat până când dur

începe să clipească.
3. Apăsați  sau  pentru a alege timpul

pentru DURATĂ.

Afișajul indică dur și simbolul A.
4. La încheierea duratei, dur clipește și este

emis un semnal sonor timp de 7 minute.
Aparatul se dezactivează automat.

5. Pentru a opri semnalul apăsați orice
buton.
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6. Rotiți butonul pentru funcțiile cuptorului și
butonul pentru temperatură în poziția
oprit.

10.5 Setarea CRONOMETRULUI
1. Apăsați  în mod repetat până când 

începe să clipească.
2. Apăsați  sau  pentru a seta timpul

necesar.
3. La sfârșitul duratei setate este emis un

semnal acustic timp de 7 minute. Pentru
a opri semnalul apăsați orice buton.

10.6 Anularea funcțiilor ceasului
1. Apăsați repetat  până când indicatorul

corespunzător funcției dorite se aprinde
intermitent.

2. Apăsați lung și simultan butoanele  și
.

După câteva secunde simbolul funcției
ceasului dispare.

10.7 Modificarea semnalului sonor
1. Pentru activarea semnalului sonor curent

apăsați lung butonul .
2. Apăsați în mod repetat  pentru a

schimba semnalul.
3. Eliberați butonul .
Ultimul ton selectat este noul semnal sonor.
4. Așteptați 5 secunde pentru ca setarea să

fie confirmată automat.

Când aparatul este deconectat de la
rețeaua electrică sau în cazul unei căderi
de tensiune, tonul semnalului sonor va
reveni la cel implicit.

11. CUPTOR - UTILIZAREA ACCESORIILOR

AVERTISMENT!
Consultați capitolele privind siguranța.

11.1 Introduceți accesoriile
Tava:

Nu împingeți tava de gătit sau cratița
adâncă până în peretele din spate al
cavității. Acest lucru previne circularea
căldurii în jurul tăvii. Alimentele se pot
arde, în special în partea din spate a
tăvii.

Împingeți tava de gătit sau cratița adâncă
între șinele de ghidaj ale suportului raftului.

Asigurați-vă că nu atinge peretele din spate
al cuptorului.
Raft sârmă:

Puneți raftul între șinele de ghidaj ale
suportului raftului.
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AirFry tava:
Puneți tava AirFry pe al doilea nivel al
raftului. Puneți tava de gătit sau cratița
adâncă pe primul nivel al raftului.

11.2 Ghidaje telescopice

Puteți instala ghidaje telescopice pe
niveluri diferite ale rafturilor, cu excepția
nivelului 4.

Instalarea ghidajelor telescopice
1. Rotiți ghidajul telescopic cu circa 90°.
2. Glisați opritorul de pe capătul posterior al

ghidajului telescopic pe un ghidaj de
sprijinire a rafturilor. Asigurați-vă că
montați ghidajul pe partea corectă a
cuptorului.

1 cm

3. Rotiți ghidajul în poziția corectă.
Elementul opritor de la capătul ghidajului
telescopic trebuie să fie orientat în sus.

4. Împingeți ghidajul complet până la
peretele din spate al cuptorului.

5. Împingeți capătul din față al ghidajului pe
ghidajul de sprijinire a rafturilor. Când

opritorul de pe capătul din față se
cuplează corect se aude un clic.

6. Efectuați aceeași pași pentru a monta al
doilea ghidaj telescopic. Verificați dacă
cele două ghidaje telescopice sunt
așezate pe același nivel.

Scoaterea ghidajelor telescopice
1. Mențineți apăsat opritorul de pe capătul

frontal al ghidajului telescopic.

1
2

2. Trageți capătul frontal al ghidajului din
suportul raftului.

3. Rotiți ghidajul telescopic cu circa 90°.
4. Scoateți capătul posterior al ghidajului din

suportul raftului.
5. Efectuați aceeași pași pentru a scoate al

doilea ghidaj telescopic.

11.3 Ghidaje telescopice -
introducerea accesoriilor
Cu ajutorul ghidajelor telescopice puteţi
monta sau scoate rafturile cu uşurinţă.

ATENŢIE!
Nu curățați ghidajele telescopice în
mașina de spălat vase. Nu lubrifiați
ghidajele telescopice.

ATENŢIE!
Înainte de a închide ușa cuptorului,
verificați dacă ați împins ghidajele
telescopice complet în cuptor.

