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Disposiiif de commande

Cylindre & eau pour fonction vapeur
Commande électronique du four
Commande du plon avant gauche
Commande du plan amére gauche
Commande du plan arriére droit
Commande du pian avant drott

NN -~

Données techniques

Dimensions
Largeur 59.2cm
Hauteur 59.6 cm

Profondeur 544 cm
Prof. avec porte du four ouverte 1000 cm

Dimensions du four

Largeur 40,7 cm

Hauteur 27,7 cm
Profondeur 400cm

Volume 451

Poids total net 45 kg

Puissance absorbée

Chaleur supérieure 1000 W
Chaleur inférieure 800 W
Corps de chauffe ronds 2400 W
Gril infrarouge 1900 W
Grand gril 2000 W

Gril turbo 1900 W

Turbo-piza (¢. de ch./Ch 3200 W

Valeurs de raccordement max.
EOB 328 3°300W

Modes de cuisson:

Culsson vapeur, cuisson aiternée. chaleur
tournante, turbo-plzza. gril turbo

gril Infrarouge, grand gril

chaleur supérieurs/inférieure

Equipement

Commande électronique pour modes de
cuisson, sélecteur de la température et des
déroulements

Thermométre de cuisson

Cylindre & equ pour injection de vapeur
Four par inox

Parol de séparation, cétés et dessus catalyh-

ques

Eclairage du four supérieur et latéral

Porte du four et panneau de commande
viirés

Commandes avec cadran lumineux
Tourmnebroche

Vauilez Inscrire ici les données de voire plogue
quequlsahmmlecadredufou.
a gouche, opras I'ouverture de Ia porta.

Flectrolux D-35745 Herborn 2

Indiquez toujours ces donNees lorsque Yous
- ockessez Une Tequéte au service 4 la

clientéle
- commandez des pléces de rechange ou

dos acceossoles
- demandez un renseignement d’orcre tech-
nigue
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Comment utiliser le mode d’empiloi

Le présent mode d’emploi vous fournit
[ toutes les indications nécessaires concernant les fonctions de base
du four et du centre de cuisson de voire nouvel appareil et

[J d’autres remarques ef consells permettant d’explolter toutes les possi-
biités que cet apparell propose.

Avant d’ utlliser votre apparell, veuillez lire attentivement ce mode d’empiloi et
plus particuliéremnent les directives en matiére de sécurité.

Les étapes indispensables & I’ufilisation de cet apparell sont décrites dans les
instructions. Vous pouvez donc toujours les consuiter lorsque vous avez besoin
d’une réponse ciaire ef rapide. Les schémas des panneaux de commande, de
ia commande électronique, des éiéments de commande et du four vous per-
metiront de vous familiariser progressivement avec |“utilisation de ce four.

Lorsque vous connditrez les fonctions de base, vous frouverez aux pages sui-
vantes de précieux conselis pour I’application des différents modes de cuisson.
Le mode d’empilol est complété par des informations concernant les acces-
soires, les ustensiles de cuisine, des conseils sur les différents modes de cuisson et
un chapitre sur le netfoyage et \"entretien.

Pour terminer, vous frouverez dans les tableaux annexés des informations relati-
ves aux durées et aux températures de culsson de quatre recettes de base
dont vous pourrez vous inspirer pour vos préparations personnelles.

Vous trouverez les indications de montage de voire plan de cuisson en
vitrocéramique ou votre platine de culsson dans la documentation livrée avec
I'appareil.



Conseils importants en
matiére de sécurité

Usez attentivermnent ce mode d’emploi et con-
servez-le soigneusement. Si I'apparell change
“de mains, veuillez remettre ce mode d’emploi
au nouveau propriétaire.

Cet apparell est réservé & un usage domesti-
Que et aux utilisations pour lequel il est congu.
Toute utilisation inadéquate du centra de culs-
son et du four (par ex. pour chaufferune piéce,
sécher et stocker des matéraux inflammables)
est interdite.

Le four et le centre de cuisson atteignent une
chaleur élevée. Les mesures de sécurité qui
vont de soi ne couvrent pas tous les risques
d'accidents.

Le fait de toucher les comps de chauffe de la
chaleur supérieure et du gril ou de mettre les
mains dans e four chaud entra@ne un risque
de brilure.

Les charniéres sont des zones & risque; il con-
vient donc d’éire prudent lors de I'ouverture et
ka fermeture du four ainsi que lors du montage
de la porte de celut-ci.

Ne Iqissez pas les enfants s’approcher de cat
apparell et assurez-vous qu’lls ne le considérent
pas cCOMMe Un jouets.

En cas de raccordement d’appareils électr-
ques supplémentaires & proximité du four, veil
lez&ce que lescables de ceux-cin“entrent pas
en contact avec zones chaudes et qu‘ils ne
solent pas coincés sous la porte chaude du
four.

Si vous utilisez les modes de cuisson chaleur
supérieure/inférieure et le turbo-pza, ne pla-
cez jamals de feuille d'aluminium au fond du
four. L'accumulation de chaleur poumrait
endormmager celui-ci.

Les apparells de nettoyage & vapeur ou & pres-
sion ne conviennent pas powr ce type d’'appa-
reill Slectrique pour raisons de sécurité.

Les impératifs de sécurité exigent également
que toute réparation de I'appareil, et tout par-
ticulidrement des parties électriques, soit effec-
tude par un professionnel ou un technicien du
service d ka clientdle formé & cet effet. En cgs
de panne, adressez-vous directement & notre
service 4 la clientéle.

Encastrement et raccorde-
ment

En ce qui conceme les matériaux d’embalia-
ges. veulliez respecter los directives relatives &
I'élimination des déchets.

L'appareil doit obligatoirement &tre raccordé
par un professionnel. I convient en outre de
respecter scrupuleusement les directives
générales sur I'Utilisction d’appareils électr-
ques, les prescriptions de I’organe responsable
de [|‘approvisionnement &lectrique et les
indications figurant au chapitre “Directives
d’installation et de montage”.

Premier nettoyage

Avant le premier emploi, I'apparell doit &tre
nettoyé afin d’éliminer toute trace éventuslle
provenant de la fabrication,

Plan de cuisson en vitrocéramique

Nettoyer & I'eau tiéde additionnée d'un peu
de produit & vaisselle. S&cher soigneuseament
avec un chiffon dowx.

Piatine de cuisson en émall ou en acler
inoxydable

Nettoyer la piatine & I'eau tiéde additionnée
d’un peu de prodult de vaisselle; sécher.

Avant la premiére utilisation, vous pouvez
enduire les surfaces émailides avec une cou-
che de vaseline pour faciliter le nettoyage
ultérieur,

Essuyez les plaques avec un chiffon humide et
allumez-les successivement 5 & 6 minutes & la
chaleur maximum sans poser de casserole des-
sus (odeur pariiculiére).



Le centre de cuisson zH 5690

Voire four encasirable peut éfre combin avec
des zones de cuisson ou des com-
mandées par un régulateur d’énergle offrant
une plage de réglage en continude 14 9.

Boutons de commande & cadran
lumineux '

Dans o partie drofte du panneau de com-
mande se frouvent quatre boutons de réglage.
Pour sélectionner ia puissance souhaltée, tour-
nez le bouton vers la droite.

Lorsqu'un bouton est fournd, son cadran
s'éclaire ef sert ainsi de lampe-témoin. Le
cadren s’ éteint aussitét que le bouton est remis
& zéro.

Régulateurs d’énergie

Les quatre réguicteurs d“énergie situés dans la
partie drolte du panreau de commande acti-
vent et qjustent la chaleur des zones de cuis-
son.Ces boutons peuvent &tre régiés en con-
tinu de 1 & 9. La position 0 comrespond & une
zone désactivée. Pour sdlectionner la puis-
sance souhaltée, tournez le bouion vers la
drolte. Le tableau de réglage vous donne quel
ques conseils pratiques a cet égard.

Confréle des zones actlivées

Losqu‘une zone de culsson est activée, le
cadran du bouton comespondant §'éclaire.
Ceiul-cis’éteint aussitdt que ka zone est désac-
tivée.,

Plans de culsson vifrocéramique

La vitrocéramique est un matériau qui afalt ses
preuves. Sa surface non poreuse est par ailleurs
résistante aux brusques changements de

température. li est donc possible de déplacer
des casseroles d’'une zone de cuisson trés
chaude & une zone froide.

N’utilisez que des casseroles et des poéies au
fond lisse et plat dont le diométre n'est ni
inféreur & ka zone de culsson ni supérieur de 2
cm & celie-cl.

( )

indicatewr de chaleur résiduelie

Zones de cuisson

Selon votre cholx, votre plan de cuisson est
équipé de zones au diamétre de 145 ou 180
mm. Je nach

Lorsque vous enclenchez votre apparel, il est
possible que les corps de chauffe produisent
un son durant un bref instant. Ce bourdenne-
ment est di & une réaction physique et ne nuit
absolument pas au fonctionnement de votre
apparell. Aussitét que ki zone datteint la
température voulue, Il disparat.

