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Dimensions de l'appareil (en cm)

Largeur : 60
Profondeur - 57.5
Hauteur - 85,5- 865

LA TABLE DE CUISSON
VITROCERAMIQUE

Foyer radiant Avant gauche @ 210 - 2100 W
Foyer radian Arrigre gauche © 140 - 1200 W
Foyer halogene . Arriere droit @ 210 - 2200 W
Fayer radiant Avant droit © 140 - 1200 W

LES FOURS

Dimensions utiles du four (en cm)

Largeur 42,5

Frofondeur 38

Hauteur 29.5

YVolume utile 47 |

Fuissance

Faur a canvection nat 2.41 kw

Chaleur hrassée 2.43 kW

Grillair 213 kW

Turbo-grill 2. 15 kw

Pyrolyse 2,39 kW

Consommation

Four & convection naturela

de montée a 200°C 3,55 kWh

de maintien pendant 1h 2 200°C 0,45 kWh
Total 1,00 kWh

Cyele pyralyse (80 mins) 3 kWh

[OE LA CUISINIERE SURTC

NOUS RECOMMANDONS LA PRUDENGE LORS DE L'UTILISATION
JUT EN PRESENCE D'ENFANTS
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DEFINITION DES COMMANDES DE FOUR :
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LE FOYER HALOGENE : Les résistances sont remplacées par des tubes émetieurs de rayonnement lumiére et infrarouge.
Son efficacité est quasi instantanée dés gue l'on met le foyer en service.

MNous le prétérons surtout pour des cuissons qui nécessitent un départ 4 allure vive et également pour des cuissons rapides.
Il est idéal pour saisir les viandes ou réaliser des sautés. Trés efficace pour les quantités réduites.

Le foyer halogéne équipé dun régula- Les différentes allures de chauffe correspondent approximativement aux

teur dénergie est commande par une utilisations données en exemple dans le tableau ci-contre.
manetie de commande de 12 positions,

des allures intermédiaires et la position
Paztions

arrét,

1-2 Tres | Mainlien d'un plat au chaud, bausre londu, chocolat.
Mousvous conseillons, pour réussirvos doux
miﬁﬁﬂnﬁl. de démarrer a lallure ll_::lﬂE! 34 Doux | Mijotage, béchamel, ragodt, riz au lait, oeut sur be plat
{graduation 12) et de ramenerensuite &
une allure intermédiaire en tenant 5B Lent | Légumes secs. denrées surgeléas, fruits, ébullition de l'eau..
compte de la nature des mets et de

T-B i i
lkive vihimas: Moyen | Cuisson pommas vapeurs, légumes frais, pates, crépes, polssons. .
Utilisation g-10 Fort | Mijotages plus importants, cmelettes, steacks, tripes |
T“J_".‘EI la mar'iet_ie jusqu'a la posion 11-12 Wit Steacks, escalopes. nbures...
choisie pour |a cuisson,

Les voyants de chaleur residuelle s'allument dés que le foyer correspondant
est chaud. s ne s'éteindront pas & la remise & zéro de la manette, mais dés
que la température du foyer sera retormbée en-dessous de 60°C.

w e b 0 e i et
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LE FOYER RADIANT : Il se compose de résistances en spirale enroulées les unes dans les autres qui émettent des
rayonnements infrarouges. Ceci assure une trés bonne répartition sur la surface de chauffe quelie
que soit la position choisie. |l est efficace en 8 & 10 secondes.

Mous le recommandons pour des cuissons qui demandent des mijotages longs.
Idéal pour les cuissons soutenues et les fritures.

Lefoyerradiant est commandé parung Les differentes allures de chauffe correspandent approximativement aux utilisa-
manette de commande di 6 positions + tions données en exemple dans le tableau ci-contre.
la position amrét.

