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Lors de sa fabrication, cet appareil a été construit selon des normes, directives et/ou décrets
pour une utilisation sur le territoire francais.

Pour la sécurité des biens et des personnes ainsi que pour le respect de I'environnement, vous devez
d'abord lire impérativement les préconisations suivantes avant toute utilisation de votre appareil.

Pour éviter toutrisque de détérioration de I'appareil, transportez-le dans sa position d'utilisation muni de ses cales

de transport (selon modele).

hors de la portée des enfants.

professionnel qualifié.

ainsi des risques matériel et corporel.

manuel. N'utilisez que des produits du commerce non corrosifs et/ou non inflammables.

nuisibles au bon fonctionnement du produit et des dommages corporels.

électrique ou électrocution.

imbibés de produits inflammables a l'intérieur, a proximité ou sur I'appareil.
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de votre commune des endroits autorisés pour la mise au rebut de I'appareil.

Pendant et apres le fonctionnement de l'appareil :,

- Les composants de la table, les c6tés et la fagade de I'appareil sont chauds,

- lesrécipients et leur contenu peuvent basculer,

- lorsque la porte du four est ouverte, les parois internes de porte et d'enceinte sont chaudes.

Au déballage de celui-ci, et pour empécher des risques d'asphyxie et corporel, tenez les matériaux d'emballage

Pour éviter tout risque (mobilier, immobilier, corporel,...), l'installation, les raccordements (eau, gaz, électricité,
évacuation selon modele), la mise en service et la maintenance de votre appareil doivent étre effectués par un

Votre appareil a été congu pour étre utilisé par des adultes. Il est destiné aun usage domestique. Ne l'utilisez pas
adesfinscommerciales ouindustrielles ou pour d'autres buts que ceux pour lesquelsil a été congu. Vous éviterez

Débranchez la prise de votre appareil (si elle existe) ou coupez le disjoncteur avant toute opération de nettoyage

Utilisez un chiffon ou une éponge humidifié. Un nettoyage al'eau ou alavapeur risque de provoquer des infiltrations

Sivotre appareil est équipé d'un éclairage, il est obligatoire de débrancher la prise de votre appareil (si elle existe)
ou coupez le disjoncteur avantde procéder au changementdeI'éclairage (ampoule, néon, etc.) pour éviter tout choc

Afin d'empécher des risques d'explosion et d'incendie, ne placez pas de produits inflammables ou d'éléments

Lors delamise aurebut de votre appareil, et pour écarter tout risque corporel, mettez hors d'usage ce qui pourrait
présenter un danger, par exemple : coupez le cable d'alimentation électrique au ras de l'appareil, cassez le
dispositifde verrouillage et écraser le raccordement gaz extérieur, s'ils existent. Informez-vous aupres des services

Veuillez tenircompte de ces informations et éloigner les enfants pendant et apres I'utilisation de votre appareil pour

éviter tout risque matériel et corporel.

Le non respect de ces avertissements peut provoquer des dommages
corporels et/ou matériels (incendie,...).

Veuillez maintenant lire attentivement cette notice pour une utilisation optimale de votre appareil.



A Avertissements importants

Conservez cette notice d’utilisation avec votre
appareil. Si'appareil devait étre vendu ou cédé aune
autre personne, assurez-vous que la notice
d'utilisation I'accompagne. Le nouvel utilisateur
pourraalors étreinformé du fonctionnement de celui-
ci et des avertissements s’y rapportant.
Cesavertissementsontétérédigés pourvotresécurité
et celle d’'autrui.

Utilisation

Cetappareil a été congu pour étre utilisé pardes adultes.
Veillez a ce que les enfants n'y touchent pas et ne
I'utilisent pas comme un jouet.
A la réception de I'appareil, déballez-le ou faites-le
déballer immédiatement. Vérifiez son aspect général.
Faites les éventuelles réserves par écrit sur le bon de
livraison ou surle bond’enlévementdontvous garderez
unexemplaire.
Votre appareil est destiné a un usage domestique
normal. Ne I'utilisez pas a des fins commerciales ou
industrielles ou pour d’autres buts que celui pour lequel
il a été concu.
Ne modifiez pas ou n'essayez pas de modifier les
caractéristiques de cetappareil. Celareprésenteraitun
dangerpourvous.
N'installez pas votre appareil sur un socle.
Avant la premiére utilisation de votre appareil, faites le
chaufferunefois avide. Assurez-vous alors que lapiece
soit suffisamment aérée: VMC (Ventilation Mécanique
Contrélée) enfonctionnementou fenétre ouverte.
Ne stockez pas de produits d'entretien ou de produits
inflammables dans le tiroir (si votre appareil en est
€quipé) ou a proximité de l'appareil.
Si vous utilisez un appareil électrique a fil & proximité
de votre cuisiniere (par exemple un batteur électrique),
assurez-vous que le céble d'alimentation de cet
appareil ne risque pas de toucher une surface chaude
de la cuisiniére qui serait susceptible de fondre ou ne
risque pas d'étre coincé dans la porte du four.
Pendant la cuisson, le four devient chaud. Veiller a ne
pas toucher les éléments chauffants a l'intérieur du four.
Surveillez attentivement la cuisson lors de friture dans
I'huile oulagraisse (pomme deterre frites, beignets, ...):
les graisses surchauffées s'enflammentfacilement.
N'utilisez pas de récipients instables ou déformés : ils
pourraient se renverser et étre la cause de dommages
corporels.
Ne tirez jamais votre appareil par la poignée de la porte
dufour.
En plus du(des) accessoire(s) fournis avec votre
appareil, n'utilisez que des plats, des moules a
gateaux, ... résistants a de hautes températures
(suivez les instructions des fabricants).
Sur la porte ouverte du four:
- ne posez pas de charge lourde,
- assurez-vous qu'un enfant ne puisse ni monter, ni
s'asseoir.

Ne laissez rien sur la table de cuisson. Une mise en
fonctionnement accidentelle pourrait provoquer un
incendie.

Enenfournant ou en sortantvos plats du four, prenezla
précaution de ne pas vous approcherdu(des) élément(s)
chauffant(s) et utilisez des gantsthermiques de cuisine.
Ne placez jamais de papier d’aluminium directement
en contact avec la sole, la chaleur accumulée pourrait
entrainer une détérioration de I'émail.

N'employez jamais la Iéchefrite comme plat a rotir.
Pendant la cuisson, le four devient chaud. Veiller a ne
pas toucher les éléments chauffants a l'intérieur du four.
Au moment de I'ouverture de la porte du four,
durant la phase de cuisson ou a la fin de cette
derniére, faites attention a la bouffée d’air chaud
qui sortdu four.

Pour éviter dendommager les commandes de votre
appareil, ne laissez pas la porte ouverte lorsqu'ilesten
fonctionnementou encore chaud.

Apreés utilisation de votre cuisiniere, assurez-vous que
toutes les manettes se trouvent sur la position "arrét".
Veillez a ne rien laisser sur la table pendant I'utilisation
des zones de cuisson (torchons, feullies d'aluminium,
etc. ...).

Le témoin de chaleur résiduelle s’allume pour signaler
gue les zones de cuisson fonctionnent ou gqu'’ils sont
encore chauds. Tenez éloignés les jeunes enfants de
I'appareil jusqu’a I'extinction de ce témain.

Evitez de laisser tomber quoi que ce soit sur la surface
vitrocéramique. Un choc ponctuel, comme par exemple
la chute d’'une saliere, peut provoquer une fissure ou une
cassure du verre.

Eloignez les jeunes enfants de I'appareil pendant son
fonctionnement. Vous éviterez ainsi qu'ils se brdlenten
touchantlasurface delatable, enrenversantunrécipient
de cuisson ou en touchant la facade chaude de votre
appareil.

Assurez-vous gue les enfants ne manipulent pas les
commandesdel'appareil.

Avantde procéder au nettoyage de votre appareil, vérifiez
gu'aucun élément n'est sous tension (toutes les
commandes doiventse trouver surlaposition "arrét") et
que les parois soient suffisamment refroidies.

Nefaites jamais fonctionnervotre table de cuisson avide
(sans récipient dessus).

Ne regardez pas fixement les lampes a halogene des
foyers de cuisson (si votre appareil en est équipé).
L'utilisation de produits d’entretien non adaptés
provoque des éraflures, attaque la surface ou a pour
conséquence une décoloration du décor. C'est
pourquoi, il est impératif d'utiliser exclusivement un
produit  d’'entretien  SPECIAL TABLES
VITROCERAMIQUES. N'utilisez également en aucun
cas des objets tranchants pour retirer les
débordements. Utilisez uniqguement un grattoir spécial
gue vous pourrez vous procurer dans le commerce.



e Pour obtenir de bons résultats culinaires et
d'utilisation, veillez a ce que votre appareil soit
toujours propre; lors de la cuisson de certaines
préparations, les projections graisseuses peuvent
dégager des odeurs désagréables.

e Nettoyez votre appareil apres chaque utilisation afin
de garantir un fonctionnement correct.

e N'utilisez jamais d'appareils a vapeur ou a haute
pression pour nettoyer le four (exigencesrelatives ala
sécurité électrique).

e Avant tout nettoyage ou intervention technique,
assurez-vous que l'appareil est débranché
électriquement et complétementrefroidi.

