INSTALLATION, QUICK START

INSTALLATION, DEMARRAGE RAPIDE
AUFSTELLUNG, KURZANLEITUNG

INSTALLAZIONE, GUIDA RAPIDA

INSTALLATIE, SNEL AAN DE SLAG

INICIO RAPIDO PARA LA INSTALACION
INSTALAGAO, GUIA DE INICIAGAO RAPIDA
INSTALLATION, SNABBGUIDE

INSTALLATION, HURTIG START
INSTALLASJON, HURTIGSTART
ASENNUS, PIKAOPAS

UZEMBE HELYEZES, ROVID
KEZDESI UTMUTATO

INSTALACE, NAVOD VE ZKRATCE

INSTALACJA, SKROCONA
INSTRUKCJA OBStUGI

YCTAHOBKA, KPATKOE
CMPABOYHOE PYKOBOACTBO

INSTALACIA, UVODNA PRIRUCKA

SENSING THE DIFFERENCE
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INFORMATIONS IMPORTANTES

R

AVANT DE COMMENCER L'INSTALLATION

VEUILLEZ cONSERVER en lieu sUr la notice d’em-
ploi et les instructions d’installation pour toute
consultation future.

VEUILLEZ REMETTRE CeS instructions au nouveau
propriétaire en cas de cession de l'appareil.

CET APPAREIL EST CONFORME a la norme
de sécurité en vigueur.

LisEz CETTE NOTICE D'EMPLOI ATTENTIVEMENT. Cela
vous permettra de profiter complétement des
avantages techniques de cet appareil et de
l'utiliser de facon sure et appropriée. Une utili-
sation impropre peut provoquer des blessures
ou des dommages matériels

DeBALLEZ L'APPAREIL et éliminez I'emballage de
maniére écologique.

WNS POUR LE RECYCLAG

LEs MATERIAUX D'EMBALLAGE SONt en-
tierement recyclables comme
I'indique le symbole de re-

cyclage. Suivez les réglemen-

tations locales en vigueur en

matiere d'élimination des dé-

chets. Ne laissez pas les éléments

d’emballage potentiellement dangereux (sa-
chets en plastique, éléments en polystyréne,
etc.) a la portée des enfants.

CEeT APPAREIL porte le symbole du recyclage
conformément a la Directive européenne
2002/96/EC relative aux déchets d’équipe-
ments électriques et électroniques (DEEE ou
WEEE). En procédant correctement a la mise au
rebut de cet appareil, vous contribuerez a em-
pécher toute conséquence nuisible pour I'envi-
ronnement et la santé.

Le symBoLE présent sur l'ap-

pareil ou sur la documen-

tation qui l'accompagne

indique que ce produit ne

peut en aucun cas étre traité

comme un déchet ménager.

Il doit par conséquent étre

remis a un centre de col-

lecte des déchets chargé

du recyclage des équipe-

ments électriques et élec-

troniques.

LA mise Au ReBuT doit étre effectuée conformé-
ment aux réglementations locales en vigueur
en matiere de protection de l'environnement.
POUR OBTENIR DE PLUS AMPLES DETAILS au sujet du
traitement, de la récupération et du recyclage
de cet appareil, veuillez vous adresser au bu-
reau compétent de votre commune, a la socié-
té de collecte des déchets ou directement a
votre revendeur.

AVANT DE VOUS SEPARER DE L'APPAREIL, rendez-le
inutilisable en coupant le cordon d’alimenta-
tion, de maniere a ne plus pouvoir raccorder
I'appareil au réseau électrique.
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INSTALLATION DE L'APPAREIL

¥

INFORMATIONS IMPORTANTES

L'apPAREIL Ne peut étre utilisé que s'il est
correctement encastré (installé).

LORs DE L'INSTALLATION DE L'APPAREIL, respec-
tez les instructions fournies séparément.
(==

1!.;

L'iNsTALLATION (LE MONTAGE) de cet appareil dans des endroits

qui ne sont pas fixes tels que des bateaux, caravanes, bus, etc.
peut seulement étre effectué(e) par un personnel qualifié si les
conditions du lieu d'installation permettent une utilisation stre

de l'appareil.

AVANT DE BRANCHER L'APPAREIL

VERIFIEZ QUE LA TENsION indiquée sur la plaque si-
gnalétique correspond bien a celle de votre
habitation.

AVANT DE COMMENCER L'INSTALLATION, Vérifiez que la
cavité du four est vide.

ASSUREZ-VOUS QUE L'APPAREIL N'EST PAS ENDOMMA-
GE. Vérifiez que la porte ferme correctement
et que le joint de I'encadrement intérieur de
la porte n'est pas endommagé. Enlevez les ac-
cessoires du four et essuyez l'intérieur avec un
chiffon doux et humide.

N’UTILISEZ EN AUCUN CAS CET APPAREIL Si le cordon
d‘alimentation ou la prise de courant est en-
dommage, si I'appareil ne fonctionne pas cor-
rectement ou s'il a été endommagé ou est
tombé. Ne plongez jamais le cordon d’alimen-
tation ou la prise dans I'eau. Eloignez le cordon
des surfaces chaudes sous peine d'électrocu-
tion, d'incendie ou de risques du méme type.

N’UTILISEZ AUCUNE
RALLONGE @

S| LE CORDON D’ALIMENTATION EST TROP COURT,
é‘,lre demandez a un électricien qualifié
Iy

§;/ d’installer une prise prés de I'appareil.

APRES LE BRANCHEMENT DE L'APPAREIL

LE FOUR NE PEUT ETRE UTILISE QUE si la porte est cor-
rectement fermée.

LA MISE A LA TERRE DE L'APPAREIL est obligatoire. Le
fabricant décline toute responsabilité en cas
de blessures infligées a des personnes, a des
animaux ou de dommages matériels qui dé-
couleraient du non-respect de cette obliga-
tion.

LORSQUE LE FOUR EST BRANCHE POUR LA PREMIERE fOis,
vous étes invité a en régler la langue et I'heure.
Suivez les instructions figurant sous le titre

« Modification des réglages » de cette notice
d’emploi. Ces deux opérations effectuées, I'ap-
pareil est prét.

Le fabricant décline toute responsabilité si
I'utilisateur ne respecte pas ces instructions.




% VANT D’UTILISER LE FOUR POUR LA PREMIERE FOIS %

o OUVREZ LA PORTE, retirez les accessoires et
vérifiez que le four est vide
RINCEZ LE RESERVOIR D'EAU avec de I'eau du
robinet (sans détergent) puis remplissez-
le jusqu’au repére « MAX ».
FAITES GLISSER LE RESERVOIR D'EAU dans son lo-
gement jusqu'a ce qu'il s'enclenche fer-
mement en position.

R

0 EXEcUTEZ LA FONCTION ETALONNAGE et suivez
les instructions affichées a I'écran.

REMARQUE

LA pomPE A EAU, responsable du remplissage
et de la vidange du chauffe-eau a vapeur,
est a présent activée. Au début, elle sem-
blera plus bruyante pendant le pompage
de I'air que pendant le remplissage de I'eau.
CELA EST NORMAL et ne représente pas une
condition d’alarme.

APRES L'ETALONNAGE, laissez le four refroi-
dir a température ambiante puis essuyez
éventuellement toute trace d’humidité.
VIDEZ LE RESERVOIR D'EAU et essuyez-le avant
toute utilisation ultérieure.

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES %

LIRE ATTENTIVEMENT ET CONSERVER POUR TOUTE CONSULTATION ULTERIEURE

VEILLEZ A NE PAS CHAUFFER OU UTILISER DE MATERI-

aux inflammables a I'intérieur ou a proximité
du four. Les vapeurs dégagées peuvent provo-
quer un incendie ou une explosion.

SI CE QUI SE TROUVE A L'INTERIEUR OU A L'EXTERIEUR DU
FOUR PRENAIT FEU, OU que vous constatez de la fu-
mée, n‘ouvrez pas la porte, mais arrétez le four.
Débranchez le cordon d'alimentation ou cou-
pez le courant au fusible ou au disjoncteur.

NE CUISEZ PAS LES ALIMENTS DE FAGON EXCESSIVE. |IS
pourraient s'enflammer.

NE LAISSEZ PAS LE FOUR SANS SURVEILLANCE, SUI-

tout si vous utilisez du papier, du plastique ou
d‘autres matériaux combustibles pour la cuis-
son. Le papier peut carboniser ou brler et cer-
tains plastiques peuvent fondre lorsqu'ils sont
utilisés pour réchauffer des aliments.

N’uTiLIsEz PAs de produits chimiques ou de va-
peurs corrosifs dans cet appareil. Ce type de
four a été spécialement concu pour réchauffer
ou cuire des aliments. Il n'est pas prévu pour
un usage industriel ou de laboratoire.

CONTROLEZ REGULIEREMENT L'ETAT DES JOINTS et de
I'encadrement de la porte. Si ces zones sont
endommagées, n'utilisez plus l'appareil et

faites-le réparer par un technicien spécialisé.

NE Laissez LEs ENFANTS utiliser I'appareil que sous la
surveillance d'un adulte et qu'apreés que des ins-
tructions appropriées leur ont été données afin
qu'ils puissent I'utiliser de facon stre et compren-
nent les dangers d’un usage incorrect.

