L
| FOUR Préchauffage| Traditionnel Sole Gril moyen Gril fort Pyrolyse l ' I S l N l proseman R E S
Q| puissance| 2740W | 20a0W | 1240w | 1540w | 2330w | 1721w
E en Waltts . /
E Consommation du four (norme NF) - Montée a 200 5 : 0,33 kWh
1| pour un volume utile de 42 | - Maintien 1ha200°C 0,45 kWh o
- Nettoyage par pyrolyse : - 2,00 kWh L
PLAQUE Avant gauche : 1500 W

Butane Propane Gaanza(tjure! Gaanza!urel Air propané
5 .
28 mbar 37 mbar 18 mbar 25 mbar Air butané

GAZ

BRULEUR SEMi - RAPIDE

NOTICE D'UTILISATION

Repére marqué sur l'injecteur 70 70 103 103 185

Débit calorifique/PCS (kW) 194 1,94 1,94 1,94 194

Débit horaire (g/h) 141" 138 '

Débit horaire a 15° C sous 760 mm Hg (I/h) 185 215 271

BRULEUR RAPIDE AVANT DROIT

Repére marqué sur linjecteur 85 85 132 132 240

Débit caloritique/PCS (kW) 3 3 3 3 . 3

Débit horaire (g/h)

Débit horaire a 15° C sous 760 mm Hg (I/h) 218 214 286 333 420 !

BRULEUR RAPIDE ARRIERE GAUCHEV . - 7 R R

Repere marqueé sur linjecteur 78 78 114 114 220

Débit calorifique/PCS (kW) 2,5 25 2,5 25 2,5

Débit horaire (g/h) 182 178

Débit horaire a 15° C sous 760 mm Hg (I/h) 238 277 350

DEBIT MAXIMUM i

: /hh 541 530 709 825 1041
SERVICE APRES VENTE:

Pour tout probleme 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 située dans le cotfre de I'appareil. Recopiez-les dés maintenant dans le cadre ci-dessous.

Cet apparesl est conforme a lArréte du 19 aot 1985 (Journal Otficiel du ter septembre 1985). relali! 4 la kmaation des periurbations radwelectnques (Dwective n- 82 499 E
CEE endate du 7 |unn>1962) 2
s
C'EST AUSSI LE MINITEL... a
. . K}
...Pour en savoir plus sur OepIOdUlf 3
ou sur n'importe quel autre de nos gammes 8
£
+ LAVE-LINGE (notamment BB40 et sa CAPACITE VARIABLE) ) ?
o SECHE-LINGE + LAVE-VAISSELLE v L
- COMBIS - DUOS - CONGELATEURS .
« CUISINIERES « MICRO-ONDES - ENCASTRABLES : ‘
(Fours, Tables, Hottes, Lave-vaissells, Rélrigérateurs....) w s
U
X
Les descnptions el caracténsbques hgurant sur ce document sont & tre d'int el non d'engage £n eftet, s de la quakté de nos produits, nous
nous réservons le dron d'effectuer sans preawis toute modiication ou amékoration. Tous drods de reproducton. d. et d pour tous pays ’ﬁﬁ\\
87 X 0538 - 9954-3941 - 12/89 6 9
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CUISINIFRE 55 cm x 55 cm mixte 3 +1 1o

Bruleur rapide }

Plaque électrique avant gauche Mijotron |
1500 W () 145 mm |

;J. Braleur semi-rapide

Braleur rapide

Voyant de pyrolyse }

| Voyant de mise sous tension de la plaque

|

Voyant de mise sous tension du four |—I

Voyant de thermostat du four j————

Manette de thermostat du four}

Sélecteur des fonctions du four }

! Allumage électronique des brileurs gaz

———-{ Manette du brileur avant droit

Manette du braleur arriére droit
Manette du brileur arriére gauche

Minuterie coupe courant }

J] Manette de la plaque avant gauche

NI R A R
Chagque brileur est contrdlé par un robinet & verrouillage de sécurité dont I'ouverture s'effectue en poussant puis tour-
nant la manette dans le sens ¥\ . Le réglage vers un débit plus réduit s'effectue entre le symbole {} et le symbole
A, le point @ correspondant a la fermeture du robinel. Pour I'allumage des brileurs, appuyez sur le bouton d'allumage
glectronique, avec la manette du brileur en débit maximum (grande flamme) puis relachez. Si nécessaire, renouvelez
l'opération en débit réduit. -

