(Reférence 1 & o

cltoyage du four par pyrolyse

Mettez le sélecteur des fonctions du four sur la position pyrolyse.

Utilisez le programmateur comme pour une cuisson immédiate ou différée. e
USSR
A la fin du temps choisi, ramenez le sélecteur sur zéro.

Pour tout renseignement complémentaire, reporiez-vous a votre guide pratique.
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B Temps préconisé pour un four moyennement sale: 120 minutes.
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B Levoyant couleur cristal sur le bandeau est |'indicateur de pyrolyse. Il ne s'éteindra que si vous avez placé le

commutateur sur une autre position que la pyrolyse, et si la porte est déverrouillée. En effet, au-deld d’une

certaine température du four la porte est automatiquement condamnée. I ne faudra donc pas forcer pour o - - t
déverrouiller la porte si ce voyant esl resté allumé; attendez son extinction. ran
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Caractéristiques : -
w PLAQUES Avant gauche : 1600 W - Arriére gauche $2000W
O “Avant droit - : 1500 W - Armidre droit < - : 1000 W
T — S e NOTICE D'UTILISATION
o | FOUR | G R v+« 'Montée & 200°C (152041 kWh
% | Consommation du four (norme NF).".- Maintien 1 h & 200°C ;. 0,50 kWh
w | pour un volume utile de 55 | , Vo “*- Nettoyage par pyrolyse 1y 2, :

important

- ATTENTION :
La porte est chaude pendant le fonctionnement du four : éloignez les jeunes enfants.
Pour leur sécurité, une porte froide est disponible en option. Elle permet d'éviter les
risques de brilures. Pour plus d'informations : contactez votre distributeur.

SERVICE APRES-VENTE : &

Pour tout probleme nécessitant une intervention du service oprés-vente, la communication du type et du
numéro de série de votre appareil seront nécessaires. Vous trouverez ces informations sur la plague signa-
létique située dans le coffre de I'appareil. Recopiez-les dés maintenant dans le cadre ci-dessous.

Cet appareil est conforme 6 I'Arrété du 19 aoot 1985 (Journal OHficiel du 1 septembre 1985}, relotif & lo hmitation des perturbations radioeleciriques
(Directive n® 82.499 CEE en dote du 7 in 1982).
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...Pour en savoir plus sur ce produit " Y
ou sur n'importe quel autre appareil de nos gammes §
. Congélateurs . Réfrigérateurs ¢
« Micro-ondes . Cuisiniéres )
. Lave-linge . Séche-linge
. Lave-vaisselle . Encastrables — -
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I N I E R E 60 CM X 60 CM - tout électrique - four électrique convection naturelle a nettoyage par pyrolyse

CUIS

Plague électrique arriere gauche Miiotronl
2000W @ 180 mm

Plaque élecirique avant gauche|
1500 W @ 145 mm

Voyant de mise sous tension du four}

Voyant de thermostat du four
Voyant de pyrolyse ’-———-——--—r
Programmateur numérique

{Commande du four, du grilloir
et de la plaque arriére gauche)

Manette de thermostat du four l————-}-
Sélecteur des fonctions du four l———f—
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Plaque électrique arriére droite

1000 W & 145 mm

Plaque électrique avant droite
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PLAQUES ELECTRIQUES

A la premiére utilisation, laissez chauffer les plaques a vide, a I'allure maximale, pendant 3 minutes
pour durcir le revétement. La plaque arriére gauche (Mijotron) est équipée d'un régulateur de chaleur
supprimant les brusques écarts de température, qui permet les cuissons les plus délicates.