CET APPAREIL N'EST PAS CONGU pour étre utilisé par
des personnes (y compris des enfants) dont les fa-
cultés physiques, sensorielles ou mentales sont ré-
duites, a moins qu’une personne responsable de
leur sécurité ne les supervise.

Artention !

LES PARTIES ACCESSIBLES PEUVENT CHAUFFER aU cours de
l'utilisation, les enfants ne doivent pas s'en ap-
procher.

NE PLACEZ ET NE TIREZ JAMAIS d'ustensiles sur la
sole du four pour ne pas rayer sa surface.
Placez toujours les ustensiles sur une grille
métallique ou des plaques de cuisson.

NE SUSPENDEZ PAS OU NE DEPOSEZ PAs d'objets
lourds sur la porte pour ne pas abimer I'en-
cadrement et les charnieres. La poignée de la
porte ne doit pas servir a suspendre des ob-
jets.

N’uTiLisez PAs cet appareil pour chauffer ou hu-
midifier une piece.
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PRECAUTIONS IMPORTANTES {%

GENERALITES
IN'UTILISEZ CET APPAREIL QUE POUR UN USAGE DOMESTIQUE !

N’UTILISEZ PAS LA CAVITE DU FOUR pour y ranger des
objets.

QUVREZ LA PORTE DU FOUR AVEC

PRECAUTION !
UNE BOUFFEE DE VAPEUR POURRAIT S’ECHAPPER
BRUSQUEMENT.
AFIN D’EVITER DE VOUS BRULER, Utilisez des gants
isolants ou des maniques pour toucher les
récipients ou les parties du four apres la
cuisson.

LAIssEz REFROIDIR LE FOUR avant de le nettoyer.
L'eau qui se trouve dans I'encoche du bas est
chaude apreés la cuisson.

MAINTENEZ EN PARFAIT ETAT DE PROPRETE LES SURFACES
DES JOINTS DE LA PORTE. La porte du four doit étre
correctement fermée.

ESSUYEZ LA CONDENSATION RESIDUELLE qui est éven-
tuellement présente dans le four froid aprés
chaque cuisson. N'oubliez pas de nettoyer le
plafond de la cavité du four. Certains aliments
nécessitent un four complétement sec pour de
meilleurs résultats.

ATTENTION

ALIMENTS ET ALCOOL. Soyez extrémement
prudent(e) si vous cuisez ou réchauffez des ali-
ments contenant de l'alcool. Si vous ajoutez de
Ialcool (p.ex. rhum, cognac, vin, etc.) pendant
la cuisson, n‘oubliez pas que I'alcool s'évapore
facilement a de hautes températures. N'ou-
bliez pas, par conséquent, que les vapeurs qui
se dégagent des aliments peuvent s’enflam-
mer lorsqu’elles entrent en contact avec la ré-
sistance électrique. Abstenez-vous, si possible,
d'utiliser de I'alcool dans ce four.

LES JUS DE CUISSON A BASE DE FRUIT peuvent provo-
quer des taches indélébiles. Laissez le four re-
froidir et nettoyez-le aprés chaque utilisation.

VEILLEZ A CE QUE SEULE DE L'EAU Soit utilisée dans le
réservoir d'eau. N'utilisez en aucun cas d'autre
liquide.

Evitez p’exTrAIRE les grilles du four si elles sont
lourdement chargées. Procédez avec beau-
coup de prudence.

MENTS POUR BEBE (biberons, pe- @

tits pots), remuez toujours et

vérifiez la température avant de

servir. Vous assurez ainsi une bonne répartition

de la chaleur et évitez les risques de bralure ou
d’ébouillantage.

APRES AVOIR RECHAUFFE DES ALI-

N

BOUTONS DE TYPE PUSH-PUSH
A LA LIVRAISON DU FOUR, ses boutons sont
encastrés au raz du bandeau de com-

mandes.

Il suffit d'appuyer surces <@
boutons pour les faire sor-

tir et accéder a leurs fonctions. Il

n’est pas nécessaire que ces bou-

tons ressortent au cours du fonctionne-
ment du four.

Une fois les réglages terminés, appuyez sur ces

boutons pour les encastrer dans le bandeau de
commandes, et continuez a utiliser le four.

—
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< ACCESSOIRES iuued A<

GENERALITES

DE NOMBREUX ACCESsOIRES sont disponibles sur

le marché. Avant de les acheter, assurez-vous
gu'ils conviennent bien a la cuisson vapeur.
Laissez un espace d’au moins 30 mm entre le
bord supérieur du récipient et le plafond de la
cavité du four pour permettre une entrée de
vapeur suffisante dans le récipient.

CHOIX DU RECIPIENT DE CUISSON

UTILISEZ DES RECIPIENTS DE CUISSON PERFORES Chaque
fois que cela est possible, p.ex. pour la cuisson
des [égumes. La vapeur circule librement au-
tour des aliments et permet une cuisson uni-
forme.

LA VAPEUR PASSE FACILEMENT entre les gros mor-
ceaux d'aliments tels que les pommes de terre
permettant une cuisson efficace et uniforme.
Elle permet de cuire une grande quantité d'ali-
ments aussi vite qu'une petite quantité d‘ali-
ments. Espacez donc les aliments de maniere
a permettre a la vapeur de circuler uniformé-
ment et facilement tout autour.

PAR CONTRE, LA CUISSON DES PLATS PLUS COMPACTS tels
que les daubes, ou des légumes tels que les pe-
tits pois ou les asperges, est plus longue parce
que la vapeur passe difficilement entre eux.

EPONGE

L'EPONGE FOURNIE est utilisée pour essuyer la
condensation résiduelle qui
est éventuellement présente

dans le four froid aprés chaque
cuisson. Pour éviter de vous

braler, il est important que

vous laissiez refroidir le four.

GRILLE METALLIQUE

LA GRILLE METALLIQUE permet a |'air chaud de cir-
culer autour des aliments. Placez

les aliments directement sur la
grille, ou utilisez-la en
tant que support des
récipients de cuisson, bocaux,

moules a gateaux et autres. Lorsque vous pla-
cez des aliments directement sur la grille mé-
tallique, mettez au-dessous la plaque de cuis-
son et le bac collecteur.

PLAQUE DE CUISSON ET BAC COLLECTEUR
UTILISEZ LA PLAQUE DE CUISSON ET
LE BAC COLLECTEUR au-
dessous de la grille
métallique etdupa-
nier vapeur. Vous pou-
vez aussi les utiliser en
tant que plaque ou ustensile de cuisson.

La plaque de cuisson et le bac collecteur
servent a récupérer les jus de cuisson et les
particules d’aliments qui pourraient salir I'inté-
rieur du four.

Evitez de placer les plats directement sur la
sole du four.

PANIER VAPEUR

UTILISEZ LE PANIER VAPEUR pour cuire des aliments
tels que le poisson, les |é- T~
gumes et les pommes =
de terre. =

UTILISEZ LE FOUR SANS LE PANIER

VAPEUR pour cuire des aliments tels que le riz et
les céréales.

RESERVOIR D’EAU

LE RESERVOIR D’EAU EST SITUE derriére la porte et
facilement accessible lorsque la porte est ou-
verte.

TOUTES LES FONCTIONS DE CUIS-
soN nécessitent le remplis-
sage du réservoir d'eau.
REMPLISSEZ LE RESERVOIR D'EAU
avec de I'eau du robinet
jusqu'au repere « MAX ».
UTILIsEZ UNIQUEMENT de I'eau
du robinet ou de I'eau en bouteille

froide. N'utilisez pas d'eau distillée ou filtrée ni
aucun autre liquide dans le réservoir d’eau.

IL EST IMPORTANT DE VIDER LE RESERVOIR D’EAU APRES
CHAQUE UTILISATION. Et ce pour des raisons d’hy-
giéne et pour éviter la formation de condensa-
tion a l'intérieur de I'appareil.

TIREZ AVEC PRECAUTION (lentement pour ne pas
renverser |'eau) le réservoir d’eau pour le faire
sortir de son logement. Maintenez-le a I'ho-
rizontale pour faire sortir I'eau résiduelle du
siege de l'obturateur.




R CARACTERISTIQUES DE APPAREIL R

JOINT D’ENCADREMENT DE LA PORTE

ENTREE DE LA VAPEUR  SONDE THERMIQUE ) ,
RESERVOIR D'EAU

o SIEGE DE L'OBTURATEUR
)
& 2

= A / Soulevez et tirez

o I 5
! e e e e s s e
ﬂ

Poussez

R < BANDEAU DECOMMANDES > R

BoutoN MuLTIFONCTIONS
BOUTON DE REGLAGE

ToucHe MARCHE / ARRET / PAusE
AFFICHEUR NUMERIQUE
0
@ <« / Cleaning @
[ Settings
Manual
Appliance and display settings +

ToUuCHE PRECEDENT

ToucHe OK / SELECT (SELECTION) ToucHE START (DEMARRAGE)

10
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o APPUYEZ SIMULTANEMENT SUR LES TOUCHES BACK (PRECEDENT) ET OK / SELECT (SELECTION) ET MAINTENEZ-
LES ENFONCEES JUSQU’A CE QUE VOUS ENTENDIEZ DEUX BIPS (3 SECONDES).