Tableau de réglage pour centre de
cuisson

Désactivé 0 —_

garder au chaud. 1 pefitsrestes d'un plat

réchauitfer, fondre, 2 unique, sauces, beure,

réduire chocolat

dégeler,cute aleau | 3 |z epinards

&t sans dorer 4 |omeleftes, ceufs au plat

cure & petif fou § |legumes, petites quan-

cuke & 'equ tités de frulls (peu do
iquide), p&itisseries

cure 6 |pormmes vapeur, piats
unigues, 3oUpeas, Sauces

rbtir légérement, 7 |escalopes, cotelettes.

cukre, fiee boulsttes, flets de pois-
son au beurre

otie 8 |golettes de p.di. bet
gneats, crépes, oeufs au
plat

blanchir, faire reveni 9 {pulsrégler sur la postion
appropriée




Zone de cuisson & double circult et
zone de rétissage

Certains plans de cuisson en vitrocéramique
sont pourvus d'une zone de culsson & double
circult et/ou d’une zone de rdtissage. Pour ko
premidre, un grand circult de 195 mm de
diametre s’ gjoute au besoin au petit circutt de
125 mm de diamétre.

Quant a la zone de rétissage, elle peut passer
d’un cercie de 170 mm de diamétre & un rec-
tangle de 265 mm de largeur.

Comme pour ia zone de culsson & circuit unk
Que, oncommence parrégierie pettt circult de
chauffe de 1 & 9. Pour enclencher e second
circuit, on toumne le bouton au-delé du zéro sur
@ jusqu’d la butée. On peut ensuite régler & un
niveau inférieur,

Symboie pour Tourner ke bouton Jusqu’d
la zone de cuis- ce poirt, réglez ensulte le
son & double niveau voukl,

circuit

Pour désactiver le grand circuif, toumez d’a-
bord le bouton surzéro puis sélectionnez & nou-
veau le réglage du petit circult.

Zones de cuisson halogénes

Si votre plan de cuisson est équipé d’'une zone
halogéne, il vous faut impérativement placer
la casserole ou ki podie sur kazone avant d’ac-
tiver celle-cl. Vous protégez ainsi vos yeux
d'une iradiation excessive. L'émetteur
haiogene foumnit une puissance de chauffe
supplémentalre et permet un chauffage pilus
rapide deszones de cuisson. Leszones haloge-
nes sont activées et réglées de la méme fagon
que les zones nomales.

Indicateur de chaleur résiduelle

Entre les deuxzones de cuisson avant se trouve
un indicateur de chaleur résiduelie pouvu de
quatre lompes-témoin. Ces kampes s'allument
lorsque la température des zones de culsson
activées est supérieure & (env.) 65 C. Une fols
les zones désactivées, les lkampes continuent
de byiler jusqu’d ce que les zones soient refroi-
dies.

Recommandation: la chaleur résiduelle indl-
quée peut étre utilisée pour garder des ai
ments au chaud ou pour terminer une cuisson.

Lo zone chautfe-plkats est activée et désac-
tivée par simple effleurement des touches 1 et
0 sur ka surface en vitrocéramique.

Aftention & ne pas activer ou désactiver la
zone chauffe-plats par inadvertancel

Lazone de contrdle se trouve entre lestouches.
L'indicateur de chaleur résiduelie (& gauche, &
cété des touches & effleurement) s’ éckaire lors-
que la température de la zone chauffe-piats
atteint environ 65 C. La zone chauffe-piats
n’‘est pas congue pour cuire des aliments.

St la touche 4 effleurement est défectueuse,
débranchez|’apparell en retirant les fusibies ou
en activant ie coupe-circult automatique.

Platines en émall ou en acier inoxy-
dable

r B
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Les platines de cuisson sont pourvues de pla-
Ques & cuisson rapide d’un diométre de 145 et
180 mm ou de plaques normales de tallle cor-
respondante.

Les boutons de commande réglent I'apport
d'électicité. En position 0, lo plaque est
éteinte.

Le diameétre des casseroles doit &tre au moins
égal & celul de ka plaque, sons cependont
dépasser ce dernier de pius de 2 cm.

Pour une cuisson économique, utiisez des cas-
seroles et des podles au fond Hisse. Pour cuire
dans des récipients en verre, en porcelaine ou
en céramique réfractaires, consultezies direct-
ves dufabricant, Pour éviter lka condensation et
ka roullle. ne laissez pas des casseroles chaudes
refroidir sur les plagques.




Le four

Accessoires du four

Le four est &quipé des &léments suivants

2 plaques & gdteau

1 grille pour cuire/rdtir/griller

1 plaque & 1dtir

1 filire & graksse

1 tournebroche

1 thermoméire de Cuisson (& n'ullliser qu‘avec le
toumebroche également livré ou, le cas échéont, avec ia
place de rechange oiiginala)

Des plaques a gateau, grilies, efc. supplémen-
tqires peuvent &ire commandées auprés du
selvice des piéces de rechange.

Veuillezaccrocherlefiltre & gralsse pourtousles
rotissages avec chaleur tournante ou gril turbo.
Retirez-le pourla cuisson, sinon ka durée de culs-
son en serait prolongée.

il

HS) 240N
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: P —
/ fixation des glissiéres

Glissiéres

Le four est équipé de 4 glissidres. Elles sont
numérotées de 1 & 4, de bas en haut, sur le
schéma cldessous. Glissez si possibie les pla-
ques, la grille et ka plaque & rotir entre les rainu-
res pour garantir une mellleur stabllité lorsqu’et
les s?-nt introduites dans le four ou retirées de
celui-ci.

KR @ Glissiére amovible

"

P

\\

: paroi de séparation
- émalllée par catalyse

© rittre & graisse

@ Corps de chauffe arriére

/ et ventilateur d'air pulsé

- @ Corps de chautfe pour
chaleur supéiieu

@ Grand gril
@ Eclalrage du four

® Prise pour ther-
mométre de cuisson

© - O niveaux des

glissiéres

Placque pour neftoyage catalytique
comprenant

une porol de séparation

un plafond coulissant

deux parols latérales



Le panneau de commande électronique

0 n 12 13 1415

Touche de mise en marche
active I'éclalrage du four: indispensable avant tout cutre réglage

Touche d’amrét
desaciive toutes les fonctions et tous les réglages de temps (sauf ka minuterie)

Touche du thermométre de cuisson
permet de régler sur i affichage ka température au coewr du morceau

Bouton tournant pour modes de cuisson
Touche de sécurité-enfants - KS

Bouton tournant pour réglages de la durde de cuisson et de la température
Touche de minuterie

Touche de réglage de la durée de cuisson

Touche de définition de I'heure de fin de culsson

Affichage (Display)

Indicateur du mode de cuisson activé

ndicateur de température (en rouge) -
indique Kk tempérahure du four affeinte et sélectionnde

Symbole lumineux indiquant que le thermomatre est activé

rouge: fonction bioquée (e mode de culsson chold n'autorise pas I'ulliisation
du themomeétre)

blanc: mode de culsson du four au réglage automatique de la température

indicateur de ia température au cosur du morceau et de I’heure

Symboles luminewux pour réglage automatique
durée de cuisson |-»| et haure de fin de cuisson ¥

Symbole umineux pour régiage de la minutere
Symbole de panne
Symbole indiquant que la sécurté-enfants est activée




Remarques preliminaires et explication des termes

Temps de réponse:
6 secondes:

Disposttif d’arrét de
sécurité:

Heure:

Durée de cuisson:

Arrét automatique:
-]

Programmation
automatique:
1 -

Symbole de panne:

Un temps de réponse de 6 secondes est programmé pour tout réglage.
En d’autres termes, une fois que I'appareil est enclenché, vous avez 6
secondes pour programmer I étape suivante, Si vous dépassez ce dsiai,
notamment lors des premiéres utilisations, vous pouvez réenclencher le
four immédiatement en appuyant sur ka touche comespondante ou en
toumant le bouton qui convient,

La commande Slectronique du four est équipée d’un dispositif d’amr@t
automatique au cas o I'on auralt oublié de fixer ia limite de temps des
modes de cuisson et des températures. La température sélectionnée
détermine ie moment o le four s*éteint:

températures allant jusqu’d 120 C aprés 12 heures

températures allant jusqu’a 230 C aprés 6 heures

températures aliant jusqu’d 250 C aprés 3 heures

Dans ce mode d'empiol, I'heure cotrespond & I'instant o- commence le
procédé automatique sur le panneau de commande &lectronique.

PanelR L r):'z.;/';’n; — heure
D :\\ ’:’ -’-’g | curée de culsson
o B | fin de cuisson

@ B 1517
C0®

loNE B8 ©

La durde de culsson comrespond au temps nécessaire pour cuire ou rotir
un aliment. Début: les aliments sont dans le four, ka fonction et le chauf-
fage sont activés / fin: le chauffage est désactivé (manueliement ou
automatiquerment),

Lesréglages dufoursont dits avec arét automatique lorsqu’ils commen-
centimmédiaiement et se termine &1'heure enregistrée. L appareil offre
deux possibilités & cet égard:

arrét ue I: réglage de la durée de cuisson

exempie: heure = 11h15, durée de cuisson sélectionnée (fouche 8/bou-
ton tournant é) = 45 minutes; I'cpparell s'éteint automatiquement &
12h00

anet automatique II: glage de la fin de culsson
exemple: heure = 11h15, fin de cuisson sélectionnée (fouche ?/bouton
toumant §) = 12h00; I'apparell fonctionne pendant 45 minutes

Les réglages du four sont dits avec programmés lorsqu‘ils s’enclenchent
automatiquement & un moment ultérieur et qu’ils s’ &teignent automati
quement aprés la durée de culsson agcalement sélectionnde & I'a-
vance.

exempie: heure = 7h30; le plat mis au four doit cuire pendant 45 minutes
ot doit &tre prét & 12h00. La durée de cuisson (45 minutes) est réglée
aved katouche 8/le bouton 6 et ki fin de culsson (12h00) avec latouche
9/le bouton 4. Le fours‘enclenche automatiquement & 11h15 et s’ &teint
automatiquement & 12h00 aprés avolr fonctionné pendant 45 minutes.

