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BRULEUR SEMI-RAPIDE
Repére marque sur linjecteur 70
Débit calorifique/PCS (KW) 1,94
Débit horaire (g/h) 138
Debit horalre a 15°C sous 760 mm Hy (I/h)
BRULEUR RAPIDE ARRIERE GAUCHE
Repére marqué sur linjecteur 78
Débit calorifique/PCS (kW) 2,5
Debit horaire (g/h} 178
Débit horaire & 15°C sous 760 mm Hg (/h) | -
BRULEUR RAPIDE AVANT DROIT
Repére marque sur linjecteur 85
Debit calorifique/PCS (kW) 3
Débit horaire (g/h) - 214
Débit horaire a 15°C sous 760 mm Hg (/h) |
DEBIT MAXIMUM
- gih 530
-1/
w
i
¢y Consommation du four (norme NF) - Montée a 200°C : 0,33 kWh
o | pour un volume utile de 421 - Maintien th a 200°C . 0,45 kWh
25 - Nettoyage par pyrolyse : 2,00 kWh
[}
Ii| PLAQUE - Avant gauche : 1500 W

Pour tout probieme nec nt une intervention du service aprés-vente, la communication du type et du numéro de série
de votre appareil sera saire. Vous trouverez ces informations sur la plaque signalétique situge dans le coffre de
lappareil. Recopiez-les dés maintenant dans le cadre ci-dessous

_ors d'une intervention, demandez a votre distributeur que seules des pieces detachées d'origine soient utilisees
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Brifeur rapide }

Plaque électrique avant gauche |
1500 W (2} 145 mm o

g Brileur semi-rapide

g Braleur rapide

Voyant de pyrolyse }

Voyant de mise sous tension de la plague

Voyant de mise sous tension du four

Voyant de thermostat du four

Manette de thermostat du four}

Sélecteur des fonctions du four

Minuterie coupe courant :

| Allumage électronique des brileurs gaz

-4 Manette du brileur avant droit

| Manette du broleur arriére droit

H Manette du brileur arriére gauche

13 Manette de la plaque avant gauche

o

. Le réglage vers un débit plus réduit
s'effectue entre le symbole 4 etle symbole & | e point @ correspondant & la fermeture du
robinet. Pour l'allumage des brileurs, appuyez sur le bouton d'allumage électronique, avec la
manette du brileur en débit maximum (grande flamme) puis relachez.

A la premiere utilisation, laissez chauffer la plaque a vide, a l'allure maximale, pendant 3

minutes pour durcir le revétement.
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4 Volte
Lampe Gradins

L Tournebroche

& Sole centrale

S o iVl 7
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% Sole pourtour

'

Elle permet l'arrét autornatique du four aprés le temps de cuisson affiche. Pour {4
manette sur la position correspondant au temps désiré (en minutes). Si le temps de ¢ ot
inférieur & 30 minutes, armez la minuterie sur 30 et revenez & ¢ cre jusqu'a lta gra
désiree. Si vous ne desirez pas utiliser la minuterie, mettez en position de fonctionnement
placant le symbole M en face du repere sur le bandeau.

Hiser, metlez sa
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Tragitionnel Sole Gril moyen
2040 W 1240 W 1540 W

VIANDES ROUGES
ET BLANCHES PATISSERIES GRILLADES GRILLADES

LEGUMES TOURNEBROOHE TOURNEBROCHE

GATEAUX

iy
{

Températures approximatives selon la position alffichée en fonction "Traditionne!”.
Ces températures peuvent varier de quelgues degrés selon la fonction choisie.