CeTTE FONCTION permet d'empécher les enfants d'utili-
ser le four sans surveillance.
LORSQUE LE VERROU EST ACTIVE, aucune des touches ne

fonctionne.
RemARQUE : ces deux touches ne fonctionnent Mj
ensemble que lorsque le four est éteint. Key Lock

has been activated

UN MESSAGE DE CONFIRMATION s'affiche pendant 3 se-

condes puis disparait. &
POUR DESACTIVER LE VERROU, VOUS DEVEZ PROCEDER COMME Key Lock

. . h i
POUR SON activation. s been deactivated

> O
YL
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] < MESSAGES

LORS DE L'UTILISATION DE CERTAINES FONCTIONS, le four LORSQU'UN MESSAGE S'AFFICHE :

peut s'arréter et vous inviter a effectuer une <2 Ouvrezla porte (le cas échéant).
opération ou tout simplement vous indiquer =~ Effectuez l'opération indiquée
quel accessoire utiliser. (le cas échéant).

~: Fermez la porte et redémarrez le four en
appuyant sur la touche Start (Démarrage).

- =7

— >

Draining Boiler

1y z

Please remove and empty the container
Press OK/Select button when done Please stir food

Cooking nearly finished
Please check on food

Please turn food

. i
Empty and refill Do not open oven door
container with water during calibration

12
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TOURNEZ LE BOUTON MULTIFUNCTIONS jusqu’a ce que Shortcut
(Raccourci) soit affiché.

La fonction la plus fréquemment utilisée est présélectionnée.
ArpuYEZ sUR LA TOUcHE OK pour confirmer votre sélection.

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE / SELECTIONNEZ LA TOoucHE OK pour
procéder aux réglages nécessaires.

® 060 © ©

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

O,

£5

Shortcut

Shortcut

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour choisir votre raccourci préféré.

Your most used cooking functions

Dl S a—

Boiled Eggs

Your most used cooking functions

Asparagus

Boiled Eggs

Your most used cooking functions

POUR VOUS FACILITER ENCORE LA VIE, le four établit automatiquement la

liste de vos raccourcis préférés.

LoRsQUE vous COMMENCEZ A UTILISER Votre four, cette liste comporte
10 positions vides marquées « shortcut » (raccourci). Au fur et a
mesure que vous vous servez de votre four, les fonctions que vous
utilisez le plus sont automatiquement enregistrées dans les

raccourcis de la liste.

LORSQUE VOUSs ENTREZ DANS LE MENU SHORTCUT (RACCOURCl), la fonction que
vous avez le plus utilisée est présélectionnée sous le shortcut #1

(raccourci n®1).

RemaRrquE : |'ordre des fonctions présentes dans le menu shortcut
(raccourci) change automatiquement en fonction de vos habitudes

de cuisson.

13



MARCHE / ARRET / PAD

L’APPAREIL SE MET sous TENSION (ON) LoRsQUE L'APPAREIL EST HORS TENSION (OFF), seule
ou HoRrs TENsION (OFF) ou sur PAUSE @ une des touches fonctionne. Seule la touche
avec la touche On/Off (Marche/Ar- OK (voir Minuteur) fonctionne. L'horloge

rét). 24 heures est affichée.

LORSQUE L'APPAREIL EST SOUS TENSION REmARQUE : le comportement du four peut dif-
(ON), toutes les touches fonction- férer de celui décrit ci-dessus selon le réglage
nent normalement et I'horloge n’est pas affi- (ON ou OFF) de la fonction ECO (pour plus d'in-
chée. formations, voir ECO (Eco)).

LES DESCRIPTIONS DE CETTE NOTICE D'EMPLOI aSSU-
ment que le four est sous tension (ON).

< MINUTEWR o>

@ C@) ® 00:00:00 é 6
Turn +/- to set Timer, OK to Start
® ®

METTEZ LE FOUR HORs TENsION (OFF) en tournant le bouton multifonctions sur Zéro ou en appuy-
ant sur la touche ON / OFF.

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour régler le temps voulu sur le minuteur.

1
0 APPUYEZ SUR LA TOUCHE OK.
(3]
0

ArpuYEZ suR LA ToucHE OK pour commencer le compte a rebours du minuteur,

UTILISEZ CETTE FONCTION Si vous devez mesurer un temps avec préci-

sion, par exemple le temps de repos des rotis ou de la cuisson sur la
surface de cuisson.

CETTE FONCTION N'EST DISPONIBLE que si le four est éteint %
ou en mode veille.

Timer

00:00: 00
H H ————— >
UN SIGNAL SONORE Vous avertit lorsque le minuteur a
terminé le compte a rebours. Turn +/-to prolong, OK to switch off

APPUYER SUR LA TOUCHE STop (ARRET) avant la fin du décompte du
minuteur désactive ce dernier.

14



MODIFICATION DES REGLAGES

Settings

O O
®

®

5 O®Q+

€@ ToURNEZ LE BOUTON MULTIFONCTIONS jusqu’a ce que Settings (Paramétres) s'affiche.

@ TournEez LE BouTON DE REGLAGE pour choisir I'un des paramétres 3 régler.

-~

)

LORSQUE LE FOUR EST BRANCHE POUR LA PREMIERE FOIS, VOUS étes invité a ré-

glerlalangue et I'horloge.

APRES UNE PANNE DE COURANT, |’horloge clignote indiquant qu'il est né-

cessaire de la régler a nouveau.

LEe Four EsT DoTE d'un certain nombre de fonctions qui peuvent étre
réglées en fonction de votre préférence personnelle.

W LANGUE

Calibrate

® <«
O O | /A

Appliance and display settings

APPUYEZ sUR LA ToucHE OK.

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour choisir 'une des
langues disponibles.

APPUYEZ DE NOUVEAU SUR LA TOUcHE OK pour confirmer la
modification.

v ® -

@ +

o

Tiirkce

Francais

English

Please select language

Language
has been set

15
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MODIFICATION DES REGLAGES

(™) < REGLAGEDELHORLOGE > ()
0
@ X Calibrate
@l leplil=—
Time

o0 ©

Appliance and display settings

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE jusqu’a ce que Time (Temps)
s'affiche.

Arpuyez sur LA ToucHE OK. (Les chiffres clignotent.)
TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour régler I'horloge.

ArpuYEZ DE NOUVEAU SuR LA ToucHE OK pour confirmer la modifica-
tion.

L’"HORLOGE EST REGLEE ET FONCTIONNE.

850

N
00:00

/"™

Press +/- to set time, OK when done

N T/
12:30

/HHi' Ww

Press +/- to set time, OK when done

Time
has been set

}é} < LUMINOSITE > (Y

® K
O O

_@_

Time

( Brightness

Volume

Appliance and display settings

APPUYEZ suR LA ToucHE OK.

de vos préférences.

© o900

tion.

APPUYEZ DE NOUVEAU SUR LA ToucHE OK pour confirmer votre sélec- G-

by

860

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE jusqu’a ce que Brightness (Luminosité) s'affiche.

High

L
-

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour régler la luminosité en fonction Low

For normal living conditions

Brightness
has been set




MODIFICATION DES REGLAGES

o

ofe

© 000

cation.

o NOLUME i

Brightness

Volume

BB

Eco Mode

Appliance and display settings

APPUYEZ sUR LA ToucHE OK.

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE jusqu’a ce que Volume s'affiche.

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour régler le volume sur high
(Maxi), medium (Moy.), low (Mini) ou mute (Sourdine).

v ®

O
@

% +

High
&)
Low

For normal living conditions

£ D)

Volume
has been set

APPUYEZ DE NOUVEAU SUR LA ToUCHE OK pour confirmer la modifi-

e o ECO(ECOL

ofe

paramétre ECO.

© 000

tion.

e

Volume

Eco Mode

e |

Calibrate

Appliance and display settings

APPUYEZ SUR LA TOUCHE OK.

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE jusqu’a ce que mode Eco s'affiche.

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour activer ou désactiver le

APPUYEZ DE NOUVEAU SUR LA ToucHE OK pour confirmer la modifica-

O O
%

% +

e

Minimal power consumption

e

Eco Mode
is active

Lorsque ECO EsT AcTIVE, 'affichage s'éteint automatiquement au bout
d’'un moment pour économiser I'énergie. Il se rallume automatique-
ment lors de la sélection d'une touche ou de l'ouverture de la porte.
Lorsque OFF EsT SELECTIONNE, |'affichage ne s’éteint pas et I'horloge reste

affichée.

17
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AprpuYEZ sUR LA ToucHE OK / SELECT (SELECTION). Il est important que
vous n‘ouvriez pas la porte tant que le processus n'est pas com-
plétement terminé.

APPUYEZ sUR LA TOUCHE OK / SELECT (SELECTION).

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

MODIFICATION DES REGLAGES

gg— <____ETALONNER > £§—

@ « Eco Mode \/ @
O O O O
Language
Calibration of water boiling point % @

+

z

Do not open oven door
during calibration

o

Calibrate

00:10
COOK TIME

14:22
END TIME

AVANT D'UTILISER CETTE FONCTION,
VEILLEZ A ce que le réservoir d'eau soit rempli d’eau froide du robinet.

