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VOTRE CUISINIERE

FR 4

Présentation

Félicitations pour I'achat de cette cuisiniere. Ce produit est congu pour offrir un confort
d'utilisation optimal. Le four posséde une large gamme de réglages qui vous permettent
de sélectionner la bonne méthode de cuisson a chaque fois.

Veuillez lire ce manuel afin de bien savoir comment profiter au mieux de votre cuisiniére.

En plus des informations relatives au fonctionnement du four, vous trouverez des renseignements
de base susceptibles d’en faciliter I'utilisation.

Avant d'utiliser I'appareil, veuillez lire les instructions
de sécurité fournies séparément !

Avant d’utiliser ’appareil, lisez attentivement ce manuel et rangez-le en lieu siir pour vous
y référer ultérieurement.

Vous pouvez trouver la version la plus récente de le mode d’emploi sur notre site Web.
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VOTRE CUISINIERE

Description de I'appareil

Brdleur semi-rapide arriére gauche
Brdleur semi-rapide arriére droit
Brdleur rapide

Brdleur auxiliaire

Support de casserole

Bac d'égouttement

Couvercle décoratif

Panneau de commande

Four

Compartiment de rangement (FGV360,
FGV460)

Niveleurs
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VOTRE CUISINIERE

Panneau de commande
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1. Bouton de fonction du four E
2. Témoin lumineux du thermostat du four
3. Bouton de température du four — +
4. Horloge électronique/minuteur de cuisine ?
4a. Touche -
4b. Touche + 4a 4b

5. Bouton de commande du brlleur semi-rapide arriére gauche
6. Bouton de commande du brilleur rapide

7. Bouton de commande du brlleur auxiliaire

8. Bouton de commande du brlleur semi-rapide arriere droit

9. Bouton pour allumage manuel (FGV150)
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PREMIERE UTILISATION

Utilisation du four

Retirez tous les accessoires du four et nettoyez-les avec de I'eau tiede savonneuse.
N'utilisez pas de produits de nettoyage abrasifs.

Réglez le four sur sa position la plus élevée pendant une heure, avec chauffage de la volte
et de la sole) (voir « Fonctionnement du four »). Cela permettra d'6ter toute graisse de
protection utilisée lors de la fabrication.

Lors de la premiere utilisation du four, vous remarquerez une « odeur de neuf ». N'ayez aucune
inquiétude, c'est tout a fait normal. Si nécessaire, mettez la hotte aspirante en marche.

Apres ['avoir laissé refroidir, nettoyez le four a |'eau tiede.

Ne préchauffez le four que si cela est demandé par la recette ou les tableaux dans ce manuel.

Attention !
Placez la grille du four dans les glissiéres et faites-la glisser jusqu'au fond du four.

Economies d'énergie lors de I'utilisation du four

Ouvrez la porte du four aussi peu souvent que possible.

Préparez des plats nécessitant la méme température de cuisson (par ex. une tarte aux pommes
et un plat allant au four) sur la méme grille, en méme temps, ou I'un sur I'autre en utilisant la
fonction air chaud ventilé. En méme temps, vous pouvez également faire mijoter un rago(t.
Préparez successivement un certain nombre de plats, par exemple un plat au four aprés
un gateau. Souvent, le temps de préparation du deuxieme plat sera 10 minutes plus court,
vu que le four est encore chaud.

Etant donné que le four est isolé, la chaleur résiduelle de celui-ci continuera a cuire les
plats nécessitant une plus longue durée de cuisson (a partir d'une heure). Eteignez le four
10 minutes plus tét que la durée indiquée, mais laissez sa porte fermée.

Un préchauffage n'est généralement pas nécessaire, a |'exception des plats dont le temps
de cuisson est de moins de 30 minutes ou sauf indication de la recette.

Sortez tout ce qui se trouve dans le four et dont vous n'avez pas besoin pour le plat.
Eteignez le four avant de sortir le plat cuisiné.

ETNA
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PREMIERE UTILISATION

Réglage de I’horloge

Lorsque I'unité est branchée pour la premiére fois, I'heure clignotera « 0-00 ». L'heure actuelle
correcte doit encore étre réglée.

® o

Appuyez simultanément sur les touches + et -.

Un symbole de cuisson apparaitra sur I’écran. Le point au milieu de I'affichage horaire
clignotera également. Vous pouvez maintenant régler I'heure actuelle.

2. Utilisez les touches + et - pour régler I'heure (pendant que le point clignote).
Attendez maintenant 5 secondes ; I'heure actuelle est confirmée automatiquement.
L'heure actuelle apparait sur I'écran d'affichage et le point arréte de clignoter.

_

Plats allant au four

e En principe, vous pouvez utiliser tous types de plats allant au four résistant a la chaleur.

e Ne rincez pas les plats allant au four a I'eau froide immédiatement apres utilisation.
Une soudaine différence de température risquerait de faire craquer le verre.

e Utilisez des moules a patisserie noirs ou de couleur foncée. Ceux-ci sont meilleurs
conducteurs de la chaleur et permettent a la nourriture de cuire plus uniformément.

Ne couvrez pas le fond du four

e Par exemple, couvrir le fond du four d'une feuille d'aluminium ou y placer un moule
a patisserie peut entrainer une surchauffe et endommager I'émail.

e |l est possible d'éviter des écoulements sur le plancher du four en pliant une feuille
d'aluminium en forme de contenant et en plagant celui-ci sur la grille sous la préparation
ou en étalant du papier sulfurisé sous celle-ci.

Maintien au chaud

e Vous pouvez utiliser le four pour garder chaud les plats déja préparés. Pour ce faire,
sélectionnez le réglage air chaud et une température de 75°C. Couvrez les plats que vous
souhaitez garder chauds, afin d'éviter qu'ils ne s'asséchent.
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PREMIERE UTILISATION

Rétir la viande

e |l est préférable d'utiliser de gros morceaux de viande, de plus d'1 kg. La viande obtiendra
une crolte de forme réguliére, sera croustillante, pratiquement sans perte de poids.

e Quinze minutes avant, assaisonnez la viande de sel et d'épices. Pour 500 g de viande a rétir,
utilisez 80 a 100 g de beurre ou de graisse (ou un mélange des deux).

Durées de cuisson

e Pour les morceaux plats et fins, 5 minutes environ de cuisson en moins sont nécessaires
par rapport a des morceaux épais ou roulés. Pour la cuisson de gros morceaux de viande,
faites cuire 15 a 20 minutes de plus par 500 g supplémentaires.
Placez la viande dans une rétissoire et aspergez-la de beurre chaud ou de graisse. Placez
la viande dans une rétissoire, le c6té le plus gras vers le haut. Badigeonnez le c6té non
gras de la viande toutes les 15 minutes. Le c6té avec plus de gras de la viande doit étre
badigeonné toutes les 30 minutes.

e Sila sauce est trop foncée, ajoutez une cuillere d'eau de temps en temps pendant le rotissage.

e Couvrez la viande sans trop serrer d'une feuille de papier aluminium et laissez-la reposer
pendant 10 minutes avant de servir.

Les glissiéres du four

e Sur les parois du four se trouvent des glissiéres permettant de placer la grille du four ou la
lechefrite a différents niveaux. Pour un niveau correct, consultez un guide de la patisserie ou
lisez les instructions de I'emballage des aliments.

Tiroir

L'appareil a un tiroir permettant de ranger des accessoires comme des plaques, grilles, petites

poéles et casseroles.

Attention !
La température de l'intérieur du tiroir peut étre élevée lorsque I'appareil fonctionne.
N’entreposez pas d'aliments, de matériaux en plastique ou inflammables dans le tiroir.

Couvercle décoratif

e Le couvercle doit toujours étre relevé lorsqu'on utilise la plaque. Avant de lever le couvercle
décoratif, assurez-vous toujours qu'il est sec.

e La chaleur pourrait casser le couvercle décoratif. Assurez-vous que tous les brlleurs / toutes
les zones de cuisson sont éteintes et refroidies avant de fermer le couvercle décoratif.

e Sile couvercle est mouillé, séchez-le avant de I'ouvrir. Sinon, de I'humidité pourrait entrer
dans |'appareil.

e N'utilisez pas le couvercle décoratif comme surface de cuisson.

ANN FR9



UTILISATION

Tableau des fonctions du four

Selon le modeéle, votre appareil propose une large gamme de fonctions du four.
Consultez le tableau pour sélectionner vos fonctions préférées. De méme, consultez les
instructions de préparation sur I'emballage du plat.

Fonctions du four

Décongélation

¢ \Jous pouvez utiliser le ventilateur du four a convection pour décongeler.
Le ventilateur souffle de I'air froid.

e Retirez les produits surgelés de I'’emballage et placez-les dans un plat sur la grille
du four. Placez la grille de four sur le niveau 3.

O]

Chaleur de voute + Chaleur de sole

e Processus de chauffage engendré par les éléments chauffants supérieurs et inférieurs.
e Ce mode peut étre utilisé pour la cuisson et le rotissage traditionnels.

e Placez la lechefrite ou la grille de four sur le niveau 2.

e Un préchauffage est recommandé.