Installation

e | esopérationsd'installation etde branchementdoivent
étre réalisées par un technicien qualifié.

e | esréparationsne doiventétre effectuées que parun
service apres vente qualifié. Une réparation non
conforme peut étre la cause de graves dommages.

e Silinstallation électrique de votre habitation nécessite
une modification pour le branchementde votre appareil,
faites appel a un électricien qualifié.

e Débranchez l'appareil ou enlevez le fusible
correspondant a la ligne de branchement de la
cuisiniere si celle-ci présente une quelconque
anomalie.

\” Protectiondel’environnement

Tous les matériaux marqués par le symbole L’?) sont

recyclables. Déposez-les dans une déchetterie prévue a
cet effet (renseignez-vous aupres des services de votre
commune) pour qu'ils puissent étre récupérés etrecyclés.

Le symbole E sur le produit ou son emballage
indique que ce produit ne peut étre traité comme déchet
ménager. Il doit étre remis au point de collecte dédié a
cet effet (collecte et recyclage du matériel électrique et
électronique). En procédant a la mise a la casse
réglementaire de Il'appareil, nous préservons
I'environnement et notre sécurité, s'assurantainsiquele
déchets seronttraités dans des conditions appropriées.
Pour obtenir plus de détails sur le recyclage de ce
produit, veuillez prendre contact avec les services de
votre commune ou le magasin ou vous avez effectué
l'achat.

En cas d’anomalie de fonctionnement, reportez-
vous a la rubrique "EN CAS D'ANOMALIE DE
FONCTIONNEMENT". Simalgré toutes les vérifications,
uneintervention s'avere nécessaire, le vendeur de votre
appareil est le premier habilité a intervenir. A défaut
(déménagementde votre part, fermeture du magasin ou
vous avez effectué l'achat ...), veuillez consulter le
Centre Contact Consommateurs qui vous
communiqueraalors'adresse d’'un Service Aprés Vente.
Encasd’intervention surl’appareil,
exigez du service aprés vente les
pieces de rechange certifiées
Constructeur.
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d'utilisation?

Les symboles suivants vous guideront tout au long de la

lecture de votre notice:

A Instructions de sécurité

@= Descriptions d'opérations
G:) Conseils et recommandations

\” Informations sur I'environnement

Al'attention de l'installateur
Consignes de sécurité

Caractéristiques techniques

Installation de I'appareil

Raccordement électrique

28
29
29
30

Veuillez lire attentivement ces remarques
avant d’installer et d’utiliser votre appareil.
Nous déclinonstouteresponsabilitéencasde
dommages ou d'accident provoqués par
I'appareil du fait du non-respect de ces

avertissements.



Description de l'apparell

Bandeau de commande
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Comment utiliser latable de cuisson

Les zones de cuisson rougeoient environ 20 secondes
apres leur mise en fonctionnement. Elles s’éclairent et
s’assombrissent au cours de leur utilisation.

Chague zone de cuisson est protégée par un limiteur de
température qui arréte le fonctionnement de la zone de
cuisson un cas de surchauffe (fonctionnement avide par
exemple).

Les manettes des zones de cuisson offrent 6 positions de
cuisson.

— Lerepére "0" correspond a la position arrét.

— Lerepéere "3" correspond a la position maxi.

@= Pour allumer un une zone de cuisson

1. Tournezlacommande versladroite ouversla
gauche.

2. Positionnez la manette sur le repére maxi
pendantquelques secondes.

3. Amenez la manette sur le repere choisi, le
voyant "marche" s’'allume.

@= Pour éteindre un une zone de cuisson

Ramenez la manette en position «0».
Levoyant"marche" s’éteint saufsi une autre zone
de cuisson ou le four fonctionne.

Le voyant "marche"”

Il s'allume des que vous tournez une des manette des
zones de cuisson de la table. Il s'éteint lorsque vous la
ramenez sur la position "0".

Les commandes des zones de cuisson de table sont
constituées d'une manette sérigraphiée :

Oele2e3

Cesindications vous permettentde remonter correctement
les manettes apres démontage (apres le nettoyage par
exemple).

Sécurité
Voyants de chaleur résiduelle

La table de cuisson posséde 4 voyants de
chaleur résiduelle (témoins de sécurité).

Chaque voyant s'allume dées qu'une zone de
cuisson est chaude. Lorsque vous arrétez une
zone de cuisson, le voyant correspondant reste
allumé tant que la chaleur dégagée par la zone
de cuisson présente un risque de brllure (méme
si la zone de cuisson ne rougeoie plus).

Nous vous conseillons de tenir éloignés les
jeunes enfants de I'appareil jusqu'a
I'extinction de ce témoin lumineux.

Veillez a ne poser sur la table de cuisson aucun
objet ou aliment susceptible de fondre (utensiles
avec manche en plastique, feuille d'aluminium,
aliment contenant du sucre, etc..); en cas
d'incident nettoyez immédiatement.

A la suite d'un choc, si votre table est
endommagée (éclat, félure, ...) débranchez
votre appareil et appelez le Service Apres-
Vente.

Ne faites jamais fonctionner votre table de
cuisson a vide (sans récipient dessus).

o ®




(i) Consells d'utilisation:
la table de cuisson

A Sécurité

e Leverre de votre table vitrocéramique est insensible
aux variations thermiques, il résiste aux chocs légers.
Cependant, il n’est pas incassable. N'utilisez pas la
table de cuisson comme plan de travail et évitez la
chute de petits objets (flacons d'épices, ustensiles
pointus, etc...).

* Nefaitesjamais chaufferunrécipientvide surlatable
de cuisson vitrocéramique.

e Ne cuisez jamais d'aliments directement sur les
zonesde cuisson ou dans du papier d’aluminium, ceci
pourraitendommager votre table de cuisson de maniéere
définitive.

* Ne posez pas de récipients en matiere plastique sur
les surfaces chaudes.

N’interposez de produit ou matériau entre le récipient
et le foyer.

Conseils pratiques

¢ Chaque fois que la recette le permet, couvrez votre
récipient, vous réaliserez des économies d’énergie.

e Pensez a ramener la manette sur la position « 0 »
avantlafindelacuisson, celle-citermineragrace ala
chaleur accumulée (cuisson des pates, du riz,
mijotage).

e Vous pouvez profiter de la chaleur résiduelle de la
zone de cuisson pour maintenir des aliments au
chaud tant que le témoin est allumé.

e Pourprévenirles débordements (lait, huile, sauce,...),
positionnez la manette sur un repére plus faible
guelques minutes avant'’ébullition. N’emplissez pas
trop vos récipients.

* Nettoyez immédiatement les débordements
importants (lait, eau de cuisson du riz ou des péates),
puis achevez le nettoyage une fois la table tiede ou
froide.

Choix des récipients

Choisissez toujours un récipient proportionné au diametre
du foyer utilisé:

14 a 16 cm de diamétre pour le foyer arriére gauche
ou avant droit.

18 a 22 cm de diamétre pour le foyer arrieére droit ou
avant gauche.

\II\II\II \II\II\II
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Bonne utilisation

[ 1

Mauvaises utilisations

Touslesrécipients utilisés surles plaques électriques
traditionnelles peuvent étre utilisés sur la table
vitrocéramique, a condition que leur fond soit
parfaitement plat. Evitez les casseroles et faitouts a
fond mince en aluminium ou en métal émaillé : le fond
risque de se déformer, nuisantainsi al'efficacité dela
cuisson.

Les récipients en fonte (cocottes par exemple)
conviennent tout a fait a 'utilisation sur la table de
cuisson vitrocéramique, mais le fond de ces récipients
estsouventrugueux.

Netrainez paslesrécipients surlasurface de cuisson,
soulevez-les pourles manipuler.

Maintenez propres et secs les fonds des récipients,
les salissures incrustées sur le fond peuvent rayer le
verre de latable.

Le matériau des récipients utilisés peut sensiblement
influer surlarapidité de cuisson des aliments. N'hésitez
pas a noter vos réglages.



Comment utiliser le four

Toutes les cuissons doivent étre faites
avec la porte du four fermée.

Cette commande vous permet de choisir le mode de
cuissondésirée. Les symboles présents surle sélecteur
de fonctions signifient :

Position arrét

LESELECTEUR DEFONCTIONS

0

Lampe dufour
Cuissontraditionnelle

3
Cuisson au gril et au tournebroche @
Cuisson a chaleur tournante

Cuisson au turbo gril @
Grillade traditionnelle @ Q

DO O o
)

Cuisson parI'élément chauffantinférieur (sole)

Positionnez le sélecteur sur I'un de ces symboles pour
obtenir la fonction désirée.

Le sélecteur de la température

et de ladurée LESELECTEUR DELA

Le réglage de la température et du temps (minuteur, TEMPERATUREETDELADUREE
durée delacuissonetheure defin de cuisson) s'effectuent

en tournant le sélecteur sur la position @ ou @

Latempératureminimum pouvant étre programmeée
est de 30°C. et la température maximum est de
280°C.

Le voyant "marche"

IIs'allume dés que vous tournez la manette se commande

defour. Il s'éteintlorsque vous laramenez sur la position
"arrét" (0).