ETALONNAGE

LA TEMPERATURE D’EBULLITION DE L'EAU dépend de la pression de l'air. Elle
bout plus facilement a de hautes altitudes qu‘au niveau de la mer.
PENDANT L'ETALONNAGE, |'appareil est automatiquement configuré aux
rapports de pression courants de son lieu d'installation. Ce qui peut
causer plus de vapeur que d'ordinaire mais cela est normal.

APRES L'ETALONNAGE

LAIssEz LE FOUR REFROIDIR et séchez les parties humides.

RE-ETALONNAGE

EN GENERAL, |'étalonnage est effectué une seule fois et suffit si le four
est installé de maniére fixe dans une habitation.

Touterols, si vous installez I'appareil dans une maison mobile (ou
habitation du méme genre), déménagez dans une autre ville ou
quoiqu'il en soit modifiez I'altitude ou il est installé, I'appareil devra
étre ré-étalonné avant utilisation.




o

(=< e

MODIFICATION DES REGLAGES

(v: < _EncoumspecuissoN > (Vi

LORSQUE LA CUISSON A DEMARRE :
Le temps de cuisson peut étre augmenté facilement par paliers de

1 minute en appuyant sur la touche Start (Démarrage). Chaque nou-
velle pression augmente le temps.

TOURNER LE BOUTON DE REGLAGE permet de faire
défiler les parametres pour choisir celui a

modifier. \

07:.00
00K

APPUYEZ SUR LA TOUCHE OK / SELECT (SELECTION)
pour sélectionner le paramétre a I'écran et le modifier (il clignote).
Utilisez les touches Haut / Bas pour modifier le réglage.

APPUYEZ DE NOUVEAU SUR LA TOucHE OK / SELECT (SELECTION) pour confir-
mer votre sélection. Le four adopte automatiquement le nouveau
réglage.

APPUYEZ SUR LA TOUCHE BAck (PRECEDENT) pour revenir directement au
dernier parameétre modifié.

<K
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) < FONCTIONS SPECIALES

OO OO

® @ *

o TOURNEZ LE BOUTON MULTIFONCTIONS jusqu’a ce que Specials (Fonctions spéciales) soit affiché.

@ Tournez LE BouToN DE REGLAGE pour choisir 'une des fonctions spéciales. Suivez les instructions
que contient le chapitre de la fonction (p.ex. : Levage pate).

FONCTIONS SPECIALES

FONCTION UTILISATION CONSEILLEE :
LEVAGE DE LA PATE gg:ziznl;:ug;:\‘lgsol(.:s‘vm la pate a l'intérieur du four a une température
DETARTRAGE UTILISEE POUR DETARTRER |e chauffe-eau.
VIDANGE UTILISEE POUR VIDANGER MANUELLEMENT le chauffe-eau.
STERILISATION UTiLISEE POUR STERILISER des biberons ou des bocaux.
YAOURT UTILISEE POUR FABRIQUER DES YAOURTS.
CONSERVATION UTiLisEE POUR cONSERVER des aliments tels que les fruits et [égumes.

20



\FONCTIONS SPECIALE/

—m < LEVAGE DE LA PATE )
0
@ <K Descale v @ -
.
O O T O O
For dough proving @ @ @ +

@ ArpuvEZ sUR LA ToucHE OK / SELECT (SELECTION). a0°e AR

TEMPERATURE
, Proving
o TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour regler le temps.

00:20
COOK TIME

13:35
END TIME

0 APPUYEZ SUR LA TOUCHE START

LA FoncTion ProvING (LEvAGE) est utilisée pour faire lever la pate.
Beaucoup plus vite qu’a la température ambiante de la piece.
TER LEVAGE

PLAcEZ LE RECIPIENT cOntenant la pate sur le bac collecteur, sur le gra-
din 1 ou 2. Couvrez avec un tissu de cuisson.

RACCOURCISSEZ LE TEMPS DE LEVAGE de /5 par rapport a une recette tradi-
tionnelle.

IL EST RECOMMANDE DE RACCOURCIR LE TEMPS DE LEVAGE Car la température
ambiante du four est optimale et plus adaptée que la température
de la piece.

Il est donc nécessaire d'arréter prématurément le levage. Sinon, la
pate risque de trop lever.

21



< FONCTIONSSPECIALES >

\_s <___ DETARTRAGE > s

@ K . Drain ‘/ @ -
O O U e () ()
Proving
For descaling the boiler % +
Empéy and refill
container with descaler
@ Arpuvez sur LA ToucHE OK / SeLecT (SELecTION). (Le four se prépare
maintenant au détartrage) 73 3y 0032
PHASE L— PHASE TIME
Descaling
N . ., 11:10
@ Arruvez sur LA ToucHE OK / SELECT (SELECTION) aprés avoir placé le Enp TivEe
réservoir d'eau et le détartrant. Suivez les directives affichées a
I'écran. Laissez finir le processus, sans I'interrompre. .
Empty and refill
container with water
23 o0 00:06
PHASE sbb PHASE TIME
Rinsing
11:10
END TIME
L'APPAREIL EST DOTE D'UN sYsTEME qui indique a quel moment
le détartrage est nécessaire. Effectuez le détartrage lorsque le mes-
sage « Descale needed (Détartrage nécessaire) » s'affiche. P
Avant d'effectuer le détartrage, assurez-vous de disposer e
de suffisamment de liquide de détartrage. Nous vous re- Doseale neadod
AR < . ’ Press <OK> to descale, <back> to cancel
commandons d'uiliser le détartrant « Wpro active’'clean »

22

pour machines a café / expresso et bouilloires.

LE DETARTRAGE DURE environ %2 heure, vous ne pouvez activer
aucune fonction de cuisson pendant ce temps. Le mes-
sage (« Please remove... » (Retirez svp)) indique la fin de

il

Please remove and empty the container
Press OK/Select button when done

I'opération.

APRES AVOIR VIDE le réservoir d’eau, aucun résidu n'étant plus présent
dans le systéme, 'appareil est correctement détartré et sir a I'emploi.

REMARQUE : UNE Fois QUE la procédure de détartrage est lancée, vous de-

vez toujours attendre qu’elle se termine d’elle-méme.

QUANTITE DE DETARTRANT

MEeLancez 1 litre d’eau au contenu d’une bouteille (250 ml) de détar-
trant « Wpro active’clean » pleine. Si vous ne réussissez pas a vous pro-
curer le détartrant « Wpro active'clean », utilisez seulement du vinaigre

blanc.




< FONCTIONSSPECIALES >

Ty < voanee o> 07

Disinfection

Descale

Draining of boiler

56 [T—E 63

@ Arpuvez sur LA ToucHE OK / SELECT (SELECTION).

LE CHAUFFE-EAU PEUT ETRE VIDANGE MANUELLEMENT pour qu'il
ne reste pas d’eau derriére pendant une période pro-
longée.

Si LA TEMPERATURE a |'intérieur du chauffe-eau est trop
élevée, le four ne lancera pas la procédure de vidange
tant que la température ne sera pas redescendue au-
dessous de 60 °C. Une fois que le four sera suffisam-
ment froid, il redémarrera automatiquement.

z

Preparing to empty boiler
press (D to cancel

21°C

— >

Please wait

25%

Draining Boiler

Ty

Please remove and empty the container
Press OK/Select button when done

23
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— FINITION —

100
3 © W

TOURNEZ LE BOUTON MULTIFONCTIONS jusqu’a ce que Finishing (Finition) soit affiché.

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour sélectionner le réglage a modifier.

g 85°C iy
APPUYEZ SUR LA TOUCHE OK / SELECT (SELECTION) pour confirmer. TEMPERATURE  \amf
Finishing

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour modifier le réglage.

00:05
COOK TIME

13:30
END TIME

ApPUYEZ SUR LA ToucHE OK / SELECT (SELECTION) pour confirmer.
(Répétez les étapes 2 et 4 si nécessaire).

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

UTiLisEz ceTTE FONCTION pour réchauffer ou terminer la cuisson des
plats préts a servir tels que rotis, poisson et gratins.

PLACEZ LES ALIMENTS A FINIR dans le panier vapeur sur le gradin 3 avec
le bac collecteur au-dessous. Réglez la température en fonction de
la température finale souhaitée pour les aliments.




\RECHAUFFER i

56 [ = 880D

®

TOURNEZ LE BOUTON MULTIFONCTIONS jusqu’a ce que Reheat (Réchauffer) soit affiché.

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour sélectionner le réglage a modifier.

. 100°C I$3) 0005

APrPUYEZ SUR LA TOUCHE OK / SELECT (SELECTION) pour confirmer. TEMPERATURE  ef cooK T
Reheat

. .re . 14:07

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour modifier le réglage. eno Tive

APrPUYEZ SUR LA TOUCHE OK / SELECT (SELECTION) pour confirmer. (Ré-
pétez les étapes 2 et 4 si nécessaire).

@ 000COQ

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

UTiLIsEz ceTTE FONCTION pour réchauffer 1 - 2 portions d’aliments réfri-
gérés ou maintenus a température ambiante.

LoRsQUE vOous CONSERVEZ UN repas au réfrigéra- UN TEMPS DE REPOS DE QUELQUES
teur ou que vous le disposez sur un plat pour MINUTES AMELIORE TOUJOURS le
—= le réchauffer, placez les ali- ) résultat.

Y al'extérieuretles
A ) COUVREZ TOUJOURS LES ALIMENTS |orsque
S “aliments les moins

e ) 7 v vous utilisez cette fonction.
épais et moins denses =

au milieu.