Raft sârmă:
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Cratiță adâncă:
Puneți tava de gătit sau cratița adâncă pe
ghidajele telescopice.

12. CUPTOR - SFATURI ȘI SUGESTII

AVERTISMENT!
Consultați capitolele privind siguranța.

Temperatura și duratele de gătire din
tabele sunt doar orientative. Acestea
depind de rețetele și de calitatea și
cantitatea ingredientelor utilizate.

12.1 SteamBake 

Înainte de preîncălzire, umpleți cu apă
adâncitura cavității doar atunci când
cuptorul este rece.

Consultați paragraful „Activarea funcției:
SteamBake”

Panificație
Aliment Apă în adânci‐

tura cavității
(ml)

Temperatură
(°C)

Timp (min) Poziție
raft

Accesorii

Pâine albă1) 100 180 40 - 50 2 Utilizați tava de gătit.

Chifle din aluat
de pâine1)

100 200 20 - 25 2 Utilizați tava de gătit.

Pizza în stil cas‐
nic1)

100 230 15 - 25 2 Utilizați tava de gătit.

Focaccia1) 150 190 20 - 30 1 Utilizați tava de gătit.

Fursecuri, pa‐
teuri, croasan‐
te1)

100 160 10 - 20 2 Utilizați tava de gătit.

Prăjitură cu pru‐
ne, plăcintă cu
mere, rulouri cu
scorțișoară1)

100 160 75 - 90 2 Folosiți forma de tort.

1) Preîncălzește într-un cuptor gol timp de 5 minute înainte de gătire.
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Gătitul alimentelor congelate
Aliment Apă în adânci‐

tura cavității
(ml)

Temperatură
(°C)

Timp (min) Poziție raft Accesorii

Pizza congela‐
tă1)

150 200 15 - 20 2 Utilizați tava de gătit.

Lasagna conge‐
lată1)

200 180 35 - 50 2 Folosiți raftul de sârmă.

Croasant con‐
gelat1)

100 170 20 - 30 2 Utilizați tava de gătit.

1) Preîncălziți într-un cuptor gol timp de 10 minute înainte de gătire.

Regenerarea alimentelor
Aliment Apă în adânci‐

tura cavității
(ml)

Temperatură
(°C)

Timp (min) Poziție raft Accesorii

Pâine albă 100 110 15 - 25 2 Utilizați tava de gătit.

Chifle din aluat
de pâine

100 110 10 - 20 2 Utilizați tava de gătit.

Pizza în stil
casnic

100 110 15 - 25 2 Utilizați tava de gătit.

Focaccia 100 110 10 - 20 2 Utilizați tava de gătit.

Legume 100 110 15 - 25 2 Utilizați tava de gătit.

Orez 100 110 15 - 25 2 Utilizați tava de gătit.

Paste 100 110 15 - 25 2 Utilizați tava de gătit.

Carne 100 110 15 - 25 2 Utilizați tava de gătit.

Frigere
Aliment Apă în adânci‐

tura cavității
(ml)

Temperatură
(°C)

Timp (min) Poziție raft Accesorii

Friptură de porc 200 180 65 - 80 2 Folosiți raftul de sârmă
plus tava de gătit.

Friptură de vită
în sânge

200 200 45 - 50 2 Folosiți raftul de sârmă
plus tava de gătit.

Friptură de vită,
mediu

200 200 50 - 55 2 Folosiți raftul de sârmă
plus tava de gătit.

Friptură de vită,
bine făcută

200 200 55 - 60 2 Folosiți raftul de sârmă
plus tava de gătit.

Pui, jumătate 200 210 50 - 60 2 Folosiți raftul de sârmă
plus tava de gătit.

Pui, întreg 200 210 60 - 80 2 Folosiți raftul de sârmă
plus tava de gătit.
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Aliment Apă în adânci‐
tura cavității
(ml)

Temperatură
(°C)

Timp (min) Poziție raft Accesorii

Friptură de cur‐
can

200 200 70 - 90 2 Folosiți raftul de sârmă
plus tava de gătit.