S T A A
A la premiére utilisation, laissez chauffer la plaque a vide, a r'allure maximale, pendant 3 minutes pour durcir le

revé!emgnt. La plaque avant gauche (Mijotron) est équipée d'un régulateur de chaleur supprimant les brusques écarts
de température, qui permet les cuissons les plus délicates.
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Elle permet d'obtenir 'arrét automatique du four aprés le temps de cuisson affiché. Pour l'utiliser, mettez sa manette
sur la position correspondant au temps désiré (en minutes). Si le temps de cuisson prévu est inférieur a 30 minutes.
armez la minuterie sur 30 et revenez ensuite en arriére jusqu'a la graduation désirée. Si vous ne désirez pas utiliser la
minuterie, mettez la manette en position de fonclionnement manue! en plagant le symbole \EIJ en face du repére sur le

bandeau.
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Symboles de — NIES Pyro
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Préchauffage| Traditionnel Sole Gril moyen Gril fort Pyrolyse
2740 W 2040 W 1240 W 1540 W 2340 W 1721 W
Eléments . ‘
sous tension 2+345 143+5 345 244 14243 tehe el
) VIANDES ROUGES
Cuissons ETBLANCHES | PATISSERIES |  GRILLADES GRILLADES
conseillées LEGUMES TOURNEBROCHE | TOURNEBROCHE
GATEAUX

Températures approximatives selon a position affichée en fonction * Traditionne! *. Les températures indiquées ci-dessous peu-
vent varier de quelques degrés selon la fonction choisie.

1 2 3 4 5 6 7 8 9 .10
80°C | 100°C | 125°C | 150°C | 170°C | 195°C 215°C | 240°C | 265°C | 295°C




Er2

FONCTIONS POSTON TEMPS DE GRADINA
RECETTES U THERMOSTAT | CUISSONEN |  PARTIR OBSERVATIONS
FOUR MINUTES DUBAS
AGNEAU PORTE FERMEE
Cotelettes GRIL FORT 9 5a8 4 oy Selon épﬂiSSGUl’
Gigot TRADITIONNEL 7-8 15 " 2 @ | Selongrosseur
Selle TRADITIONNEL 7-8 15 m 2 @ | Selon épaisseur
BCEUF
Entrecote GRIL FORT 9 428 4 mw | Selon épaisseur
Roti TRADITIONNEL 8 15 " 2 @ | Selon épaisseur
CAKE SOLE 5 50 2 @ | Selon épaisseur et moule
CHOUX ( pale 3) TRADITIONNEL 6 45 2 @ | Selon grosseur sur plaque
A patisserie
DORADE TRADITIONNEL 7 35 2 @ | Selongrosseur
DINDE TRADITIONNEL 7 35 " 2 | Selongrosseur
GRATIN DAUPHINOIS TRADITIONNEL 5 55 2 @ | Selonquantité
LAPIN ROTI TRADITIONNEL 7 0 2 o
MAQUEREAUX GRILLES GRIL MOYEN 10 18220 3w
MERINGUES (5) SOLE 1 60 3w | Surplaque 4 patisserie
+ 30 min sans chauffage
PAIN TRADITIONNEL 7 25 2 @ | Selon grosseur sur plaque
a patisserig
PATE BRISEE TRADITIONNEL 8 17 2 o | Non garnie selon moule
PATE FEUILLETEE TRADITIONNEL 8 15 2 o | Surplaque & patisserie
PATE SABLEE TRADITIONNEL 6 30 2 o | Selon garniture
PINTADE TRADITIONNEL 6 30w | 2 o | Selongrosseur
PIZZA TRADITIONNEL 7 30 2 o | Sur plaquea patisserie
PORC (réti) TRADITIONNEL 6 30440 2 o | Selon épaisseur
POULET (réti) TRADITIONNEL 6 B w| 2 o | Selongrosseur
POULET A LA BROCHE GRIL MOYEN 9 25 | BROCHEW)
QUATRE-QUARTS SOLE 5 45 2 @ | Selon épaisseur et moule
QUICHE LORRAINE TRADITIONNEL 7 25 Tou2® | Selon épaisseur et moule
SABLES TRADITIONNEL 5 18 2 @ | Surplaque a patisserie
SOUFFLE (fromage) SOLE 5 50 2 o | Selonquantité
TARTE AUX FRUITS TRADITIONNEL 8 35 Tou2w | Seion moule
TOMATES FARCIES TRADITIONNEL 6 55 2 o | Selon grosseur
VEAU (rdti) TRADITIONNEL 7 40 2 o | Selon épaisseur