ALIMENTS REFRIGERES PoRrTiONs | TEMPS DE RECHAUFFAGE | TEMPERATURE CONSEILS
GRANDE ASSIETTE 18 - 25 min
SOUPE 20-25mIN RECOUVREZ LES ALIMENTS
- d'un couvercle ou d'un
LEGUMES 20-25 mIN film plastique résistant

ala chaleur et placez-

RIZ ETPATES 1-2 15-20 miN 100°C les dans le panier vapeur

POMMES DE TERRE EN sur le gradin 3.

MORCEAUX 20-25 mIN PLACEZ LE BAC COLLECTEUR
au-dessous pour

VIANDE EN TRANCHES 15-20 mIN récupérer l'eau.

VIANDE EN SAUCE 25-30 mMIN

FILETS DE POISSON 10-15 min

25



%{;%’ \DEGIVRAGE VAPEUR‘//‘» %;%‘

o

® « e v ®
O O O O

® @ © &>+

TOURNEZ LE BOUTON MULTIFONCTIONS jusqu’a ce que (Dégivrage vapeur) soit affiché.

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour sélectionner le réglage a modi-
H 60°C 00:05
fler' TEMPERATURE % COOK TIME

Steam Defrost

ArpuYEZ SUR LA TOucHE OK / SELECT (SELECTION) pour confirmer. 1431

END TIME

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour modifier le réglage.

ArpuyEZ sur LA ToucHE OK / SELECT (SELECTION) pour confirmer. (Répétez les étapes 2 et 4 si
nécessaire).

©@ 900 ©0

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

UTiLisez ceTTE FONCTION pour dégivrer la viande, la volaille, le poisson,
\/ les légumes, le pain et les fruits.

) LoRsQUE vous DECONGELEZ, il est conseillé de ne pas décongeler
complétement les aliments et de laisser se terminer le pro-

7 v cessus durant le temps de repos.

QUELQUES MINUTES DE REPOS APRES LA DECONGELATION AMELIORENT
TOUJOURs le résultat, permettant une répartition uniforme
de la température dans les aliments.

PLACEZ LE PAIN en le laissant dans son emballage pour éviter qu'il ne
ramollisse.

PLACEZ LES ALIMENTS TELS QUE LA VIANDE ET LE POISSON sans emballage,
dans le panier vapeur sur le gradin 3. Placez le bac collecteur au-
dessous sur le gradin 1 pour recueillir I'eau de dégivrage.

RETOURNEZ LES ALIMENTS A LA MOITIE DU PROCESSUS DE DECONGELATION,
REDISPOSEZ ET SEPAREZ LES MORCEAUX DEJA DECONGELES.

26



%{;?% < DEGIVRAGEVAPEUR > %;%
ALIMENTS Poips | TEMPS DE DECONGELATION| ~ TEMPS DE REPOS TEMPERATURE
HACHEE 30-35mIN
500G| 25-30mIN
VIANDE EN TRANCHES 20-25mIN
SAUCISSES 450G| 10-15mIN 10-15 min
ENTIER 1k | 60-70 MmN 40 -50 mIN
VOLAILLE FiLETS 25-30 mMIN 20 - 25 MIN
500G
Cuisses 30-35mIN 25-30 mIN
ENTIER 600G, 30-40 mIN 25-30 mIN
POISSON FiLETS 300G| 10-15mIN 10-15miN
60 °C
BLoc 400G, 20-25min 20- 25 mIN
3 BLoc 300G| 25-30miN 20-25mIN
LEGUMES
EN MORCEAUX 400G| 10-15mIN 5-10 miN
PAIN (MICHE) Pain 500G| 15-20mIN 25-30mIN
TRANCHES 8-12mIN 5-10 MmN
2506
PeTITS PAINS 10-12 mIN 5-10 mIN
LONGS OU RONDS
GATEAUX 400G, 8-10mIN 15-20 miN
FRUITS MELANGE 400G6| 10-15miN 5-10 miN
Baies 250G6| 5-8min 3-5miNn

27



¢ =gy O @

POUR UTILISER UNE FONCTION MANUELLE, procédez comme suit :

TOURNEZ LE BOUTON MULTIFONCTIONS jusqu’a ce que Manuel s'affiche.
TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour sélectionner le réglage a modifier.

APrPUYEZ SUR LA TOucHE OK / SELECT (SELECTION) pour confirmer.

-~ -~ )

UTiLisez LEs ToucHEs HAuT / Bas pour choisir une des fonctions manuelles. Suivez les instruc-
tions que contient le chapitre de la fonction.

FONCTIONS MANUELLES

FONCTION UTILISATION CONSEILLEE :

VAPEUR PouR LA cuissoN a la vapeur.

AIR PULSE + VAPEUR | Pour culre des volailles, des rétis, de la viande et du poisson au four.

AIR PULSE Pour cuIRE DEs patisseries, des gateaux et des tartes.

28
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TOURNEZ LE BOUTON MULTIFONCTIONS jusqu’a ce que Steam (Vapeur) soit affiché.

®

@ ©000CO

i VAPEUR é;%;é

Manual

©0

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour modifier le réglage.

APrPUYEZ SUR LA TOUcHE OK / SELECT (SELECTION) pour confirmer.
(Répétez les étapes 2 et 4 si nécessaire).

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

86

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour sélectionner le réglage a modifier.

APrPUYEZ SUR LA TOUcHE OK / SELECT (SELECTION) pour confirmer.

@p— +

100°C
TEMPERATURE

&

Steam

END TIME

COOK TIME

00:20

15:53

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR cuire le poisson, les [égumes, les
fruits, ou pour les ébouillanter.

ArTenpez que le four refroidisse et que la température soit

inférieure a 100°C avant d'utiliser cette fonction. Ouvrez Iaj ?
porte et laissez-le refroidir. V<

sur le gradin 1

ALIMENTS Temp °C Duree ACCESSOIRES CONSEILS
BETTERAVE ROUGE| Petit 50-60 miN | PANIER VAPEUR sur
CHOUXROUGE | En 30-35my | € gradin3
. Bac collecteur
CHOUX BLANC mranches 100°C1 2530 min | sur e gradin 1
HARICOTS BLANCS | Trempes 75 - 90 MIN Bac COLLECT.EUR AJOUTEZ LE DOUBLE DE SON
sur le gradin 3 VOLUME EN €au.
TERRINE DE 75 - 60 - 90 MIN PANIER VAPEUR Sur ESUJ:E;Q,ECI;];:OSZERCLE
POISSON 80°C le gradin 3 | uniim plastiq
résistant a la chaleur.
CEUFS COCOTTE 90°C | 20-25mn | DACCOLLECTEUR
sur le gradin 3
PANIER VAPEUR Ssur
90 - le gradin 3
e 100 °C LS LT Bac collecteur

SORTEZ LES ALIMENTS DE LEUR EMBALLAGE
AVANT DE LES PLACER au four, a moins
d'indication contraire.

TemPs DE cuissoN pour un four a température ambiante.
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affiché.
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£
<__AIRPULSE+VAPEUR > &

Forced Air

@ Forced Air + Steam

Steam

For cooking poultry, roasts, meats and baked fish

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour modifier le réglage.

ArpuYEZ SUR LA TOUcHE OK / SELECT (SELECTION) pour confirmer.
(Répétez les étapes 2 et 4 si nécessaire).

350

ArpuYEZ SUR LA TOUCHE OK / SELECT (SELECTION) pour confirmer.

TOURNEZ LE BOUTON MULTIFONCTIONS jusqu’a ce que Forced Air + Steam (Air pulsé + vapeur) soit

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour sélectionner le réglage a modifier.

=
]
5

Forced Air + Steam

180°C
TEMPERATURE

00:20
COOK TIME

16:03

ig
STEAM LEVEL END TIME

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR la cuisson de rétis, volailles, pommes de
terre en robe des champs, plats préparés congelés, gateaux de Sa-
voie, patisseries, poisson et puddings.

ALIMENTS NIVEAU DE VAPEUR Temp °C Duree ACCESSOIRES CONSEILS
ComMmeNcEz en plagant le
A or | 80-90 cOté os sur le dessus et
o= Ryl U= zAs MIN GRILLE retournez au bout de
METALLIQUE, 30 minutes.
POITRINE DE Eeb
DINDE, or| 50-60 LA TEMPERATURE AU CENTRE
DESOSSEE Movens 200-210°C| SURLEGRADINT| | &\ teindre 72 °C.
1-1%2KG
GRATIN DE or| 15-25
POISSON Low (Mini) 190 -200°C N GrIIE
LEGUMES M (Mov) METALLIQUE,
ebium (Mov. ) o | 20-30 | cyrle gradin 2
GRATINES - HigH (Maxi) 200-210°C MIN
PAIN DE Low (Mini) | 35-40 PLAQUE DE
MENAGE - Mebium 180 - 190 °C N CUISSON
(Moy.) sur le gradin 2
Temps DE cuissoN lorsque le four est préchauffé.
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TOURNEZ LE BOUTON MULTIFONCTIONS jusqu’a ce que Forced Air (Air pulsé) soit affiché.