Programmateur électronique

temps de fin de minuteur mised

cuisson cuisson Uheure
| Température Minuteur Temps

. Voyant indiquant la fonction “temps de cuisson”
. Touche "Température"; pour afficher la température

al'intérieur du four

. Voyantindiquant la fonction “fin de cuisson”
. Touche "Minuteur": pour afficher la température

sélectionnée ou heure courante

. Voyantindiquant la fonction “minuteur”
. Touche "Temps": pour sélectionner les fonctions du

programmateur

. Voyant indiquant la fonction “mise a I'heure”
. Indicateurs de niveau de la température
. Ecran d'affichage

A la premiére installation du four

Le four fonctionne seulement si I'heure

G:) courante a été réglée. En outre, le four peut
étre utilisé manuellement, c’est-a-dire sans aucune
programmation.

ATTENTION

En I'absence de courant électrique, le
programmateur conserve toutes les données
entrées danslamémoire pendant 3 minutes environ.
Passé ce délai, les données sont supprimées et
devrontétre de nouveau entrées au rétablissement
du courant électrique.

Réglage de I’heure courante

Des que la cuisiniere est raccordée électriquement pour
la premiere fois, "12:00" s'affiche etle voyantde "mise a
I'heure"clignote. Assurez vous de bienrégler ’heure du
jour avant d’utiliser le four.

10

temps de fin de minuteur misea
cuisson cuisson Uheure
Température Minuteur Temps



Pour régler I'heure du jour :

1. Réglez I'heure en tournant la commande temps/

température jusqu’a la position @ ou @ par
intervalles de 1 minute en 1 minute.

2. Lorsque I'heure exacte apparait sur I'écran d'affichage,
attendez 5 secondes: le voyant “mise a I'heure”
s'éteint et I'écran d'affichage affiche I'’heure courante.

Pour modifier I'heure:

1. Appuyez sur la touche "temps" plusieurs fois pour
sélectionner la fonction “mise a I'heure”. Le voyant
correspondant clignote. Ensuite, procédez comme
indiqué plus haut.

'heure courante peut étre modifiée seulement si
le four est éteint.

Avant la premiere utilisation du four :
Premier nettoyage

Enlevezlesaccessoires etlavez-les al'eau savonneuse
en prenant soin de bien les rincer et les essuyer.

Premiére opération

Avant la premiére utilisation de votre four,

A faites-lechauffer unefois avideafin d'éliminer
I'odeur de calorifuge et les graisses de
protection utilisées lors de la fabrication.
Assurez-vous alors que la piece soit
suffisamment aérée (Ventilation Mécanique
Contr6lée en fonctionnement ou fenétre
ouverte).

@= Comment procéder

1. Enleveztous les accessoires du four.

2. Retirez les étiquettes publicitaires et les autocollants
(sauf la plagque signalétique) qui pourraient se
trouver sur la fagade de votre appareil.

3. Positionnez la commande de four sur le repére

"Cuisson traditionnelle" @ et réglez la température
sur 250°C en tournant la commande "température/

temps" jusqu'ala position @ Faites chauffer la four

a vide pendant 45 minutes, afin déliminer I'odeur
provenant du calorifuge.
Pendant cette opération, votre appareil fume. Aérez
convenablement la piéce pour limiter les odeurs et le
dégagementde fumée.
Cette procédure doit étre répétée avec les fonctions

"Cuisson au gril" (™) pendant 5 - 10 minutes environ.

Pendant ce temps, il peut se dégager une odeur
désagréable. Ceci est asbsolument normal, et
est causé par des résidus de fabrication.

Apres avoir effectué cette opération, laissez le four
serefroidir puis nettoyez la cavité avec une éponge.

Température Minuteur Temps

fin de minuteur misead
cuisson Uheure

@

C Température

~ENs
e\
temps de fin de minuteur misea
cuisson cuisson Uheure
Température Minuteur
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Comment sélectionner une
fonction de cuisson et régler la
température

Pour chaque fonction de cuisson, une température

prédéfinie est sélectionnée automatiquement.

1. Tournez la commande du four pour sélectionner la
fonction de cuisson requise. Chaque fois qu’une
fonction de cuisson est choisie, la température
prédéfinie apparait surl'écran d'affichage.

2. Silatempérature prédéfinie ne convient pas, tournez

la commande jusqu’a la position @ ou @ pour
régler latempérature par intervalles de 5 degrés.

Apres avoir choisi la température, le four commence a
chauffer etl'écran affiche latempérature sélectionnée.

Pour afficher la température a I'intérieur du four,
G:) appuyez sur latouche "Température”.

G:) Pour afficherlatempérature sélectionnée ou'heure
courante, appuyez sur la touche "Minuteur".

Indicateurs de niveau de la
température

Au fur et a mesure que le four se réchauffe, les trois
indicateurs sur le c6té droit de I'écran d'affichage
s’allumentl'unapresl'autre, enindiquantlatempérature
en degrés alaquelle se trouve le four actuellement.
Lorsque latempérature requise est atteinte, une alarme
sonore retentit pendant un instant et les trois voyants
restent allumés.

Lorsquelefourestalarrét, lesindicateurs s'éteignentles
uns apres les autres, jusqu'a ce que la température
atteigne 40°C.
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Programmation du four

Fonction "minuteur"

Cette fonction peut étre utilisée aussi quand le four
G:) est al'arrét.
L'alarme sonore retentit a la fin de la durée
sélectionnée, mais le four ne s'éteindra pas s'il est
enfonction.

Grace a cette fonction, un signal sonore se déclenche
lorsque letempsréglé s’estécoulé. Attention: le minuteur
N’ INTERROMPT PAS LA CUISSON a la fin du temps
réglé.

Pour régler le minuteur:

1. Appuyez sur la touche "temps" plusieurs fois pour

sélectionner la fonction “minuteur”. Le voyant
correspondantclignote. L'écran affiche «0.00.

2. Tournezlacommande detempérature/tempsjusqu’a

la position @ pour sélectionner le temps requis, par

intervalles de 10 secondes en 10 secondes, pendant
que le voyant correspondant clignote. Le temps
maximum est de 99 minutes. Aprées avoir terminé le
réglage, le minuteur attend 5 secondes avant de
démarrer.

3. Unealarme sonoreretentitpourindiquer que le temps
programmeé s’est écoulé.

4. Pour arréter 'alarme sonore, appuyez sur n'importe
quelletouche.

Pour modifier le réglage du minuteur:

1. Appuyez sur la touche "temps" plusieurs fois pour
sélectionner la fonction “minuteur” jusqu'a ce que le
voyant correspondant clignote.

Il est maintenant possible de modifier le réglage du
minuteur en tournant la commande température/temps

jusgu’a la position @ ou @ Aprés 5 secondes le
voyant s'éteint et I'écran affiche I'heure courante.
Pour annuler le réglage du le minuteur :

1. Appuyez sur la touche "temps" plusieurs fois pour
sélectionner la fonction “minuteur”. Le voyant
correspondant clignote et I'écran affiche le temps
restant.

2. Tournezlacommande Temps/Température jusqu’ala

position @ jusgu’a ce que I'écran affiche la valeur

«0.00». Apres 5 secondes le voyant s’éteintetl'écran
affiche’heure courante.

Pyrolyse

temps de
cuisson

?

Température

finde minuteur misead
cuisson Uheure

?

minuteur

Température

e
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Pour programmer I'arrét du four

[lest possible de commencerimmédiatementlacuisson

et de programmer automatiquement la durée.

Procédez en suivant les instructions suivantes:

1. Placez la nourriture dans le four;

2. Sélectionnez la fonction de cuisson désirée et la
température, si nécessaire (suivez les instructions
fournies au chapitre "Comment sélectionner une fonc-
tion de cuisson").

3. Appuyez sur la touche "temps" plusieurs fois pour
sélectionnerlafonction“temps de cuisson”. Le voyant
correspondant clignote etl'écran affiche «0.00».

4. Pendantquele voyantcorrespondantclignote, tournez
lacommande Température/Temps jusqu’alaposition

@ pour sélectionner le temps voulu. Le temps de

cuisson maximum est de 9 heures et 59 minutes. Le
programmeur attend 5 secondes avant de dématrrer.
L'écran affiche latempérature sélectionnée.

Pour afficher le temps de cuisson, appuyez sur la
touche "temps".

5. Lorsque le temps de cuisson est terminé, le four
s’éteint automatiquement, le voyant correspondant
clignote et une alarme sonore retentit tandis que
I'écran affiche «0.00x».

6. Pouréteindre 'alarme sonore, ramenez la manette du
sélecteur sur la position "arrét” (0).

Sivous appuyez sur une toute autre touche, I'alarme
sonore s'arréte etl'écran affiche les symboles "--- °C".
Le four est bloqué.

Pourremettre le four azéro, tournez lacommande du
four sur la position "arrét" (0).

L'écran affiche I'heure courante.

Pour modifier la durée de cuisson :

1. Appuyez sur la touche "temps" plusieurs fois pour
sélectionnerlafonction“temps de cuisson”. Le voyant
correspondant clignote.