Pasilians
Nous vous conseaillons, pour réussirvos
mlmns da déma"ﬂf é Inal[ure fﬂne 1 ;’ras Mamben d'un plat au chaud, beyre fongy, chocolal.
» DU

Igraduation 6) et de ramener ensuite 4 . =

: 1= e 2 Doux | M , béchamel, M,  lmit. { la plat.
une allure intermédiaire en tenant : s ot e e e B Sl
compte de la nature des mets et de 3 Lent Légumes secs, denraes surgeles, fruis, ebuliton de Teauw
15-“‘5 V‘Dlumes- 4 Ml:l'p'&l"l Curssan pommas  Vapeurs, Ié-g-urnea {rads, pdles, crépes, poissons,.,
Utilisation : 5 Fort | Miotages plus empartants, omeletles, swacks. Inpes ..
Tou‘rr?ez la manet_le jusgu'a la position z T S R T
choisie pour la cuisson.

Les voyants de chaleur résiduelle s'allument dés que le foyer correspon-
dantestchaud. Ils ne s'éteindront pas 4 la remise 4 zéro de la manette, mais
des que la température du foyer sera retombée en dessous de 60°C,




Pour obtenir entiére satisfaction de votre appareil, il est absolument nécessaire de prendre quelques précautions ou de
respecter certaines conditions. Par exemple :

* UTILISER DES RECIPIENTS DE BONNE QUALITE A FOND PLAT.
Le fond rigoursusement plat supprimera les points de surchautfe sur lesquels les aliments attachent, et lépaisseur du métal
permettra une parfaite répartition e la chaleur.

* VEILLER A CE QUE LE FOND DES RECIPIENTS SOIT SEC.
Lors du remplissage du récipient ou lorsqu'on utilise une casserole sorant du réfrigérateur, par exemple, s'assurer que lefond
de lustensile est bien sec. Cette précaution évitera toute salissure sur le plan de cuisson,

* UTILISER DES RECIPIENTS D'UN DIAMETRE SUFFISANT POUR RECOUVRIR ENTIEREMENT LE FOYER.
|| convient de veiller & ce que le fond soit au mains aussi grand que la zone de cuisson. Sile fond est légérement plus grand,
I'&énergie est utilisée de manigre optimale.

* EVITER LES DEBORDEMENTS.

En casde débordements, les salissures quitombent sur le plande cuisson se carbonisent rapidement et sont done plus difficiles
4 nettoyer. |l est recommande de tenir a I'écart du plan de cuisson tout ce qui est susceptible de fondre, tels que les objets en
matiére plastique, feuille d'aluminium, sucre...

Si par hasard, quelque chose a fondu sur le plan de cuisson, it est nécessaire de l'enlever immeédiatement (pendant que la
surface est encore chaude) afin d'éviter des degradations de |a surface.

ENTRETIEN. Ne pas laisser sécherou carboniser d éventuels débordements. Les éponger immediatement, méme sil'appareil
estchaud. Enlever avecune lame de rasoirlestaches qui persistent. Pour consenver au plan de travail son aspect impeccable,
il faut éviter de le frotter avec des produits abrasifs ou un chiffon sec et sale. Un produit usuel du commeree, pour l'entretien
des vitres, conviendra pariatement,

NOTA : Eviter d'employar une épange trop humide. Ne jamais utiliser un outil en acier tel que couteau ou tournevis. Si vous
devez enlever les manettes, veillez d'une part a ne pas faire pénétrer du liquide dans la zone ouverte et d'autre part de bien
engager les manettes a fond.

ATTENTION :

Dés qu'une félure dans la surface devient visible déconnecter immédiatement l'appareil de Falimentation.

Lorsque vous cuisinez avec des graisses ou de I'huile, ne vous éloignez pas de la table de cuisson, Les graisses et I'huile
surchauffées peuvent s'enflammer facilement.

Nutilisez pas la table de cuisson pour déposer des ustensiles de cuisine et autres




Le programmateur commande le four ainsi que
le foyer halogéne d'une puissance de 2200 W situé a I'arriére, cdfé droit.

Cadran d'aftichage de la minuterie
sanore indépendante

Bouton qui permst .

