CONSEILS PRATIQUES

CARROSSERIE
FAGADE

Utilisez une éponge imbibée d'eau savonneuse, jamais de poudre
abrasive. Faites briller avec un linge sec ou une peau de chamois.

HUBLOT

Aprés une cuisson ayant provogué des salissures, il est vivement
conseilllé de nettoyer la vitre intérieure avec de I'eau savonneuse.

MANETTES

Les manettes de commandes s'enlévent en les tirant a soi.
En cas de difficultés, utilisez une pince en prenant soin de
protéger la manette avec un chiffon.

FOUR
AUTODEGRAISSANT
CATALYTIQUE

Evitez de le salir plus qu'il n'est nécessaire. Dans le cas de
projections grasses importantes, aprés cuisson, pour éviter la
production excessive de fumée, prolongez le chauffage du four,
porte fermée, pendant 20 & 30 minutes thermostat au maximum.
Si les traces subsistent, elles s'atténueront lors des cuissons

suivantes.

SERVICE APRES-VENTE:

Pour tout probléme nécessitant une intervention du service aprés-vente, la communication du
type et du numéro de série de votre appareil sera nécessaire. Vous trouverez ces informations
sur la plaque signalétique visible, porte ouverte, dans le bas du four. Recopiez-les dés main-

tenant dans le cadre ci-dessous.

ra vous propose également une gamme compléte de :
. LAVE-LINGE (notamment BB40 et sa CAPACITE VARIABLE)
» SECHE-LINGE « LAVE-VAISSELLE
* REFRIGERATEURS ¢ DUOS et COMBI-FROID
* CONGELATEURS » MICRO-ONDES « ENCASTRABLES
consultez nos différents catalogues.
et non d'engag 1t En efet, da la qualité de nos produds, nous

Les descrplions et caracténsbques tigurant sur ce document soni données 3 tre dir

nous résecrvons le dron d éflectuer sans préavis toute modihication ou ameéhoration Tous dros de reproducton, d'adaptaton et d éxécubon réservés pour lous pays.
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FOUR ELECTRIQUE convection naturelle a émail catalytique
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Programmateur numérique 4 Sole
FONCTIONS DU FOUR CARACTERISTIQUES DU FOUR
—_— . ~ P ) ~— 2 - E Préchauffage Traditionnel Sole Gril moyen Gril fort
fonction e apome < 3040 W 2040 W 1240 W 1840 W 2640 W
L = (—7 — —J z
w
Préchauffage Traditionnel Sole Gril moyen Gril fort 3]
Elément§ g Consommation du four {(norme NF) - Montée a 200 °C: 0,45 kWh
sous tension 243 143 3 2+4 14244 2 | pourunvolume utile de 55 I. - Maintien 1h & 200 °C: 0,65 kWh
Cuissons VIANDES ROUGES
> ET CHES GRILLADES GRILLADES
conseillées LEGUMES PATISSERIES | TOURNEBROCHE | TOURNEBROCHE
important
TEMPERATURES
Températures approximatives selon la position affichée. J La porte est chaude pendant le fonctionnement du four, éloignez les Jeunes enfants.
Elies peuvent varier de quekques degrés selon la fonction choisie.
i quela °0 ° ) Ne garnissez pas votre four de feuilles en aluminium. Sinon, il en résulterait une accu-
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 mulation de chaleur qui Influencerait désavantageusement le résultat de la culsson et
N endommagerait I'émall. .
65°C | 90°C | 110°C | 135°C | 160°C | 180 °C | 210 °C | 230 °C | 255 °C 280 °C




TABLEAU DES CUISSONS

FONCTIONS POSITON TEMPSDE GRADINA
RECETTES U THERMOSTAT | CUISSON EN PARTIR (OBSERVATIONS
FOUR MINUTES DUBAS
PORTE FERMEE
AGNEAU
Cotelettes GRILFORT 10 6a8 4 gy | Selon épaisseur
Gigol TRADITIONNEL 8 10315 o 2 1 | Selongrosseur
Selle TRADITIONNEL 8 15220 o 2 o | Selon épaisseur
BEUF
Entrecole *“GRIL FORT 10 648 4 ma | Selon épaisseur
Roti TRADITIONNEL 8 15w | 2 @ | Selonépaisseur
CAKE SoE 5 55365 2 o | Selonépaisseur et moule
CHOUX ( péte 4) TRADITIONNEL 5 35445 2 o | Selongrosseur sur plaque
DORADE TRADITIONNEL 7 35440 2 @ | Selongrosseur
DINDE TRADITIONNEL 7 25330 1 o | Selon grosseur
GRATIN DAUPHINOIS TRADITIONNEL 4 55260 2 Selon quantité
LAPIN ROTI TRADITIONNEL 6, 25 " 2 o
MAQUEREAUX GRIL MOYEN 10 20 3 Grille ef léchefrite
MERINGUES SOLE 3 453455 3 o | Surplaque & patisserie
+30 min. sans chauffage
PAIN TRADITIONNEL 7 20230 2 w | Selon grosseur sur plaque
PATE BRISEE TRADITIONNEL 8 15 1w | Nongamie selon moule
PATE FEUILLETEE TRADITIONNEL 8 15420 2 o | Surplaque & patisserie
PATE SABLEE TRADITIONNEL 6 35440 1 @ | Selon gamiture
PINTADE TRADITIONNEL 7 25330 2 1 | Selongrosseur
PIZZA TRADITIONNEL 7 25230 1 @ | Sur plague & patisserie
PORC (rd1i) TRADITIONNEL 6 0 wl 2 @
POULET {réti} TRADITIONNEL 7 25 ( 2 m | Selongrosseur
POULET(TB) GRIL MOYEN 8 25430 | BROCHE | Selon grosseur
QUATRE-QUARTS SE |5 45455 2w | Selon épaisseur et moule
QUICHE ' TRADITIONNEL 7 35440 1 @ | Selon épaisseur
SABLES TRADITIONNEL 5 15418 2 @ | Surplaque & patisserie
SOUFFLE (fromage) SOLE 5 30435 2 @ | Selonquantité
TARTE AUX FRUITS TRADITIONNEL 8 25430 1 @ | Selonmoule
TOMATES FARCIES SOLE 6 45355 1 o | Selon grosseur
VEAU (réti) TRADITIONNEL 6 40 m 2 o