2. Il est maintenant possible de modifier le réglage du
minuteur entournantlacommande température/temps

jusqu’a la position @ ou @

Pour annuler le temps de cuisson :

1. Appuyez sur la touche "temps" plusieurs fois pour
sélectionnerlafonction“temps de cuisson”. Le voyant
correspondant clignote et I'écran affiche le temps
restant.

2. Tournezlacommande Temps/Température jusqu’ala

position @ jusgu’a ce que I'écran affiche la valeur

«0.00». Apres 5 secondes le voyant s’éteintetl'écran
afficheI’heure courante.

Lafonction "temps de cuisson" ne fonctionne pas
quand le four est éteint.
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Pour programmer le départ et
I"arrét du four

Les fonctions “temps de cuisson” et “fin de cuisson”
peuvent étre utilisées en méme temps pour mettre en
fonctionnement et al'arrét automatiquementle four.
Procédez en suivant les instructions suivantes:

1. Placez la nourriture dans le four;

2. Sélectionnez la fonction de cuisson désirée et la
température, si nécessaire (suivez les instructions
fournies au chapitre "Comment sélectionner une fonc-
tion de cuisson").

3. Avec la fonction “temps de cuisson” réglez le temps
de cuisson.

4. Appuyez sur la touche "temps" plusieurs fois pour
sélectionner la fonction “fin de cuisson”. Le voyant
correspondantclignote.

5. Pendantque le voyantclignote, tournez lacommande
Temps/Température jusqu'a la position @ pour
sélectionner I'neure de fin de cuisson voulu.

6. Apresavoirterminé le réglage, le programmeur attend
5 secondes avantde démarrer.

7. Le four se met en fonctionnement et s'arrét
automatiquement. Un signal sonore indique lafinde la
cuisson.

8. Pouréteindre le signal sonore, ramenez lamanette du
sélecteur sur la position “arrét” (0).

Sivous appuyez sur une toute autre touche, I'alarme
sonore cesse et I'écran affiche les symboles "--- °C".
Le four est bloqué.

Pourremettre le four a zéro, tournez lacommande du
four sur la position "arrét" (0).

L'écran affiche I’heure courante.

Pour annulez le programme, annuler la Durée de
cuisson.

Lesfonctions"temps de cuisson" et "finde cuisson"
ne fonctionnent pas quand le four est a l'arrét.

G:) Pour afficher le temps de cuisson et fin de cuisson,
appuyez sur la touche "temps".

- Température

temps de i minuteur mised
cuisson S Uheure

¢ @

Température Minuteur

| Température

temps de fin de minuteur misea
cuisson cuisson Uheure
Température Minuteur Temps

Fonctions spéciales

Arrét de sécurité

Le four estéquipé d’'un dispositif d’arrét automatique. Si
vous avez oublié de fixer une limite de temps de
cuisson, par exemple, le fonctionnement s’arrétera
automatiquement apres 1 heure et 30 minutes ou 12
heures selon le tableau suivant.

Si la température est: le four s'éteindra:

250°C apres 3 heures
de 200 jusqu'a245°C apres 5,5 heures
de 120 jusqu'a195°C apres 8,5 heures
moins de 120°C apres 12,5 heures
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Sécurité enfant

Pour éviter que les enfants allumentle four, il est possible
de verrouillerlescommandes.

La fonction sécurité enfant peut étre choisie
seulement si aucune autre fonction a été
réglée.

1. Tournezlacommande Temps/Température jusqu’ala

position @

2. En méme temps, appuyez sur la touche "temps" et,
simultanément, maintenez-les pressées pendantau
moins 3 secondes. L'indication ‘SAFE’(Sécurité) est
affichée surl'écrantandis qu’un signal sonore retentit.

Le four est maintenantverrouillé. Niles fonctions du four,
ni les températures ne peuvent étre sélectionnées.

Pour déverrouiller le four :
1. Tournezlacommande Temps/Température jusqu’ala

position @

2. En méme temps, appuyez sur la touche "temps" et,
simultanément, maintenez-les pressées pendantau
moins 3 secondes. Un signal sonore retentit et
l'indication ‘SAFE’ disparait.

Le four peut maintenant étre mis en fonction.

Ecran d'affichage allumé/éteint

Pour activer cette fonction procédez en suivant les
instructions suivantes:
1. Tournezlacommande Temps/Température jusqu’ala

position @
2. En méme temps, appuyez sur la touche "temps" et,
simultanément, maintenez-les pressées pendantau

moins 3 secondes. L'écran d'affichage s’éteindra.

Pour allumer I'écran d'affichage :
1. Tournezlacommande Temps/Température jusqu’ala

position @
2. En méme temps, appuyez sur la touche "temps" et,
simultanément, maintenez-les pressées pendant au

moins 3 secondes. L'écran d'affichage s'allume.

L'écran d'affichage peut étre éteint seulement
si aucune fonction n’a été programmée.

Code erreur

Le programmateur électronique effectue constamment
untestdiagnostic du systeme. Sicertains parametres ne
sont pas corrects, par exemple a cause d’une utilisation
incorrecte du four, I'unité de contrble désactivera les
fonctions en cours d'utilisation et le code erreur
correspondant apparaitra sur I'afficheur (mention "F..."
suivie par des chiffres).

Pour plus de détails, se reporter au chapitre “En cas
d'anomalie de fonctionnement”.
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Fonctions decuisson

La cuisson traditionnelle 5

La cuisson se fait par convection naturelle : I'air chaud
circule dans le four selon le principe des courants
ascendants et descendants. Elle convient a toutes les
cuissons.

Le préchauffage du four est nécessaire.

@&~ Comment procéder ?
Pour les patisseries, les gratins, les terrines, ...

1. Préchauffez le four en placant le sélecteur du
four sur la position 5 et régulant la

température (consultez le guide des cuissons).
2. Enfournez votre plat.

Cuisson par I'éléement chauffant
inférieur (mantien au chaud)

La cuisson se fait par I'élément chauffant inférieur. Cette
position de thermostat convient particulierement pour la
cuisson des pizzas, des flans et des tartes
confectionnées avec des fruits.

Le préchauffage du four est nécessaire.

@= Comment procéder ?

1. Préchauffez le four en placant le sélecteur du
four sur la position (J et régulant la

température 10 minutes environ.
2. Enfournezvotre plat.

Cuisson a chaleur tournante 5

Dans ce mode de cuisson, la circulation de I'air chaud a
I'intérieur du four est assurée par un ventilateur. Vous
pourrez ainsi cuire plusieurs plats en méme temps, que
vous disposerez sur différents niveaux.

@:1. Enfournez votre plat au gradin 2. Si vous
désirez cuire deux plats en méme temps, nous
vous conseillons d’utiliser le premier et le
troisieme gradin en partant du bas.

2. Positionnez le sélecteur du four sur la position
&5 et, si latempérature prédéfinie ne convient
pas, réglez la température en tournant la

commande jusqu’a la position e ou @
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Les grillades ™

2 Toutes les cuissons doivent étre faites avec

la porte du four fermée.

@1
2.

3.

7.
8.

Préparez la piéce a griller.

Placez-la directement sur la grille support de
plat.

Positionnez le sélecteur dufour surla position

(Met, silatempérature prédéfinie ne convient
pas, réglez le thermostat en tournant la de

commande jusqu’a la position @ ou @

Glissezlalechefrite augradin 1.Versez toujours

un peu d'eau dans la lechefrite.

Glissez la grille support de plat au gradin 3 ou

4 suivant I'épaisseur de la piece a griller.

- Préférez le gradin 4 pour les pieces a
griller minces (toasts, cotes de porc,
saucisses, petits poissons...).

- Préférez le gradin 3 pour les piéces a
griller épaisses (cote de boeuf, gros
poissons, morceaux de poulet).

Lorsque la premiéere face est dorée, retournez

la piece sans la piquer pour éviter de lui faire

perdre son jus.

Faites griller la deuxieme face.

Salez en fin de cuisson.

Le temps de cuisson doit étre déterminé par I'épaisseur
de la piéce a griller et non par son poids.

Les gratins ™M

Toutes les cuissons doivent étre faites avec
la porte du four fermée.

&'

2.

3.

Positionnez le sélecteur dufour surla position
O et, silatempérature prédéfinie ne convient
pas, réglez le thermostat en tournant la de
commande jusqu’a la position @ ou @
Placez le plat sur la grille support et glissez
I'ensemble au gradin 3 ou 4.

Laissez le mets exposé quelques minutes au
rayonnementdu gril.

Plus la préparation sera proche de I'élément rayonnant,
plus le "grattinage" sera rapide.
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La cuisson au turbo gril ®
2 Lacuissonauturbo gril sefaitportefermée

et sous votre surveillance.
L'élément chauffants supérieurs et la
turbine fonctionnent en méme temps.

Sélectionnez au maximum une température
de 200°C.

Vous utiliserez cette position pour les grillades de piéces
de viandes épaisses (cotes de boeuf, morceaux de
poulets) ou certains poissons charnus. La chaleur dore
les aliments, les cuit ou les réchauffe a coeur
rapidement.

Ce mode de cuisson ne nécessite pas de préchauffage.

Les grillades @)

@ L

2.

3
4.

8.

Préparez la piece a griller.
Placez-la directement sur la grille support de plat.

. Positionnez le sélecteur sur la position @

L'afficheur de température affichera la température
préréglée.