- d'etfectuer la mise & heure de la
pendule (tirer puis laisser toumer
jusqu‘a I'heure correspondante. En-
suite, appuyer sur le bouton).

- d'utiliser le minuteur sonore indé-
pendant (pousser puis tourner vers
la droite). Pour arréter la sonnerie,
tournar vers la droite jusgu’a amener
le symbole de la cloche face au trait
du cadran.

PRESENTATION - Mise a I'heure - Minuterie sonore

Cadrand'affichage de la durée de cuissonoude
la position manuelle,

Cadran d'affichage de I'heure de début de
cuisson - en position manuelle ou semi-auto-
matigue, I'neure indiquée doit corespondre 3
celle du cadran central.

Bouton qui permet :

- d'afficher la position manuelle ou une durée de cuisson (tourner vers la droite)
- de programmer I'heure de début de cuisson (firer et tourner vers la droite)

La cuisson commence dés que
les manettes sont sur les posi-
tions choisies.

Le voyant rouge s'allume, le
four ou le foyer arrigre droit
chauffe.

Il est 6h30. Vious désirez que
votre cuisson commence im-
mediatement et finisse i 8h,
vous devez done afficher une
durée de cuisson.

Il est 2h35. Vous désirez faire
une cuisson de 1 heure et qui
finisse a 8h. Vous dever done
afficher 'heure dedébutdecuis-
son et la durda,

sur la position manualle.

\,

Attention . Le cadran de durée doit étre sur "0" pour pouvair afficher une heura de

debut de cuissor.

* POSITION MANUELLE - (Sans l'aide du programmateur)

] ==3] [u] F]

C} repére manuel dans le cadran.

O

durée

* POSITION SEMI-AUTOMATIQUE - (Arrét du temps de cuisson par le programmateur)

début

H === B

O

Q

I

La cuisson commence dés que les manettes sont sur les positions choisies. Le voyant rouge sallume. Il €arrétera
automatiqguement & 8h aprés ecoulement du temps indigué pour la durée de cuisson.

* POSITION AUTOMATIQUE - (départ et arrét du temps de cuisson par le programmateur)

durée  dabut
et e 2
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La cuisson debutera toute seule & 7h et s'arrétera d'elle méme & 8h aprés 1h de fonctionnement

Rappe! : En dehors du fonctionnement du four ou du foyer arriére droit en automatique, placer toujours le programmateur

Repére manuel

Tourner le bouton vers la droite pour amener le

Weritiar que I'heure de début de cuisson est la
méme que Theure du cadran. Dans le cas
contraire, ameaner le chiffre "0" sur le cadran
"durée” ensuite, tirer et tourner le bouton versla
droite jusqu'au cran.

Ensuite, pousser et tourner le bouton vers la
droite pour afficher une durée de cuisson (ici,
1h30 min).

Afficher I'heure de début de cuisson.

Four cela, amener le chifire "0" sur le cadran
"durée". Ensuite, tirer puis tourner le bouton
vers la droite pour indiquer tace au repére
I'heure de debut de cuisson (ici 7h),

Ensuite, appuyer surle bouton et tournarversla
droite pour indiquer |la durée de cuisson fici 1h).

/




ATTENTION : La porte est chaude pendant le fonctionnement - Eloigner les jeunes enfants,

C'estle mode de cuisson classique odl'air, réchautié par les résistances basse et haute, circule naturellement dansl'enceinte
du four et assure la cuisson d'un aliment placé au centre du four.

Mous préférons la convection naturelle pour des cuissons qui demandent des températures élevées, pour saisir les viandes,
gigot, rosbeef, gibier, cuisson a la frangaise, des mijotages longs et les cuissons en moules épais (terre, porcelaine, etc...)
tels que clafoutis, quiche....

Tourner la manette du sélecteur des commandes du four sur la position convection naturelle, représentée par le
symbole " .
Fa¥a ¥

Choisir une température pour votre cuisson avec la manette du thermostat. Puis, soit vous affichez un temps de
cuisson, soit la position manuellesur le programmateur.