] Baisshs

1500W @& 180 mm

!Voyant de mise sous tension des plaques

Cs

E Brandt

e

FOUR
% w/u,w’,ﬁ« B e s
2 Giil - - >
E‘;‘l \ e 5 X
1 Voite -+—T
Wl
Lampe - e Q \
4 Tournebroche e ‘
/"'!""’"!' TR e
3 Sole centrale 4= T e
27 At L

§ Sole pourtour 4=

y
s

TGS

@

— Gradins

icmas | b ) {[seomon

wremas] (™ Fneemae] Cad

@0@@@

FONCTIONS DU FOUR

Symboles de
fonction

. Elémenis
sous tension

‘Cuissons
conssillées
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——-—4Maneﬂe de la plaque avant droite

Manette de la plaque arriere droite
Manette de la plaque arriere gauche

Manette de la plaque avant gauche

Vy v‘ [ 4 2 LI XA 1 4 ) |
Pyro
i b % J & Y Lt J K M el
Ptéchauﬁab& Traditionnel Sole Gril moyen | % Gril fort o Pyrolyse
7 3240W | 2240W 1440 W 1840W | 2640W - | 2250W
14345 ‘ , 345 244 11;2#1 542
VIANED'(E g&e?gc HES PATISSERIES GRILLADES . GRILLADES
POISSONS . TOURNEBROCHE | TOURNEBROCHE
OLAILLES
PATISSERIES

Températures approximatives selon la position affichée en fonction " Traditionnel ™.

Ces températures peuvent varier de quelques degrés selon la fonction choisie.

IMPORTANT

B Tous les ustensiles, autres que ceux spécifiés dans la notice dinstructions comme pouvant rester pendant la pyrolyse, et toutes éclabous
sures excessives doivent 8tre enlevés avani de commencer le processus de nettoyage.

B Ne garnissez pas votra four de feuilles en aluminium. Sinon, il en résulterait une accumulation de chaleur qui influencerait désavan-
tageusement e résultat de la cuisson 6t endommagerait Témail.
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TABLEAU DES CUISSONS

FONCTIONS |~ POSITION .+ |-:: TEMPS DE GRADNA
RECETTES L] PARTIR OBSERVATIONS
FOUR DUBAS .
AGNEAU PORTE FERMEE
Cotelettes GRIL FORT 9 648 3 @w | Selon épaisseur
Gigot TRADITIONNEL 7 15418 o 2 @ | Selongrosseur
Selle TRADITIONNEL 7 15418 o 2 o | Selon épaisseur
BREUF
Entrectte GRIL FORT 10 5a8 3 @mw | Selon épaisseur
Roti > TRADITIONNEL 8 15 " 2 o Selon épaisseur
CAKE SOLE 5 50 2 @ | Selon épaisseur et moule
CHOUX ( pate &) TRADITIONNEL 6 30 2 @ | Selongrosseur sur plaque
A patisserie
DORADE TRADITIONNEL 7 35 2 w | Selongrosseur
DINDE TRADITIONNEL 7 B o 1 @ | Selongrosseur
GRATIN DAUPHINOIS TRADITIONNEL 5 55 2 @ | Selon épaisseur
LAPIN ROTI, TRADITIONNEL 6 30 m 2 a
MAQUEREAUX GRILLES GRIL FORT 9 16218 3 @
MERINGUES SOLE 1 90 3 o | Surplaque a patisserie
PAIN TRADITIONNEL 7 25 2 1 | Selongrosseur sur plaque
A patisserie
PATE BRISEE TRADITIONNEL 8 17418 2 1 | Non gamie selon moule
PATE FEUILLETEE ~ TRADITIONNEL 8 15 2 @ | Selonmoule
PATE SABLEE TRADITIONNEL 6 30450 2 1 | Selongamiture
PINTADE TRADITIONNEL 6 40 n 2 @ | Selongrosseur
PIZZA TRADITIONNEL 7 30 2 @ | Sur plaque a patisserie
PORC (réti) TRADITIONNEL 6 50 m 2 w | Selon épaisseur
POULET (réti) TRADITIONNEL 6 40 ) 2 o | Selongrosseur
POULET A LA BROCHE GRIL MOYEN 7 40 (| BROCHE(4)
QUATRE-QUARTS SOLE” 5 40 2 @ | Selon épaisseur et moule
QUICHE LORRAINE SOLE 7 25 1 @ | Selon épaisseur et moule
SABLES TRADITIONNEL 5 18420 3w | Surplaque A patisserie
SOUFFLE (fromage) SOLE 5 50 2 @ | Selonquantité
TARTE AUX FRUITS TRADITIONNEL 8 30235 1 o | Selonmouls
TOMATES FARCIES TRADITIONNEL 6 55 2 1 | Selon grosseur
VEAU (rot)) TRADITIONNEL 6 45 m 2 o

(1) Temps de cuisson pour 500 grammes.