Silatempérature prédéfinie ne convient pas, réglez
le thermostat en tournant le sélecteur de la
température et de la durée jusqu’a la position @
ou @ . Le réglage se fait de 5°C en 5°C.
Sélectionnez au maximum une température
de 200°C.

Glissez la lechefrite au gradin 1. Versez toujours
un peu d'eau dans la lechefrite.

Glissez la grille support de plat au gradin 2 ou 3
suivant I'épaisseur de la piece a griller.

- Préférez le gradin 3 pour les piéces a griller
minces (toasts, cotes de porc, saucisses, petits
poissons...).

- Préférez le gradin 2 pour les piéces a griller
épaisses (cote de boeuf, gros poissons, morceaux
de poulet).

Lorsque la premiére face est dorée, retournez la
piéce sans la piquer pour éviter de lui faire perdre
son jus.

Faites griller la deuxieme face.

Le temps de cuisson doit étre déterminé par I'épaisseur
de la piéce a griller et non par son poids.

Les gratins

a

2.

3.

Positionnez le sélecteur sur la position @ et
choisissez la température "200°C".

Placez le plat sur la grille support et glissez
I'ensemble au gradin 3.

Laissez le mets exposé quelques minutes au
rayonnementdu gril.

Plus la préparation sera proche de I'élément rayonnant,
plus le "gratinage" sera rapide.
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Les cuissons au tournebroche

Toutes les cuissons au tournebroche doivent
A étre faites avec la porte du four fermée.

La broche et son support sont tres chauds
apréeslacuisson. Utilisezdes gants thermiques
de cuisine.
Les parties accessibles delacuisiniere peuvent
étre chaudes lors de l'utilisation du
tournebroche. Eloignez les jeunes enfants.

@&~ Comment procéder

1. Vissez la poignée amovible sur la broche.
2. Enfilez une fourchette sur la broche puis la piéce a

rotir en veillant a ce quelle soit bien centrée. oot

0000000000

3. Enfilez ensuite la seconde fourchette.

Bloquez les fourchettes a I'aide des vis.

5. Posezla broche sur le support et glissez I'ensemble
au gradin 2.

6. Engagez I'extrémité de la broche dans le carré
d’entrainement du moteur (orifice sur la paroi de fond
du four).

7. Dévissez la poignée de la broche.

8. Positionnez la lechefrite au gradin 1. Versez toujours
un peu d'eau dans la lechefrite.

Ea

9. Positionnez la commande four sur la position @ et,
si la température prédéfinie ne convient pas, réglez
le thermostat en tournant le sélecteur de la
température et de la durée jusqu’a la position @
ou @ .

10. Vérifiez que la broche tourne.

@~ Pour sortir la piece :

1. Mettez le sélecteur sur la position "arrét" (0).
3. Vissez la poignée amovible de broche.

4. Sortez la broche du four.
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Accessoires du four

En plus des accessoires fournis avec votre
appareil, nous vous conseillons de n'utiliser que
des plats et des moules a gateaux résistants a
de hautes températures (suivez les instructions
des fabricants).

Votre four est équipé de :

- 2 grilles support de plat

- 1 lechefrite

- 1tournebroche

Les préparations posées surlagrille de supportde platne

doivent pas excéder 7 a 8 kilogrammes. grille support de plat

Lagrille support de plat

Elle permet de poser les plats (rétis, gratins, les moules
a patisserie, etc...) ainsi que les grillades. Votre plat doit
étre centré sur la grille.
Si vous cuisez les aliments directement sur la grille,
glissez la lechefrite au gradin 1. Versez toujours un peu
d'eau dans la lechefrite.

lechefrite

Lalechefrite

Elle est utilisée pour recueillir le jus des grillades.

Glissez la léchefrite.

Elle n'est pas prévue pour étre utilisée comme plat de
cuisson.

Lorsque vous n'utilisez pas lalechefrite, veillez alaretirer

dufour.
fourchettes

Le tournebroche broche
Il est composé de : ’}/
1broche /
&

1poignée de broche amovible
2fourchettes
1 support de broche /é

poignée de broche
amovible

N

support de
broche

Q Pour ouvrir la porte du four, empoignez
toujours la poignée au centre




(D Consells d'utilisation: le four

Le préchauffage se fait sur la position choisie pour la
cuisson :

- 8 minutes environ pour températures 50° a 160°C
- 15 minutes environ pour températures 160°a 250°C

Le réchauffage et la décongélation de plats préparés a
I'avance s’effectuent en position cuisson traditionnelle.

Nos conseils
Ne placez jamais d'objets sur la sole du four etne
A recouvrez jamais cette partie d’aluminium pendant
la cuisson. Cela pourrait entrainer une surchauffe
qui affecterait la cuisson de vos mets et
endommageraitde maniereirréversible I'appareil.
Placez toujours les plats, poéles résistantes a la
chaleur et feuilles d’aluminium sur la grille de
votre four, en hauteur.

e Pour préserver la propreté de votre four, une feuille
d'aluminium intercalée entre le plat et la grille support
protégera la sole en cas de débordement. Afin de
permettre une bonne circulation d'air, cette
feuille ne doit pas couvrir latotalité de la surface
de la grille.

* Piquez la peau des volailles et saucisses a l'aide
d’'une fourchette avant la cuisson. Vous éviterez ainsi
le gonflement et I'éclatement de la peau.

e Laissez le moins de barde possible autour de vos
rotis pour réduire les projections et obtenir un mets
moins riche en graisse.

Ventilateur derefroidissement

Le ventilateur sert a refroidir le bandeau de commandes,
les manettes et les touches, la poignée de la porte du
four. Le ventilateur se met en marche ou s’arréte
automatiquement lorsqu’on agit sur le sélecteur de
fonctions. Afin d’éviter tout danger de surchauffe,
une fois le four éteint, le ventilateur fonctionnera
jusqu’ace que latempérature atteigne des valeurs
normales.

Choix des récipients

e L'épaisseur, la conductibilité, la couleur des
récipients influencent les résultats culinaires.

* Pendant la cuisson, certaines préparations
augmentent de volume, en conséquence, choisissez
VoS récipients de maniere a ce que la préparation
crue laisse le tiers supérieur du moule libre.

e Pour prévenir les projections graisseuses trop
importantes, utilisez pour la cuisson des rotis et des
volailles, des plats a bords hauts et des cocottes en
verre a feu munies de leur couvercle dont les
dimensions sont proportionnées a la piéce a rotir.

e Réservez les plats en verre a feu pour vos gratins et
vos soufflés.
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Influence des récipients sur les
résultats de cuisson au four

Sachez que:

A L’aluminium, les plats en terre cuite, la terre a feu,
diminuent la coloration dessous et préservent
'humidité des aliments. Nous vous les conseillons
pour les péatisseries moelleuses, la cuisson des
gratins, des rotis.

B Lafonteémaillée, leferétamé, le verre etlaporcelaine
a feu, les récipients avec intérieur anti-adhésif et
extérieur coloré, augmentent la coloration dessous
et favorisent le dessechement des aliments. Nous
vous les conseillons pour les tartes, les quiches et
toutes cuissons croustillantes qui doivent étre aussi
dorées dessous que dessus.

Vous constatez Que faire ?

Dessous trop péale
pas assez cuit
ou dessus trop foncé

—

Dessous trop foncé,

prenez un moule
dutypeB

ou

descendez le moule
d’un niveau

prenez un moule

trop cuit du type A
ou dessus trop clair
ou
— remontez le moule

IE———,

d’un niveau




Guide des cuissons

Lestempsdecuissonindiqués necomprennent pas le préchauffage. Un court préchauffage (apeu pres
10 minutes) est nécessaire avant toutes les cuissons.