]

Chauffage de la sole

e Chauffage au moyen de I'élément chauffant inférieur uniquement.

e Ce mode peut étre utilisé pour les plats et les patisseries nécessitant une crodte
du dessous ou devant étre dorés.

e Placez la lechefrite ou la grille de four sur le niveau 2.

e Utilisez juste avant la fin de la cuisson ou du rétissage.

]

Chauffage de la voate

e Chauffage au moyen de I'élément chauffant supérieur uniquement.

e \Jous pouvez utiliser ce mode pour cuire/rbtir la partie supérieure de votre plat.
e Placez la lechefrite ou la grille de four sur le niveau 2.

Chaleur de voiite + Chaleur de sole + ventilateur

e | 'air dans le four est chauffé par les éléments supérieurs et inférieurs.

e Le ventilateur se trouve sur la paroi du fond et souffle de I'air chaud dans tout le
four. Cela permet ainsi de chauffer les plats.

&

Gril

e Chauffage au moyen de la résistance de gril.

e Ce mode peut étre utilisé pour griller de plus petites quantités de sandwiches
ouverts, de petites saucisses et pour le pain grillé.

e Insérez la grille au niveau 4 et la lechefrite au niveau 2.

e Surveillez continuellement le processus de cuisson. Le plat risque de briler
rapidement en raison d'une trop haute température.

Gril + ventilateur

e \/ous pouvez griller avec le ventilateur en marche. La chaleur radiante est répartie
tout autour du plat par le ventilateur.

e Grace a |'effet combiné du gril et du ventilateur, vos aliments sont délicieusement
croustillants ; c'est le réglage idéal pour vos plats a rétir. Préchauffez le four
pendant 5 minutes. Faites glisser la grille en position la plus haute. Placez ensuite
une lechefrite en troisieme position de grill pour recueillir la graisse du plat.

FR 10
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UTILISATION

Utilisation de la cuisiniére au gaz

Vérifiez régulierement que les chapeaux de brileur et les anneaux de brileur sont
correctement positionnés sur le brileur. Un positionnement incorrect pourrait résulter

en un mauvais allumage ou endommager les chapeaux.

Au fil du temps, I'émail du point de soutien peut commencer a étre brilé, la chaleur du
braleur chauffant trop fort la grille support casserole. Ce phénoméne est inévitable et n'est
donc pas couvert par la garantie.

Veillez a ce que les flammes restent toujours sous la casserole. Beaucoup d'énergie est
perdue lorsque celles-ci dépassent du pourtour de la casserole. Les poignées deviendront
également trop chaudes. N'utilisez pas de casseroles dont le fond est inférieur a 12 cm de
diamétre. Les casseroles plus petites ne sont pas stables.

Incorrect Bon

Si vous souhaitez faire revenir, sauter, cuisiner ou frire une grande quantité d'aliments,

il est préférable d'utiliser le brileur rapide.

Il est recommandé d'utiliser le brlleur auxiliaire pour préparer des sauces, ou faire mijoter ou
bouillir des aliments. A son niveau maximum, ce brileur est assez grand pour cuire la nourriture.
Cuisinez avec le couvercle sur la casserole. Vous pouvez ainsi économiser jusqu'a 50 % d'énergie.
Utilisez des casseroles a fond plat, propre et sec. Les casseroles a fond plat sont stables et
un fond propre transfére la chaleur aux aliments plus efficacement.

Laissez le couvercle de la casserole lorsque vous cuisinez et faites des économies d'énergie.
Des casseroles propres absorbent mieux la chaleur.

Casseroles

Les diamétres recommandés du fond de casserole sont :

> pour le brdleur rapide, au moins 22-26 cm ;
>  pour le brlleur semi-rapide, au moins 14-22 cm ;
> pour le br0leur auxiliaire, au moins 12-18 cm ;

Dispositif de controle de la flamme

Le dispositif de contréle de la flamme s'assure, pendant le processus de cuisson,
que |'approvisionnement en gaz est fermé si la flamme s'éteint.

Maintenez la pression sur le bouton de commande, sur le réglage maximum, pendant
environ 5 secondes.

Le dispositif de contréle de la flamme se mettra en marche.

AN FR 11



FONCTIONNEMENT

FR 12

Fonctionnement du four

Tournez le bouton de fonction du four pour sélectionner une fonction.

Consultez le tableau au Chapitre « Tableau des fonctions du four » pour sélectionner la fonction
préférée. Consultez également les instructions de préparation sur I'emballage du produit.
Tournez le bouton de température pour régler la température du four (entre 50 et 270 °C).
Le témoin du thermostat du four s'allumera.

- 9- Le cas échéant, préchauffez tout d'abord le four avant d'y placer le plat.

Minuteur de cuisine
Le signal sonore du minuteur de cuisine sera seulement émis une fois le temps réglé écoulé.
Le minuteur de cuisine n'arrétera pas le four.

Appuyez sur la touche « + » ou « - ».

Un petit symbole d'horloge clignote sur I'affichage et « 0 » apparaitra.

Utilisez les touches + et - pour régler I'heure désirée (pendant que I'icone d'horloge clignote).
> Attendez maintenant 5 secondes ; I'heure réglée est confirmée automatiquement.

> L'heure actuelle réapparait sur I'affichage et I'icone d'horloge arréte de clignoter.

> Le décompte du temps commence maintenant automatiquement.

> Une fois le temps écoulé, un signal est émis et le symbole d'horloge clignote.

Pressez n'importe quelle touche pour éteindre le signal d'alarme.

9¢ Vous pouvez voir et/ou ajuster le temps restant du minuteur de cuisine de I'affichage

a n'importe quel moment : appuyez sur la touche + ou -, le temps restant du minuteur
apparait sur I'écran et le symbole de I'horloge clignote. Utilisez les touches + et - pour
changer I'heure (pendant que le symbole d'horloge clignote).

Réglage du signal sonore (minuteur de cuisine)
Vous pouvez sélectionner un des trois différents signaux sonores. Assurez-vous que I’heure
actuelle s’affiche sur I'écran.

Appuyez sur la touche - jusqu'a ce que vous entendiez un signal sonore.

Vous entendrez alors un signal sonore différent quand vous appuyez de nouveau sur la touche -.
Attendez 5 secondes apres avoir entendu le signal de votre choix ; le signal réglé est
confirmé automatiquement.

ETNA



FONCTIONNEMENT

Fonctionnement de la plaque de cuisson

1. Appuyez sur le bouton de commande et tournez-le vers la gauche en position maximum.
2. Pour FGV150 : appuyez sur le bouton pour allumage manuel jusqu’a ce que le brdleur
s’allume.

Le brileur s'allumera.

>

>

\Ié

-9-

Le bouton de commande devrait étre maintenu appuyé pendant environ 10 secondes
en raison du dispositif de sécurité de la flamme.

La flamme de gaz peut étre réglée graduellement, de grande a petite. Si, aprés plusieurs
essais, le brdleur ne s'allume pas, vérifiez pour vous assurer que le chapeau du brlleur
est bien positionné.

Position O
0 Reglage éleve
Réglage bas

L Je}
[eXe}

Zone au braleur

Si les flammes sont accidentellement éteintes, tournez le bouton en position « off »
(fermé), attendez 60 secondes et rallumez le brdleur, tel qu'indiqué.

Si le braleur ne se rallume pas ou s'éteint, vérifiez si :
e |e chapeau du brdleur et I'anneau du brdleur sont positionnés correctement dans le

logement du brdleur ;
e e brlleur/la bougie d'allumage et le thermocouple sont propres et secs.

Ac : Bougie d'allumage du braleur

Tc : thermocouple

ANN FR 13



ENTRETIEN

Nettoyage de I'appareil

- : /_ Nettoyez I'appareil apres utilisation. Cela permettra d'éviter que des résidus de nourriture
9 soient brlés sur I'appareil, causant des taches tenaces.

Nettoyage de la cuisiniére

e Chaque jour, nettoyez |'appareil avec de I'eau et un détergent ou un nettoyant tout usage.

e Le meilleur moyen d'éliminer les taches résistantes sur I'émail consiste a utiliser une creme
non abrasive ou une éponge douce.

e N'utilisez jamais de poudres a récurer, d'agents nettoyants agressifs ou de récurant vert.

o Otez les taches résistantes avec un nettoyant spécial pour I'acier inox. Nettoyez toujours
dans la direction de la structure de I'acier inox, afin d'éviter des taches brillantes. Nettoyez
ensuite avec un produit de polissage ou un produit d'entretien pour acier inox.

e Ne faites pas tomber les chapeaux de brileur dans I'eau froide. Leur refroidissement
soudain pourrait les endommager. Cet endommagement n'est pas couvert par la garantie.

e Des dommages de I'écran ou de la grille support casseroles ne sont pas couverts par la garantie.

Nettoyage du four

Avant de commencer a le nettoyer ou le réparer, débranchez I'appareil. De préférence,
en 6tant la fiche de la prise murale ou en éteignant le commutateur principal.

e L'intérieur de la porte du four, la base du four, la plaque de cuisson et le plat a rétir sont
entierement émaillés. Il est préférable de nettoyer ceux-ci avec de I'eau savonneuse ou un
peu de détergent liquide ; rincez bien a I'eau propre.

e Nettoyez I'extérieur du four avec de I'eau chaude savonneuse ou un savon liquide.