(1) Temps de cuisson pour 500 grammes.

(3) Grille concave ~—-r

- Avant d’enfourner les plats, préchautier le
sur la position « Préchauffage ».

Les positions de réglage du thermostat sont données a titre indicatif.
NOTA anormale de fumées pouvant résulter d'une température excessivi

(2) Grille convexe ———
(4) Léchefrite sur sole

derniére en réglant le thermostat sur un chifire plus faible.

Reportez-vous au guide pratique pour l'utilisation de la casserolerie et du t

(5) Meringues: Sole avec préchauffage

four pendant 10 3 15 minutes 3 la température de cuisson choisie

Aussi, afin d'éviter une production

toute information complémentaire (installation, entretien, utilisation).

e de cuisson, il y a lieu d'ajuster cette

ournebroche, et pour




CONSEH &

Snlretion o

CARROSSERIE Utitisez une éponge imbibde d'eau savonneuse, jamals de poudre
abrasive.
Faire briller avec un linge sec ou une peau de chamois.

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

BRULEURS A GAZ Pour nettoyer les chapeaux de brileurs, utilisez de l'eau chaude
savonneuse, a l'exclusion de tout autre produit. Pour déboucher
les orifices des chapeaux de brileurs, utilisez une petite brosse a
poils durs.
ESSUYEZ LES SOIGNEUSEMENT AVANT LA MISE EN SERVICE.

MANETTES Les maneties de commande s'enlévent en les tirant a soi.

) En cas de difficultés, utilisez une pince en prenant soin de

protéger la manette avec un chiffon.

GRILLES Utilisez une éponge imbibée d'eau savonneuse exclusivement;
jamais d'abrasifs ou d'objets tranchants.
Mettez le sélecteur des fonctions du four sur la position pyrolyse.

NETTOYAGE Amenez la minuterie jusqu'a la position (pyro 120 minutes).

DU FOUR La pyrolyse démarrera immédiatement pour une durée de

PAR PYROLYSE 2 heures, et s'arrétera automatiquement.
Ramenez alors le selecteur sur zéro.

important

B ATTENTION: La porte est chaude pendant le fonctionnement du four, éloignez les
jeunes enfants. Pour leur sécurité, un dispositif de protection destiné A éviter les
risques de brllures est disponible en option.

Ne garnissez pas votre four de feuilles en aluminium. Sinon, il en résulterait une accu-
mulation de chaleur qui influencerait désavantageusement le résultat de la cunsson
et endommagerait I'émail.

B Par mesure de sécurité, aprés usage, n'omettez pas de fermer le robinet de comman-
de général du gaz distribué ou le robinet de la bouteille de gaz butane.