. Cuisson Cuisson Temos
5 tradi- @ a chaleur @ de cuispson
S bre _ tionnelle tournante
-\8/ reparations Niveau |temp. | Niveau | temp. @ NOTES
S § c i .
o 2 2 en minutes
GATEAUX
Pétris/levés 2 170 [2(1et3)*| 160 45~ 60 Dans un moule a gateau
Pate a sablés 2 170 |2 (1et3)*| 160 20~30 Dans un moule a gateau
Géateau au fromage blanc 1 160 2 150 60 ~ 80 Dans un moule a gateau
Géateau aux pommes 1 180 [2(1et3)*| 170 40 ~ 60 Dans un moule a gateau
Strudel 2 175 2 150 60 ~ 80
Tarte a la confiture 2 175 [2(1et3)*| 160 30 ~40
Cake aux fruits 1 175 1 160 45~ 60 Dans un moule a pain
Génoise 1 175 |2 (let3)*| 160 30~40 Dans un moule a gateau
Christmas cake 1 170 1 160 40 ~ 60 Dans un moule a gateau
Géateau aux prunes 1 170 1 160 50 ~ 60 Dans un moule a pain
Petits gateaux 2 175 |2 (1et3)*| 160 25~35 Sur plague de cuisson
Biscuits 2 160 [2(1et3)*| 150 20~ 30 Sur plague de cuisson
Meringues 2 100 [2(1et3)*| 100 90~ 120 Sur plague de cuisson
Buns 2 190 |2(1et3)*| 180 12~20 Sur plague de cuisson
Patisserie : Choux 2 200 |2(1et3)*| 190 15~25 Sur plagque de cuisson
PAINETPIZZA
1000 | Pain blanc 1 190 2 180 40 ~ 60 1-2 pains
500 | Painde seigle 1 190 1 180 30~45 Moule a pain
500 Petits pains 2 200 [2(1et3)*| 175 20~35 6-8 pains
250 | Pizza 1 210 |2(1et3)*| 190 15~ 30 Dans un moule
FLANS
Soufflé de pates 2 200 [2(Let3)*| 175 40 ~ 50 Dans un plat
Flan de légumes 2 200 [2(1et3)*| 175 45~ 60 Dans un plat
Quiches 1 200 [2(1et3)*| 180 35~45 Dans un plat
Lasagne 2 180 2 160 45 ~ 60 Dans un plat
Cannelloni 2 200 2 175 40 ~ 55 Dans un plat
VIANDES
1000 | Boeuf 2 190 2 175 50~ 70 Surgrille
1200 | Porc 2 180 2 175 100~ 130 Surgrille
1000 | Veau 2 190 2 175 90 ~ 120 Sur grille
1500 | Roast-beefal'anglaise
1500 | saignant 2 210 2 200 50 ~ 60 Surgrille
1500 | a point 2 210 2 200 60~ 70 Surgrille
1500 | bien cuit 2 210 2 200 70~80 Surgrille
2000 | Epaule de porc 2 180 2 170 120~ 150 Aveclacouenne
1200 | Jarretde porc 2 180 2 160 100~ 120 2 pieces
1200 | Agneau 2 190 2 175 110~130 Gigot
1000 | Poulet 2 190 2 175 60 ~ 80 Entier
4000 | Dinde 2 180 2 160 210~240 Entiere
1500 | Canard 2 175 2 160 120~ 150 Entier
3000 | Oie 2 175 2 160 150 ~ 200 Entiere
1200 | Lapin 2 190 2 175 60 ~ 80 Ragodt
1500 | Lievre 2 190 2 175 150 ~ 200 Ragodt
800 Faisan 2 190 2 175 90~ 120 Entier
Painde viande 2 180 2 160 40 ~ 60 Moule a pain
POISSONS
1200 | Truite/Dorade 2 190 [2(1et3)*| 175 30 ~40 3-4 poissons
1500 | Thon/Saumon 2 190 [2(1et3)*| 175 25~35 4-6filets

(*)Si vous souhaitez faire cuire plusieurs plats en méme temps, il est conseillé de les placer aux hauteurs indiquées entre
parenthéses. Pour ameliorer le brunissage pendant la cuisson en plusieurs niveaux en méme temps, nous vous conseillons de
inverser le niveau de votre plat pendant les derniéres 10-15 minutes.
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Lestemps decuissonindiqués necomprennent pas le préchauffage. Un court préchauffage (apeu pres
10 minutes) est nécessaire avant toutes les cuissons.

LacuissonaugrilO/O)

Quantité Gril Temps cuisson
Préparations .
Morceaux Gr. Niveau tempe- Dessus Dessous
rature °C

Filet 4 800 3 250 12~15 12~14
Beefsteaks 4 600 3 250 10~12 6~8
Saucisses 8 — 3 250 12~15 10~12
Cétes de porc 4 600 3 250 12~16 12~14
Poulet (coupé en deux) 2 1000 3 250 30~35 25~30
Brochettes 4 — 3 250 10~15 10~12
Poulet (Blancs) 4 400 3 250 12~15 12~ 14
Hamburger 6 600 3 250 10~ 15 8~10
Poisson (Filets) 4 400 3 250 12~ 14 10~12
Sandwiches 46 — 3 250 5~7 —
Toast 4-6 — 3 250 2~4 2~3

Cuisson au turbo gril@ A\ setectionnez

au maximum une température de 200°C.

L Niveau Temps cuisson
. . Quantite —, Temperature (minutes) @
Préparations 3
Morceaux Gr. 2 °C Dessus Dessous
Roulé de dinde 1000 3 200 20~30 30~40
Poulet (coupé en deux) 1000 2 200 20~30 25~30
Cuisses de poulet 2-4 — 2 200 15~18 15~20
Caille 1 500 3 200 20~25 25~30
Gratin de Ié gumes - — 3 200 — 20~25
Coquilles St. Jacques - — 3 200 — 15~20
Maquereau - — 3 200 10~15 15~20
Tranches de poisson 2-4 800 3 200 8~10 12~15
La cuisson au tournebroche @
Quantité Niveau _
Préparations Gr. 4 température | Temps cuisson @
3 °C (minutes)
1
Poulet 1000 2 200 50/60
Rotis 800 2 200 50/60

Lestempératures du four ne sont présentées qu’atitre indicatif. Il pourra s’avérer nécessaire d'augmenter ou de baisser
les températures en fonction des godts et besoins individuels.

L'importance duvolumedes préparations acuireetlagrande variété des matériaux constituant les récipients
decuisson etles moules apatisserie peuvent vous amener amodifier lesindications données dans les guides
decuissons. Seulevotre expériencevous permettradetrouver leréglage convenantle mieux avos habitudes
culinaires.
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Entretien et nettoyage

Q N'utilisez jamais d'appareils a vapeur ou a
haute pression pour nettoyer le four.

Nettoyage de latable
vitrocéramique

Avantde procéderau nettoyage, assurez-vous que chaque
manette estsurla position arrétet attendez que I'appareil
soitrefroidi.

Avantchaque utilisation, nettoyez le plan de cuisson pour
éviter la carbonisation des poussiéeres.

Entretien régulier

Aprés chaque utilisation, passez un papier absorbantou
un chiffon humide en utilisant un produit spécifique a
I'entretien de surface vitrocéramique. Rincez
soigneusement (méme silesinstructions surle détergent
préconisent le contraire) et séchez.

Nous proscrivons I'emploi de détergents doux (produit
pour la vaisselle, par exemple) qui, s'ils ne sont pas
éliminés complétementauringage, peuventavoir un effet
corrosif lors d’'une future cuisson et provoquer une
décoloration de la surface.

En cas de débordement, mouillez et laissez détremper
mais ne grattezpas et évitezles produits abrasifs qui
risqueraientde rayer etd’endommager le verre.
Enlevez les salissures qui se sont solidifiées (sucre,
aliments carbonisés, etc...) avec un racloir spécial pour
table vitrocéramique. N'utilisez en aucun cas d'objets
tranchants (couteaux, grattoirs, tournevis, etc,...) ou de
détergents abrasifs ou corrosifs tels que bombes aérosols
pourfour, détacheurs, dérouilleurs, poudres arécurer et
les éponges a face abrasive.

Ne recuisez jamais de salissures, quelle que soit leur
nature.

Tenez éloigné de votre plan de cuisson tout ce qui est
susceptible de fondre, tels que les objets en matiere
plastique, lesfeuilles d’aluminium, le sucre etles produits
a forte teneur en sucre.

Entretien périodique

Vous pouvez utiliser du vinaigre pour enlever lestraces de
calcaire laissées sur la table de cuisson par les
débordements d'eau, mais évitez d'en faire couler sur le
pourtour de latable : le bandeau de la cuisiniére pourrait
étreendommageé.

Bandeau de commandes et
manettes

Utilisez une éponge humide additionnée d’eau
savonneuse. Rincez et séchez soigneusement.

Porte, tiroir et cotés

Utilisez une éponge humide additionnée d’'un détergent
doux. Rincez et séchez soigneusement. N'utilisez en
aucun cas de produits abrasifs.

Nettoyage du four a émail
catalytique

Principe

Les parois de votre four (sauf la sole) sont recouvertes
d’'un émail spécial, poreux. Vous le reconnaitrez par son

aspectmatetrugueuxautoucher. llabsorbe et détruitles
projections grasses sous l'action de la chaleur.

Entretien

Lors des cuissons provoquant beaucoup de projections
grasses (volailles, grillades, ...), ladurée oulatempérature
ne sont pas toujours suffisantes pour éliminer toutes les
graisses. Dans ce cas a la suite de la cuisson, placez
la commande du four sur le repere @ et réglez la
température sur 250°C en tournant la de commande
temps/température jusqu’alaposition @ puis laissez
chaufferavide 45 minutes sans les accessoires, ensuite
placez le sélecteur surla position @ pendant5 minutes.
Gardez la porte du four fermée.

Si vous réalisez cette opération a partir d'un four froid,
comptez 60 minutes de nettoyage.

Ne projetez pas de produits nettoyants sur les
surfaces recouvertes d'émail catalytique.

La porte du four est plus chaude que
d’habitude lors du nettoyage, éloignez les
jeunes enfants.

N'utilisez pas les brlleurs de table pendant
le nettoyage.

La sole est en émail vitrifié, brillant et lisse au toucher, le
nettoyage est «manuel».

En cas de débordements sur la sole, lavez-la a I'aide
d’'une éponge et d’'un détergent doux.

Nous vous recommandons de ne jamais utiliser d'éponge
meétallique, produits abrasifs ou corrosifs, de détergents,
d'objets tranchants, tels que couteaux, grattoirs, qui
rendraient|'émail définitivementinefficace.