Ce symbols indique qu’ll y a une panne dars la commande Slectront-
que. Outre le symbole de panne, I e indique un code d’'smaur
spécifique & ka place de I'indication de la température.

Bailssez I'intenupteur du fusible ou sortez celui-ci. Aprds quelques minu-
tes, essayez & nouveau de mettre I’appareil en marche. Sile symbole de
panne est foujours cliumé, contactez le service & la clientdle en n‘ou-
bliant pas d’indiquer ie code detreur. La soufflerie rafraichissante four
fonctionne en permanence pour des raisons de sécurité: pour I'étein-
dre. il vous faut & nouveau débrancher le fusible,

10



Commande du four

Vous trouverez ci-aprés une description des étapes de réglage (en guise d'instruction) & drolte et
des remarques explicatives & gauche.

Les éléments de chauffe et la minuterie se mettent en marche environ 6 secondes aprés avoir &été

sélectionnés.

Réglage de 'heure

Appuyez bridvement sur les
deuxtouches|-d| et-d| &
laiois.

Le bouton toumant 6@

(& gauche et 4 droite) per-
met de régler I'heure.

Aumoment ©- le four est branché, I'heure 12:00 clignote sur I'affi-
chage,

Les chiffres 12 00 ne clignotent pius mais le : continue de clignoter,
Le régiage de I'heure doit débuter dans les 6 secondes. Sinon,
appuyez a nouveau simuttanément sur les touchesi=» et =»| .

Six secondes apres le réglage de I'heure & I minute pras, le cligno-
tement s’ arréte.

Pour coriger I’heure (par ex. heure d'été/heure d’hiven), appuyez
simultanément sur les touches|-){ et =] ef modifier les chiffres en
tourncint le bouton & gauche ou & droite. Le signal sonore que vous
enfendrez n‘a gucune signification dans ce cas. L'heure ne peut
étre réglée que sile fourest &teint et lkasécurité-enfants désactivée.

Premier nettoyage

Pour activer I'éclairage du
four, appuyez sur la tou-
chel

Pour éliminer toute frace éventuelle provenant de la fabrication,
nettoyez le four avant la premiére utilisation et chauffez-le une fols.

Sortez toutes les piéces amovibles du four et incez-les. Nettoyez ie
four & I'equ tidéde additionnée d’'un peu de prodult de vaisselle,
sécher. Vous pouvez activer|‘éclairage de four (appuyez surkatou-
chel, aprés 6 secondes vous entendrez un signal sonore ef la souf-
flede de refroidissement se metira en marche).

Premiére utilisation

Appuyez sur la touche |,
toumez le bouton de gou-
che vers ka drolfe jusque
sur e symbole[ )
{chaleur sup./int.),

Sélectionnez la tempéra-
ure maximale avec le
bouton de droite 250 ©)

(=indicateur de tempéro-
hure rouge ou zone d’'affi-
chage)

Faites ensulte chauffer le four & 250 C, chaleur supérieure/
inférieure. pendant environ 60 minutes.




Appuyez sur la tfouche |-

Réglez ensuite ka minuterie
sur une heure (1:00) avec
le bouton de droite.

Appuyez sur la fouche O
pour éteindre le four.

Ce symbole s’écldlre clors sur I"affichage.

Six secondes plus tard, les éléments de chautfe et ka minuterie se
mettront en marche.

La premiéra fois gue vous chaufferez votre four, le matériou avec
lequet I'lsolation du four est trattée s’ évaporera, occasionnant une
odeur particuliére et éventuellement une irftation des muquauses.
QOuvrez alors ka fendtre ou branchez ka ventilation, Veillez dans tous
les cas d ce qu'ily alt un apport suffisant d’air frais et ne restez pas
dans la culsine.

Aprés une heure, un signal sonore retentira trols fols et ia chauffage
du four s’arrétera.

Le symbole du mode de cuisson choisi clignote pendant environ 3
minutes au cours desquelles un signal soncre retentit toutes les 10
secondes. Apres 3 minutes, I'appareil s'éteint automatiquement.
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Les modes de cuisson et leur applications

Avmﬂdesélocﬂomerbmodedeculsson.laiempéralumouladméedecubson. appuyez
sur ka touche 1.

Eclairage

peéut étre activé seul, par ex. pour nettoyer le four ou préparer
un mode de cuisson. L'éclalrage s’ailume automatiquement
pourtous les modes de cuisson.

Cuisson vapeur
D) fra Pourtoute cuisson vapeur seule (dgumes).

q

Cuisson aiternée

Chaleur pulsée et vapeur se succédent,
par intervalles. Pour les cuissons délicates
(souffiés, p&tisseries...).

Chaleur tournante - corps de chauffe armiére
réglée par défaut & 160 °C, réglable de 30 & 250 °C
LAY - pour cuire sur 1, 2 ou 3 niveaux & Ia fois

Turbo-pizza - chaleur toumante et chaleur inférieure
régié par défaut & 160 °C, réglable de 30 & 250 °C
- pour pizzas, géteaux aux frults, quiches et tartes

JERE

Ventilation - souffierie du four & froid
- pour c):égeler en douceur (créme ou tourtes & la créme,
par ex.

Gril-turbo - gril infrarouge et ventilateur

réglé par défaut & 160 °C, réglable de 30 & 250 °C

~ pour griller de gros morceaux de viande (rotl, volailie, etc.),
température conssiliée, 150-190 °C

Gril Infrarouge

réglé par défaut & 230 °C, réglable de 30 & 240 °C
- pour griller par rayonnement des morceaux plats,
température conselliée, 210-240 °C

Grand gril - gril infrarouge et chaleur supérieure

réglé par défaut & 230 °C, réglable de 30 & 240 °C

- powr grller par rayonnement des morceaux plats, tempéra-
ture conseiilée, 210-240 °C

Chaleur supérieure/inférieure
réglée par défaut & 180 °C, réglabie de 30 & 250 °C
= pour cuire sur un seul niveau

U E
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Avant de sélectionner le mode de culsson, latempérature ou la durée de culsson, appuyez surla
touche 1 (souf pour la minuterie).

Un friple signal sonore indique une etreur de programimation. Le cas échéant, appuyez sur latou-
che O of recommencez avec latouche [.

Modes de cuisson

Appuyez sur la touche |

Sélectionnez le mode de
cuisson avec le bouton
foumant gauche.

Les modes de culisson vapewr, alfernede, chaleurtoumante, turbo-
plzza, gril (avec air pulsé, tournebroche, grand ou petit gril) et cha-
leur supéreure/infériowre (pouvant ocussi &tre activdes
séparément) servent & préparer les mets les pius divers.

Les modes de cuisson et les températures du four sont activés
grace &lacommande électronique et désactivées manuellement
au moment voulu (touche O) ou automatiquement & I’heure pro-
grammée.

Le symbole lumineux encadré représente le mode de cuisson au
four sélectionné; il constitue ainsl un moyen de conirdle.

L'éclairage du four s’enclenche; le mode de cuisson, io tempéra-
ture et le cas &chéant les indications de temps, peuvent &tre sélec-
tionné&s.

L ordre successif des modes de cuisson (en toumnant le bouton vers
la drolte) est le méme que celul de ka page 10. Le symbole corres-
pondant s’allume.,

Chaque mode de cuisson o une température de fonctionnement
par géfaut. Si vous ne sélectionnez pas de température particu-
liere, les §léments de chauffe s'enclenchent aprés 6 secondes.

Température du four

Sélectionnez la tempé-
reture du four avec e
bouton toumant de
cholle ©@® enire 30 et
25D °C

Aussitdt que vous sélectionnez un mode de cuisson, I'affichage
indique sa température par défaut. Celle-cl permet de préparer
de multiples plats. Si vous souhaliez choisir une cutre température,
sélectionnez une valeur entre 30 et 250 C & I'aide du bouton de
droite ©@

_.

IOS\ B © @Bl-n-al

oeo QO @)

Apras 6 secondes, le four enclenchera automatiquement le mode
de cuisson choisl, & ka température voulue.

L"affichage de latemnpérature indique la chaleur effective dufour,
le préchauffage étant affiché par étapes de 5 degrés jusqu’a
obtention de ka température souhaltde (signal sonore).
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Pour éteindre le four,
appuyez sur la touche O.