Levoyant rouge de mise sous tension s'allume dés que le four est en fonctionnement et reste allumé pendant toute la durée
de la cuisson,

Le four doit étre préchauffé pour la plupad des cuissons.

Placer la piéce a
cuire au centre DUREE DE PRECHAUFFAGE :
du four. - 20 min entre 250 et 280°C

_ - 15 min entre 150 et 220°C

j - 10 min entre 60 et 120°C

Il est préférable de ne saler les viandes qu'en fin de cuisson car le sel favorise les projections,

Aftention : pour les patisseries utiliser la feuille d'aluminium dans le bon sens : la face brillante doit &tre face au met a cuire.
Dans le cas contraire, la chaleur se reflétera sur la face brillante et ne pénétrera pas a lintérigur du plat.

Lliliser les températures de prachaufiage Mane!is
indiguées dans |e tableau de thermostat, Tempe
' M peralure
Larsque le préchaulfage est termingé, en- o B ol o Dale v S
fourner & ramener la manette de com- préchaullags cuissan
mande du four & la température indiguée
Powssons Frliars (=11
dans le tableau. il braicss
Les rdtis de viande blanche {porc, veau, ) . - vad el 20
elo...) l'agneau, les poissons, peuvent étre l S ]
placés dans le four froid, R R e R O I
Lacuisson est alors plus longue que dansle Bloaul auE caraltes 220 fAG.220 4 anwron
h:uer chautté préalablement, mais elle se fail Bt begidaia e { S Y faki
mieux au centre de [a pléce a cuire, la _
chaleur ayant plus de temps pour se propa- Ganncd Sk LED 280 11 h 30
ger vers la milieu Chaux braisés iz tag-220 1 b anwron
Le:s. lemperaturas .alnsll que Iels lf-:rnpls de Flamuchi S 25 e 3540 it
cuizson sont dannés & tilre indicatit afin de e : e R
faciliter la prise &n main de lappareil. 4 S s i s AL
L'expérience parsonnelle permel ensuila Cie-Dinde 24 16¢-180 £0-50 minates
d'adapter ces réglages aux golts el aux PaIE  en  crodle 200 1EG-220 1 h par kg
hﬂ..tHItUdEE de chacun. Paia e tearifg 22a 188-220 1h3g-2 h
Diminuer légérement les températures pour
les mets de volume important, les augmen- Coudt. - Mg el 2RO vag.2zn0 45 mint b
ler pour des mets de dimensions maing Quizhe Ioerzing 220 1AG-220 30-40 mn
importantes. A4l e toeul zaa Z20-260 15 mn par liwra
Padlissaries
Cake 180 12d-160 SO-EY  min
Clalours  awx fuks 2za teO0-220 3540 min
Grima PRIV 120 60-80 45 min & bom
DJualfe-qQuarls 220 1EQ0-220 A5 4 45 min
Tana gamig 240 200-220 8 & 40 min

B S




ATTENTION : La porte est chaude pendant le fonctionnement - Eloigner les jeunes enfants.

L'air chaud, brassé par une turbine est "projeté” dans toute I'enceinte du four et assure une température homogéne dans
toutle volumeintérieur. Outre le fait que lachaleurbrasséeréalise les cuissons  des températures plus douces quela convection
naturelle, elle permet également la cuisson simultanée sur 2 niveaux

Nous la recommandons pour cuire les patisseries, les viandes blanches, les petites volailles. A ceci vient s'ajouter les
cuissons simultanées qui vous permettent un gain de temps et d'énergie.

Tourner la manette du sélecteur des commandes du four sur la position chaleur brassée {% et la manette de
thermostat sur une température comprise entre 60 et 250°C, au-dela les températures sont réservées pour la
convection naturelle.

Afticher sur le programmateur soit la position manuelle soit un temps de cuisson.