Rincez a I'eau propre.
e Nettoyez la vitre de la porte du four avec de |'eau savonneuse ou avec un produit lave-vitres.

Remplacement de la lampe du four

Avant de remplacer la lampe du four, éteignez I’appareil en 6tant la fiche de la
prise murale ou en 6tant le fusible de la boite a fusibles. Laissez I’appareil refroidir
Portez une protection pour les mains lorsque vous 6tez la lampe.

L’appareil contient une source lumineuse de classe d’efficacité énergétique G.
1. Dévissez le couvercle en verre (dans le sens inverse des aiguilles d'une montre)
et remplacez la lampe du four.
> Installez une nouvelle lampe ayant les mémes spécifications (230 V, 15-25 Watt, type E14,
résistant & 300 °C).
2. Revissez le couvercle en verre solidement.

Y - “_ Lalampe de cet appareil ménager ne convient que pour I'éclairage de ce dernier.
9 Elle ne doit pas étre employée pour I'éclairage d’une piéce. La lampe est un article

consommable et n’est donc pas couverte par la garantie.
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ENTRETIEN

Retirer la porte du four

Il est possible de retirer la porte du four pour nettoyer I'intérieur du four.

Ouvrez entierement la porte du four.

Tirez les cliquets vers I'arriére (a I'aide d’un tournevis) aussi loin que possible.

Fermez lentement la porte pour que les pinces rentrent dans les brides (dans lesquelles se
trouvent les cliquets).

A un angle de 15° environ (par rapport a la position fermée de la porte), soulevez légérement
la porte vers le haut et retirez-la des deux boitiers des charniéres.

Procédez en sens inverse pour replacer la porte.

1.

Insérez la porte a un angle de 15° dans les charniéres sur le devant de I'appareil et poussez
la porte vers I'avant et vers le bas pour que les charniéres glissent dans les crans.
Assurez-vous que les crans des charniéres soient bien en place.

Ouvrez ensuite entierement la porte du four et replacez les cliquets dans leur position d'origine.
Fermez lentement la porte et vérifiez si elle se ferme correctement.

Si la porte ne s'ouvre ou ne se ferme pas correctement, assurez-vous que les crans

de charnieres soient bien en place dans les supports de charniéres.

ETNA
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DYSFONCTIONNEMENTS

FR 16

Tableau des défaillances

Si vous n'étes pas certain(e) que votre appareil fonctionne correctement, cela ne signifie pas

forcément qu'il est défectueux. Vérifiez tout d'abord toujours les points énumérés dans le tableau

ci-dessous ou consultez notre site « www.Etna.nl » pour obtenir plus d’informations.

Problémes avec la plaque

Cause probable

Solution

Il'y a une odeur de gaz
aux alentours de I'appareil

Le branchement de I'appareil
a une fuite.

Eteignez le robinet de gaz
principal. Contactez votre
installateur

Un brdleur ne s'enflamme pas.

La fiche n'est pas dans la
prise murale.

Insérez la prise dans la
prise murale.

Fusible défectueux/le fuseau
dans |'armoire compteur
est éteint.

Remplacez le fusible ou
allumez le fusible dans la
boite a fusibles.

La bougie d'allumage est
sale/humide.

Nettoyez/séchez la bougie
d'allumage.

Les pieces détachées
du brdleur ne sont pas
correctement installées.

Assemblez les pieces
détachées du brlleur
en utilisant les arétes
de centrage.

Piéces du brdleur sales/
humides.

Nettoyez et séchez les
pieces du brlleur. Assurez-
vous que les trous de sortie
sont ouverts.

La valve principale
d'alimentation en gaz
est fermée.

Ouvrez la valve principale
d'alimentation en gaz.

Défaillance des conduites
principales de gaz.

Consultez votre fournisseur
de gaz.

La bouteille ou le réservoir
de gaz est vide.

Branchez une nouvelle
bouteille de gaz ou faites
remplir le réservoir.

Le mauvais gaz est utilisé.

Veérifiez si le gaz utilisé
convient a I'appareil. Si ce
n'est pas le cas, contactez
votre installateur.

Vous n'avez pas appuyé
assez fort sur le bouton
de commande.

Gardez le bouton de
commande suffisamment
appuyé entre plein et bas.

La premiere fois, cela peut
prendre plus de temps en
raison de |'alimentation en gaz.
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DYSFONCTIONNEMENTS

Problémes avec la plaque

Cause probable

Solution

Le brdleur ne brile pas
uniformément.

Ls piéces du brdleur sont
mal disposées.

Assemblez les pieces
détachées du brlleur
en utilisant les arétes
de centrage.

Piéces du brdleur sales/
humides.

Nettoyez/séchez les pieces
du brdleur. Assurez-vous
que les trous de sortie sont
ouverts.

Le mauvais gaz est utilisé.

Vérifiez si le gaz utilisé
convient a I'appareil. Si ce
n'est pas le cas, contactez
votre installateur.

Apres s'étre allumé, le brileur
s'éteint.

Vous n'appuyez pas
suffisamment longtemps sur
le bouton de commande.

Gardez le bouton de
commande appuyé pendant
au moins 10 secondes.

Problémes avec le four

Cause probable

Solution

La lampe du four ne
fonctionne pas.

La lampe du four est
défectueuse.

Remplacez la lampe du four.

Le four ne chauffe pas.

Aucune température
n'est réglée.

Réglez la température
en utilisant le bouton
de température.

S

_Q’_ Pendant la période de garantie, la visite du technicien de maintenance sera facturée

si I'appareil ne fonctionne pas en raison d'une utilisation inadéquate !

ETNA
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INSTALLATION

En général

Seul un installateur agréé peut effectuer le branchement de cet appareil. Le branchement
au gaz et le branchement électrique doivent étre conformes aux réglementations
nationales et locales.

A Lisez tout d'abord les consignes de sécurité séparées !

Remarque !

e Cet appareil doit étre a tout moment mis a la terre :

e L'installation, I'entretien ou les réparations doivent étre effectués uniquement par des
professionnels qui sont autorisés par le fabricant. Tout manquement a cette obligation
annulerait la garantie.

e Avant toute installation, tout entretien ou toute réparation, I'appareil doit étre débranché
de I'alimentation principale. L'appareil est débranché du circuit électrique uniquement si :
> le commutateur principal du réseau électrique domestique est éteint ;
> le fusible du réseau électrique domestique a été complétement 6té ;
> la fiche a été tirée de la prise murale.

e Les pieces défaillantes ne peuvent étre remplacées que par des piéces Etna originales.
Uniguement ces pieces sont garanties par Etna comme répondant aux exigences
de sécurité.

e Sile cable de branchement est endommagé, il ne peut étre remplacé que par le fabricant,
une entreprise de réparation du fabricant ou des personnes qualifiées équivalentes,
afin d'éviter des situations dangereuses.

Branchement au gaz

Branchement au gaz : RC 1/2” (ISO 7/1-RC 1/2)

e Le branchement au gaz doit étre conforme aux réglementations nationales et locales.
Pour les Pays-Bas, cela inclut les réglementations (NEN 1078). Entre autres, ces
réglementations enseignent qu'uniquement les matiéres approuvées doivent étre utilisées.

f Le type de gaz et le pays pour lequel |'appareil a été congu sont indiqués sur la plaque
signalétique. L'appareil est réglé en usine pour G25.3 (gaz naturel) avec une pression de
25 mbar. Appareil de catégorie | I2EK3B/P.

e Nous recommandons que la cuisiniére soit branchée au moyen de tuyaux fixes.

Un branchement utilisant un tuyau de sécurité spécialement congu est également permis.
e Le tuyau derriére le four doit étre entierement fabriqué en métal.

FR 18 £TNA



INSTALLATION

Remarque !

> Un tuyau de sécurité peut ne pas se plier et ne doit pas entrer en contact avec les
parties mobiles des éléments de cuisine

> Dans tous les cas, le robinet de raccordement de I'appareil doit rester facilement accessible.

> Le type de gaz et le pays pour lesquels I'appareil a été concu sont indiqués sur la carte
d'identification de I'appareil.

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois, vérifiez les raccords au moyen
/ ’ \ d'eau et de liquide vaisselle pour vous assurer qu'il n'y ait pas de fuites de gaz.

Raccordement électrique

230 V~ / 50/60Hz

Le branchement électrique doit étre conforme aux réglementations nationales et locales.
Pour les Pays-Bas, cela comprend, entre autre, la norme NEN 1010.

e La prise murale et la fiche doivent toujours étre accessibles.

e \illez a ce que le cable ne puisse toucher les parties du four susceptibles de devenir chaudes.
e  Sivous souhaitez effectuer une connexion électrique fixe, le cable d’alimentation devra étre
équipé d’un interrupteur omnipolaire dont la distance de contact sera d’au moins 3 mm.

e  Cet appareil ne doit pas étre branché sur le réseau par I'intermédiaire d’une prise multiple
ou d’une rallonge. La sécurité d’utilisation de I'appareil ne pourrait alors plus étre garantie.