8i vous souhaitez controler ki température sélectionnée, toumezle
bouton de drotte d’un cran vers ka gauche ou vers la drolte et Ia
température s*affichera. Sivous continuez de tourner, vous pourrez
modifier la termpérature & la hausse ou & la baisse. Un signal sonore
retentf lorsque la température sélectionnée est affichée.

La température du four reste constante auss! longtemps que vous
le souhaitez, car les §ldments de chauffe s’ éteignent et se rallu-
ment automatiquement aussitét que ka température dépasse ou
balsse au-dessous de la valeur sélectionnde.

Pour raliumer I'éclairage du four aprés en avoir sorti les aliments,
appuyez & nouveaud sur ka tfouche |,

Sécurité-enfants
activer / desactiver

La sécurité-enfanis ne peut
&re activée ou désactivée
que si le four est éteint.

Pour activer la sécurltté-
enfanfs
appuyez sur latouche KS ef
maintenez-ia  enfoncée
(vous entenckez un friple
signal sonore), appuyez
ensuite sur ki touche | et
maintenez les deux tou-
ches enfoncées pendant
environ 5§ secondes jusqu’'d
ce que le symbolefd s'affi-
che.

Pour désactiver ka sécu-
rté-enfants

appuyez simultanément
sur les fouches KS et O,
jusqu'éd r'apparition du
symboleg

Pour éviter que les commandes ne soient activées ou modifides
inconsidérément, celles-ci peuvent &tre protégées par un systéme
de blocage appelé sécurité-enfants dans ce mode d’emplol. Une
fois ce disposiiif activé, les enfonts ne peuvent activer aucune
commande susceptible de créer un danger quelconque tel que
la surchautfe d’une plaque. Utilisez aussl ce dispositif en cas d’ab-
sence projongée.

L'affichage du syrnbole@ indique que ka sécurité-enfants est
activée. Appuyez ensuite sur ka touche 0 pour éteindre I'apparsil.

VOUS d sacﬂver us mes etle
durées de cuisson immédiatement, ¢.-&-d. sans appuyer sur katou-
che KS.

Latouche

Le symbolef@ s'affiche.

AftentioniLa sécurité-enfants de la cuisiniére encastrabie EON 328
n’a aucun effet sur les commandes des 4 centres de cuisson.

15



La minuterie ne peut ni activer ni désactiver une commande. Elle
sert & survelller et & contrdler les temps de culsson et paut aussi étre
utilisée pour d’autres usages. indépendamment du four.

Appuyez sur la touche X le symbole de la minutere s’affiche ainsi que le 00

Le bouion joumant de
drolte ©® permet de régler
des durées enfre 1 minute
ot 9 heures 59 minules.

Les chiffres affichés indiguent des minutes entiéres. La minuterie se
met en marche environ é secondes aprés le réglage; le symbole
corespondant s’allume et le compte & rebours commence.

Un triple signal sonore retentit une fois le temps écoulé. Le symbole
de la minuterie clignote et un signal sonore retentit toutes les 10
secondes. |l suffit d'appuyer sur ia touche de k1 minuterie pour
I'aréter. Elle s’éteint automatiquement trois minutes aprés Ia fin du
compte & rebours.

La minuterie peut fonctionner en méme temps qu’une durée de
cuisson programmée. Dans ce cas, i’ affichage indique laminuterie
pendant que les autres réglages de temps continuent de fonction-
ner.

Programmes automatiques

Remarque préalable: il estimpératif de sélectionnerle mode de cuisson etlatempérature avant
de régler les programmes cutomatiques a I'cide de la commande électronique dufour. Un triple
signal sonore retentit en cas d'emeur de progreammation.

Arrét automatique | La durée de culsson comespond au temps néces-
saire pour cuire un mefs particulier. Elle commence
immdiatement aprés le réglage: la cuisson s’arete
automatiquement une fois le femps écoulé.

Avec réglage de la durée de cuisson

Appuyez sur ka touchel=»l, - le 00 s°affiche et le symbole =¥l clignote

f~rels

& |'aide du bouton tournant

Réglez la durée de culsson S Ee
de drolte ©® | [:] -

Vous avez ka possibillté de régler des durées de cuisson entre 1
minute et ¢ heures 59 minutes. Le four fonctionne depuis I'instant du
réglage jusqu’d I'expiration de la durée enregistrée. Le compte &
rebours de la durée de cuisson §'affiche. Pour procder & des cor-
rections, appuyez & nouveau suria touchel-dl et enregistrez ka nou-
velle durée 4 I'cide du bouton tournant ©@
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Arré automatique i
avec réglage de I'heure de fin de cuisson

Appuyez sur la fouche 3]

Réglez 'hewre de fin de
cuisson & Paide du bouton
tournant de droite ©®

Si le four n’est pas éteint - &
I'cide de la touche © - un
signal sonore refentit toutes
les 15 secondes jusqu’a
I'arét automatique du four
(environ 3 minutes).

Programmation automatique

avec reglage de la durée de cuisson ef
de I'heure de fin de cuisson

Appuyez sur ia fouche |~|

Réglez k1 durde de cuisson
é 'aide du bouton toumant
de droite ©®

Unftriple signal sonore indique que I’on a atteint la fin de la culsson.
L’heure s’ affiche et le symbole du mode de cuisson sdlectionnd cli-
gnote.

Slle four n"est pos éteint - & I'alde de ka fouche O -un signat sonore
retentit toutes les 10 secondes pendant environ 3 minufes._

L’heure de fin de cuisson comespond au moment
©- Un mefts sera prél. La cuisson commence agus-
sitot le réglage effectué et s‘amdte automatique-
ment a I'heure indiquée.

~le 00 s’affiche et le symbole«3| clignote

Pendant toute la cuisson, I'heure de fin de cuisson sélectionnée
reste affichée et le symbole =)l reste &clairé.

L'heure ne peut pas &tre programmée au-deld de 24 heures. Le
four fonctionne depuis 'instant o- le régiage est effectud jusqu'd
I'heure enregistrde. Cette heure est constamment affichée. Pour
procéder & des comections, appuyez & nouveau surla touche =|
et programmez la nouvelle heure & I'aide du bouton tournant©®

Le four peut &tre &teint a I'aide de latouche O. Il s’ éteint automati
quement 3 minutes aprés I'heure indiquée.

Un triple signal sonore indique | expiration de la durée de cuisson.
L'heure s’affiche et le symbole du mode de cuisson sélectionné
clignote.

La cuisson débute ultérieursment et se termine
automatiquement & I'heure indiquée. L appareil
caicule I'heure du début de cuilsson en dédulsont
la durée de cuisson de I'heure de fin de cuisson.

- die 00 s"affiche et le symbole I=?Iclignote
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oz ensuiie surlatou-
che~?let réglez I'heure de
fin de cuisson d l'alde du
bouton toumant de drolte
e®

Pour éteindre le four,
appuyez sur la touche O

L’heure de fin de cuisson s’affiche en fonction de lad durée de cuis-
son envegistrée (= heure + durde de cuisson / ex.: 10n30 + 1h30 =
12h00) le : ef le =¥ clignotent.

i ¢é

Aprés é secondes, o mode de cuisson et I'éclairage du four s'étel-
gnent, Le symbole du mode de cuisson (sans cadre), I'heure et les
symboles]-»| et=bls aliument.

Il suffit d"appuyer sur la touchel=M pour contrdleria durde de cuis-
son et sur la touche=»f pour contrdler i’ heure de fin de cuisson. Pour
procéder a des modifications, appuyez une nouvelle fois surlatou-

che |- ousurkatouche =»l et faites la comection nécessaire

avec le bouton tournant @@

Le début de ka cuisson est calculs en soustrayant ia durde de cuis-
son de I'haure de fin de cuisson. Le mode de cuisson cholsi s'enc-
lenche alors, le symbole ~»is'§teint et le compie & rebours de la
durée de cuisson s’affiche & nouveau.

Un triple signal sonore indique que I'on a alteint I'neure de fin de
cuiisson. L'heure rdapparat et le symbole du mode de cuisson
sélectionné clignote.

Sile four n’est pas &teint - & I'qide de la touche O -un signal sonore
retentlt toutes les 15 secondes jusqu’d I'amét automatique dufour
(environ 3 minutes).

Le thermométre de cuisson Réglage automatique de la durée de cuisson

gréce 4 la fempérature au coeur du morceau

Le thermométre de cuisson mesure Ia température au coeur du
morceau et ardte ainsl automatiquement la cuisson au moment
voulu, Ce chapitre se imitera a décrire la mise en marche et instal-
lation de ce thermométre. Son application pratique sera abordde
au chapitre Consells d'utilisation.

La doullle enfichable du thermometre située sur la parol Iatérale
gauche est protégée par un clapet étanche. Ce clapet doit tou-
jours &tre fermé lorsque le thermomeétre de culsson n’est pas utiiisé.

La fiche du themnometre dolt &tre enfoncée jusqu’au manche
dans ki doullle située sur ka parol katérale droite du four.
L"écran affiche le symbole S\

Le thermométre de cuisson n’est pas utlle pour fous les modes de
cuisson. C’est la raison pour laquelle il n"est utilisable qu’avec la
chaleur toumante, le tubo pizza et Ila chaleur supérieure/
infédeure.