Le voyant rouge s'allume des que le four est en fonctionnement et reste allumé pendant toute la durée de la cuisson.

- Exemple | 2 menus
réalizés simultanément
DUREE DE PRECHAUFFAGE -
- 20 min entre 220 4 250°C
Egﬁuﬁuﬁ;;::"‘gﬁ - 15 min entre 120 4 180°C
Fammes en roke - 10 min entre 60 3 90°C
R&tl de pore aux
herbes ou
coquelet roti
55

Maneiie
Matire s mets Température Durda de cuissan
preachavlfiage CUIEETN
Poissons an ket
Darna de SEUMOn 180 120-160Q 58 mm
Files o sole 1e0 1.20+«160 B min BTN
Viandes-Légumes
Chiix larcin Drasas 220 TeQ-220 " h 30 a 2 nh
Endives au gruyere 200 TEQ-180 2530 mn
Grating Teo 180-220 18520 i
Lapin i 220 140-220 E0-ED min
Pigeon ]| 180 160-1E6O0 15-25 mn
Pammes Iu:bamrm en a8 g TB0.gra § h T
Rén de viarde olan 220 1TBO0-220 an 40 ming
Eoullle SRl-EUCHE 2on tED-180 35-45 mr
Tomates farcies 220 tBEG-220 30-43 M
Patisseries
Bssouit raule 220 140-220 to-15 mn
Brioche 220 T80 .2280 40-45 n
Flan 200 180-220 an Tuf
Gidnaa de SAVHE 200 1T6D0-180 1540 fran
Meringues 60 ED-80 6090 mn
-] A larie R 189-220 20-30 mm
Phte taudiatde 220 T80-220 1820 min




ATTENTION : Les parties accessibles peuvent étre chaudes quand le gril est utilisé. Eloigner les jeunes enfants.
LES CUISSONS AU GRILLOIR DOIVENT ETRE EFFECTUEES PORTE FERMEE.

La résistance du gril est placée sur le plafond. Elle rayonne les infrarouges nécessaires a la réalisation des grillades ou des
gratinages.
Réserver le grilloir traditionnel pour des cuissons telles que cdte de porc, cdte de boeuf ou de veau, poisson plat, et gratins.

Utilisation : Tourner la manetie 9u sélecteur sur la position GRILLOIR et lamanette du thermostat sur 280°C. Puis,
sur le programmateur afficher soit la position manuelle soit un temps de cuisson.

Placer la grille du four & la bonne hauteur et le plat récolte-sauce pose sur la sole ou glissé dans les rails qui équipe la grille.
Le voyant de mise sous tension s'allume dés que le four est en fonctionnement et reste allume pendant toute la cuisson.

LAISSER CHAUFFER 5 MINUTES AVANT D'ENFOURMNER LES PLATS
Pour apprécier la cuisson au grilloir, il faut tenir compte d'une régle absolue - le grilloir doit étre rouge.

LES GRATINS - Les aliments déja cults auxquels on ajoute ung sauce ou du fromage répé ne nécessitent pas une cuisson prolongée.
Pour les aliments crus (pommes de terre par exemple), il faut compter prés d'une heure,

LES GRILLADES :Les viandes rouges coupées en tranches minces et les polssons plats ou enlranche doivent étra grilés trés rapidement
et le plus prés possible du grilioir. Pour les viandes blanches, les poissons ordinaires ef les legumes, il faut écarter la pidce & cuire du
grilloir : la cuisson sera alors plus longue mais plus savoureuse.

CONSEILS POUR LES VIANDES : la sortir du réfrigérateur quelgues heures avant de la griller. Nous vous conseillons de la poser sur
des épaisseurs de papier absorbant : elle sera mieux saisie, plus savoureuse ot ne nsquera pas de restar troide & lintérieur.