12.2 Aer cald umed 

Aliment Tempe‐
ratură
(°C)

Timp (min) Poziție
raft

Accesorii

Pâine și pizza

Chifle 190 25 - 30 2 tavă de gătit sau cratiță adâncă

Chifle din aluat de pâine 200 40 - 45 2 tavă de gătit sau cratiță adâncă

Pizza congelată 350 g 190 25 - 35 2 raft sârmă

Prăjituri în tavă de gătit

Ruladă 180 20 - 30 2 tavă de gătit sau cratiță adâncă

Negresă 180 35 - 45 2 tavă de gătit sau cratiță adâncă

Prăjituri în formă

Soufflé 210 35 - 45 2 șase vase ceramice ramekin pe raft de sâr‐
mă

Blat de pandișpan 180 25 - 35 2 formă pentru aluat fraged pe raft de sârmă

Pandișpan 150 35 - 45 2 formă de prăjituri pe raft de sârmă

Pește

Pește în folie 300 g 180 25 - 35 2 tavă de gătit sau cratiță adâncă

Pește întreg 200 g 180 25 - 35 2 tavă de gătit sau cratiță adâncă

File de pește 300 g 180 30 - 40 2 tavă de pizza pe raft de sârmă

Carne:

Carne în folie 250 g 200 35 - 45 2 tavă de gătit sau cratiță adâncă

Frigărui de carne 500 g 200 30 - 40 2 tavă de gătit sau cratiță adâncă

Articole mici coapte

Prăjituri 170 25 - 35 2 tavă de gătit sau cratiță adâncă

Macarons 170 40 - 50 2 tavă de gătit sau cratiță adâncă

Brioșe 180 30 - 40 2 tavă de gătit sau cratiță adâncă

Biscuiți sărați 160 25 - 35 2 tavă de gătit sau cratiță adâncă

Fursecuri 140 25 - 35 2 tavă de gătit sau cratiță adâncă

Mini tarte 170 20 - 30 2 tavă de gătit sau cratiță adâncă
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Aliment Tempe‐
ratură
(°C)

Timp (min) Poziție
raft

Accesorii

Vegetarian

Legume mixte în folie 400
g

200 20 - 30 2 tavă de gătit sau cratiță adâncă

Omletă 200 30 - 40 2 tavă de pizza pe raft de sârmă

Legume la tavă 700 g 190 25 - 35 2 tavă de gătit sau cratiță adâncă

12.3 AirFry 
Produse de patiserie
Aliment Cantitate Temperatură

(°C)
Timp (min) Poziție

raft
Croissant, congelat aprox. 350 g 180 - 220 15 - 30 2

Foitaj, congelat aprox. 400 g 180 - 220 15 - 35 2

Foitaj, proaspăt aprox. 300 g 180 - 220 15 - 35 2

Pizza congelată aprox. 340 g 180 - 220 20 - 35 2

Produse din cartofi
Aliment Cantitate Temperatură

(°C)
Timp (min) Poziție

raft
Cartofi prăjiți, congelați aprox. 650 g 180 - 220 20 - 30 2

Cartofi prăjiți groși, congelați aprox. 600 g 180 - 220 20 - 30 2

Cartofi wedges, congelați aprox. 650 g 180 - 220 15 - 25 2

Crochete aprox. 450 g 180 - 220 15 - 30 2

Legume proaspete
Aliment Cantitate Temperatură

(°C)
Timp (min) Poziție

raft

Felii de zucchini, proaspăt1) aprox. 500 g 180 - 220 25 - 35 2

1) Adăugați 1 linguriță de ulei de măsline pentru a nu se lipi

Altele
Aliment Cantitate Temperatură

(°C)
Timp (min) Poziție

raft
Escalop, congelat aprox. 300 g 180 - 220 15 - 25 2

Creveți în aluat, congelați aprox. 200 g 180 - 220 15 - 25 2

Inele de calamar, congelate aprox. 250 g 180 - 220 15 - 25 2

Nuggets de pui, congelate aprox. 300 g 180 - 220 15 - 25 2
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Aliment Cantitate Temperatură
(°C)

Timp (min) Poziție
raft

Degețele de pește pane, congelate aprox. 500 g 180 - 220 15 - 25 2

12.4 Informații pentru institutele de testare

Aliment Funcţie Tempera‐
tură (°C)

Accesorii Poziție
raft

Timp
(min)

Prăjituri mici (16 bucăți pe
tavă)

Încalzire sus si jos 160 tavă de gătit 3 20 - 30

Prăjituri mici (16 bucăți pe
tavă)