1 2 3 4 8
80°C | 100°C | 125°C | 150°C | 170C
1




FONCTIONS
RECETTES DU OBSERVATIONS
FOUR
" PORTE FERMEE
AGNEAU , .
Cotelettes GRIL FORT 9 5a8 4 (3)(4) |Selopepaisseur
Gigot TRADITIONNEL 7 5 (1 12 @ Selongrosseur
Selle TRADITIONNEL 7 B () 128 Selon é;aaimur’
BOEUF ,
Entrechte - GRILFORT. 9 428 4 (3)(4) Sekm Epalsseur
Rt TRADITIONNEL 8 15 () 2 Saim épaisselr
CAKE SOLE 5 50 2 9 elon spaisseur eimeu&e
CHOUX (pate &) TRADITIONNEL 8 45 2 3 Sem gmsseursurpaqaa
4 patisserle
DORADE TRADITIONNEL 7 35 2 (3 Selon grosseur
DINDE TRADITIONNEL 7 3% (1) 2 Seimgrossew
GRATIN DAUPHINOIS TRADITIONNEL 5 55 2 () Selon quantité
LAPIN ROTI TRADITIONNEL 7 3 M 20 S
MAQUEREAUX GRILLES GRIL MOYEN 10 18420 3 B
MERINGUES (5) s0lE 1 60 3 @)
PAIN - TRADITIONKEL 7 25 2 (3
PATE BRISEE TRADITIONNEL 8 17 2 3
PATE FEUILLETEE - TRADITIONNEL 8 15 209
PATE SABLEE TRADITIONNEL 6 30 2 )
PINTADE TRADITIONNEL 6 25130 (1) 2 (3
PIZZA TRADITIONNEL 7 30 2 3
PORC (r6ti) TRADITIONNEL 6 30140 (1) 2 ()
POULET (r6ti) TRADITIONNEL 6 25 (1) 2 @
QUATRE-QUARTS SOLE 5 45 2 ()
QUICHE LORRAINE SOLE 7 25 12 (3)
SABLES TRADITIONNEL 5 18 2 03
SOUFFLE (fromage) SOLE 5 50 2 (3
TARTE AUX FRUITS TRADITIONNEL 8 35 112 Q)
TOMATES FARCIES TRADITIONNEL 6 55 (1) |2
VEAU (rot) TRADITIONNEL 7 40 (1) 2 ()

{1} Temps de cuisson pour 500 grammes.
(3} Grille concave "1™

- Avant d'enfourner les plats pour les cuissons ,

“Préchauffage”.

(2) Grille convexe -

(4) L.échefrite sur sole

(5) Meringues : Sole avec prechauffage

préchauffez le four pendant 10 a 15 minutes 4 la tempeérature choisie sur la position

NOTA : Les positions de réglages du thermostat sont données a titre indicatif. Aussi, afin d'éviter une production anormale de fumées
dernigre en réglant le thermostat sur un chiffre plus

nouvant résulter d'une température excessive de cuisson, il y a lieu d'ajuster cette

faible

Influence des moules sur jes cuissons : 5i vous utilisez des moules aluminium avec intérieur anti-adhérent et exiérieur coloré,

on fonie émaillé, ou aluminium anodisé, remontez la préparation d'un gradin.
Ces moules sont préconisés pour une cuisson croustillante (tarte, quiche...).

Votre cuisiniére est équipé des eléements suivants :

- 1 grille cambree

- 1 plat lechefrite

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



entretien courant
CARROSSERIE ' Utilisez une éponge imbzbee deau avonneuse jamais de paudre
abrasive. ,
Faire briller avec-unlinge -’%ec; oL Une peau dé chamoais. ,
HUBLOT Aprés une cuisson ayant provoqué des salissures, il est vivement
consellle de nettoyer la vitre intérieure avec de feau savonneuse.
BRULEURS A GAZ | Pour nettoyer les chapeaux de briileurs, utilisez de l'eau chaude
savonneuse, & l'exclusion de tout autre produit,
Pour déboucher les orifices des chameaux de brileurs, uti hsez une
petite brosse a poils durs.
ESSUYEZ SOI GNEUSEMENT AVAN”‘” LA M SE EN SERVICE
MANETTES Les manettes de cammande s'en evem en les tirant vers soi.
- En cas de difficultés, utilisez une pmr’e en prenant soin de pmieger
- la manette avec un chiffon:
GRILLES - Utilisez une éponge imbibée de,au savonneuse exs%us&vement
}amass d'abrasifs ou d mb;etf; tranehamg
NETTOYAGE Mettez le sélecteur des fonctions du four sur la position pyrol yse.
DU FOUR Amenez la minuterie jusqu'a la position (pyro 120 minutes). :
PARPYROLYSE - | | 5 pyrolyse démarrera immédiatement pour une durée de 2 heures,
et s'arrétera automatiquement.
Ramenez alors le sélecteur sur zéro,

ATTENTION :

@ La porie est chaude pendant le fonctmnnem&nt du four, éloignez les jeunes enfants.
Pour leur sécurité, une porte froide est disponible en option. Elle permet d'éviter les risques de brijures.
Pour plus d‘imormaticns, contactez votre distributeur.

@ Ne garnissez pas votre four de feuilles en aluminium. Sinoh, il en résulterait une accumulation de
chaleur qui influencerait désavantageusement Je résultat de la culsson et endommagerait 'émail.

- Par mesure dyé seécurité, aprés usage, n'omettez pas de fermer le robinet de commande général du gaz
distribué ou le robinet de Ia bouteille de gaz butane.

© Tous les, ustensiles, autres que ceux spécifiés dans la notice d'instructions comme pouvant rester
pendant la pyrolyse, et toutes éclaboussures excessives doivent élre enievés avant de commencer le
processus de nettoyage par pyrolyse.

1988, relatit a la limitation de