Poivrer et épicer la viande avant de |a faire griller, mais ne la saler quune tals cuite, sinon elie serait mal salsie et moins jutause
Badigeanner toutes les piéces & cuire avec un peu d'huile. Saupoudrer ensuite de poivie el de guelgues herbes. Ne jamais piquer les
aliments en cours de cuisson, ni lorsque vous les retourner. Leur jus s'écoulerait et la grillade serait sécha.
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Attention : Les parties accessibles peuvent étre chaudes quand le gril est utilise.
Eloigner les jeunes enfants.

LES CUISSONS AU TURBO-GRILL DOIVENT ETRE FAITES PORTE FERMEE.

C'est la fonction gril avec en plus la turbine de brassage de I'air. Cette fonction permet le rotissage de grosses pigéces par
action simultanée du rayonnement et de la chaleur. La pigce & cuire doit étre retou Mee a mi-cuisson.

Le turbogril est préférable pour cuire des pieces entieres telles que rGti de porc, volailles, ete_..

Le préchauffage estinutile.

Tourner la manette du sélecteur, située sur la droite, jusgqu'a la position la position TURBO-GRIL 4| ,etla
manette du thermostat entre 180 et 220°C.

Afficher sur le programmateur soit la position manuelle soit un temps de cuisson.

Dés ce moment. le four chaufie. Le voyant rouge de mise sous tension s'allume pendant toute la durée de l'opération.

Placer la piéce & cuire au centre du four directement sur la grille a une distance suffisante de la résistance de grilloir, et la
retourner pendant la cuisson,

Glisser le plat récolte-sauce dans les rails de la grille placee sur le gradin inférigur




LES CUISSONS AU TOURNEBROCHE SE FONT PORTE FERMEE.

UTILISATION :

- retirer du four la grille, poser le plat profond sur la sole,

- embrocher [a piéce A cuire, bien centrée entre les deux fourchettes,

- poser la broche sur le support, et glisser le support et la broche sur le 2éme gradin.
L'extrémité se trouve alors en face de l'ouverture du carré d'entrainement.

- enfoncer [a broche dans le carré d'entrainement,

On ne fait pas de préchauffage pour les cuissons au tournebroche,

Tourner la manette de commande jusqu'a la position "Tournebroche”, la manette du thermostat sur la température maximale,
puis sur le programmateur soit vous affichez un temps de cuisson, soit la position manuelie.

Il est preférable de ne cuire que des piéces de taille moyenne au tournebroche et de cuire les grosses piéces au four, elles
n'en seromnt gue meilleures.

TEMPS DE CUISSON

Boeuf . 20-30 min pour 1 kg
Agneau, mowton ... 30 min pour 1 kg
Veau, volaille .. 50 min pour 1 kg
Pare: @0 o 55 min pour 1 kg
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%— La grille porte-plat sert de support aux moules, aux plats, et & recevoir les viandes pour
les cuissons au grilloir ; la deuxiéme sert plus particuliérement 4 recevair les viandes pour

les cuissons au grilloir puisqu'elle est équipée de rails pour y glisser le plat récolte-sauce.

Le plat récolte sauce estdestine 4 recevoir le jus des grillades. || est soit posé surla grille,

/ / sur la sole ou glissé dans les rails
s = / Ne jamais utiliser le plat profond comme plat & rétir, il en résulterait des dégagements

de fumée, des projections et un encrassement rapide du four,

La plaque a patisserie sera placée sur la grille porte-plats. On y déposera les petites

e patisseries telles que choux, sablés, meringues etc... (doit étre retirée de Pappareil
. f-f:,-f' lorsqu'elle n'est pas utilisée),

" ..-'-"""‘-

Un moule a patisserie démontable n'est pas étanche et laisse passer le jus des fruits et le
sucre qui en tombant sur |a sole du four se caramélisent et s'enlévent avec difficulté,

Utiliser des plats creux en terre de préférence.

Nous deconseillons I'emploi de plat en verre pour les cuissons de viande.