Gătire cu aer cald 150 tavă de gătit 3 20 - 30

Prăjituri mici (16 bucăți pe
tavă)

Aer cald cu ventila‐
tie

160 tavă de gătit 1 + 3 30 - 40

Plăcintă cu mere (2 forme
de Ø20 cm, setare diago‐
nală)

Încalzire sus si jos 190 raft sârmă 1 65 - 75

Plăcintă cu mere (2 forme
de Ø20 cm, setare diago‐
nală)

Gătire cu aer cald 180 raft sârmă 2 70 - 80

Pandișpan fără grăsimi Încalzire sus si jos 180 raft sârmă 2 20 - 30

Pandișpan fără grăsimi Gătire cu aer cald 160 raft sârmă 2 25 - 35

Pandișpan fără grăsimi Aer cald cu ventila‐
tie

170 raft sârmă 1 + 3 30 - 40

Biscuit pufos / Patiserie Încalzire sus si jos 140 tavă de gătit 3 15 - 30

Biscuit pufos / Patiserie Gătire cu aer cald 140 tavă de gătit 3 20 - 30

Biscuit pufos / Patiserie Aer cald cu ventila‐
tie

140 tavă de gătit 1 + 3 15 - 30

Pâine prăjită Grill rapid 250 raft sârmă 3 5 - 10

Burger de vită1) Gătire intensivă 250 raft de sârmă sau
cratiță adâncă

3 15- 20 pe o
parte; 10 -
15 pe cea‐
laltă parte

1) Preîncălziți cuptorul timp de 10 minute.

13. CUPTOR - ÎNGRIJIRE ȘI CURĂȚARE

AVERTISMENT!
Consultați capitolele privind siguranța.

13.1 Observații privind curățarea
Curățați partea din față a cuptorului cu o
lavetă moale, apă caldă și agent de curățare
slab.
Utilizați un agent de curățare dedicat pentru
curățarea suprafețelor metalice.
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Curăţaţi interiorul cuptorului după fiecare
utilizare. Acumularea de grăsimi sau de alte
resturi alimentare poate provoca un incendiu.
Riscul este mai mare pentru tava de grătare.
Curăţaţi toate accesoriile după fiecare
utilizare şi lăsaţi-le să se usuce. Folosiți o
lavetă moale cu apă caldă și agent de
curățare. Nu curățați accesoriile în mașina
de spălat vase (cu excepția tăvii AirFry).
Curățați petele dificile cu un produs special
de curățat cuptorul. Nu folosiți agent de
curățare a cuptorului pe suprafețele
catalitice.
Nu curățați accesoriile anti-aderente și tava
AirFry folosind un agent de curățare abraziv
sau obiecte cu muchii ascuțite.

13.2 Curățarea tăvii AirFry
1. Puneți tava AirFry pe tava de gătit.
2. Turnați apă fierbinte cu detergent și lăsați

să se înmoaie.
3. Curățați tava AirFry cu un burete sau

folosiți o perie pentru a îndepărta
resturile.

Se poate spăla și în mașina de spălat vase.

13.3 Pentru cuptoarele din inox sau
aluminiu
Curățați ușa cuptorului numai cu o lavetă sau
burete umed. Uscați-o cu o lavetă moale.
A nu se folosi bureți din sârmă, acizi sau
produse abrazive, deoarece pot deteriora
suprafața cuptorului. Curățați panoul de
comandă al cuptorului cu aceeași precauție.

13.4 Curățarea adânciturii cavității
Procedura de curățare îndepărtează
reziduurile de calcar din adâncitura cavității
după gătitul cu abur.

Vă recomandăm să rulați procedura de
curățare după cel mult 5 -10 cicluri ale
funcției: SteamBake.

1. Puneți 250 ml de oțet alb în adâncitura
cavității de la baza cuptorului.
Utilizați maximum 6% de oțet fără ierburi.

2. Lăsați oțetul să dizolve reziduurile de
calcar la temperatura mediului ambiant
timp de 30 de minute.

3. Curățați cavitatea cu apă caldă și o
lavetă moale.

13.5 Scoaterea suporturilor raftului
Pentru a curăța cuptorul, scoateți suporturile
pentru raft.

ATENŢIE!
Aveți grijă când scoateți suporturile
pentru raft.