Installation

e Sivous placez la cuisiniere prés d'un haut placard ou d'une autre paroi fabriquée en matiere
inflammable, laissez au moins 50 mm d'écart entre la cuisiniére et les parois.

e De plus, gardez une distance minimum de 650 mm entre la plaque de cuisson et tout
couvercle de cuisiniere placé au-dessus de celle-ci.

e  Sivous placez la cuisiniére dans un élément de cuisine, |'espace minimum doit étre respecté.

e Sila cuisiniere est installée entre les placards de cuisine, le revétement de ceux-ci doit
pouvoir supporter des températures allant jusqu'a 90 °C.

ANN FR 19



INSTALLATION
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Mise a niveau

e La hauteur de la cuisiniére peut étre réglée grace aux pieds réglables.

e Sivous souhaitez installer la cuisiniére sur une plateforme, assurez-vous que celle-ci est
solidement fixée.

U5

f Aprés avoir installé I'appareil, vérifiez que les braleurs fonctionnent bien.
La configuration des flammes doit étre réguliére et stable sur le réglage grande
flamme et, au réglage minimum, les brileurs ne doivent pas s'éteindre.

ETNA



NSTALLATION

Données techniques

La plagque signalétique sur I'appareil indique la charge minimale totale, la tension nécessaire et la

fréquence. La plague signalétique se trouve dans I'angle en bas a droite derriére la porte.

Cet appareil est conforme a toutes les directives CE.

Incendie £TN A

Modele FGV150___ FGV160___ FGV360___
FGV460___

Type de four Electrique Electrique Electrique

Masse Kg 37 40 45

Indice d'efficacité énergétique - 93,5 93,9 105,7

conventionnel

Indice d'efficacité énergétique - - - 94,8

ventilateur forcé

Classe énergétique A A A

Consommation énergétique kWh/cycle 0,73 0,80 0,87

(électricité) - conventionnel

Consommation énergétique kWh/cycle - - 0,78

(électricité) - ventilateur forcé

Nombre de cavités 1 1 1

Source de chaleur Electrique Electrique Electrique

Volume 55 72 65

Ce four est conforme a EN 60350-1

Conseils pour économiser de I’énergie pour le four

Cuisinez si possible les plats ensemble.

Limitez la durée de préchauffage.

Ne prolongez pas le temps de cuisson.

N'oubliez pas d'éteindre le four en fin de cuisson.
N'ouvrez pas la porte du four durant la cuisson.

ETNA
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INSTALLATION

Incendie £l|lN A
Modéle FGV150___ FGV460___
FGV160___
FGV360___
Type de plaque de cuisson Gaz Gaz
Nombre de zones de cuisson 4 4
Technologie de chauffe-1 Gaz Gaz
Taille-1 cm Auxiliaire Auxiliaire
Efficacité énergétique-1 % NA NA
Technologie de chauffe-2 Gaz Gaz
Taille-2 cm Semi rapide Semi rapide
Efficacité énergétique-2 % 59,0 59,0
Technologie de chauffe-3 Gaz Gaz
Taille-3 cm Semi rapide Semi rapide
Efficacité énergétique-3 % 59,0 59,0
Technologie de chauffe-4 Gaz Gaz
Taille-4 cm Rapide Wok
Efficacité énergétique-4 % 57,0 56,00
Efficacité énergétique de la plaque % 58,3 58,0
Ce four est conforme a EN 30-2-1

Conseils pour économiser de I’énergie pour la plaque

e Utilisez des ustensiles de cuisson au fond plat.

e Utilisez des ustensiles de cuisson de taille appropriée.

e Utilisez des ustensiles de cuisson avec couvercle.

e Utilisez moins de liquide ou de matiéres grasses.

e Quand le liquide commence a bouillir, diminuez le réglage.
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INSTALLATION

FGV150___/FGV160___/FGV360___

G30 28-30mbar 7,5 kW 545 g/h NG/G20/G25.3 LPG/G30

II2EK3B/P NL Classe : 1 20/25 mbar 28-30 mbar

BRULEUR RAPIDE

Diam. de I'injecteur (1/100 mm) 125 125 85

Classification nominale (kw) 3 3 3

Consommation en 1h 325,0 I/h 285,6 218,1 g/h

I/h

BRULEUR SEMI-RAPIDE

Diam. de l'injecteur (1/100 mm) 94 94 65

Classification nominale (kw) 1,75 1,75 1,75

Consommation en 1h 189,6 I/h 166,7 I/h 127,2 g/h

BRULEUR AUXILIAIRE

Diam. de l'injecteur (1/100 mm) 72 72 50

Classification nominale (kw) 1 1 1

Consommation en 1h 108,3 I/h 95,2 I/h 72,7 g/h
FGV460___

G30 28-30mbar 8,3 kW 604 g/h NG/G20/G25.3 LPG/G30

II2EK3B/P NL Classe : 1 20/25 mbar 28-30 mbar

BRULEUR WOK

Diam. de I'injecteur (1/100 mm) 148 148 98

Classification nominale (kw) 3,8 3,8 3,8

Consommation en 1h 411,7 I/h 361,9 I’h 276,3 g/h

BRULEUR SEMI-RAPIDE

Diam. de I'injecteur (1/100 mm) 94 94 65

Classification nominale (kw) 1,75 1,75 1,75

Consommation en 1h 189,6 I/h 166,7 I/h 127,2 g/h

BRULEUR AUXILIAIRE

Diam. de l'injecteur (1/100 mm) 72 72 50

Classification nominale (kw) 1 1 1

Consommation en 1h 108,3 I/h 95,2 I/h 72,7 g/h

ETNA
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ASPECTS ENVIRONNEMENTAUX

Mise au rebut de I’'appatreil et de I'emballage

Ce produit est fabriqué a partir de matériaux durables. Cependant, I'appareil doit étre mis au
rebut de maniére responsable a la fin de sa durée d'utilité. Les autorités peuvent vous renseigner
a ce sujet.

L'emballage du produit doit étre recyclé. Les matiéres suivantes ont été utilisées :
e carton;

e film de polyéthyléne (PE) ;

e Polystyrene (Mousse PS rigide).

Mettez ces matiéres au rebut de maniére responsable, conformément aux dispositions légales.

Le produit affiche le pictogramme d'une poubelle barrée. Celui-ci indique

que les appareils ménagers doivent étre mis au rebut séparément. Cela

signifie qu'a la fin de sa durée d'utilité, I'appareil ne peut pas étre traité

via le flux de déchets habituel. Il doit étre remis a I'un des centres de

collecte sélective prévus par I'administration locale ou un point de vente
L qui s'en chargera pour vous.

Le tri des appareils ménagers est bénéfique a I'environnement et a la santé publique.
Les matériaux avec lesquels cet appareil a été fabriqué peuvent étre réutilisés, ce qui permettra
une économie d'énergie et de matiéres premiéres considérables.

Déclaration de conformité

Nous déclarons, par la présente, que nos produits satisfont aux directives, décisions et
c € régulations européennes en vigueur ainsi qu’aux exigences qui sont mentionnées dans

les normes auxquelles il est fait référence.
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IHR HERD

DE 4

Einleitung

Herzlichen Glickwunsch zum Kauf dieses Herdes. Bei der Entwicklung dieses Produkts
stand optimale Benutzerfreundlichkeit im Mittelpunkt. Der Herd verfligt Uber eine Vielzahl
von Einstellungen, die es lhnen immer ermdglichen, die passende Garmethode zu wahlen.

Lesen Sie die Bedienungsanleitung, um zu erfahren, wie Sie lhren Herd optimal nutzen.

Zusatzlich zu den Informationen Uber die Bedienung dieses Ofens erhalten Sie auch
Hintergrundinformationen, die bei der Verwendung des Gerats hilfreich sein kénnen.

f Lesen Sie sich vor der Verwendung des Gerats die
separaten Sicherheitshinweise sorgfaltig durch!

Lesen Sie sich diese Bedienungsanleitung durch, bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen,
und bewahren Sie sie sorgfaltig auf, um dort spater nachschlagen zu kénnen.

Die neueste Version der Bedienungsanleitung finden Sie auf unserer Website.

ETNA



IHR HERD

Beschreibung des Geriéts

Standardbrenner hinten links

Standardbrenner hinten rechts
Starkbrenner

Hilfsbrenner

Topfrost

Auffangschale

Dekorative Abdeckung
Bedienleiste

Backofen

Staufach (FGV360, FGV460)
StellfiBe
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IHR HERD

Bedienleiste
FGV150/160
| ANN O ke
i} = (=] = 50
@&g ZSDQWD
[ I
1 2 3
FGV360/460
| £TNA O e

1. Backofenfunktionen-Drehschalter
2. Backofenthermostat-Kontrollleuchte
3. Backofentemperatur-Drehschalter
4. Elektronische Uhr/Kiichenwecker

4a. - Taste

4b. + Taste
Drehschalter fir Standardbrenner hinten links
Drehschalter fur Starkbrenner

5

6.

7. Drehschalter fur Hilfsbrenner

8. Drehschalter fir Standardbrenner hinten rechts
9

Taste fir manuelle Funkenziindung (FGV150)
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ERSTE VERWENDUNG

Verwendung des Backofens

Entfernen Sie das gesamte Zubeh&r aus dem Backofen und reinigen Sie ihn mit warmem
Seifenwasser. Verwenden Sie keine scheuernden Reinigungsmaterialien.