25



G

lissieres et panneaux

catalytigues amovibles
2 Faites attention lors du retrait des glissiéres:

les panneaux catalytiques ne sont pas
maintenus aux parois du four et peuvent
tomber lors du retrait des glissieres.

Les glissiéres et les panneaux catalytiques peuvent étre
oOtés pour facilité le nettoyage.

Assurez-vous, avant de procéder au
nettoyage, que l'intérieur du four soit froid.

Procédez de la maniére suivante :

1.

Retirez la vis de serrage de la glissiere d’'une main
tout en maintenant I'ensemble glissiére/panneau
catalytique de I'autre main.

Maintenez I'ensemble glissiére/panneau catalytique
et en méme temps désengagez le crochet de son
orifice sur le c6té opposé en soulevant Iégerement
'ensemble.

Nettoyez la glissiére avec de I'eau tieéde savonneuse
et essuyez-la avec un chiffon doux. N'employez jamais
de produits abrasifs qui pourraient 'endommager.
Une fois le nettoyage terminé, assemblez 'ensemble
glissiere/panneau catalytique et remontez-le
(procédez al'inverse des étapes citées ci-dessus).

Veérifiez que les vis de serrage sont bien vissées a fond
lorsque vous remontez I'ensemble glissiere/panneau

catalytique.
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Porte du four

Pour nettoyer les vitres des portes, suivre pas a
pas les illustrations

Pour le nettoyage, vous pouvez démonter la porte du four
de votre appareil.

Décrocher la porte du four

1.
2.

Ouvrez compléetement la porte du four.

Relevez completement le levier de serrage aux
deux charniéres de la porte (Fig. 1-2).

. Saisissez la porte a deux mains sur les cotés et

fermez-la jusqu'a ce que vous sentiez une
résistance. Prolongez le mouvement en la soutenant
jusqu'aux 3/4 de la fermeture (Fig. 3).

. Retirez la porte du four (Fig. 3).

(Attention: lourde!).

. Déposez la porte avec la «face extérieure» vers le bas

surunsupportdoux et plan, parexemple une couverture,
afin d'éviter de larayer.




Plague signalétique

En appelant un Service Aprés Vente, indiquez-lui le
modele, le numéro de produit et le numéro de série de
I'appareil. Ces indications figurent sur la plaque
signalétique située sur votre appareil.

La plaque est située sur la facade de I'appareil.

Service apres Vente

En cas d’anomalie de fonctionnement, le vendeur de
votre appareil estle premier habilité aintervenir. A défaut
(déménagement de votre part, fermeture du magasin ou .
vous avez effectuél’achat...), veuillez G a_r an t I e
consulter le Centre Contact
Consommateurs qui vous
communiquera alors I'adresse d’'un
Service Aprés Vente.

En cas d’intervention sur votre
appareil, exigez du Service Aprés
Vente les Pieces de Rechange certifiées
Constructeur.

Conformément a la Législation en vigueur, votre Vendeur
esttenu, lors de I'acte d’achat de votre appareil, de vous
communiquer par écrit les conditions de garantie et sa
mise en ceuvre appliquées sur celui-ci.

Sous son entiére initiative et responsabilité, votre Vendeur
répondra a toutes vos questions concernant I'achat de
votre appareil et les garanties qui y sont attachées.
N’hésitez pas a le contacter.

En cas d'anomalie de fonctionnement

Nousvous recommandons vivementde faire les vérifications suivantes sur votre cuisiniére avantd’appeler un technicien du
Service Apres-Vente. Il se peut que le probleme soit simple et que vous puissiez le résoudre vous-méme.

Symptémes Solutions

» Les résultats de cuisson au four | Vérifiez que:

ne sont pas satisfaisants. + la durée de préchauffage est suffisante (voir chapitre "Guides des
cuissons").

» latempérature sélectionnée est adaptée.

e ladurée de cuisson est adaptée.

» lagrille ou le lechefrite est bien positionnée dans le four.
 le récipient de cuisson est bien adapté.

+ Lefourfume. Vérifiez que:
 le four ne nécessite pas de nettoyage.

 lapréparation ne déborde pas.

e il n'y a pas de projections excessives graisse/jus de cuisson sur les
parois du four.

» latempérature sélectionnée est adaptée, plus particulierement pour la
cuisson des viandes (voir chapitre "Guides des cuissons").

Vérifiez que:
» [I'heure est réglée (voir chapitre "Pour régler I'heure du jour").

* Lefour ne chauffe pas.

+ Lefour ne s'allume pas. Veérifiez que:

 les fusibles sont en bon état.

» l'appareil est correctement branché.
* iln'y apas de coupure de courant.

» L'écran affiche "12.00". » Réglez I'heure (voir chapitre "Pour régler I'heure du jour").

+ Lecode erreur "F..." apparaitsur | * Preneznote de ce code d’erreur et contactez service apres vente de votre
I'afficheur du programmateur. magasin vendeur.

Siaprés avoir vérifié ces différents points I'anomalie persiste, contactez le service apres vente de votre magasin vendeur.



A |'attention de l'installateur

Ces informations sont valables uniquement dans les pays dont le symbole d'identification figure sur la
plague signalétique de I'appareil et sur la notice d'utilisation.

A Consignes de sécurité

* Les parois adjacentes a la cuisiniere doivent étre soit
en matériau résistant a la chaleur, soit revétues d'un
tel matériau.

e Les meubles juxtaposés a I'appareil ne doivent pas
dépasser la hauteur de celle-ci. Cette disposition
assure la protection du mobilier.

Raccordement électrique :

Vérifiez :

- que la puissance de I'installation est suffisante,

- que les lignes d'alimentation sont en bon état,

- que le diametre des fils est conforme aux regles
d’installation,

- que l'installation fixe comporte un dispositif possédant
des contacts a coupure omnipolaire ayant une
distance d’ouverture des contacts d’au moins 3 mm.

L'installation et I'entretien doivent étre effectués par un
professionnel qualifié conformément aux textes
réglementaires etrégles de I'art en vigueur, notamment:

- NF C 15-100 - installations électriques a basse
tension.

Q Notre responsabilité ne saurait étre engagée

en cas d’accidents ou d’incidents provoqués

par une mise a la terre inexistante ou
défectueuse.

Cet appareil est conforme aux Directives Communitaires CEE suivantes:
c E - 73/23 - 90/683 (Basse Tension);

- 89/336 (Compatibilité Electromagnétique);

-93/68 (Directives Générales);

et modifications successives.

28



Caracteristigues techniques

Dimensions

Hauteur 85cm
Largeur 60 cm
Profondeur 60 cm
Volume utile 561

Accessoires

2 grille support

1 lechefrite

1 tournebroche

Tiroir de rangement des accessoires

La table de cuisson

Zone de cuisson avant droite hilight(& 145) 1,20 kW
Zone de cuisson avant gauche hilight (& 210) 2,30 kW
Zone de cuisson arriére gauche hilight (@ 145) 1,20 kW
Zone de cuisson arriére droite hilight (@ 180) 1,80 kW

Puissance électrique: 6,50 kW

Le four

Elément sole
Elément volte

Position "Cuisson traditionnelle

Position "Gril et tournebroche"

Position "Grillade trad
Position "Turbo Gril"

itionnelle"

Position "Cuisson a chaleur tournante"
Moteur de ventilateur de refroidissement
Moteur de ventilateur du four

Puissance du tourneb
Eclairage de four
Puissance électrique:

Nettoyage

roche

1,00 kw
0,80 kW
1,80 kW
1,65 kW
2,45 kW
1,70 kW
1,85 kW
0,025 kw
0,025 kw
0,004 kW
0,025 kw
2,50 kw

émail catalyse

Puissance de la cuisiniére:

Raccordement électrique

Installation de I'apparell

Mise en place de I'appareil

Emplacement

Votre appareil doit étre installé comme sur les figures ci-
contre et les distances minimales entre I'appareil et les
parois adjacentes de tous les meubles doivent étre
respectées comme l'indiquent les dessins.

Mise a niveau

Votre cuisiniere est équipée de 2 pieds postérieurs
réglables permettant|’ajustement du plan de cuisson de
votre cuisiniere aux meubles adjacents.

Utilisez une clé plate n° 35 pour devisser les pieds.

A N'installez pas votre appareil sur un socle.

9,000 kW

230V/400V 3N~ 50 Hz

| 00 O

500

650

°leceoe® e

)

FO1076

Les dimensions sont indiquées en millimétres
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Raccordement électriqgue

Avant de procéder au branchement vérifiez que :

* la puissance de l'installation est suffisante,

» leslignes d'alimentation sont en bon état,

e le diametre des fils est conforme aux regles
d'installation en vigueur,

¢ linstallation fixe de I'utilisateur comporte un dispositif
a coupure omnipolaire ayant une distance d'ouverture
des contacts d'au moins 3 mm.

@&~ Comment procéder ?

1) Dévissez et enlevez le capot de protection
situé a l'arriere de I'appareil.

2) Raccordez le cable d’alimentation a la plaque
a bornes de 'appareil d’aprés les indications
de branchement portées sur le tableau n°1.
Utilisez un cable de type: HO7RN-F @
HO5RN-F ® HO5RR-F ® HO5VV-F @
HO5V2V2-F (T90) @ HO5BB-F.

e Le conducteur de mise alaterre doit étre

relié a la borne @

e La longueur du conducteur de terre sera
supérieure de 2cmacelle des conducteurs de
phase.