1. Trageți partea din față a suportului pentru
rafturi și îndepărtați-o de peretele lateral.

2. Trageți partea din spate a suportului
pentru raft și îndepărtați-o de peretele
lateral și scoateți-o în afară.

2
1

Instalați accesoriile scoase în ordine inversă.

13.6 Curățare catalitică
Cavitatea este acoperită cu email catalitic.
Aceasta absoarbe grăsimea.
Înainte de a porni curățarea catalitică:
• scoateți toate accesoriile .
• curățați baza cuptorului cu apă caldă și

detergent neutru.
• curățați sticla de la interior a ușii cu apă

caldă și o lavetă moale.
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1. Setați funcția .
2. Setați temperatura maximă și apoi lăsați

cuptorul să funcționeze timp de 1 oră.
3. Opriți cuptorul.
4. După ce cuptorul se răcește, curățați

cavitatea cu o lavetă moale și udă.
Petele sau decolorarea stratului catalitic nu
au niciun efect asupra proprietăților de
curățare Catalitică.

13.7 Curățarea ușii cuptorului
Ușa cuptorului are două panouri din sticlă.
Puteți scoate ușa cuptorului și panoul din
sticlă de la interior pentru a-l curăța.

Ușa cuptorului se poate închide dacă
încercați să scoateți panoul intern de
sticlă înainte de a scoate ușa cuptorului.

ATENŢIE!
Nu utilizați aparatul fără panoul din sticlă
de la interior.

1. Deschideți ușa complet și țineți ambele
balamale.

2. Ridicați și rotiți complet manetele de pe
ambele balamale.

3. Închideți pe jumătate ușa cuptorului până
la prima poziție de deschidere. După
aceea, ridicați și împingeți și scoateți ușa
din locaș.

4. Puneți ușa pe o lavetă moale, pe o
suprafață stabilă.

5. Eliberați sistemul de închidere pentru a
scoate panoul intern de sticlă.
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6. Rotiți cele două dispozitive de fixare la
90° și scoateți-le din locașurile lor.

90°

7. Mai întâi ridicați cu atenție, după care
scoateți panoul de sticlă.

1
2

8. Curățați panourile de sticlă cu apă caldă
și săpun Uscați cu grijă panourile de
sticlă. Nu curățați panourile de sticlă în
mașina de spălat vase.

După terminarea curățeniei, montați panoul
din sticlă și ușa cuptorului. Urmați pașii de
mai sus în ordine inversă.
Asigurați-vă că ați montat corect în locașul
său panoul de sticlă de la interior.

13.8 Scoaterea sertarului

AVERTISMENT!
Nu păstrați în sertar obiecte inflamabile
(precum materiale de curățat, pungi de
plastic, mănuși pentru cuptor, hârtie,
agenți de curățare). Când utilizați
cuptorul, sertarul poate deveni fierbinte.
Pericol de incendiu.

Sertarul de sub cuptor poate fi scos pentru
curățare.
1. Trageți sertarul în afară până când se

oprește.

2. Ridicați ușor sertarul.
3. Trageți sertarul complet în afară.
Pentru a instala sertarul, efectuați pașii de
mai sus în ordinea inversă.

13.9 Înlocuirea becului

AVERTISMENT!
Pericol de electrocutare.
Becul poate fi fierbinte.

1. Opriți cuptorul. Așteptați până când
cuptorul este rece.

2. Deconectați cuptorul de la sursa de
alimentare electrică.

3. Puneți o lavetă pe fundul cavității.

Becul din spate
1. Rotiți capacul din sticlă al becului și

scoateți-l.
2. Curățați capacul de sticlă.
3. Înlocuiți becul cu un bec adecvat rezistent

la o temperatură de 300 °C.
4. Montați capacul de sticlă.
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14. DEPANARE

AVERTISMENT!
Consultați capitolele privind siguranța.

14.1 Ce trebuie făcut dacă...

Problemă Cauză posibilă Soluţie
Nu se produc scântei atunci când
încercați să activați generatorul de
scântei.

Plita nu este conectată la o sursă
electrică sau este conectată inco‐
rect.

Verificați dacă plita este conectată
corect la priza electrică. Consultați
schema de conectare.

 Siguranţa este arsă. Verificaţi dacă siguranţa este cauza
defecţiunii. Dacă siguranţa se arde
în mod repetat, contactaţi un electri‐
cian calificat.

 Capacul sau coroana arzătorului nu
sunt plasate corect.