LES PARTIES EMAILLEES -

Ne jamais utiliser de produits abrasifs, d'éponges métalliques ou d'objets tranchants. L'émail serait irémédiablement abimé.
Mettoyer simplement & l'eau savanneuse lorsque I'appareil est froid et essuyer avec un chiffon propre et sec. En nettoyant
I'émail &4 chaud, on risgue de le ternir.

LE VERRE DE PORTE DE FOUR -
Mous vous conseillans d'essuyer, 3 1a fin de chague cuisson, le verre de porte de four, 3 I'aide d'un papier absorbant. Siles
projections sont trop importanies, vous pouvez ensuite le nettoyer avec une éponge et un produit détergent.

LES PARTIES INOX -
Pour I'entretien des parties inox, utiliser les produils usuels du commerce.

ATTENTION :

*“NE PASMETTREDE PRODUITS D'ENTRETIEN QU DE PRODUITS INFLAMMABLES DANS LA PARTIE INFERIEURE
DE L'APPAREIL DANS LE TIROQIR.

*NE JAMAIS TAPISSER LES PAROIS DU FOUR ET SUATOUT LA SOLE AVEC DU PAPIER D'ALUMINIUM ; DANS GE
CAS, L'ACTION CONCENTREE DE LA CHALEUR PROVOCGUERA LA DETERICRATION DE L'EMAIL.

"LESACGESSOIRES DUFOURNONUTILISES POUR LACUISSON ENCOURS, DOIVENT ETRE OBLIGATOIREMENT
RETIRES DE L'AFPPAREIL.

LA PYROLYSE

Votre four est équipé d'un systeme assurant son nettoyage par pyrolyse, c'est-a-dire par destruction a hautes températures
des salissures. Cetle opération se fait automatiquement, grace au programmateur,

Les fumées en résultant sont rendues "propres” par passage sur un catalyseur,

A cause de la température élevée nécessaire a la pyrolyse, la porte du four est munie d'un verrou de sécurité,
Dés que la température  intérieure du four dépasse 320°C, il est impossible de dévemauiller la porte.

Remarques : Lors des premiers nettoyages, il est possible qu'une légére odeur se dégage dans la pigce. Ce n'estque le
“rodage” au nettoyage automatique par pyrolyse des organes de votre appareil.

MISE EN ROUTE DU NETTOYAGE FAR PYROLYSE
- retirer du four fes accessoires | ils ne supporteraient pas sans dommage |a température de pyrolyse,
- enlever les débordements impontants ou gros déchets dont la destruction demanderait un temps trop long,
- fermer la porte du four.
- amener la manetle de commandes du four sur la position "P".
- afficher une durée de netloyage sur le programmateur,
Four peu sale : 80 minutes Moyennement sale | 105 minutes Trés sale : 120 minutes
Le voyant de pyrolyse s'allume dés que la manette du four est sur "P".

DERQULEMENT DU NETTOYAGE !

- au debut de l'opération de nettoyage, les deux voyants sont allumés (mise sous tension, visualisation pyra) ;
- lorsque 1a température de 320°C est atteinte, on ne peut plus déverrouiller |a porte.

Le voyant de visualisation de pyrolyse s'éteint a la remise sur arrét de la manette.

MNe pas oublier de replacer le programmateur sur la position "I",

LORSQUE LE NETTOYAGE EST FINI ; il faut ramener la manette sur la position arrét ; le programmateur sera donc sur
arrét.

A la fin du nettoyage, on constate sur les parois du four le dépdt de quelques résidus blanchétres. Lorsque le four est
complétemeant refroidi il suffit de passer une éponge humide pour les aliminer,

Mota © |l n'est pas possible de se servir des foyers équipant la table tant que la manette du four est sur la position "pyro”,

10 J




Cette cuisiniére est équipée dune plague 4 bornes pennetlarrt plusieurs passbalités de branchamanl Dece fait, elle est livrée
sans cable d'alimentation. Le choix du céble doit étre fait par 'installateur en fonction de |a tension distribuée chez lutilisateur

AVANT DE COMMENCER LE BRANCHEMENT, S'ASSURER OBLIGATOIREMENT : i
- de la tension d'alimentation qui est indiquée sur le compteur,

- de la position des phases, du neutre et de la terre sur la prise de courant,

- de |a section des fils de l'installation, et du réglage du disjoncteur,

RACCORDEMENT AU RESEALU : le raccordement au réseau doit étre effectué parune prise de courant avec prise de terre
ou par lintermédiaire d'un dispositif & coupure omnipalaire ayant une distance d'ouverture des contacts d'au moeins 3 mm.
L'installation doit tre protégée par des fusibles.