Lorsque vous utilisez des modes de culsson fels que vapeur,
altemée, gril infrarouge. gril infrarouge avec tournebroche, grand
gril et grikturbo, un thermomeétre de cuisson bamé s'affiche en
rouge pour indiquer que cette combinalson est Impossible.
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Enfoncez la sonde dansl'a-
liment et glissez ka plaque &
15tir ou ka grille dans le four,
Mettez la fiche du ther-
mométre dans la doullle et
fermez le four.

Appuyez sur la touche N\
aprés avoir sélectionné le
mode de cuisson et la
température du four. L'indi-
cation de I'heure disparait
pour laisser la place é une
indication en degrés Cel-
sius et & une température
de 70 C. Réglez latempéra-
ture au ¢coeur du morceau
souhaitée (entre 30199 C)
dPlaide du bouton toumnant
de droite.

le four s'éteint axdomati-
quement lorsque o

au coeur du
moiceau afteint le degré
souhaité.

Il n"est pas possible de combiner les programmes automatiques
avec le thermométre de cuisson.

La douille du thermométre de cuisson se trouve surla paroi katérale
droite du four. Elle est protégée par un clapet.

(@],

IONBE_B O_®Xi+-
@ ( O

Le symbole dumode de cuisson, latempérature dufour (enrouge),
le symbole duthermométre de culsson et la température au coeur
dumorcequs’affichent. Lamontée de latempérature qu coeurdu
morceau est affichde. Il suffit d’'appuyer sur la touche I\ pour offi-
cher la température sélectionnée et, si nécessaire la coriger.

Un triple signal sonore indique la fin de la durde de cuisson. Ensuite,
unsignal sonore retentit toutes les 15 secondes jusqu’a I'arét auto-
matique de I'appareil (environ 3 minutes).
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Conseils d’utilisation
pour les différents modes de cuisson

Las chapiiras suivants. confiennent des explications
de base et des consells pratiques en matiére de
cuisson, de rélissage et de griliade pour chacun des
modes de cuissorn.

s sont complétés par les tableaux en annexe qul
résument les ternpératires, les durdées de culsson, les
niveaux de culsson dansle four et las modes de cuis-
son. Nous vous signaions foutefols que les durées de
cuisson et les fempératures peuvent varier selon les
golais, les ingrédients disponibles et e matérnau des
ustensiies utilisés. C'ast ka ralson pour laquelle les
tableaix indiquent des fourchettas de ternpéraiure
(parex. 150 C-170 C). Lesiivres de culsine disponibies
dans le commerce et ceux livrés avec les fours indl-
quent d"alleurs souvent des valeurs différentes polr
deas recettes anadlogues. Les tableaux proposent
donc des ordres de grandeur que vous pourez
adapter en fonction de vos expériences personnel-
fos.

Cuisson vapeur

Vous utiliserez cetfte fonction de préférence
pour fous les légumaes et les poissons.

La circulation de vapeur chauffe uniquement
le four. La température se maintient & 100 °C.

It est ndcessaire de verser de I'ecau dans le tiroir
placé dans le bandeau de commande, avant
une cuisson vapeur. L'eau s'écoule dans le
génércteur de vapeur situé sur ka sole du four.

Peu cprés le démarage d'une cuisson, la
vapeur s'échappe du généraieur par la
rosette.

Un régulateur assure un développement opti-
mum de vapeur. §'l n'y a pius d'eau dans le
réservoir en cours de cuisson, un signal sonore
retentit.

Cette sonnere s aréte automatiquement dés
que vous avez qjouté de I'equ.

Etant donné qu'il fonctionne sans pression le
four ne se vermoullie pas.

Afin d’éviter une variation de température et
une perte d'énergie. ka porte du four ne doit
pas &tre ouverte pendant la cuisson.

5 minutes ovant la fin de ka cuisson pro-
grammeée, le géndrateur de vapeur s'améte
automgtiquement. De cette maniére, quand
VvOus ouvrez Ia porte du four, seuie ka vapseur
produite par I'dliment s'échappe.

Les avantages princlpaux de ki fonction
vapeur sont:

® les vilamines et sels mlnéraux sont
préservés, cor il n’est pas nécessaire d'agjouter
eau ou matiéres grasses en Cuisson vapeur.

® Vous pouvez culre toute sorte de légumes
(frais ou surgeids).

® La culsson dans le four vapeur donne de
;nﬁgleurs résultcts que la cuisson dans un fal-
out.

® Légumes et sauces peuvent étre cultsavec
la viande.

® Pochage das polssons et blanchiment des
iégumes sont réalisés rapidement,

® La combinaison avec la “chaleur pulsée”
améliore le résultat lors de ka cuisson de pain,
ptitisserie et rdil.

@ Les mets peuvent 8tre cults ou réchauffés
danrs le plat de service.

® Toutplat résistant &g unetempérature de 100
°C convient & la “cuisson vapeur”.

Les réclpients en porcelaine. veme falence,
métal &maillé ou en Inox peuvent &tre utilisés,

@ Lefonctionnement en cuisson vapeur pen-
dant un court moment permet de facilter le
nettoyage du four (auto-dégraissage 4 ia
vapeurn),

Cuisson vapeur-comment procéder ?

® Versezi'eaudans le tiroir placé dans le ban-
deau de commande, (80 Cl! d'ecu environ
pour 30 & 40 minutes de cuisson). en gjoutant
quelques gouttes de vinolgre pour éviter des
dépdts de calcaire.

N'employez que de l'eaxs du robinet potr le
remplissage du tirolr.

Velllez & ce que ki rosette soit en plkace pour
protéger le génércateur des projections grais-
seuses.

® Programmez & I'aide de la touche 2 (vous
ne pouvez pas utiliser cette fonction en utilisa-
tion ma-nuelle). Pour le réglage du temps,
étant donné que I'émission de vapeur s’aréte
5 minutes avant la fin de cuisson, vous devez
prévoir un temps de cuisson vapeurd’au moins
10 minutes.

Le symbola AUTO s’aliume, ainsi que le voyant
1,

® toumez le sélecteur de fonction sur le sym-
bole "cuisson vapeur”.

I n'est pas nécessaire de sélectionner une
température.

2 minutes aprésle début de culsson le hublot se
couvre de vapeur. Pendant les 5 demidres
minutes. I'eau se condense et il y a & nouveau
visibilité & i'intérieur du four.

Durant la cuisson, le voyant situé & gauche du
tiroir de rempillssage est allumé.

Un signat sonore retentit en fin d‘opération ;
appuyazsuri‘'une des 3 premidrestouchespour
arster ka sonnerie. Le symbole AUTO clignote.

Appuyez sur ki touche ¥ pour remettre le four



en fonctionnement manuel. Le 1émoin AUTO
s'ételnt.

Lcissez la porte du four entrouverte pour per-
mettre & la bude résiduelle de sécher.

Apras chaque utllisation, videz le générateur

de vapeur & |'cide d’une éponge.
Cuisson altemée

(chaleur pulsée + vapeur en altternance)

La vapeur et ia chaleur pulsée, fonctionnant
enalfernance, permettent une décongélation
homogeéne de vos alimenis et le réchauffage
des plats culsingés en peu de temps en évitant
le desséchement,

Ce mode de cuisson peut étre utilisé pour faire
lever los pé&tes & pain ou & géteau (tempéra-
ture : 50 °C) st améliore les résuttats de leur cuis-

son.
Pour cette fonction, utiisez des récipients rési
stant & de fortes températures.

Les températures doivent &tre cholslesenfonc-
tion des mets & cuire. Pour réchauffer ou
décongeier : entre 120 °C et 160 °C. Pour cuire
ou rotir la température dolt 8tre supérieure.

@ Rempilissez suffisamment le générateur de
vapeur.

® Sélectionnez e temps de cuisson en
exergant une falble pression surlatouche 2 du
programmateur et éventuellement I'heure de
fin de culsson (forte pression).

Le symbole AUTO s’allume.

® Positionnez le sélecteur de fonction sur le
symbole comespondant & la  “cuisson
cltemée”.

® Tournez lo manette du thermostat sur ka
température désirde.

Durant ia cuisson, les voyants de la manette du
thermostat et du tiroir de remplissage s'allu-
ment et s’6teignent en alternance.

® A la fin de la culsson procédez comme
pour ka fonction “cuisson vapeur”,

En cours de cuisson on peut contrdler :

® Le temps restant pour la cuisson: exercez
une faible pression sur ki touche 2.

® L’heure de fin de cuisson : forte pression sur
la touche 2.
Remarque :
Avec cette
niveaux,

La vapeur n'est pas visible lorsque la tempéra-
ture est supérieure & 130 °C dans I'enceinte du
four.

fonction, vous pouvez utlliser los 3
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Cuisson enchainée

Vous pouvez rdtir et cuire en méme temps une
viande et des gamituras telles que pornmes de
terres et ldgumes.

Laviande & rdtirsera enfournde avant la phase
“chaleur pulsée”,

La gamiture sera mise dans un plat de service
résistant & la chaleur et enfoumnée alafindela
phase “chaleur puisée”.