Așezați corect capacul și coroana
arzătorului.

Flacăra se stinge imediat după
aprindere.

Termocuplul nu se încălzeşte sufi‐
cient.

După aprinderea flăcării, țineți acti‐
vat generatorul de scântei timp de
maxim 10 secunde.

Inelul flăcării nu este uniform. Coroana arzătorului este blocată cu
resturi alimentare.

Verificați dacă injectorul este blocat
și coroana arzătorului este curată.

Arzătoarele nu funcționează. Nu există alimentare cu gaz. Verificaţi racordul de gaz.

Culoarea flăcării este portocalie sau
galbenă.

 Flacăra poate părea portocalie sau
galbenă în unele zone ale arzătoru‐
lui. Acest lucru este normal:

Cuptorul nu se încălzește. Cuptorul este dezactivat. Activați cuptorul.

 Setările necesare nu sunt setate. Asigurați-vă că setările sunt corec‐
te.

 Ceasul nu este setat. Setaţi ceasul.

Becul nu funcționează. Becul este defect. Înlocuiți becul.

Aburul şi condensul se depun pe ali‐
mente şi în cavitatea cuptorului.

Ați lăsat vasul cu mâncare prea
mult timp în cuptor.

Nu lăsaţi vasele cu mâncare în cup‐
tor mai mult de 15 - 20 minute după
terminarea procesului de gătire.

Gătirea alimentelor durează prea
mult sau prea puţin.

Temperatura este prea scăzută sau
prea ridicată.

Reglaţi temperatura dacă este nece‐
sar. Urmați sfaturile din manualul
utilizatorului.

Afişajul cuptorului indică „0.00” şi
"LED".

A fost o pană de curent. Setaţi ceasul.

Nu există performanțe bune la găti‐
re atunci când folosiți funcția:
SteamBake.

Nu ați activat funcția SteamBake. Consultați paragraful „Activarea
funcției: SteamBake”.

 Nu ați umplut cu apă adâncitura ca‐
vității.

Consultați paragraful „Activarea
funcției: SteamBake”.
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Problemă Cauză posibilă Soluţie
 Nu ați activat corect funcția Steam‐

Bake de la butonul Plus Steam.
Consultați paragraful „Activarea
funcției: SteamBake”.

Dorești să activezi funcția SteamBa‐
ke însă indicatorul butonului Steam‐
Bake este aprins.

Funcția SteamBake este în des‐
fășurare. Apăsați butonul Plus Steam 

pentru a opri funcția SteamBake.

Apa din adâncitura cavității nu fier‐
be.

Temperatura este prea mică. Setați temperatura la cel puțin 110
°C.
Consultați capitolul „Cuptor - Sfaturi
utile”.

Apa se scurge din adâncitura cavi‐
tății.

Este prea multă apă în adâncitura
cavității.

Dezactivați cuptorul și lăsați-l să se
răcească. Ștergeți apa cu o lavetă
sau un burete. Adăugați cantitatea
corectă de apă în adâncitura cavi‐
tății. Consultați procedura specifică.

14.2 Date pentru service
Dacă nu poți remedia problema de unul
singur, contactează comerciantul sau un
centru de service autorizat.
Datele necesare solicitate de centrul de
service se găsesc pe plăcuța cu date tehnice.
Plăcuța cu datele tehnice se află pe cadrul
frontal al cavității aparatului. Nu scoate
plăcuța cu date tehnice din interiorul
aparatului.

Îți recomandăm să notezi datele aici:
Model (MOD.) .........................................

Numărul produsului
(PNC)

.........................................

Numărul de serie (S.N.) .........................................

15. CLASA DE EFICIENȚĂ ENERGETICĂ

15.1 Informații despre produs în conformitate cu Regulamentul din UE
privind ecodesignul pentru plită

Identificarea mode‐
lului

LKK664200X

Tipul plitei Plită în interiorul aragazului autonom

Numărul de arză‐
toare cu gaz

4

Eficiență energeti‐
că pe arzător cu
gaz (EE gas bur‐
ner)

Stânga spate - Auxiliar nu este aplicabil %

Dreapta spate - Semi Rapid 55.0 %

Dreapta față - Semi Rapid 55.0 %

Stânga față - Coroană multiplă 57.0 %

Eficiența energetică pentru plita cu gaz (EE gas hob) 55.7 %

EN 30-2-1: Aparate de gătit pentru uz casnic cu gaz - Partea 2-1: Utilizarea rațională a energiei - Generalități.
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15.2 Plită - Economii de energie
Puteți economisi energie în timpul gătirii
zilnice dacă urmați recomandările de mai jos.
• Pentru încălzirea apei, utilizați numai

cantitatea de care aveți nevoie.
• Dacă este posibil, puneți întotdeauna

capacul pe vas.
• Înainte de utilizare, asigurați-vă că

arzătoarele și suporturile pentru oală sunt
corect asamblate.