La cuisiniére doit obligatoirement &tre raccordée 4 une barme de terre

RACCORDEMENT AUX BORNES DE LA CUISINIERE : Enlever le capot arriére fixé par deux vis, passer le cable 4 travers
le serre-cable, dénuder l'extrémité de chaque conducteur et les brancher gux bornes conformément au tableau, metire les
barrettes shunt en place, fixer le cable 4 l'aide du serre-cable, remonter le capot arrigre

MNOTA ; Veillez a bien serrer les vis de la plague & bornes,

]
CABLE D'ALIMENTATION . Utiliser un cdble normalise dont les caracténstiques sont indiquées dans le tableau page
suivante. Les fils noirs représentent les ponts a établir entre les bornes 1, 2, 3, 4 et 5 suivant le type d'alimentation a l'aide
des barettes de shunt que vous trouverez fixées sur la borne de terre.

Q_ﬁk CUISINIERE DOIT OBLIGATOIREMENT ETRE RACCORDEE A UNE BORNE DE TEF!F!E)

Notre responsabilite ne saurait étre engagée pour fout iIncident ou ses consequences éventuelies qui gourraent survenr 2
fusage d'un appared non relié & la terre ou dont la prise de terre serait defectueuse.
Lorsque la cuisimere est raccordée au réseau électrique certaines pigces sont sous tension.
Aussi, si vous devez lever la fable de fravail pour 'accessibilité 4 une piéce,
ILEST INDYSPENSABLE DE RETIRER LA PRISE DE COURANT
Ne pas utiiser le disjoneteur général qui pourrait étre réenclenché par un tiers pendant le travail
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Lz garantie confraciuelle consiste en Ipchnnge pur et simpie de la piéce reconnue déiec[ueuse par NOUs Qu a 53 remise en &1at apras
examen par notra Service Technigue, & lexclusion de toute autres indemnités de quelques nalure qu'elles saiant

DUREE - Nos appareils sont garantis un an a dater de 1a lvraisan au premier acheteu:

CONDITIONS DAPPLICATION - Vous ne deve? ulilisez vaire apparel| gue dans fes conditions normales o emplo pour lesguelles 1| a ee
prevu conformement & celte notice, Dans tous les cas, adressez-vous A vatreinstallataur charge du Service Aprés-vente quivous avendu
fappared muni du présent cenificat. Les frais ge deplacement, de transport, de main d'ceuvre, d'emballage et dimmabilisation résulan
des opérations de garantie sont 4 la charge de ['utilisateur ou de Finstallateur selon les conditions de venls gu'il pratique.

APRESLAGARANTIE. Adresser-vous municu présent cerilicat au revendeur au instaiateur quivous a vendu lappared, |t se charger
de commander & nolre Dépanemen piéces de Rechange, dans les meilleurs délais, les piéces donl vous avez besain

GARANTIE LEGALE - Les dispositions du présént bon de garantie ne sont pas skclusiy enefice ] 14

IEQale pour defauls &l vices caches gui s'applique en lout &tal de cause dans ies condilions des amicles 1641 &t suvants du Cade Civ

Pourbénéficierde lagarantie contractuelle ROSIFAE S, nous vous demandans de nous retourner s0uUs 8 jours volre “Inscription de garantic

ROSIERES" ci-contre

En cas de réclamation. ou pour commander une piéce da fechange, indiguar, & volre revendeur le type exact de lapparel el le numére |
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