La cuisson commence toujours par la phase
“chaleur pulsée”, qui est contrdlée par le pro-
grammateur. On passe ensuite automatique-
ment & la phase “vapeur” et un signal soncre
retentit, rappeiant qu’il faut ajouter les KBgu-
mes.

il est recommandé de ne rempllr le réservolr
d'eau qu'd ce moment I&.

La "cuisson enchainée” est seulement possible
avec une programmation, ¢’est & dire avec
des temps donnés par le fonctionnement en
chaleur pulsée et en cuisson vapeur.

Vous devez actionner les deux touches 1 (cha-
leur pulséa) et 2 (vapeun).

Exemple :

Vous désirez effectuer une cuisson d’un roti de
veau et de pommes de teme :

® Programmez & I'dide de la touche 1 le
temps de cuisson pour le rdt de veau.

@ Programmez & |'cide de la touche 2 les 30
mnutes de cuisson pour les pommes de temes.

® Affichez &ventuellement I'heure de fin de
cuisson désirée (fonctionnement automati
que).

Lorsque le temps de cuisson pour ie roti s'est
écoulé, unsignal sonore retentit vous indiquant
la fin de cuisson en chaleur pulsée.

La cuisson vapeur va débuter:

® Remplissezle géndrateur de vapeur en ver-
sant de |'equ dans le tirolr de remplissage.
® Introduisez les légumes dans le four.

La cuisson du réti se terminera & ko vapets.

Remcarque : le falt de kaisser le thermostat sur
une des positions choisles pour la cuisson “cha-
leur pulsée”, n‘a aucune incidence sur la culs-
son vapeur qui reste thermostaiée & 100 °C.

)
La chaleur jfoumnante [:-
Le four est chautfé parun courant d‘air chaud.
Le ventilateur qui se trouve dans la parol au
fond du four assure une bonne circulation de
I'air et garanttt cinsi une cuisson uniforme.
Latempérature peut dtre réglée entre 30 et 250
°C.




Selonles alimenits, il est possible de culre sur2 ou
3 niveaux 4 la fols. Nos recommandations:
e 1plaque-niveau2ou3
e 2plagques-niveaux 1 et3
e 3plaques-niveaux!,3etd
e 1-2 plats de hauteur différente:
grile aunlveau 2o0u 3
e plat pau profond: grille au nivecu 2 ou 3
e 2 plats peu profonds: grilles aux niveaux
1et3
On peut aussl varier la hauteur en placant la
courbure de ka grille vers le haut ou vers le bas.

Les fours & chaleur toumnante diffusent mieux la
chaleur que ies fours traditionnels. La tempéra-
ture peut donc &ire réglée & un niveau inférieur
d’environ 25 C aux indications des livres de cul-
sine ou des emballages d’aliments surgelds,
efc. pour les fours & chaleur supérieure/
inférieure,

Récipients pour cuire et r&tir

Avec la chaleur tournante, vous pouvez utiliser
des moules de couleur claire ou foncée, des
plats en céramique, des moules et des plats
réfractaires. Reportez-vous aux recommanda-
tions des fabricants.

Préchauffage

La rapidité avec laquelle ki température de
cuisson souhalitée est atteinte rend tout
préchauffage dufourinutile pourla plupart des
modes de cuisson et de rotissage.

Font exception & cette régle les aliments ne
nécessitant qu’une bréve cuisson tels le filet ou
le rosbif cinsi que les petits biscults se défaisant
faciiement ou encore les petits pains et les
biscuits roulés.

de otk & une température uniforme sans
action de la chaleur de rayonnement.

Chaleur supérieure/inférieure

Lachaleursupéreure/inférieure est le mode de
culsson traditionnel des fours électriques. Les
comps de chauffa situds dans ’enceinte du four
chauffent les dliments par rayonnement. La
température peut &tre réglée de 30 4250 C.

Ce systéme n’autorise cependant pas ia culs-
son sur plus d’un niveau & la fois.

o gdteaux plats ou petits biscuits sur une plo-
Que

e gdteaux levés - souffiés, cakes, etc. - au
niveau 1

Récipients pour cuire et rétir

Les plagques et les moules clairs ou brillants
repoussent le rayonnement de ia chaleur et
nuisent qinsi au résultat de la cuisson. N utilisez
donc si possible que les accessoires fournis
avec I'appareil ainsi que les moules mats et
foncés, par exemple entdle émailide ouvernie -
en noir. Pour les moules recouverts de matiére
synthétique cinsi que les moules et les plaques
en tdle d’acler, cholsissez le niveau inférieur ou
placez la grille avec la courbure vers le bas.

Préchauffage
Comme pour la chaleur tournante, le
préchauffage n‘est nécessaire qu'dy titre
exceptionnel.

Termpérature des différentes viandes

Au niveau supéreur, il est possible de cuire ou

Pour préchauffer le four, sélectionnez ka | 1YPes de viandes coampratute ou
.. température et le mode de cuisson souhaité. en °C

Aprés quelques minutes, un signal sonore Indi- e

que que le four a atteint ka température vou- Boeuf 60-65 saignant

iue. Les aliments peuvent alors &tre placés dans 70 & polnt

le four. 80 bien cuit

Rosoif 60-65
Aloyau 45-50

Le mode pizza turbo convient parfattement & | PO™C fos ignant

la cuisson de p&tes contenant peu ou pas de

sucre telles que les pizzas, les tartes aux frults ou R6ti de porc maigre 70-75

au séré ou les quiches. R&t de porc 75-80

Il combine ka chaleur tournanie et ka chaleur entrelardd

inférieure. Pour les consells d" utilisation, repor- = -

tez-vous & la chaleur tournante. Auniveau 1, ko Elet de pore 65-70

chaleur de rayonnement permet de donner Cote de porc 65

une belle crolte aux mets tels que les pizzas et Vi 75 -80 bien cult

les tartes aux frults en empéchant que la pate Sau

ne s'u-nprégne d‘hurnldﬂé. Réti de vequ 75




Agneau 75 - 80 bien cult
Volailie

Dinde 85
Poulet, canard 85-90

Ole 290-95
Gibier 80-82
Polsson 70

Le thermométre de culsson peut &tre utilisé
avec lc chaleur fourmnante, le plza turbo et ka
chaleur supérieure/inférieure.

Lethemnométre de cuisson mesure la tempérg-
ture au coewr du morceau et améte la cuisson
au moment o ka température voulue est
atteinte (voir tableau ci-dessus). La tempéra-
ture du four est réglée en fonction des aliments
(par ex. 160-190 C).

Enfoncez la sonde du thermomaétre au cosur
du morceau de 'aliment de fagon & ce qu'elie
ne pulsse pos étre affectée par la chaleur du
four, pour lka vokaille, dans ka poltrine. La pointe
du thermomaétre ne dolt pas toucher un os; e
gras fausse également les indications de
tempércture.

Une fols I’aliment placé dons le four, enfoncez
la fiche du thermomaéire dans ka douilie situde
sur ia paroi iatérale du four.

Pour les réglages, reportez-vous au chapltre
*Commande électronique du four”,

Une fois que le thermomaéatre a éteint le four, reth
rez d’'abord la fiche de la doulille. (ATTENTIONI
Utilisez une patie & marmite ou des gants pour
ne pas vous brller les doigts.) Sortez ensutte I'a-
liment du four.

Etant donné ia faible épaisseur et ka courte
durée de cuisson des dliments rdtis avec le gril
infrarouge ou le grand gril, e thermométre de
cuisson ne se justifie pas pour ¢es modes de
culisson.

Ne lalssez pas le thermométre dans le four lors-
que vous ne I'utilisez pas.

Griller
Les grillades se font nt avec ku

porte du four fermée. Le préchauffage est
inutile.

Ne laissez pas griller un aliment sans survell
kance. En cas d'utiisction du gril tubo,
conirdlez que le fittre & graisse est en place.

Sélectionnez le mode de culsson et o
température, jusqu’d 250 C pour les morceaux
plats, de 1504 190 C pourle grilturbo, Le mode
de culsson dépend de la quantité et de l'dpais-
seur du morceau.

Sl vous grillez plusiours mets en peu de temps,
nettoyez la plaque & rdtir & chaque fois.

L

Gl infrarouge

Le giilinfrarouge est intégré au plafond dufour.
La chaleur rayonne sur les aliments & grilier,

Le gril infrarouge convient pour les petites
quantités de morceaux piats mals aussi pourles
demi poulets, par exemple.

Si vous souhaitez griller des steaks ou des mor-
ceaux plats sur foute la surface de rétissage.
cholsissez plutst le

Grand qril

Ce mode de culsson utilise & ka fols le gril infra-
rouge et le coms de chauffe de la chaleur
supérieure.

Les deux grils conviennent pour griller des mor-
ceaux piats, steaks, cotelettes, saucisses. pois-
sons, efc.. mais aussi pour griller des toasts,
fiarmber du massepain ou de la giace et grat-
ner las souffigs,

Etont donné que ie rayonnement & infrarouge
ne peut rétir que ka surface supérieurse des ali-
ments, il convient de retoumer ceux-ciaprésun
certain temps. Pour les deux modes de cuisson,
glissez la plaque & rétir au niveau 1 et posezles
aliments & griller sur ka grille, au niveau 3 ou 4, Ia
distance parrapport au comps de chouffe pou-
vart &tre modifiée en plagant ka courbure vers
le haut ou vers le bas. Evitez de placer les alk-
ments gras trop prés du corps de chauffe,

%
Gril furbo
Pour les dliments & griller de bonne épaisseur,

les rotis, la volaille, cholsissez le mode de culs-
son gl furbo.

ici, le gril infrarouge fonctionne en méme
temps que la souffierie, permettant ainsi de
répartirla chaleur surtous les cétés de I’ aliment
et de ne pas griler seulement la face
supérieure.