• Baza vasului trebuie să aibă diametrele
corecte pentru dimensiunea arzătorului.

• Puneți vasul direct peste arzător și în
centrul acestuia.

• Când lichidul începe să fiarbă, reglați
flacăra pentru fierberea lichidului la foc
mic.

• Dacă este posibil, folosiți o oală sub
presiune. Consultați manualul de utilizare
al acesteia.

15.3 Informații despre produs și Fișa cu informații despre produs în
conformitate cu Regulamentul UE privind etichetare ecologică și
energetică pentru cuptoare,

Denumirea furnizorului Electrolux

Identificarea modelului LKK664200X 943005318

Index de eficiență energetică 94.9

Clasă de eficiență energetică A

Consum de energie cu o încărcătură standard, modul convențional 0,84 kWh/ciclu

Consum de energie cu o încărcare standard, în modul ventilație 0,75 kWh/ciclu

Număr de cavități 1

Sursă de căldură Energie electrică

Volumul 58 l

Tip cuptor Cuptor în interiorul aragazului autonom

Masă 46.0 kg

IEC/EN 60350-1 - Aparate de gătit electrocasnice - Partea 1: Gamă, cuptoare, cuptoare cu abur și grill-uri - Meto‐
de pentru măsurarea performanței.

15.4 Cuptor - Economisire energie
Următoarele sfaturi de mai jos vă vor ajuta să
economisiți energie atunci când utilizați
aparatul.
Asigură-te că ușa aparatului este închisă în
timpul funcționării. Nu deschide ușa
aparatului prea des în timpul gătirii. Menține
garnitura ușii curată și asigură-te că este bine
fixată în poziție.
Folosiți vase metalice și forme și recipiente
întunecate care nu reflectă pentru o
economie optimizată de energie.

Nu preîncălziți aparatul înainte de gătire
decât dacă acest lucru este recomandat în
mod specific.
Ai grijă ca pauzele să fie cât mai mici între
două coaceri, atunci când pregătești mai
multe preparate o dată.
Gătitul cu ventilator
Atunci când este posibil, folosește funcțiile de
gătit cu ventilator pentru a economisi energie.
Căldura reziduală
Atunci când durata de gătire este mai mare
de 30 de min, redu temperatura aparatului cu
cel puțin 3 - 10 min înainte de încheierea
gătirii. Căldura reziduală din interiorul
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aparatului va continua să gătească
preparatul.
Folosiți căldura reziduală pentru a menține
mâncarea caldă sau pentru a încălzi alte
preparate.
Menținerea caldă a alimentelor
Alegeți setarea pentru cea mai mică
temperatură posibilă pentru a folosi căldura
reziduală și menține mâncarea caldă.

Aer cald umed
Funcție concepută pentru a economisi
energie în timpul gătirii. Pentru detalii
suplimentare, consultă capitolul „Aparat -
Utilizare zilnică”, funcțiile aparatului.

15.5 Informații despre produs pentru consumul de energie și timpul maxim
de atingere a modului de putere scăzută aplicabil

Consumul de putere în standby 0.8 W

Timpul maxim necesar pentru ca echipamentul să atingă automat modul de putere scăzută aplicabil 20 min.

16. INFORMAŢII PRIVIND MEDIUL

Reciclaţi materialele marcate cu simbolul .
Pentru a recicla ambalajele, acestea trebuie
puse în containerele corespunzătoare. Ajutaţi
la protejarea mediului şi a sănătăţii umane şi
la reciclarea deşeurilor din aparatele electrice
şi electrocasnice. Nu aruncaţi aparatele
marcate cu acest simbol  împreună cu

deşeurile menajere. Returnaţi produsul la
centrul local de reciclare sau contactaţi
administraţia oraşului dvs.

Electrolux Appliances AB - Contact Address:
Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
Poland
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