®

©@ 6000CO

MANUEL

i

o AIRPULSE i

For cooking pastry, cakes and pies

Steam \/ @ -
Forced Air + Steam
% © @

APrPUYEZ SUR LA TOUCHE OK / SELECT (SELECTION) pour confirmer.
TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour modifier le réglage.

APrPUYEZ SUR LA TOUCHE OK / SELECT (SELECTION) pour confirmer.
(Répétez les étapes 2 et 4 si nécessaire).

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

UTILISEZ LE BAC COLLECTEUR pour cuire de petits aliments tels
que biscuits et petits pains.

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour sélectionner le réglage a modifier.

100°C & 00:20
TEMPERATURE %‘,v' COOK TIME
Steam

15:53
END TIME

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR la cuisson de meringues, patisseries,
gateaux de Savoie, soufflés, volailles et rétis.

POSEZ TOUJOURS LES ALIMENTS SUR LA GRILLE METALLIQUE afin que l'air circule
correctement autour des aliments.

ALIMENTS Temp °C Duree ACCESSOIRES CONSEILS

GATEAU ROULE 230°C 7 - 8 MIN

PLAQUE DE
BISCUITS, COOKIES | 165-175°C | 12-15mMIN CUISSON

sur le gradin 2
PETIT CHOUX 190-200°C | 25-30 mIN VEriFiEZ que le four est sec.
CAKE 160 °C GRILLE

35-40miN METALLIQUE
QUICHE sur le gradin 2
180- 190 °C

PATE FEUILLETEE 15-20 miN

PLAQUE DE
AILES DE POULETS CUISSON laol d
SURGELEES 190-200°C | 15-18mm | surlegradin 2 | Recouvrez laplaque de
(A RECHAUFFER) papier cuisson.

Temps DE cuisson lorsque le four est préchauffé.
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AUTO < MODEASSISTE > AUTO

e

TOURNEZ LE BOUTON MULTIFONCTIONS.

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE jusqu’a ce que « Assisted Mode (Mode assisté) » soit affiché.

APPUYEZ SUR LA TOUCHE OK / SELECT (SELECTION)

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour sélectionner le type d'aliments.

APrPUYEZ SUR LA TOUCHE OK / SELECT (SELECTION) pour confirmer.

Suivez les instructions affichées a I'écran concernant le réservoir
d’eau et les autres accessoires.

TOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour sélectionner le réglage a modifier.
ArpuYEZ SUR LA TOUcHE OK / SELECT (SELECTION) pour confirmer.

ToOURNEZ LE BOUTON DE REGLAGE pour modifier le réglage.

Bread/Cakes

Poultry

Hotdog

Roast Pork

See instructions for use for hints

il

Ensure the water container is filled
with fresh tap water

200°C
TEMPERATURE

& 00:40
= COOK TIME

Roast Beef
11:55
END TIME

ArpuYEZ SUR LA TOUCHE OK / SELECT (SELECTION) pour confirmer. (Répétez les étapes 9 et 12 si

nécessaire).

APPUYEZ SUR LA TOUCHE START (DEMARRAGE).

POSEZ TOUJOURS LES ALIMENTS SUR LA GRILLE METALLIQUE afin que I'air cir-

cule correctement autour des aliments.

PLACEZ LE BAC cOLLECTEUR au-dessous de la grille métallique ou du

panier vapeur pour récupérer |'eau, les graisses et les jus de cuisson.




AUTO <. MODEASSISTE > AUTO

o IANDE

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR cuire les aliments indiqués dans le tableau ci-dessous.

ALIMENTS TEMPS DE CUISSON ACCESSOIRES CONSEILS
Baur 40 - 60 mIN
i AssAISONNEZ le roti
GRILLE METALLIQUE SUr . .
le gradin 2 etintroduisez le
. Porc 60 - 80 mMIN . thermomeétre dans la
RoTi Plaque de cuissonet| . L .
T viande, si nécessaire.
AGNEAU 1-1%Heure | bac collecteur surle N
) Placez le r6ti sur la
gradin 1 - Aen{lF
grille métallique.
\ 7 Veau 50-70 MiN
VIANDE PANIER VAPEUR sur le
gradin 3 Disposez en une
(Vapeur) | HotrDoG | 10 -15 min Plague de cuisson et | couche uniforme sur
bac collecteur sur le | le panier vapeur.
gradin 1
PREPAREZ VOtre recette
de pain de viande
GRILLE METALLIQUE sur | habituelle et formez
PAIN DE VIANDE 35-45min @

le gradin 2

un pain. Placez dans
un plat allant au four
sur la grille métallique.
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e [OALISE > 6

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR cuire les aliments indiqués dans le tableau ci-dessous.

ALIMENTS

'TEMPS DE CUISSON

ACCESSOIRES

CONSEILS

VOLAILLE

PouLEeT

PANIER VAPEUR sur le
gradin 3

FiLETS . -
25-30miN | Plaque de cuisson et| Assaisonnez les filets.
(VAPEUR)
bac collecteur sur le
gradin 1
GRILLE METALLIQUE SUr
le gradin 3
MoRcEAUX 9 . AssaisonNEz et placez le
25-30miN | Plaque de cuissonet| .,
(RoTis) cOté peau sur le dessus.
bac collecteur sur le
gradin 1
AssAaIsoNNEZ et placez
le coté poitrine sur le
dessus. Vérifiez la cuisson
ENTIER 50-60mn | GRILLE METALLIQUE sur de la viande en piquant
(Romi) le gradin 2 avec une foutheFte la
Plaque de cuisson et| Partie la plus épaisse. Le
bac collecteur sur le | jus de la viande doit étre
gradin 1 incolore.
AssAIsONNEZ et placez
CANARD | 1 - 1%2 HEURE le coté poitrine sur le

dessus.
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POISSON / FRUITS DE MER

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR cuire les aliments indiqués dans le tableau ci-dessous.

ALIMENTS TEMPS DE CUISSON ACCESSOIRES CoNsEILS
FAITES DEs ENTAILLES dans |a
peau et placez le poisson
dans un plat allant
GRILLE METALLIQUE au four. Assaisonnez
AuFour | 25-40mIN . "l et badigeonnezle
sur le gradin 2
dessus de beurre ou
Poissons d'un ceuf. Saupoudrez
ENTIERS uniformément de
o miettes de pain.
POISSON . Assmsonr«sz le p0|ssqn,
ALa PANIER VAPEUR et remplissez les cavités
35-55mIN . , .
VAPEUR surlegradin3 | d'herbes, sivous le
Plaque de souhaitez.
cuisson et bac
FILETS (VAPEUR) 12-18 MmN collecteur AssaisonNEz les filets.
sur le gradin 1
Paveés VAPEUR 15-20 min AssAISONNEZ les pavés.
GRILLE METALLIQUE PLacez les aliments dans
GRATINES | (SURGELEs)| 35 -45 mIN . "I un plat allant au four sur
sur le gradin 2 . T
la grille métallique.
MouLEs PANIER VAPEI.JR
surle gradin 3 Disposez en couche
FRUITS DE ALa Plaque de . )
8-12mIN . uniforme sur le panier
MER VAPEUR cuisson et bac vapeur
CREVETTES collecteur peur.

sur le gradin 1
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<____POMMESDETERRE >

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR cuire les aliments indiqués dans le tableau ci-dessous.

ALIMENTS TEMPS DE CUISSON ACCESSOIRES CONSEILS
ENTIER 30- 40 MIN Panier VAPEUR | UriLisez desA pommes de
surlegradin3 | terre de méme taille.
A 'eau Plafque de
cuisson et bac
collecteur
En 20-30 M sur le gradin 1 | COUPEZ en morceaux
MORCEAUX uniformes.
E PLAcez dans un plat allant
Au Four N 45 - 55 miN au four ou directement
MORCEAUX . o
sur la grille métallique.
CouPEz LEs pommes de
GRILLE terre en rondelles et
SE N, alternez rondelles et
GRATINEES 40-50 mIN sur le gradin 2 o.ignon. salez, p()'i\{rez,
ajoutez un peu d'ail et
POMMES nappez de creme et
DE TERRE de lait. Parsemez de
fromage.
AJOUTEZ LES ALIMENTS
lorsque le four est
(SURGELEES) FriTES 15 - 25 min chaud. Mélangez. lorsque
le four vous y invite.
Saupoudrez de sel aprés
la cuisson.
PLAQUE DE
CUISSON ET BAC PELEZ LES POMMES DE
COLLECTEUR TERRE et coupez-les en
sur le gradin 2 | quartiers. Assaisonnez
et aspergez le dessus
EN QUARTIERS 30-40 mIN d'huile. Ajoutez les

aliments lorsque le four
est chaud. Mélangez
lorsque le four vous y
invite.
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\ LEGUMES -
q%}&‘ T— = %

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR cuire les aliments indiqués dans le tableau ci-dessous.