Les grosses pidces tels que les rots, les camés de
porc, les jarrets ou ko volallle obtiennent une
belle crotte dorée tout en restant fondants et
juteux & I'intérieur. Cette méthode convient
aussl pour les souffiés,

La température de cuisson peut étre adaptée
au type d’aliment, car le thermostat du four
maintient K oussi ka température cu niveau
fixé.




Conseils pratiques

. pour le réfissage avec la chaleur ioumante et
la chaleur supérieure/inférieure

La durée de rdtissage dépend du type de

viande. de son poids et de son épalsseur. En
régle générale, on compte parcm d’épaisseur

boeuf, gibler 15-18 minutes
porc,veau  15-18 minutes
filet, rosbif . 10-12 minutes

Plus le morceau est épais, plus la température
peut &fre basse.

Pour conirblerle degré de culsson, appuyezsur
le morceau avec une cuiliére. Si aucun liquide
ne sort, le rdti est & point.

Laissez lo rdtl environ 10 minutes dans le four
apres avoir éteint celui-ci ofin d'éviter que du
Jus ne s"écoule lorsque vous couperez le roti.

Pour le rdtissage produisant une forte odeur,
comme ka volaille, vous pouvez utiliser des feull-
les spéciales pourle rétissage. Conformez-vous
pour cela aux recommandations du fabricant.

. pour le rétissage sur la grilie

Posez I'aliment & rdtir du méme c6té que vous
le servirez Glissez lka plaque & rétir dans la rai-
nure 1 et ka grille juste au-dlessus de ia rainure.

Lorsque la durde de cuisson dépasse une
heure, n’ajoutez les ingrédients pour la sauce
dans la plaque qu'une demi-heure avant Ia fin
de la cuisson. Laissez-les roussir un peu, puis
mouillez avec ¢ litre d’eau bouillonte.

. pour rétir dans la plaque a rétir

Posez la viande mdigre, le gibler ou ie ot
haché directement sur ia plaque.

. pour cuire avec la chaleur tournante et la cha-
leur supérieure/Inférieure

Le tableau des programmes de cuisson indi-
que dans certqins cas des fourchettes de
température, par ex. 160-175 C. Sélectionnez
d’abord la valeur minimum: si la température
est frop élevée, un géteau peut par exemple
culre trop vite sur le dessus, ce quil'empéchera
de lever ou le fera s’effondrer en raison d’une
évaporction insuffisante d'humidité.

St le programme de cuisson est trop long ou si
le mets n’est pas ausst doré que vous le souhal-
tiez, vous pourrez adapter la température en
conséquence.

Pour dorer un biscult uniformément, vous pou-
vezbaissez katempérature (de 10C erw.). lifaut
alors prolonger la durée de cuisson.

Lo cuisson devra également &tre prolongde si
vous choisissez des moules plus grands que
ceux qui vous sont recommandsds. Inverse-
ment, la répartition de la péte dans 2 moules
permetira de réduire la durde de cuisson.

La durée de cuisson poumra aqussl &fre
influencée par la grosseur des ceufs, le pouvoir
llant de la farine et te matériau du moule.

lisati
.. au four avec la chaleur tourmnante

La ploque & rotir peut confenir jusqu’d 6
bocaux (de 11 & 1¢D. Placez-les de fagcon & ce
qu'ils ne se touchent pas.

N'utilisez que des bocaux de tallle et de con-
tenu identiques. Contrdlez que les bocaux
soient fermés hermétiquement.

Utlisez uniquement les bocaux disponibles
dans le commerce et congus pour les conser-
ves, avec des rondelles en caoutchouc of des
couvercles en verre. Les verres avec fermeture
& bagonnette et les boQtes métalliques sont &
proscrive.

Glissez la plaque & rdtir dans la rainure 1 du four
encore froid et versez-y 1 litre d'equ tidde.
Pour protéger les rondelles en caoutchouc,
couvrez les bocaux d’une couche épaisse de
papier humide.

Réglez la commande électronique sur la cho-
leur toumante conformément aux indications
du tableau relatif aux conserves.

Surveillezles bocaux. Aussitdt que vous aperce-
vrez des bulles d’cir montant & ka surface &
intervalles réguliers (aprés 35 ou 45 minutes
environ), vous pourrez continueria cuisson con-
formément aux indications de durée et de
température du tableau.

Une foisle four éteint, laissez refroldir les bocaux
dans le four pendant au moins 20 minutes.

Tabelle Einkochen im Backolen

Tompéma- | Jwqu'dla | Suledelo
turean C forrxsiion sidriisation
cies bulles
Fruits & bales
Faises 150-160 | 3045 —_
Myrtlles Min
Framboisas
Groseliles
Fruits 4 noyau
Fruits & chair ferme
Polres, Pormmes 150-160 30“-:5 150 °C
Coings 15 Min
Prunecrx
Grosolilos vertes
Légumes
Chou-rave
Haricots 150-160 jca45 Min | 150°C
Petits pois 80-120 Min
Carottes
Champignons
Purée de pommes 3045 120°C
Purée de tomates 150-180 Min 15-20 Min
Viande 150-160 | 30-45 120°C
Min 0-60 Min




Préparation- Posltion Sélecteur Niveau TPS de cuisson
1 volume de rizn-lz1 volume d’eau ! 30 min
[ Carottes coupdes en rondelle 1 30 min
Petits pois surgelés 1 30 min
Pommes de terre coupées en dés 1et3 30 min
Pommes de terre entidres (petites) 1et3 40 min

Les temps de cuisson (ainsi que le volume d'eau pour la cuisson du riz) sont données & titre indicatif. — Le temps de cuis-
son n'est pas fonction de la quantité de legumes. Les aliments doivent 8tre disposés horizontalement ot pas empilés.

Cuisson alternée
Préparations “Position Sélecteur | Niveau | Température °C | Durée en min.
Décongelation et réchauffa- 1,34 160 2022
ge de plats cuisinés
[ Réchauffage de plats cur- 1,34 120-160 12-15
sinés
Réchauffage de plats de 2 130~-150 20
légumes
Cuisson de petits pains 1.3 200-230 15-18
| Réchauffage de patés en 1.3 150 10
croiite
Les températures et ©emps de cuisson sont donnes a titre indicat!,
Culsson enchainée
Préparation Position Séecteur | Fonction | »ewar [ Niveau | TPS de culsson
Réti de veau air pulsé 180 1 (1)
Pommes de Terre (R vapeur 3 30 min
Rati de porc airpulsé | 180 1 (1)
Carottes vapeur 3 30 min

indicatif et peuvent varier selon la recetie.

légumes.

(1) Il faut compier 15 minutes de cuisson pour 1 cm d'épaissewr. — Les températures ot emps da cuisson sont donnds & tre

Les accessolres: la léchefrite placée sous ia grilile support pour e rét, la gritle support ou la placue 4 patisserie pour les
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Exemple de cuisson avec gril infrarouge et grand gril

Température Rainure Courbure Durée en min
Aliment Touche oC de I grilie (approx,)
4 citeloties de porc @ 240 3 dessus :g:g: :g
Médallions de porc 5 230 4 dassous 1er;b:;0;11
Steck de filet @ 230 4 daessous Terchte 12
20 cbte 10
2 demi-poulets 230 3 dessous 1er cite 28
) L2
Cubses de poulet 230 3 dessus 1erchte 17
) ot
Saucisses O griller, aqu'a s post ﬁ 240 8 dessus 1;:%:150
Saucisses & griler, uecu'a 12 pess ﬁ 240 3 dessus tor cite 10
2echte 7
Fllets de polsson marinés 5 230 3 dessus 1;:%: ;3
truites -or-ciel 230 3 dessus 1ar cbte 11
4 are @ 2e cte 10
Toast sans gamniture @ 240 4 dessous 1eor cite 34
Toast avec gamitue 240 3 dessus 1er cdte 1011
Exemples avec le gril turbo
Griligut Youot Tompoiéltur. Relnure D.:rl:. . m "
pour plaque  pour grille
Poulet, 900-1000 g @ ' 1 1 2 | e | 80
R&ti de pore 1000 g @ 150 1 1 95 50
Cou de pore farcl, 1500 g @ 160 1 2 20 45
Rosbif, 1500 g @ 180 1 2 50 25
Gratin de noullles @ 160 - 1 45 -




Nettoyage

de plans de culsson en vitrocéramique
et des platines de cuisson

Plans de cuisson en vitrocéramique

Nettoyez soigneusement et régulidrement
votre plan de culsson en vitrocéramique lors-
qu’il est tidéde ou froid. Evitez i carbonisation
répétde des taches.