Stellen Sie den Backofen mit Ober- und Unterhitze fur eine Stunde auf die hochste
Stufe (siehe ,Bedienung des Backofens®). Das entfernt jegliches, wahrend der Fertigung
verwendete Schmutzfett.

Wenn der Backofen zum ersten Mal erhitzt wird, werden Sie vielleicht einen Geruch
nach ,Neuem Ofen*“ feststellen. Kein Grund zur Besorgnis, dies ist normal. Schalten

Sie gegebenenfalls die Dunstabzugshaube ein.

Reinigen Sie den Backofen nach dem Abktihlen mit warmem Wasser.

Heizen Sie den Backofen nur dann vor, wenn das Rezept oder die Tabelle in dieser
Bedienungsanleitung dies erfordert.

Achtung!
Setzen Sie den Backofenrost in die Schiene und schieben Sie ihn vollstédndig
in den Ofen hinein.

Energiesparende Nutzung des Backofens

Offnen Sie den Backofen so wenig wie méglich.

Bereiten Sie Gerichte, die dieselbe Gartemperatur erfordern (z. B. einen Apfelkuchen

und einen Auflauf), auf demselben Ofengitter gleichzeitig zu, oder Ubereinander mit der
Umluftfunktion. AuBerdem kdénnen Sie gleichzeitig Fleisch schmoren.

Bereiten Sie einige Speisen hintereinander zu, beispielsweise ein Ofengericht nach einem
Kuchen. Dabei ist die Zubereitungszeit des zweiten Gerichts haufig 10 Minuten kdirzer,

da der Backofen noch heif} ist.

Da der Backofen isoliert ist, gart die Resthitze des Ofens Speisen mit einer langeren Garzeit
(ab 1 Stunde) weiter. Schalten Sie den Backofen 10 Minuten friiher als angegeben aus,
aber lassen Sie die Tir geschlossen.

Vorheizen ist im Allgemeinen nicht erforderlich, mit der Ausnahme von Gerichten mit einer
Garzeit von unter 30 Minuten, oder falls so im Rezept angegeben.

Entnehmen Sie alles, was Sie nicht fir das Gericht bendtigen, aus dem Backofen.
Schalten Sie den Backofen aus, bevor Sie die gare Speise entnehmen.
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ERSTE VERWENDUNG

Uhrzeit einstellen

Bei der ersten Inbetriebnahme des Gerats blinkt die Zeitanzeige ,,0-00’“. Die richtige Uhrzeit
muss erst eingestellt werden.

+

@ @

_

Driicken Sie gleichzeitig auf die + und — Tasten.

Ein Kochsymbol erscheint auf dem Display. Der Punkt in der Mitter der Zeitanzeige blinkt
ebenfalls. Sie kbnnen jetzt die Uhrzeit einstellen.

Verwenden Sie die + und — Tasten, um die korrekte Uhrzeit einzustellen (solange der Punkt blinkt).
Warten Sie jetzt 5 Sekunden, die Uhrzeit wird automatisch bestiétigt.

Die aktuelle Uhrzeit erscheint im Display, und der Punkt hért auf zu blinken.

Ofengeschirr

Prinzipiell kdnnen Sie jede Form von hitzebestandigem Ofengeschirr verwenden.
Spiilen Sie Ofengeschirr aus Glas nicht direkt nach dem Gebrauch ab. Der plétzliche
Temperaturunterschied kann dazu fihren, dass das Glas springt.

Verwenden Sie schwarze oder dunkle Backformen. Sie verteilen Hitze besser und
ermdglichen ein gleichméBigeres Garen der Speise.

Decken Sie den Ofenboden nicht ab.

Abdecken des Ofenbodens, beispielsweise mit Aluminiumfolie oder einem Backblech,
kann zu Uberhitzung filhren und die Emaille beschadigen.

Es ist moglich zu verhindern, dass Springformen auf den Ofenboden auslaufen, indem Sie
einen Behélter aus Aluminiumfolie falten und auf den Rost unter die Form bzw. Backpapier
darunter legen.

Speisen warmhalten

DE8

Sie konnen den Ofen dazu verwenden, bereits zubereitete Speisen warm zu halten.
Dazu wahlen Sie die Umluftfunktion bei einer Temperatur von 75 °C. Decken Sie Speisen,
die Sie warmhalten méchten, ab, um zu verhindern, dass sie austrocknen.
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ERSTE VERWENDUNG

Fleisch résten

e GroBe Sticke Fleisch, ab einem 1 kg, eignen sich am besten. Das Fleisch bekommt eine
regelmaBige Form und eine knusprige Kruste, bei so gut wie keinem Gewichtsverlust.

e Reiben Sie das Fleisch flinfzehn Minuten vorher mit Salz und Gewdirzen ein. Verwenden Sie
80 bis 100 g Butter oder Fett (oder eine Mischung aus beidem) pro 500 g Fleisch fiirs Rdsten.

Garzeiten

e Flache, diinne Stiicke erfordern ca. 5 Minuten weniger Garzeit als dicke oder aufgerollte
Fleischstiicke. Beim Garen groBerer Fleischstlicke, garen sie 15 bis 20 Minuten langer pro
zusétzlichen 500 Gramm.
Legen Sie das Fleisch in einen Brater und begieBen Sie es mit heier Butter oder heiBem
Fett. Legen Sie das Fleisch mit der Fettschicht nach oben in den Bréater. BegieBen Sie
Fleisch ohne eine Fettschicht alle 15 Minuten. Fleisch mit einer Fettschicht sollte alle
30 Minuten begossen werden.

e Wenn der Bratensaft zu dunkel ist, geben Sie wahrend des Rdstens ab und zu einen Loffel
Wasser hinzu.

e Decken Sie das Fleisch locker mit Folie ab und lassen Sie es vor dem Servieren 10 Minuten ruhen.

Ofenschienen

e Die Ofenwénde sind mit Schienen ausgestattet, sodass Ofenroste oder Backbleche auf
unterschiedlichen Ebenen eingesetzt werden kénnen. Fir die richtige Ebene sehen Sie in
einem Backbuch nach oder befolgen die Anweisungen auf der Verpackung.

Schublade

lhr Gerat verflgt Gber eine Schublade, die Sie zum Verstauen von Zubehorteilen wie Behaltern,

Brettern, Rosten, kleinen Tépfen und Pfannen verwenden kdnnen.

Achtung!
A Die Innenoberfléche der Schublade kann wéhrend der Verwendung hei3 werden.
Bewahren Sie keine Lebensmittel, Kunststoff oder brennbare Materialien in der Schublade auf.

Dekorative Abdeckung

e Heben Sie immer die dekorative Abdeckung ab, wenn Sie das Kochfeld verwenden.
Bevor Sie die dekorative Abdeckung abheben, Uberprifen Sie, ob sie trocken ist.

e Die dekorative Abdeckung kann aufgrund von Hitze zerbrechen. Uberpriifen Sie,
dass alle Brenner/Kochzonen ausgeschaltet und abgekihlt sind, bevor Sie die dekorative
Abdeckung schlieBen.

e Wenn sich auf der Abdeckung Feuchtigkeit befindet, miissen Sie sie vor dem Offnen
trocknen. Tun Sie dies nicht, kann Feuchtigkeit ins Gerat eindringen.

e \erwenden Sie die dekorative Abdeckung nicht als Kochoberflache.

ETNA
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VERWENDUNG

Backofen-Funktionentabelle

Ihr Gerat verfugt, je nach Modell, Uber verschiedene Backofenfunktionen.
Schauen Sie in der Tabelle fir die Auswahl der bevorzugten Backofenfunktion nach.
Beachten Sie auch die Zubereitungshinweise auf der Verpackung des Gerichts.

Backofenfunktionen

X Auftauen

e Sie kénnen den Lifter von der ofen zum Auftauen nutzen. Der Lufter blést kalte
Luft.

e Nehmen Sie die gefrorenen Produkte aus der Verpackung und legen Sie sie in
einen Teller auf dem Ofengestell. Setzen Sie das Ofengestell auf Einschubebene 3.

Oberhitze und Unterhitze

e Heizen mithilfe des oberen und unteren Heizelements.

e Dieser Modus ist fir normales Backen und Braten geeignet.

e Setzen Sie das Backblech oder das Ofengestell auf Einschubebene 2.
¢ \orheizen des Backofens wird empfohlen.

Unterhitze

g e Heizen nur mithilfe des unteren Heizelements.

e Dieser Modus ist besonders fir Gerichte und Backwaren nutzlich, die eine untere
Kruste oder Braunung erfordern.

e Setzen Sie das Backblech oder das Ofengestell auf Einschubebene 2.

e \erwenden Sie ihn kurz vor Ende der Back-/Bratzeit.

Oberhitze

@ e Heizen nur mithilfe des oberen Heizelements.

e Dieser Modus wird verwendet, um die obere Schicht des Gerichts zu backen
oder zu braten.

e Setzen Sie das Backblech oder das Ofengestell auf Einschubebene 2.

Oberhitze und Unterhitze und Liifter
¢ Die Luft im Backofen wird durch die Heizelemente oben und unten erhitzt. Der
Lifter in der Rickwand verteilt die HeiBluft im Ofen. Dies erwarmt die Speisen.