ALIMENTS TEMPS DE CUISSON ACCESSOIRES CONSEILS
PLACEZ LES ALIMENTS
DANS LE PANIER VAPEUR.
SURGELES| LEGUMES 12-20 mIN .
Disposez en une
couche uniforme.
COUPEZ EN MORCEAUX
CAROTTES 20-30 mIN
UNIFORMES.
ASPERGES 20-30 mIN
PANIER VAPEUR
sur le gradin 3
Plaque de
y ARTICHAUTS 40 - 55 min cuisson et bac
LEGUMES coIIecteur.
sur le gradin 1
HARricoTs VERTS | 20 - 30 MIN
ALa BrocoLis 15 - 25 MmIN
VAPEUR Divisez en morceaux.
CHouX-FLEURS | 20-30 mIN
CHoux
20-35mIN
DE BRUXELLES
GRILLE PLAcez les aliments
SURGELES| GRATINES 20-30 mIN METALLIQUE, dans un plat allant au
surle gradin 2 | four.
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LEGUMES > %

ALIMENTS

TEMPS DE
CUISSON

ACCESSOIRES

CONSEILS

ALa
VAPEUR

Poivron

8-12mIN

COURGE

5-10miN

Eri
DE MAIiS

20-30
MIN

PANIER VAPEUR

sur le gradin 3
Bac collecteur
sur le gradin 1

Divisez en morceaux.

Coupez en rondelles.

LEGUMES

FARrcis

TOMATES

30-35
MIN

PoivrRoNs

35-40
MIN

COURGE

20-30
MIN

AUBERGINES

35-40
MIN

GRILLE
METALLIQUE
sur le gradin 2

PREPAREZ UNE FARCE AVEC du jambon cuit,
de la viande hachée, des pétoncles,

de l'ail et des épices. Coupez le dessus
des tomates et enlevez les graines et la
pulpe. Salez l'intérieur des tomates et
retournez-les pour les laisser dégorger.
Coupez la pulpe en petits morceaux

et ajoutez-les a la farce. Fourrez les
tomates de farce et recouvrez-les de
leur chapeau. Placez dans un plat allant
au four et arrosez d'un peu d'huile.

CoupEz LEs PoIVRONs en deux dans le sens
de la longueur et retirez le centre et les
graines. Mélangez du hachis de boeuf a
un oignon, un ceuf, des miettes de pain,
de I'eau ou du lait et des épices. Fourrez
les poivrons de farce et placez-les dans
un plat allant au four. Saupoudrez de
miettes de pain et coupez un peu de
beurre sur le dessus.

CouPEZ LA COURGE en deux dans le
sens de la longueur et évidez-la.
Faire revenir des champignons et des
poireaux puis mélangez-les a des
tomates concassées et a de la créeme
fraiche (ou mélangez a du relish).
Assaisonnez. Fourrez la courge et
saupoudrez le dessus de fromage.

CouPEZ LES AUBERGINES en deux dans le
sens de la longueur et enlevez une
grande partie de la pulpe. Coupez une
partie de la pulpe en petits morceaux
et faites revenir avec des oignons et

des champignons. Ajoutez de la viande
hachée, des tomates écrasées, des
épices et des herbes et laissez mijoter.
Placez les aubergines dans un plat allant
au four et fourrez-les de farce. Parsemez
de fromage.
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Y

< _RIZ/GRAIN o» &

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR cuire les aliments indiqués dans le tableau ci-dessous.

ALIMENTS TEMPS DE CUISSON ACCESSOIRES CONSEILS
MELANGEZ LE RIZ ET L'EAU dans le
Brun 20-60 mIN panier a raison de 300 ml de riz
pour 500 ml d'eau.
RIZ BASMATI 25 -30 M IV'IELANGEZ 300 ml de riza 450 ml
d'eau.
PLAQUE DE cuIssON R
BLANC - 35 - 40 min N N'|ELANGEZ 300 ml de riza 450 ml
LONG GRAIN sur le gradin 3 d'eau.
BouLcHour 10 - 40 min MELANGEZ' 300 ml de grains a
600 ml d'eau.
GRAIN
Couscous | 10-15 mm MEeLanGez 300 ml de grains a

300 ml d'eau.
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e PATES

>

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR cuire les aliments indiqués dans le tableau ci-dessous.

e

PATES

ALIMENTS TEMPS DE CUISSON| ACCESSOIRES CONSEILS
PREPAREZ VOtre recette
GRILLE habituelle ou suivez celle
Maison METALLIQUE,| indiquée sur I'emballage
25-35miN
surle des lasagnes. Placez dans un
LASAGNES gradin 2 plat allant au four sur la grille

métallique.

SURGELEES| 40 -50 mIN

PLAcez les aliments dans un
plat allant au four.
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UTILISEZ CETTE FONCTION POUR cuire les ceufs seulement.

ALIMENTS TEMPS DE CUISSON ACCESSOIRES CONSEILS

Durs 15-18 miN

PANIER VAPEUR
sur le gradin 3 Si Les &urs doivent étre mangés
CEUFS Movens | 12-15miN PLAqQuE DE cuissoN | froids, ringez-les immédiatement
ET BAC COLLECTEUR | a l'eau froide.

sur le gradin 1

CoquE 9-12 miN
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< PIZZA LQUICHE i

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR cuire les aliments indiqués dans le tableau ci-dessous.

ALIMENTS

TEMPS DE CUISSON

ACCESSOIRES

CONSEILS

Maison

Pizza

12-18 MmN

FINE (SURGELEE)

8-12miN

EpaissE (SURGELEE)

12-20 miN

REFRIGEREE

7 -12 mIN

PLAQUE DE
CUISSON
sur le
gradin 2

PREPAREZ UNne pate avec 150 ml
d'eau, 15 g de levure fraiche,
200-225 g de farine, sel + huile.
Laissez-la lever. Déroulez-la sur
une plague graissée. Garnissez
de tomates, mozzarella et
jambon. Ajoutez les aliments
quand le four vous y invite.

AJOUTEZ LES ALIMENTS quand le
four vous y invite.

LORRAINE

QUICHE

30-45 MmN

(SURGELEE)

20-30mIN

GRILLE
METALLIQUE,
sur le
gradin 2

PREPAREZ UNE PATE BRISEE (250 g
de farine, 150 g de beurre +
2" cuillers a soupe d'eau) ou
utilisez une pate toute préte
(400-450 g). Garnissez le plat
de pate. Ajoutez 200 g de
jambon et 175 g de fromage
puis versez dessus un mélange
composé de 3 ceufs et 300 ml
de creme. Ajoutez les aliments
quand le four vous y invite.

AJOUTEZ LES ALIMENTS quand le
four vous y invite. Assurez-
vous que le plat utilisé est
adapté au four.

REMARQUE :

LA FONCTION DE LEVAGE DE LA PATE est idéale pour faire lever la pate de la pizza.
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A o DESSERTe

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR cuire les aliments indiqués dans le tableau ci-dessous.

ALIMENTS TEMPS DE CUISSON | ACCESSOIRES CONSEILS
PREPAREZ LA PATE AVEC 180 g de
farine, 125 g de beurre et un ceuf
(ou utilisez 300 - 350 g de pate
toute préte). Garnissez le plat de
Maison 20 - 30 MmN pa“l'te et saupo.udrez le fond de
TARTE miettes de pain pour absorber le
AUX jus des pommes. Disposez dessus
FRUITS GRILLE 3 -4 pommes coupées en tranches
METALLIQUE,| mélangées a du sucre et a de la
surle cannelle.
gradin 2
SURGELEES| 15 - 20 MIN PLAcez les aliments dans un plat
allant au four.
EvipEz LEs PoMMES et remplissez-les de
PoMMES AUFOUR | 20 - 30 Min pate d'amandes ou d'un mélange de
cannelle, sucre et beurre. Placez le
tout dans un plat allant au four.
DESSERT
CompoTE DE FRUITS| 10 - 20 MIN COUPEZ LES FRUITS €N MOrceaux.
PANIER
VAPEUR Pour 4 porTions, mélangez 2
surle jaunes d'ceuf et 2 ceufs entiers
gradin3 | avec 3 cuilléres a soupe de sucre
PLaque pe | et de vanille. Faites chauffer 100
CREME BROLEE 20-30 min CUISSON mllde creme + 200 ml de Ie.ai.t puis
ET BAC mélangez aux ceufs (ou utilisez
COLLECTEUR | Votre recette habituelle). Versez
surle le mélange dans des ramequins
gradin 1 et couvrez ceux-ci avec un film
plastique.
GriLLE PREPAREZ UN SOUFFLE avec du citron,
. du chocolat ou des fruits et versez
SOUFFLES 35-50mIN ':'::?;LIQUE’ dans un plat profond allant au four.
: Ajoutez les aliments quand le four
gradin 2

vous y invite.
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PAIN / GATEAUX (T
T— D> i,

UTILISEZ CETTE FONCTION POUR cuire les aliments indiqués dans le tableau ci-dessous.

ALIMENTS

TEMPS DE CUISSON

ACCESSOIRES

CONSEILS

Pain

30-40 miN

PeTITS
PAINS

PAIN /
GATEAUX

PeTITS
PAINS

10- 15 mIN

SURGELES

10-13 miN

PRrECuITS

8-10 miN

PRETS A
CUIRE

10 - 14 miN

LAIT

SCONES, PAINS AU

9-13 mMIN

PrepARez la pate en suivant votre recette
habituelle de pain léger. Placez-la sur la
plaque de cuisson et le bac collecteur
pour la faire lever. Ajoutez les aliments
quand le four vous y invite.

PLAQUE DE
CUISSON
ET BAC

PRrEPAREZ |a pate en suivant votre
recette habituelle de pain léger.
Faconnez des petits pains et placez-
les sur une plaque de cuisson pour les
faire lever. Ajoutez les aliments quand
le four vous y invite.

