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SERVICE APRES-VENTE :

Pour tout probleme nécessitant une intervention du service aprés-vente, la communication du type et du numeéro
de série de votre appareil sera nécessaire. Vous trouverez ces informations sur la plague signalétique.
Recopiez-les dés maintenant dans le cadre ci-dessous.

R.C.S. PARIS B 353 545 890 - * Marque déposée, utilisée sous licence de SINGER C°.
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Notice d'utilisation

Les descriptions et caractéristiques figurant sur ce document sont données a titre d'information et non d'engagement. En effet, soucieux de la
qualité de nos produits, nous nous réservons le droit d'effectuer sans préavis toute modification ou amélioration. Tous droits de reproduction,
d'adaptation et d'exécution réserves pour tous pays.

Cet appareil est conforme a I'Arrété du 19 ao(it 1989, relatif a Ia limitation des perturbations radioélectriques (Directive n® 76,889 modifiée par
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Cuisiniere 60 X 60 cm 3+1 - four électrique convection naturelle a nettoyage par pyrolyse

Plaque électrique arriére gauche i

2000 W - diamétre 180 mm ]

Brlleur semi-rapide !

# Brileur semi-rapide

)

! Brileur ultra-rapide

Voyant de pyrolyse

Voyant de mise sous tension du four

Voyant de thermostat du four F”‘“‘
l
I

Voyant de mise sous tension
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Programmateur numérique

i
Manette de thermostat du four %
|
|

Sélecteur des fonctions du four |

®0@

de la plaque

© . * Manette du brdleur avant droit
@ @._— Allumage électronique des brileurs

Manette du brileur arriére droit

Manette de la plaque arriére gauche

Manette du brileur avant gauche

RULEURS DE TABLE

Chaque brleur est contrdlé par un robinet a verrouillage de sécurité dont I'ouverture
s'effectue en poussant puis tournant la manette dans le sens ¢ )
plus réduit s'effectue entre le symbole , et le symbole . , le point @ correspondant a la
fermeture du robinet. Pour I'allumage des brileurs, appuyez sur le bouton d'allumage

électronique, avec la manette du brileur en débit maximum (grande flamme) puis relachez.

LAQUE ELECTRIQUE

A la premiére utilisation, laissez chauffer la plaque a vide, a l'aliure maximale, pendant 3

minutes pour durcir e revétement.

. Le reglage vers un debit

FOUR
2 Gril
1 Volte
Lampe

4  Tournebroche

3 Sole centrale

Gradins

(531

Sole pourtour

FONCTIONS DU FOUR

o

! ISR A

. Griltfont
- 2es0w

Gril moyen
1440 W 1840 W

VIANDES BLANCHES
ET ROUGES
POISSONS
VOLAILLES
PATISSERIES

PATISSERIES GRILLADES GRILLADES
TOURNEBROCHE

Températures approximatives selon la position affichée en fonction "Traditionnel”.
Ces températures peuvent varier de quelques degrés selon la fonction choisie.

80°C | 100°C | 125°C | 150°C | 170°C | 195°C




TABLEAU DES CUISSONS

RECETTES OBSERVATIONS

AGNEAU

Cotelettes 9 648 3 (@ |Selon épaisseur

Gigot 7 15418 (1 Selon grosseur

Selle 7 15418 1y | 2 O Selon épaisseur
BOEUF .

Entrectte 9 528 3 @1 [Selonépaisseur

Roti 8 % w28 Selon-épaisser
CAKE 5 50 2 @ Selon épaisseur et moule
CHOUX {pate &) 6 30 3 Selon grosseur sur plat

léchefrite multi-usages
DORADE 7 35 2B Selon grosseur
DINDE 7 R VI R Selon grosseur
GRATIN DAUPHINOIS 5 55 2 @ Selon épaisseur
LAPIN ROTI 6 3 {28
MAQUEREAUX GRILLES 9 16218 3 2w :
MERINGUES .50 1 90 3 Sur piat {gchefrite multi-usages
PAIN TRADITIONNEL 7 25 3 Selon grosseur sur plat
. lechefrite multi-usages