(3) Grille concave ~——r

(2) Grille convexg -——-
(4) Léchefrite sur sole

- Avant d'enfourner les plats pour les cuissons en " Traditionnel”, préchauffer le four pendant 10 & 15 minutes a la
température de cuisson choisie sur la position "Préchauffage "

Les positions de réglage du thermostat sont données 4 titre indicatif. Aussi, afin d'éviter une production

NOTA anormale de fumées pouvant résulter d'une température excessive de cuisson, il y a lieu d'ajuster cette
derniére en réglant le thermostat sur un chifire plus faible.

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



PROGRAMMATEUR

Le programmateur n'est utiisable qu'une fois la cuisiniére mise sous tension. Il commande soit la plaque MIJOTRON arriére gauche, soit le
four, soit le grilloir, soit la plague et un élément du four. Si par exemple, le four a été programmeé en cuisson ditférée, la plaque MIJOTRON
ne peut étre utilisée pendant le temps d'attente avant le début de cuisson {etinversement pour le four si la plaque a é1é programmée).
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Mise a I'heure.

Tirez sur le bouton A et repoussez-le lorsque I'heure exacte apparait
dans l’amcheur@.

Le réglage est définitif, sauf en cas de changement d'horaire (&6,
hiver) ou de coupure de courant.

Fonctionnement en minuterie.

Cette fonction ne permet pas la commande de mise en marche (ou

d'arrét) du four, du grilloir ou de la plaque. Elle donne simplement une

indication 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 appa-
raitre 1 dans le cadran (2).

Cuisson sans programmation (position manuelle)

1. Assurez-vous que I'heure alfichée dans le cadran @correspond a
I'heure de l'afficheur ® Si ce n'est pas le cas:
Poussez et tournez le bouton B pour afficher le symbole"0” dans le
cadran @
Tirez et tournez le bouton B jusqu'au déclic. L'affichage dans @ et
(3) est alors identique. Repoussez le bouton B.

2. Tournez le bouton B jusqu'a ce que le symboiel’ﬂ(posilion
manuelle) s'affiche dans le cadran @

Programmation d'une cuisson ou d'une pyrolyse immédiate.

Cette programmation permet de démarrer immédiatement une cuis-

son, pour la durée choisie.

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

2. Assurez-vous que I'heure affichée au cadran @ correspond a
I'heure de l'afficheur (1) Si ce n'est pas le cas, opérez comme ci-
dessus. {(paragraphe: Cuisson sans programmation) .

3. Tournez le bouton B jusqu'a l'alfichage de la durée de
cuisson choisie dans le cadran (4), ex : 2 h 15.

4. Reglez votre four ou votre plaque. La cuisson débute immédiate-
ment.
Exemple: début de cuisson & 9 h 30 pour une durée de 2 h 15, soit
fin de cuisson & 11 h 45,

Programmation d'une cuisson ou d'une pyrolyse différées

Cette programmation permet de démarrer une cuisson ou une pyro-

lyse, & une heure et pour une durée délerminées, sans volre

presence.

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

2. Poussez et tournez le bouton B pour afficher le symbole"0"dans le
cadran @5 .

3. Tirez et tournez le bouton B pour afficher dans le cadran@l‘heure
choisie pour le début de la cuisson ou de la pyrolyse, ex: 6 h 30.

4. Poussez et tournez le bouton B pour afficher dans le cadran

(4)la durée de la cuisson ou de la pyrolyse désirées, ex:2 h 00.

5. Réglez votre four selon fa fonction choisie {cuisson ou pyrolyse).
Exemple: la cuisson ou la pyrolyse débutera a 6 h 30 pour une
durée de 2 h 00, et s'achévera donc 4 8 h 30.