REmARQUE : Une pate composée de 150
ml de liquide et 200 - 225 g de farine
est optimale pour une plaque.

COLLECTEUR
sur le
gradin 2

POUR PETITS PAINS DEJA CUITS
AJouTEZ LEs ALIMENTS quand le four vous
y invite.

POUR PETITS PAINS EMBALLES SOUS VIDE.
Ajoutez les aliments quand le four
vous y invite.

POUR 4 - 6 PETITS PAINS
ReTirez I'emballage. Ajoutez les
aliments quand le four vous y invite.

FAGONNEZ DE GRANDS scones ou des tas
plus petits sur la plaque graissée.
Ajoutez les aliments quand le four
vous y invite.

GATEAU DE SAVOIE

35-50 miN

GRILLE
METALLIQUE,
surle
gradin 2

PREPAREZ LA RECETTE avec le poids total de
700 - 800g. Ajoutez le gateau lorsque le
four vous y invite.
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<___PAIN/GATEAUX >

ALIMENTS

TEMPS DE CUISSON

ACCESSOIRES

CONSEILS

PAIN /
GATEAUX

MuFFINs

15-20 mIN

Biscuits,
COOKIES

10-15 MmN

MERINGUES

50-60 miN

PREPAREZ LA PATE pour 10-12 biscuits
et versez dans des moules en
papier. Ajoutez les aliments quand
le four vous y invite.

PLACEZ SUR UN PAPIER DE CUISSON
(12 - 16 biscuits). Ajoutez les aliments
quand le four vous y invite.

PLAQUE DE CUISSON ET
BAC COLLECTEUR
sur le gradin 2

PREPAREZ LA PATE avec 2 blancs d'oeuf,
80g de sucre et 100g de noix de coco
desséchée. Assaisonnez de vanille et
d'essence d'amande. Formez 20-24
biscuits et placez-les sur une plaque
de cuisson graissée ou un papier de
cuisson. Ajoutez les aliments quand le
four vousy invite.

REMARQUE : Vérifiez que la cavité est
propre et seéche. Vérifiez si le chauffe-
eau est vide (Exécutez la fonction
Vidange si vous avez un doute).
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ENTRETIEN ET NETTOYP&E/

GENERALITES
L’ENTRETIEN DE CET APPAREIL Se limite a son net-
toyage.

SI LE FOUR N'EST PAS MAINTENU PROPRE, Cela peut en-
trainer la détérioration de la surface, affecter la
durée de vie de I'appareil et provoquer des si-
tuations de danger.

N’UTILISEZ EN AUCUN CAS DE TAMPONS A RE-
CURER EN METAL, NETTOYANTS ABRA-
siFs, tampons en laine de verre,
chiffons rugueux etc. car ils
peuvent abimer le bandeau de
commandes, ainsi que les surfaces intérieures et
extérieures du four. Utilisez une éponge avec un
détergent doux ou une serviette en papier avec
un nettoyant pour vitres. Vaporisez le produit sur
la serviette en papier.

NE LE vapoRisEz PAs directement sur le four.

A INTERVALLES REGULIERS, NOtam-

ment en cas de débordements,

enlevez les grilles, les glissieres

et essuyez l'intérieur du four. N'ou-

bliez pas de nettoyer le plafond de la cavité du
four (souvent oublié).

RETIREZ, VIDEZ ET SECHEZ le réservoir d’eau aprés
chaque utilisation.

LEs SELS SONT ABRASIFs et s'ils se déposent dans le
compartiment de cuisson, de la rouille risque
de se former a certains endroits. Les sauces
acides comme le ketchup, la moutarde ou les
aliments salés, tels que les rotis salés, contien-
nent du chlorure et des acides. Ces aliments
abiment les surfaces en acier. Il vaut mieux
nettoyer la cavité du four, lorsqu'il est froid,
apres chaque utilisation.

UTILISEZ UN DETERGENT DouX, de |'eau et un chiffon
doux pour nettoyer l'intérieur du four, les deux
faces de la porte et I'encadrement de la porte.
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EMPECHEZ QUE DE LA GRAISSE OU des particules ali-
mentaires ne s'accumulent autour de la porte
et du joint de la porte. Si le joint n’est pas
maintenu propre, la porte ne fermera pas cor-
rectement en cours de fonctionnement d'ou
une détérioration des éléments des facades
avant et latérales.

NETTOYAGE AU LAVE-VAISSELLE

GRILLE METALLIQUE.

BAC COLLECTEUR

PANIER VAPEUR

7
Y

GLISSIERES

il
JTEE

il



ENTRETIEN ET NETTOY/EE_/"

< RETRAITDESGLISSIERES >

—_——
_—
TIREZ / FAITES GLISS- b
. |
ER LES GLISSIERES ﬂ»

vers l'avant pour
les décrocher.

Nettoyez les glis- —=\/|  ~—=HA
.oy —_—
siéres et les pa-
rois de la cavité.
_—
_—
REINSTALLEZ-LES €n 0

les faisant glisser
sur les crochets
des parois de la
cavité.

NETTOYAGE AU LAVE-VAISSELLE INTERDI

Tuyau D’EAU

RETIREZ LE TUYAU D'EAU dU réservoir d'eau
pour faciliter son nettoyage. Veuillez no-
ter que le tuyau n'est pas lavable au lave-
vaisselle.

RESERVOIR D'EAU

LE RESERVOIR D’EAU N'est pas
lavable au lave-vaisselle.
Utilisez une éponge avec
un détergent doux.

JOINTS ET ANNEAUX

Ces pikces servent a fixer I'ampoule d'éclairage

et ne sont pas lavables au lave-vaisselle.

REMPLACEMENT DE LAMPOULE DU FOUR

DANGER D’ELECTROCUTION!
AVANT DE REMPLACER L'AMPOULE, VERIFIEZ S|

N

o

©

L'appareil est éteint.

Le cordon d’alimentation de 'appareil est
débranché

Les fusibles sont retirés de la boite a fusible
ou débranchés.

Placez un chiffon dans le bas de la cavité
pour protéger 'ampoule et le diffuseur.

TOURNEZ
LE DIFFU-
seur dans le
sens antiho-

raire pour le d

visser.
joints et I'anneau ‘

REeTIREZ les
en métal et nettoyez le diffu-
seur.

éﬁl

RempLAcez I'ampoule par une ampoule
halogéne de 10 W, 12V, G4, résistante a la
chaleur (four).

REMETTEZ L'ANNEAU ET LES JOINTS EN PLACE SUr
le diffuseur.

REMETTEZ L'ENSEMBLE EN PLACE €N Vissant
dans le sens horaire.
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DIAGNOSTIC DES PANN‘ES/

SI LE FOUR NE FONCTIONNE PAS, avant de contacter

votre Revendeur, veuillez vérifier si :

! La prise de courant est bien branchée.

! La porte est correctement fermée.

! Les fusibles sont en bon état et la puis-
sance de l'installation est adaptée.

«: Le four est bien ventilé.

¢ Attendez 10 minutes et essayez a nouveau.

2 Ouvrez et refermez la porte avant d’essayer
a nouveau.

CELA VOUS EVITERA peut-étre des interventions

inutiles qui vous seraient facturées.

Lorsque vous contactez le Service aprés-vente,

veuillez préciser le modéle et le numéro de sé-

rie du four (voir I'étiquette Service). Consultez

le livret de garantie pour de plus amples infor-

mations a ce sujet.

SI LE CORDON D’ALIMENTATION DOIT ETRE REMPLA-
cg, utilisez un cordon d’ori-
gine disponible auprés du

Service aprés-vente. Le cor- {
don d'alimentation doit étre
remplacé par un technicien

spécialisé du Service apres-

vente.

LE SERVICE APRES-VENTE NE DOIT
ETRE EFFECTUE QUE PAR DES TECH-
NICIENS SPECIALISES. |l est dan-
gereux pour quiconque n’est
pas un technicien spéciali-
sé d‘assurer le service aprés-
vente ou d’effectuer des
opérations impliquant le démontage des
panneaux de protection.

NE DEMONTEZ AUCUN PANNEAU.

ONNEES POUR LES ESSAIS DE PERFORMANC

SeLon LA NormE CEI 60350.
LA CommiIssION ELECTROTECHNIQUE INTERNATIONALE a établi une norme relative a des essais de perfor-
mance comparatifs effectués sur différents fours. Nous recommandons ce qui suit pour ce four :

Test | DUREE APPROX. TEMPERATURE Four cHAUD ACCESSOIRES

8.4.1 30-35mIN 150°C Non PLAQUE DE CUISSON ET BAC COLLECTEUR
8.4.2 18-20 min 170 °C Oul PLAQUE DE CUISSON ET BAC COLLECTEUR
8.5.1 33-35 mIN 160 °C Non GRILLE METALLIQUE

8.5.2 65-70 miN 160-170 °C Oul GRILLE METALLIQUE

SPECIFICATIONS TECHNIQUES

TENSION D'ALIMENTATION 230V /50 Hz
PUISSANCE NOMINALE 1450 W

FusiBLE 10A

AIR PULSE 1400 W
Dimensions EXTERNES (HXLxP) | 455 x 595 x 565
Dimensions INTERNES (HXLxP) | 236 x372x 390
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