Grill
@ e Heizen mithilfe des Grillelements.
e Dieser Modus ist zum Grillen kleinerer Mengen offener Sandwiches, fur Grillwirste
oder zum Toasten von Brot geeignet.
e Setzen Sie das Ofengestell auf Ebene 4 und das Backblech auf Ebene 2.
¢ Uberwachen Sie den Garvorgang die gesamte Zeit. Das Gericht kann bei diesen
hohen Temperaturen schnell anbrennen.

<> | Grill + Lifter

e Sie kdnnen bei laufendem Lufter grillen. Die Strahlungswérme wird vom Lifter um
das Gericht herum verteilt. Der kombinierte Effekt aus Grill und Lufter verleiht Ihren
Speisen eine tolle Kruste und ist die ideale Einstellung zum Braten von Speisen.

¢ Heizen Sie den Backofen 5 Minuten vor. Schieben Sie das Ofenrost in die oberste
Ofenrostposition. Setzen Sie dann ein Backblech auf die dritte Ofenrostposition,
um das heruntertropfende Fett des Gerichts aufzufangen.
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VERWENDUNG

Verwendung des Gaskochfeldes

e Uberpriifen Sie regelmaBig, dass die Brennerdeckel und Brennerringe richtig in die
Brennerunterteile eingesetzt sind. Falsches Einsetzten kann zu schlechter Zindung oder
schlechter Verbrennung fuhren bzw. die Deckel beschadigen.

e Im Laufe der Zeit kann die Emaille des Topfrosts einbrennen, da der Brenner den Rost sehr stark
erhitzt. Das l&sst sich nicht verhindern und ist deshalb auch nicht von der Garantie abgedeckt.

e Sorgen Sie immer dafir, dass die Flammen unter dem Topf bleiben. Wenn die Flammen
auBen um den Topf zlingeln, geht viel Energie verloren. AuBerdem werden dadurch die Griffe
zu heiB. Benutzen Sie keine Topfe mit kleinerem Bodendurchmesser als 12 cm. Kleinere
Topfe stehen nicht stabil.

Falsch Richtig

e Beim Braten, Sautieren oder Durchgaren groBerer Mengen oder von Tiefgefrorenem oder
beim Frittieren verwenden Sie am besten den Starkbrenner.
e Der Hilfsbrenner eignet sich besonders fiir die Zubereitung von Saucen sowie zum Kdcheln

und Kochen. Auf der hohen Stufe ist dieser Brenner stark genug, um Speisen gar zu kochen.

e Kochen Sie mit dem Deckel auf dem Topf. Sie sparen dann bis zu 50 % Energie.

e \erwenden Sie Topfe mit flachem, sauberem und trockenem Boden. Tépfe mit flachem Boden
stehen stabil und Tépfe mit sauberem Boden Ubertragen die Warme besser ins Innere.

e Halten Sie beim Kochen den Deckel auf dem Kochtopf, um Energie zu sparen. Saubere
Kochtdpfe absorbieren Hitze effizienter.

Topfe

Die empfohlenen Topfdurchmesser sind:
> fUr den Starkbrenner min. 22-26 cm;
> fUr den Standardbrenner min. 14-22 cm;
> flr den Hilfsbrenner min. 12-18 cm;

Zindsicherung

e Die Zindsicherung garantiert, dass die Gaszufuhr geschlossen wird, sollte die Flamme
wahrend des Kochvorgangs erléschen.

e Halten Sie den Drehknopf auf hoher Stufe ungeféhr 5 Sekunden lang gedriickt.
Die Zindsicherung wird eingeschaltet.

ETNA
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BEDIENUNG

Bedienung des Backofens

DE 12

Drehen Sie am Backofenfunktionen-Drehschalter, um eine Backofenfunktion auszuwéhlen.
Siehe Kapitel ,,Backofen-Funktionentabelle” fiir die Auswahl der bevorzugten Backofenfunktion.
Beachten Sie auch die Zubereitungshinweise auf der Verpackung des Gerichts.

Drehen Sie den Temperatur-Drehschalter, um eine Backofentemperatur

(zwischen 50 und 270 °C) einzustellen.

Die Backofenthermostat-Kontrollleuchte leuchtet auf.

. 1 4
-9- Falls erforderlich, heizen Sie den Backofen vor, bevor Sie die Speise in den Ofen stellen.

Kichenwecker
Der Signalton des Kiichenweckers ertont nur nach Ablauf der eingestellten Zeit.
Der Kiichenwecker schaltet den Backofen nicht aus.

Driicken Sie auf die + oder — Taste.

Ein kleines Kochsymbol blinkt am Display und ,,0“ wird eingeblendet.

Verwenden Sie die + und - Tasten, um die gewiinschte Garzeit einzustellen

(solange der Punkt blinkt).

> Warten Sie jetzt 5 Sekunden; die eingestellte Zeit wird automatisch bestétigt.

>  Die Uhrzeit wird im Display wieder angezeigt, und das Uhrsymbol hért auf zu blinken.
> Die Zeit beginnt jetzt automatisch abzuzéhlen.

> Wenn die Zeit abgelaufen ist, ertént ein Piepton, und das Uhrsymbol blinkt.

Driicken Sie eine beliebige Taste, um das Alarmsignal auszuschalten.

! »  Sie kénnen die verbleibende Zeit des Kiichenweckers auf dem Display jederzeit sehen

- 9- und/oder anpassen; Drlicken Sie auf die + oder — Taste, die verbleibende Zeit des Timers,

erscheint im Display und das Uhrsymbol blinkt. Verwenden Sie die + und — Tasten,
um die Zeit anzupassen (wahrend das Uhrsymbol blinkt).

Einstellen des akustischen Signals (Kiichenwecker)
Sie koénnen eines von drei verschiedenen akustischen Signalen auswahlen. Stellen Sie sicher,
dass die aktuelle Zeit auf dem Display angezeigt wird.

Halten Sie die — Taste gedriickt, bis Sie ein akustisches Signal héren.

Sie héren ein anderes akustisches Signal, wenn Sie nochmals auf die — Taste driicken.
Waren Sie 5 Sekunden, nachdem Sie das akustische Signal gehért haben; das eingestellte
Signal wird automatisch bestaétigt.

ETNA



BEDIENUNG

Bedienung des Kochfeldes

1. Dricken Sie den Drehschalter und drehen Sie ihn nach links, bis zu héchsten Stellung.
2. FEur FGV150: Driicken Sie die Taste fur manuelle Funkenziindung bis der Brenner ziindet.
Der Brenner wird geziindet.
> Der Drehschalter sollte aufgrund des Flammenwéchters fir ca. 10 Sekunden gedriickt
gehalten werden.
> Die Gasflamme kann stufenlos von hoch bis niedrig eingestellt werden. Falls sich der
Brenner nach mehrmaligem Versuchen nicht entziinden lasst, Uberpriifen Sie, ob der
Brennerdeckel richtig eingesetzt ist.

° ®  0-Position
b Hone Sture
h " Niedrige Stufe
. [eXe)
® ©  Brennerzone

N : 7 Falls die Flammen versehentlich ausgehen, drehen Sie den Schalter in die ,,Aus“-Position,
9 warten Sie 60 Sekunden und entziinden Sie den Brenner erneut, wie beschrieben.

Falls der Brenner sich nicht entziindet oder angeschaltet bleibt, liberpriifen Sie ob:
e der Brennerdeckel und der Brennerring korrekt im Brennergehduse sitzen;
e der Brenner/die Zindkerze und das Thermoelement sauber und trocken sind.

AC: Brennerzindkerze

TC: Thermoelement

ETNA
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PFLEGE

Reinigung des Geréts

- - ’  Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch. Das verhindert, dass Nahrungsmittelriickstande
9 in das Gerét einbrennen und so hartnéckige Flecken verursachen.

Reinigung des Herds

e Reinigen Sie das Gerat taglich mit Wasser und einem Reinigungsmittel bzw. Allzweckreiniger.

e Entfernen Sie hartnackige Flecken auf der Emaille mit einer nicht scheuernden Milch oder
einem weichen Schwamm.

e \erwenden Sie niemals Scheuerpulver, aggressive Reinigungsmittel oder Bio-Scheuermittel.

e Entfernen Sie hartnackige Flecken mit einem Spezialreiniger fir Edelstahl. Reinigen Sie
immer entlang der Struktur des Stahls, um Glanzflecken vorzubeugen. AnschlieBend mit
einem Polier- oder Pflegemittel fUr Edelstahl nachbehandeln.

e Tauchen Sie heiBe Brennerdeckel niemals in kaltes Wasser. Sie kdnnten aufgrund der starken
Abkiihlung beschadigt werden. Diese Schaden werden nicht durch die Garantie abgedeckt.

e Schaden am Topfrost werden nicht durch die Garantie abgedeckt.