(1) Temps de cuisson pour 500 grammes.

(3) Grille concave —wmr

(2) Grille convexe

(4) Léchefrite sur sole

- Avant d'enfourner les plats, préchauffer le four pendant 10 & 15 minutes 4 la température de cuisson
choisie sur la position "Préchauffage ™. | ;

" NOTA

derniere en réglant le thermostat sur un chiffre plus faible.

Les positions de réglage du thermostat sont données a titre indicatif. Aussi, afin d'éviter une production

anormale de fumées pouvant résulter d'une température excessive de cuisson, il y a lieu d'ajuster celte

Reportez-vous au guide pratique pour ['utilisation de la casserolerie et du tournebroche, et pour
toute information complémentaire (installation, entretien, utilisation).




PROGRAMMATEUR

Le programmateur n'est utilisable qu'une fois le four mis sous tension
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R A

Tirez sur le bouton A et repoussez-le lorsque I'heure exacte
apparait dans l'afficheur(D . .

Le réglage est définitif, sauf en cas de changement d'horaire
( été, hiver ) ou de coupure de courant.

Cette fonction ne permet pas la commande de mise en marche

( ou d'arrét ) du four, du-grilloir. Elle donne simplement une indi-

cation sonore du temps écoulé.

1. Tournez le bouton A pour afficher le temps choisie en(® .
Exemple : ici, 10 minutes. ‘

2. Pour arréter le signal sonore, tournez le bouton A pour faire
apparaitre X dans le cadran (2.

1 Assurez-vous que I'heure affichée dans le cadran 3
correspond a I'heure de lafficheur @ .Sice n'est pas le cas :
Poussez et tournez le bouton B pour afficher le symbole o
dans le cadran (4).

Tirez et tournez le bouton B jusqu'au déclic. L'affichage dans
(1) et (3) est alors identique.Repoussez le bouton B.

2. Tournez le bouton B jusqu'a ce que le symbole Jy

(position manuelle ) s'affiche dans le cadran @ .

Cetie programmation permet de démarrer immédiatement une

cuisson, pour la durée choisie.

1. Verifiez 'exactitude de 'heure indiquée, ex : 9 h 30

2. Assurez-vous que f'heure affichée au cadran (3) correspond
a 'heure de lafficheur (1). Si ce n'est pas le cas, opérez
comme ci-dessus. ( voir : Cuisson sans programmation ).

3. Tournez le bouton B jusqu'a l'affichage de la durée de
cuisson choisie dans le cadran @D ,ex:1h15.

4. Réglez votre four. La cuisson débute immeédiatement.
Exemple : début de cuisson a 9 h 30 pour une durée de
1 h 15, soit fin de cuisson a'10 h 45.

Cette programmation permet de démarrer une cuisson différée

pour une durée choisie, sans votre présence.

1. Vérifiez I'exactitude de I'heure indiquée, ex : 9 h 30.

2. Poussez et tournez le bouton B pour afficher le symbole
dans le cadran :

3. Tirez et tournez le bouton B pour afficher dans’ le
cadran (3) 'heure choisie pour le début de la cuisson, ex :
6 h 30. .

4. Poussez et tournez le bouton B pour afficher dans le cadran
(@)1a durée de la cuisson, ex : 1 h 30.

5. Réglez votre four selon la recette choisie.
Exemple : la cuisson débutera a 6 h 30 pour une durée de
1 h 30, et s'achévera donc a 8 h 00.

Cet appareil est conforme & FArélé du 19 aolt 1985 (Journal Officiel du 191 Septembre 1985), relatif & la limitation des perturbations
radiodlectriques (Direclive n” 82.499 CEE en date du 7 Juin 1982} . .