PATE BRISEE  TRADITIONNEL 8 17418 2 B Nor garnie selon moule
PATE FEUILLETEE TRADITIONNEL 8 15 2 @ Selon moule
PATE SABLEE TRADITIONNEL 6 30450 2 (3 |Selon gamitire
PINTADE TRADITIONNEL 6 25330 (1) | 2 B Selon grosseur
PIZZA TRADITIONNEL 7 30 3 Sur piat Jechefrite multi-usages
PORC {roti) TRADITIONNEL 6 0440 (1 |2 B Selon épaisseur
POULET (rot) TRADITIONNEL 6 25 2.0 Selon grosseur
POULET (TB.) GRIL MOYEN 8 25 (1 BACCHE (4]
QUATRE-QUARTS SOLE 5 40 2 P Selon épaisseur et moule
QUICHE LORRAINE _ SOE 7 25 Tou2 (3 Selon épaisseur et moule
SABLES 5 18420 3 Sur plat lechefrite multi-usages
SOUFFLE (fromage) 5 50 23 Selon quantité
TARTE AUX FRUITS TRADITIONNEL 8 30235 Tou2 {3) Sefon moule
TOMATES FARCIES TRADITIONNEL 6 55 20 Selon grosseur
VEAU (rot) TRADITIONNEL 6 s w28
(1) Temps de cuisson pour 500 grammes. (2) Grille convexe 1.
(3) Grille concave —__r (4) Plat lechefrite multi-usages au gradin inférieur

- Avant d'enfourner les plats pour les cuissons , préchauffez le four pendant 10 a 15 minutes a la température choisie sur la position
"Préchauffage”,

NOTA : Les positions de réglages du thermostat sont données a titre indicatif, Aussi, afin d'éviter une production anormale de furnées
pouvant résulter d'une température excessive de cuisson, il v a fieu d'ajuster cette derniére en réglant te thermostat sur un chiffre plus
faible.
Influence des moules sur les cuissons : Si vous utilisez des moules aluminium avec intérieur anti-adhérent et extérieur colorsé,
en fonte emaillé, ou aluminium anodisé, remontez la préparation d'un gradin.
Ces moules sont préconisés pour une cuisson croustillante (tarte, quiche...).
Votre cuisiniere est équipé des éléments suivants : - 1 grille cambreée

- 1 plat lechefrite multi-usages

-1 tournebroche
Reportez-vous au guide pratique pour l'utilisation de Ia casserolerie et du tournebroche, et pour toute
information complémentaire {installation, entretien, utilisation).




CARACTERISTIQUES

Appareil destiné a étre utilisé en : Gaz naturel | Gaz naturel |
N |FR. cat 1 1c2E+3+ ~ G25
< 25 mbar
O

BRULEURS SEMI-RAPIDES

Repere marqué sur I'injecteur

Débit nominal/PCS (kW)

Débit réduit/PCS (kW)

Débit horaire (g/h)

Débit horaire & 15°C sous 1013 mbar (I/h)

BRULEUR ULTRA-RAPIDE
Repére marqué sur l'injecteur
Débit nominal/PCS (kW)
Débit réduit/PCS (kW)

Débit horaire (g/h)

Débit horaire & 15°C sous 1013 mbar (i/h) |

DEBIT CALORIFIQUE TOTAL/PCS (KW) |

- Débit maximum g/h

- Débit nominal/PCS (kW) I/h
w
¢ | Consommation du four (norme NF) - Montée a 200°C : 0,41 kWh
o | pour un volume utile de 55 | - Maintien 1h a 200°C : 0,50 kWh
5 - Nettoyage par pyrolyse : 2,30 kWh
LL
o | PLAQUE - Arriére gauche : 2000 W

enlevés avant de commencer ie processus de nettoyage. .

@ Ne garnissez pas votre four de;feml{es‘ en alum;mum, Smon, xl; ‘en resultera
accumulation de chaleur qui mﬂue‘ ‘ seme C
endommagerait 'émail. ‘
% Par mesure de securrte, aprés u:

premiere chauffe des bruieurs.