Reinigung des Backofens

Trennen Sie das Gerat vom Stromnetz, ehe Sie Reparaturen oder eine Reinigung

A ausfuihren. Vorzugsweise indem Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen oder die

Hauptsicherung Ihrer Wohnung abschalten.

e Die Innenseite der Ofentir, der Ofenboden, das Backblech und der Bréter sind alle
vollstédndig emailliert. Sie lassen sich am besten mit heiBem Seifenwasser oder etwas
flissigem Reinigungsmittel reinigen; mit sauberem Wasser abspulen.

e Reinigen Sie die AuBenseite des Backofens mit Seifenwasser oder Flissigseife. Mit klarem
Wasser abspulen.

e Reinigen Sie das Glas der Ofentlr mit Seifenwasser oder einem Glasreinigungsprodukt.

Austausch der Ofenlampe

Unterbrechen Sie vor dem Austausch der Ofenlampe die Stromzufuhr zu dem

A Gerat, indem Sie den Stecker aus der Steckdose ziehen oder die Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten! Lassen Sie das Gerat abkiihlen. Verwenden Sie
Schutzhandschuhe beim Entfernen der Lampe.

Das Gerat enthélt eine Lichtquelle der Energieeffizienzklasse G.
1. Drehen Sie die Glasabdeckung gegen den Uhrzeigersinn ab und ersetzen Sie die Ofenlampe.
> Installieren Sie eine neue Lampe mit identischen technischen Daten (230 V, 15-25 Watt,
Typ E14, bestdndig bis 300 °C).
2. Drehen Sie die Glasabdeckung wieder fest.

_‘9’_ Die Lampe in diesem Haushaltsgerat ist nur fir die Beleuchtung in diesem Geréat

geeignet. Sie ist nicht als Leuchtmittel in Wohnrdumen geeignet. Die Lampe fallt unter die
Verbrauchsmaterialien und ist nicht durch die Garantie abgedeckt.

DE 14 ETNA
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Entfernen der Ofentiir

Zum Reinigen des Ofenraums ist es maoglich, die Ofentir zu entfernen.

1. Offnen Sie die Tir vollstandig.

2. Drehen Sie die Sperrklinken (mit Hilfe eines Schraubendrehers) so weit wie mdglich zuriick.

3. SchlieBen Sie die Tir langsam, so dass sich die Klemmen in den Flanschen befinden (in die die
Sperrklinken passen).

4. Bei einem Winkel von ca. 15 ° (im Verhaltnis zur Position der geschlossenen Tiir) heben Sie die Tur
leicht an und ziehen Sie sie aus den Scharnierhalterungen.

Gehen Sie fiir den Einbau der Tiir in umgekehrter Reihenfolge vor.

1. Setzen Sie die Tur in einem Winkel von 15 ° in die Scharniere auf der Vorderseite des Gerats und
driicken Sie die Tur nach vorne und unten, sodass die Scharniere in ihre Aussparungen gleiten.
Uberpriifen Sie, ob die Scharnieraussparungen richtig eingesetzt sind.

2. Offnen Sie die Tir dann vollstandig und drehen Sie die Sperrklinken in ihre
urspringliche Position.

3. SchlieBen Sie die Tur langsam und Uberprifen Sie, dass sie sich richtig schlieBt.

Wenn sich die Tiir nicht ordnungsgemaB éffnen oder schlieBen Ildsst, stellen Sie sicher,
dass sich die Scharnieraussparungen korrekt in den Scharnierhalterungen befinden.

AN DE 15



FEHLFUNKTIONEN

DE 16

Stérungstabelle

Wenn Sie nicht sicher sind, ob |hr Gerat richtig funktioniert, muss das nicht unbedingt bedeuten,
dass ein Defekt vorliegt. Uberpriifen Sie zunachst die in der
folgenden Tabelle aufgefiihrten Punkte oder besuchen Sie unsere Website ,www.Etna.nl“

flr weitere Informationen.

Probleme mit dem Kochfeld

Madgliche Ursache

Lésung

Es riecht nach Gas
im Gerateumfeld.

Der Anschluss des Geréts
ist nicht dicht.

Drehen Sie den Gas-Haupthahn
zu. Wenden Sie sich an Ihren
Installateur.

Ein Brenner zlindet nicht.

Geréatestecker nicht in
der Steckdose.

Netzstecker in die Steckdose
stecken.

Sicherung defekt/Sicherung im
Elektroschrank ausgeschaltet.

Tauschen Sie die Sicherung
aus, oder schalten

Sie die Sicherung im
Sicherungskasten ein.

Zundkerze verschmutzt/feucht.

Reinigen/trocknen Sie
die Zundkerze.

Brennerteile nicht richtig
aufgesetzt.

Setzen Sie die Brennerteile
mithilfe der Zentrierzapfen
zusammen.

Brennerteile verschmutzt/
feucht.

Reinigen/trocknen Sie
die Brennerteile. Achten
Sie dabei darauf, dass
die Ausstrémoffnungen
durchgangig sind.

Gas-Hauptventil geschlossen.

Offnen Sie das Gas-
Hauptventil.

Fehler in Gaszufuhr.

Wenden Sie sich an lhren
Gasversorger.

Gasflasche oder -tank ist leer.

SchlieBen Sie eine neue
Gasflasche an oder lassen
Sie den Tank fllen.

Falsche Gasart verwendet.

Prifen Sie, ob das verwendete
Gas flr das Gerat geeignet

ist. Wenden Sie sich an lhren
Installateur, wenn dies nicht
der Fall ist.

Drehschalter nicht tief genug
eingedrickt.

Halten Sie den Drehschalter
zwischen GroB- und Kleinstellung
tief und lange genug gedriickt.
Bedingt durch die Gaszufuhr
kann dies beim ersten Gebrauch
etwas langer dauern.

ETNA
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Probleme mit dem Kochfeld

Mdogliche Ursache

Loésung

Der Brenner brennt nicht
gleichmaéBig.

Brennerteile nicht richtig
platziert.

Setzen Sie die Brennerteile
mithilfe der Zentrierzapfen
zusammen.

Brennerteile verschmutzt/feucht.

Reinigen/trocknen Sie
die Brennerteile. Achten
Sie dabei darauf, dass
die Ausstromoffnungen
durchgéngig sind.

Falsche Gasart verwendet.

Prifen Sie, ob das verwendete
Gas fur das Gerat geeignet

ist. Wenden Sie sich an lhren
Installateur, wenn dies nicht der
Fall ist.

Der Brenner erlischt nach
dem Zinden.

Drehschalter nicht lange genug
gedriickt gehalten.

Halten Sie den Drehschalter
mindestens 10 Sekunden
lang gedriickt.

Probleme mit dem Backofen

Magliche Ursache

Losung

Die Ofenlampe
funktioniert nicht.

Die Ofenlampe ist defekt.

Tauschen Sie die
Ofenlampe aus.

Der Backofen heizt nicht auf.

Keine Temperatur eingestellt.

Stellen Sie die Temperatur
mit dem Temperaturdreh-
schalter ein.

S

_Q’_ Der Besuch eines Servicetechnikers in der Garantiezeit wird in Rechnung gestellt,

wenn das Gerat aufgrund unsachgemaéBer Verwendung nicht funktioniert!

ETNA

DE 17



INSTALLATION

Allgemeines

Dieses Gerat darf nur von einem anerkannten Installateur angeschlossen werden.

Der Gasanschluss muss den nationalen und lokalen Vorschriften entsprechen.

A Lesen Sie erst die separaten Sicherheitshinweise!

Hinweis!

Dieses Gerat muss immer geerdet sein.
Lassen Sie Installations-, Wartungs- und Reparaturarbeiten ausschlieBlich von Fachleuten

durchfiihren, die vom Hersteller dazu autorisiert wurden; andernfalls verfallt lhr Garantieanspruch.

Bei Installations-, Wartungs- und Reparaturarbeiten muss das Gerat vom Stromnetz
getrennt werden. Das Gerét ist nur dann spannungsfrei, wenn:

> der Hauptschalter der Stromversorgung der Wohnung abgeschaltet ist;

> die Sicherung der Stromversorgung der Wohnung vollstandig entfernt wurde;

> der Stecker aus der Steckdose gezogen wurde.

Defekte Teile dirfen nur durch Etna-Originalteile ersetzt werden. Nur fir diese Teile kann
Etna garantieren, dass sie die Sicherheitsanforderungen erfillen.

Wenn das Anschlusskabel beschadigt ist, darf es nur vom Hersteller, dessen
Serviceorganisation oder entsprechend qualifizierten Personen ausgetauscht werden,
um gefahrliche Situationen zu vermeiden.

Gasanschluss

Gasanschluss: RC 1/2” (ISO 7/1-RC 1/2)

DE 18

Die Installation hat nach den geltenden Vorschriften des Landes und den lokalen
Vorschriften zu erfolgen. Fir die Niederlande umfasst dies die GAVO-Vorschriften

(NEN 1078). Unter anderem informieren diese Vorschriften dariiber, dass nur zugelassene
Materialen verwendet werden durfen.

Die Gasart und das Land, fiir das dieses Gerat konzipiert ist, sind auf dem Typenschild

angegeben. Das Gerat wurde im Werk auf G25.3 (Erdgas) mit einem Druck von 25 mbar

eingestellt. Geratekategorie | I1I2EK3B/P.

Wir empfehlen, das Kochfeld mit einer festen Leitung anzuschlieBen. Erlaubt ist jedoch auch

der Anschluss mit einem speziell hierflr bestimmten Sicherheitsschlauch.
Der Schlauch hinter dem Backofen muss vollstandig aus Metall hergestellt sein.