3) Immobilisez-le a l'aide du serre-cable.

4) Assurez-vous que le branchement effectué a
la plaque & bornes est en concordance avec
la tension du réseau (voir tableau n°1).

5) Remontez et vissez le capot de protection
situé a l'arriere de 'appareil.

Remarque :

Contrblez sur la plaque signalétique la valeur de la
puissance totale de raccordement pour établirla puissance
dufusible.

Dans le cas d’'une installation fixe, le raccordement au
réseau doitétre effectué parl'intermédiaire d'uninterrupteur
a coupure omnipolaire, ayant une distance d’ouverture
des contacts d’au moins 3 mm.

Le conducteur de mise ala terre jaune-verte ne doit pas
étre coupé parl'interrupteur. Lalongueur du conducteur
deterre serasupérieure de 2cm a celle des conducteurs
de phase.

Le cable d’alimentation sera positionné de facon a ce
gu’en aucun point sa température n’excede 50°C a la
température ambiante.

Si le cordon de raccordement doit étre remplacé,
commandez-le aupres de votre magasin vendeur et faites-
le remplacer par un électricien qualifié.

L'appareil ne doit pas étre raccordé a l'aide
d'un prolongateur, d'une prise multiple ou
d'un raccordement multiple (risque
d'incendie).

Vérifiez que la prise de terre est conforme
aux réglements en vigueur.

Important :
30

plaque a bornes

Tableau n°1
1 2 3 4 5 Section
230V 3~ |_| |_| | dtlc_éb)le
L1 L2 L3 PE 4x4mm?
1 2 3 4 5 Section
230V [ @ du cable
(min.)
L1 N PE 3x6mm?
1 4 Section
400V 2N~ | f_f |_? @ dm‘ig.e
L1112 N PE 4x4mm*
1 2 3 4 5 Section
WOVIN- ||| D S
L1 L2 L3 N PE 5x25mm

Quel que soit le mode de raccordement,

'appareil doit étre

relié a

la terre

conformément aux réglements en vigueur.




Remplacement de la lampe
du four

Débranchez I'appareil de I'alimentation,
avant de remplacer I'ampoule.

Dévissez le globe puis 'ampoule et remplacez-la par un
modele identique apte a supporter des hautes
températures (300°C) et ayant les caractéristiques
suivantes:

- Tension: 230V -50 Hz

- Puissance : 15 W/25 W

- Culot: E 14.

Revissezle globe.

1 Fabricante Meerke Hersteller Mpopndeutig | Manufacturer | Fabricant Costruttore Fabrikant Fabricante Leverantor Tavarantoimittaja FA"J
ovVIEAO & i
2 Modelo Model Modell Movréh Model Modgle Modello | Model Modelo Modell Malli CVCBOITWIX
3 Clasedeefici- |Relativtener- | Energieeffizi- | Tain i Energy effici- | Classement selon Classe di effi- Energie-effi- Classe de efici- | Energieffekti- Energiatehok-
@ encia energética | giforbrug enzklasse BVEPTELOKNG ency class son efficacité cienza energetical ciéntieklasse | éncia energétical vitetsklass kuusluokka
unddoons énergétique
4 - Calentamiento | - Traditionel - Konventionelle| - Zupfutikn - Conventional |- Classique - Convezione - Conventioneel| - Convencional | - Konventionell | - Yla-alalampé
convencional opvarmning Beheizung naturale varmning
5 - Conveccion | - Varmluft - Um/Heilluft | - M kuskooopiu | - Forced air - Convection - Convezione |- Geforceerde |- Convecgdo |- Varmning - Kiertoilma «
forzada Brppon akpu convection forcée forzata luchtconvectie| forgada de ar | med varmluft
Consumo de Energiforbrug Energieverbrauch) Katuviamm Energy Consommation ~ Consumo di Energieverbruik | Consumo de Energiférbrukning| Energian-
energia Opvarmnings- | Beheizung: evepyells consumption d'énergie energia Verhittings- energia Varmnings- kulutus
Funcién de ca- | funktion: OAF“O‘{F”/‘E‘ Heating Fonction Funzione di functie: Funggo de funktion: Kuumennusta
lentamiento: cpuavens function: chauffage: riscaldamento: aguecimento: pa:
6 - Calentamiento| - Traditionel - Konventionelle| - Zupfatucy - Conventional |- Classique - Convezione - Conventioneel| - Convencional |- Konventionell | - Yla-alalampd 0.79 kWh
convencional opvarmning Beheizung naturale varmning ’
7 - Conveccién - Varmluft ~Um/HeiRluft | - Me xuxiopopiu | - Forced air - Convection - Convezione - Geforceerde | - Convecgao - Varmning - Kiertoilma 0.78 KWh
forzada Ozppov aipa canvection forcée forzata luchtconvectie| forgada de ar | med varmluft ’
8 - Vapor - Damp - Dampf - Atpoo - Steam - Vapeur - Vapore - Stoom - Vapor -Anga - Héyry
g Volumen Netto- Netto- Qeéhpog Usable volu- |Volume utile  Volume utile | Netto volume| Volume Util  |Anvéndbar | Kaytttilavuus 56
neto (litros) | volumen (liter)| volumen {Liter)| 6ykog (Mitpa) | me (litres) | (litres) (litri) (liter) Litros volym (liter) | {litraa)
Tipo: Type: Typ: Size: Type: Tipo: Type: Tipo Storlek: Kako:
- Pequerio - Lille - Klein - Small - Faible volume - Piccolo - Klein - pequeno - Liten - Pieni
- Medio - Mellemstort | - Mittel - Mcoaios - Medium - Volume moyen - Medio - Middelgroot | - médio - Medelstor - Keskikokoinen h
- Grande - Stort - Grolt - Mevyddog - Large - Grand volume - Grande - Groot - grande - Stor - Suuri
Tiempo de Tilberedningstid| Kochzeit bei Xpdvoc 1, Time to cock | Temps de Tempo Bereidings- Tempo de Tillagningstid Paistoaika
coccion con ved Standard- yiiaipo standard cuisson en necessario tijd bij stan- cozedura da for en stan- vakiokuormalla:
carga normal: | standardbe- beladung: Tronopévo | load: charge per cottura daardbela- carga-padrdo: | dardlast:
lastning: (poptiov: normale: carico normale: | sting:
10 - Calentamiento | - Traditionel - Konventionelle | - Zupfaticn - Conventional |- Classique - Convezione |- Conventioneel| - Convencional |- Konventionell | - Yla-alalampo 43 min
convencional opvarmning Beheizung naturale varmning )
11 - Conveccién | - Varmluit - Um/HeiBluft | - Me kukho- | - Forced air - Convection - Convezione - Geforceerde | - Convecgo |- Varmning - Kiertoilma .
forzada gopia Bappot | convection forcée forzata luchtconvectie | forgada de ar | med varmluft 41 min.
aépa
Superficie de | Arealet af GroRke des H peyaidtepn | The area of Aire de la Superficie Opperviakte Area da Ytan fér den Suurimman
la placa de den storste groiten EMPAVELL the largest surface de la del piano di van de superficie da storsta leivinpellin
12 coccion de bageplade Backblechs ynoinatos baking sheet | plus grande cottura pid grootste maior placa bakplaten ala 1130 cm?
mayor £KQPULOIEYN plague pour grande bakplaat de pastelaria
tamario patisserie
43 Ruido[dB (A) | Lydeffekt- Gerausch (dB | Z6puBoc [dB | Noise (dB (A) |Bruit [dB (A) Rumore [dB | Geluidsni- Nivel de Bullerniva Adini (dB (A)
re 1 pW] niveau dB (A) | (Ayre 1 pw) | (A avi LpWl | re 1 pw) re 1 pW] (A)re 1pW]  |veaudB (A) |ruidodB(A) |dB(A) re 1 pW)
(Ste)) re 1 pW re 1 pW
o0 12 | <volumen neto/Nettovolumen/Qgéiipog 6yrog/Usable volumeNolume utle/ < 35 |
@ Mas eficiente Bassi consumi Menos eficiente  Alti consumi Netto volume/Volume util/Anvandbar volym/Kaytiétilavuus
hgv(ljforbn\x/g orouch ’\Eﬂfﬁc‘er;' ’ :"Ll fO?’UbQ N "Ge"‘de"r’ oot ®e® 35| <Volumen neto/Nettovolumen/Qpéiog oykog/Usable volumeNolume utle/ < B5 |
iedriger Verbrauch Mais eficiente ioher Verbrauc} enos eficiente i 5 At
ey Lég forbrukning AWGTEpO AROBOTIS Hag forbrukning Netta volumeMVolume util/Anvandbar vqum/Kayﬂ lavuus _
More efficient Vahan kuluttava Less efficient Palion kuluttava ~ 99®® 65 | €Volumen neto/Nettovolumen/Qgél.uiog oy sable volume/Volume utile/
Econome Peu économe Netto volume/Volume util/Anvandbar volym/Kaytistilavuus 2002/40/EC
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