ETNA



INSTALLATION

Hinweis!

> Der Sicherheitsschlauch darf nicht eingeknickt werden und nicht mit bewegenden Teilen
eines Kiichenmdbels in Bertihrung kommen.

> Der Gashahn fiir das Gerat muss immer an einer gut erreichbaren Stelle angebracht werden.

> Die Gasart und das Land, fir das dieses Geréat konzipiert ist, sind auf dem
Geratetypenschild angegeben.

Vor dem ersten Gebrauch mit einer Seifenlauge kontrollieren, ob die Anschliisse
/ ’ \ gasdicht sind.

Elektrischer Anschluss

230 V~/ 50/60Hz

Der elektrische Anschluss muss den nationalen und lokalen Vorschriften entsprechen.
Fir die Niederlande umfasst dies, neben anderen Normen, die Vorschrift NEN 1010.

e Die Wandsteckdose und der Stecker mussen stets zugénglich sein.

e Sorgen Sie dafir, dass die Kabel nicht mit Teilen des Backofens, die hei3 werden kénnen,
in Kontakt kommen

e Wenn ein fester Anschluss gewlinscht wird, ist fur einen allpoligen Schalter mit einem
Kontaktabstand von mindestens 3 mm in der Zuleitung zu sorgen.

e Das Gerét darf nicht Uber einen Multistecker oder ein Verlangerungskabel an die
Stromversorgung angeschlossen werden, da dabei die sichere Verwendung nicht garantiert
werden kann.

Installation

e Wenn Sie den Herd neben einem groBen Schrank oder einer anderen Wand aus brennbarem
Material aufstellen, halten Sie einen Abstand von mindestens 50 mm zwischen dem Herd
und den Wénden ein.

e Halten Sie ebenfalls einen Mindestabstand von 650 mm zwischen dem Kochfeld und einer
Uber dem Kochfeld angebrachten Dunstabzugshaube ein.

e Wenn Sie den Herd in eine Kiichenzeile einbauen, muss der Mindestabstand
eingehalten werden.

e Wenn der Herd zwischen Kuchenschranken eingebaut wird, muss die Beschichtung der
Kichenzeile Temperaturen Uber 90 °C standhalten.

ETNA
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DE 20
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Nivellierung

e Die Hohe des Herdes kann mit dem StellfuB eingestellt werden.
e Wenn Sie den Herd auf einer Plattform aufstellen méchten, sorgen Sie dafr,
dass er ausreichend gesichert ist.

(
U5

f Nach der Installation des Gerats iiberpriifen Sie, ob die Brenner richtig funktionieren.
Das Flammenbild sollte im héchsten Stand gleichmaBig und stabil sein, und die
Brenner diirfen sich nicht von alleine auf eine niedrig Stufe stellen.

ETNA
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Technische Daten

Typennummer, Energieart und Anschlusswert stehen auf dem Typenschild des Geréts.
Das Typenschild befindet sich in der rechten unteren Ecke hinter der Tur.

Dieses Gerat entspricht allen relevanten CE-Richtlinien.

Marke: ETNA
Modell FGV150___ FGV160___ FGV360___
FGV460___
Ofenart Elektrisch Elektrisch Elektrisch
Masse Kg 37 40 45
Energieeffizienzklasse — herkdbmmlich 93,5 93,9 105,7
Energieeffizienzklasse — Umluft - - 94,8
Energieklasse A A A
Energieverbrauch (elektrisch) — kWh/Zyklus 0,73 0,80 0,87
herkémmlich
Energieverbrauch (elektrisch) — Umluft | kWh/Zyklus - - 0,78
Anzahl Garrdume 1 1 1
Warmequelle Elektrisch Elektrisch Elektrisch
Inhalt 55 72 65

Dieser Ofen entspricht EN 60350-1

Energiespartipps fiir den Backofen

Garen Sie Mahlzeiten, falls moglich, gleichzeitig.
Halten Sie die Vorheizzeit kurz.
Verlangern Sie die Garzeit nicht.

Vergessen Sie nicht, den Backofen am Ende des Garvorgangs auszuschalten.

Offnen Sie die Tir nicht wahrend des Garvorgangs.

ETNA
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NSTALLATION

Marke: £TN A
Modell FGV150___ FGV460___

FGV160___

FGV360___
Kochfeldart Gas Gas
Anzahl der Kochzonen 4 4
Heiztechnologie-1 Gas Gas
GroBe-1 cm Hilfsbrenner Hilfsbrenner
Energieeffizienz-1 % NZ NZ
Heiztechnologie-2 Gas Gas
GroBe-2 cm Standardbrenner Standardbrenner
Energieeffizienz-2 % 59,0 59,0
Heiztechnologie-3 Gas Gas
GroBe-3 cm Standardbrenner Standardbrenner
Energieeffizienz-3 % 59,0 59,0
Heiztechnologie-4 Gas Gas
GroBe-4 cm Starkbrenner Wok-Brenner
Energieeffizienz-4 % 57,0 56,00
Energieeffizienz Kochfeld % 58,3 58,0

Dieser Ofen entspricht EN 30-2-1

DE 22

Energiespartipps fiir das Kochfeld

Verwenden Sie Kochgeschirr mit einem flachen Deckel.

Verwenden Sie Kochgeschirr mit einer geeigneten GroBe.

Verwenden Sie Kochgeschirr mit Deckel.

Minimieren Sie die Menge des verwendeten Ols oder Fetts.
Reduzieren Sie die Kochstufe, sobald die Flissigkeit kocht.

ETNA




INSTALLATION

FGV150___/FGV160___/FGV360___

G30 28-30 mbar 7,5 kW 545 g/h NG/G20/G25.3 LPG/G30
II2EK3B/P NL Klasse: 1 20/25 mbar 28-30 mbar
STARKBRENNER
Gasdusendurchmesser (1/100 mm) 125 125 85
Nennleistung (kw) 3 3 3
Verbrauch in 1 Stunde 325,0 I’h 285,6 I’h 218,1 g/h
STANDARDBRENNER
Gasdusendurchmesser (1/100 mm) 94 94 65
Nennleistung (kw) 1,75 1,75 1,75
Verbrauch in 1 Stunde 189,6 I’h 166,7 I/h 127,2 g/h
HILFSBRENNER
Gasdusendurchmesser (1/100 mm) 72 72 50
Nennleistung (kw) 1 1 1
Verbrauch in 1 Stunde 108,3 I/h 95,2 I/h 72,7 g/h
FGV460___
G30 28-30 mbar 8,3 kW 604 g/h NG/G20/G25.3 LPG/G30
II2EK3B/P NL Klasse: 1 20/25 mbar 28-30 mbar
WOK-BRENNER
Gasdusendurchmesser (1/100 mm) 148 148 98
Nennleistung (kw) 3,8 3,8 3,8
Verbrauch in 1 Stunde 411,7 I/h 361,9 I/h 276,3 g/h
STANDARDBRENNER
Gasdusendurchmesser (1/100 mm) 94 94 65
Nennleistung (kw) 1,75 1,75 1,75
Verbrauch in 1 Stunde 189,6 I’h 166,7 I/h 127,2 g/h
HILFSBRENNER
Gasdusendurchmesser (1/100 mm) 72 72 50
Nennleistung (kw) 1 1 1
Verbrauch in 1 Stunde 108,3 I/h 95,2 I/h 72,7 g/h

ETNA
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UMWELTASPEKTE

Entsorgung von Gerét und Verpackung

Dieses Produkt ist aus nachhaltigen Materialien gefertigt. Es muss jedoch am Ende seiner
Nutzung in verantwortungsbewusster Weise entsorgt werden. Informationen dazu erhalten
Sie von den zustandigen Behdrden.

Die Verpackung des Gerats kann dem Recycling zugefiihrt werden. Die folgenden Materialien
wurden verwendet:

e Karton;

e Polyethylenfolie (PE);

e FCKW-freies Polystyrol (PS-Hartschaum)

Diese Werkstoffe sind ordnungsgemaB und gem&B den gesetzlichen Vorschriften zu entsorgen.

Auf dem Produkt befindet sich ein Piktogramm mit einem durchgestrichenen
Papierkorb. Dies weist darauf hin, dass Haushaltsgerate getrennt

entsorgt werden mussen. Das bedeutet, dass das Gerat am Ende seiner
Nutzungsdauer nicht mit dem normalen Hausmuill entsorgt werden darf.

Sie missen es an einer speziellen Sammelstelle fiir Sondermdill abgeben.
Alternativ kann das Gerat auch an einer Verkaufsstelle abgegeben werden,
wo die Entsorgung fiir Sie tbernommen wird.

Das getrennte Sammeln von Haushaltsgeraten schiitzt die Umwelt und die 6ffentliche
Gesundheit. Die bei der Herstellung dieses Geréts verwendeten Materialien kdnnen recycelt
werden. Dies bedeutet eine groBe Energie- und Rohmaterialeinsparung.

Konformitatserklarung

C Wir erklaren hiermit, dass unsere Produkte die einschlédgigen europédischen Richtlinien,
Anweisungen und Gesetze sowie die Standards, auf die in diesen verwiesen wird, erfillen.
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