Pournettoyer. utilisez des chiffons propres ou du
papier ménage. des prodults d’entretien tels
qQue ... ainsi que le racloir prévus & cet effet.
Pour |'entretien, vous pouvez utiliser ...
Choisissez votre prodult de netfoyage en fonc-
tion du degré de saleté.

Eliminez les solissures 16géres et non carbo-
nisées & I’aide d’un chiffon humide et si néces-
salre un peu de prodult & vaisselle,

Toutesles salissuresimportantes et tenacess’ él-
minent facilement avec le racloir. Quant aux
taches de calcalre et d’eau cinsi qu’aux pro-
Jections de graisse et aux colorations métall-
ques kisées. elles se nettolent sans peine avec

Rincez abondamment pour éliminer toute
trace de prodults d’eniretien. car ceux-ci peu-
vent &tre comosifs s'ils sont chauffés. S&chez
ensuite soigneusement.

N’utilisez jomails de prodults qul comodent ou
rayent tels que les sprays pour fours ou pour
grils, les détachants, les décapants, le sablon et
les éponges abrasives.

Les rayures peuvent aussi par exemple étre
dues & des grains de sable frottés sur le plan de
cuisson par le déplacement d'une casserole.
Certaines casseroles et posles sont par ailleurs
pourvues de bords et d’ arstes pouvant rayerla
vitrocéramique lorsqu’on les dépiace sans les
soulever. Il en va de méme pour les casseroles
et les podies en fonte ou les ustensiles en &mail
pourvus de fond en électrographite.

N’utilisez que des casseroies propres et séches.
Evitez de chauffer des casseroles vides.

N'approchez pas ies objets et matériaux
susceptibles de fondre (plastique, alu, papier
de cuisson, eic.) du plan de cuisson. Faltes
preuve de prudence avec les préparations et
les liquides sucrés. 8i, maigré toutes vos précau-
tions, queique chose a fondu sur ki surface de
cuisson, Gtez-ka immédiatement - ka surface
doit obligatoirement &tre encore chaude -
powr éviter toute détérioration du revétement.
Vous pouvez en outre prévenir tout dégat dt
au sucrée ou aux mets sucrés par un entretien
régulier avec ..., et ce, tout particulidrement
avant la préparation de mets trés sucrés.

Ces prodults protégent la surface et la rendent
insalissable. Le film protecteur en silicone qu’lls

contiennent ne résiste cependant pas aux
températures élevées. C’'est la ralson pour
laquelle il faut entretenir régulidrement le plan
de cuisson,




Problémes particuliers

Un détachant chimique ne suffit pas. Essayez
d'utiliser le raclolr et peul-&tre aniverez-vous
plus vite & vos fins.

Des colorations miiétalliques apparaissent sur
les zones de culsson. | est dvident que vous utili-
sez essentiellement des prodults inadéquats.
Ces colorations peuvent cependant &ire éli-
minées avec ... et beaucoup d'huie ... de
coude,

Lavitrocéramique est rayée ou ébréchée. Vous
avez utilsé des posdles et des casseroles
inadéquates. Vous ne pouvez rien faire pour
remédier & ces traces inesthétiques. mals cel-
les-ci seront sans conséquence sur le fonction-
nement de votre plan de cuisson.

Des taches sombres sont apparues. Si vous
n‘amvez pas & les éliminer avec un prodult
d’entretien prévu & cet effet, la surface est pro-
bablement émerisée & cause de I'utilisation de
produits inadéquats ou de casseroles dont le
fond n’est pas lisse.

Platinesdeculssonémallléesouenacier
inoxydable

Nettoyez les platines avec de I'eau chaude et
un produit d’entretien disponible dans le com-
merce. Pour les platines en acler inoxydable,
nous recommandons par exemple ... Quant
aux platines émaillées, il est consellié de les
enduire de vaseline avant le premier usage
puis environ toutes les quatre semaines par ka
suite pour faciifter le nettoyage.

Passez un chiffon humide sur les plagues en
fonte et aliumezdes briévement pour les
sécher. Otez les taches dues au débordement
des casseroles enfrottant Iégérement avec de
ia laine d'acier saponifiée. De temps & auire,
frottez les plaques avec un prodult d'entretien
disponible dans le commerce ou de I'huile
dépourvue de résine.

Dés le premier chouffage ou en cas d'utilisa-
tion intensive, le bord en acier iInoxydable peut
présenter des taches jaunes ou nolres. Cette
réaction normale est due & lo nature du
matériau. Ces taches peuvent &tre élimindes
facllement avec un prodult adéquat. Nous
recommandons 'utiisation de produits pouries
surfaces chromées et I'acler inoxydable.

N'utilisez nl éponges nl prodults d’entretien
abrasifs. '

Nettoyage

Four, accessoires et panneau frontal
Montage et démontage des éléments
du four '

Avant de nelioyer le four, assurez-vous que
tous les comps de chautfe sont éteints et suffi-
samment refroidis aprés la demiére utilisation.
Seul I'éclairage peut &re aclivé.

Pour le nettoyage de ia porte, velilez & ce que
la chamiére reste entidrement ouverte (il.).

Four

Les programmes de culsson et de rotissage qui
nécessitent des températures trés élevées
entrainent des salissures qui pénétrent parfois
dans ka surface émalllée. Celles-ci ne peuvent
étre élimindes qu'd grand peine, certaines
nécessitant en outre I'utilisalion de produils
spéciaux.

Le nouveau systéme de neftoyage CleanEmail
est une innovation dans le domaine de I'émail-
lage par poudre. Cet émall spécial est en effet
& la fois mieux vitrifié et pius lisse.

Toutes les taches, du jus de rbti & la p&te & pain
en passant par I'acide de fiults, peuvent éire
&tdas sans peine.

Cette nouvelle technique répond & une
demande accrue de systéme de netfoyage
plus efficaces ef tenant comple des impératifs
de la protection de I'environnement. CleankE-
mall ne nécessife aucune énergle supplémen-
taire (comme les appareils & pyrolyse); il est en
outre plus avantageux que les accessoires

catalyfiques.

Le four est 6quipé de parties intérieures amovi-
bles recouvertes d'une couche catalytique
autonettoyanie. Ces piaques soumises & un
traitement spécial éliminent automatique-
ment toutes les projections de graisse et les
petites salissures consécutives a I utilisation du
four & haute température sans nécessiter de
progranme séparé. En cos d’utilsation
fréquente dufour pourrdtir ou grller, le systeme
ne garantit cependant pas I'élimination des
grandes taches de graisse qui peuvent en
résulter.



Pour nettoyer les plaques, il suffit de les sortir dlu
four et de les lkaver & I'eau trés chaude addk
tionnée de savon neutre et de les frotter avec
une brosse douce. N'utilisez jamais de produit
de ringage. de prodult d'entretien puissant ou
de spray powr four.

Selon I'utilisation du four, vous pouvez changer
les plaques catalytiques & Intervalles plus ou
moins longs (service de piéces de rechange).

Nettoyez les surfaces émailldes du four & I'eau
tiede addltionnée de prodult A vaisselle. Rincez
ensuite & I'eau clalre et séchez.

Si vous utilisez du spray pour four, &vitez les pro-
duits abrasifs et décapants pouvant endom-
mager I'émall,

Nettoyez les grilles pour cuire, rotr et griller ainsi
que laplaque ardtir les plaques a gateau et les
moules & gateau & I'eau chaude additionnée
de produit & vaisselle.

Fitre & graisse

Laver le filire & graisse aprés chaque utllisation
avec une brosse douce dansde 'eau chaude
additionnée de produit & vaisselle ou glissez-le
simplement dans le lave-vaisselle. En cas de
salissure tenace, laissez-le tremper quelque
femps dans une solution ...

Commandes et porte du four

Nettoyez les commandes et la porte du four &
Feau tiede additionnée de produit & vaisselle
ou d’un produit pour les vitres, puis séchez-les &
I'aide d’un chiffon. Pourl'intérieur du four, n’ ut-
lisez que de l'eau additionnée de prodult &
vaisselle.

Apparells avec extérieur en acier inoxy-
dable

Nous vous recommandons de nettoyer et
d’entretenir solgneusement et réguliérernent
les surfaces extéreures en acler inoxydable
avec des produlits prévus & cet effet.

Velllez respecter les modes d’emplol de ces
produits. N*utllisez jamais de prodults abrasifs et
décapants.

Versez tout d’abord un peu de produit sur un
chiffon humide, nettoyez le four puls séchezde
avec un chiffon propre.

Lors du nettoyage, velllez a fralter ia surface
dans le sens du revétement inoxydable (fines
lignes horizontales).
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Montage et démontage des glissiéres

-Les glissidres peuvent étre 8tées pour faciliter le

nettoyage du four.

Levez d'abord des grilles devant et deniare.
décrochez-les et sortez-es du four.

Pour remettre les glissiéres en place, commen-
cez par mettre les crochets de fixation amidre,
puis les crochets avant. Appuyez ensulte surle
bas de la grille pour la fixer. Contrdlez que le
corps de chauffe supérieur se Trouve au-dessus
de I'étrier de retenue.

Montage et démontage des parties
intérieures du four émailiées par cata-
lyse

Pour décrocher les grilles de support, sortez
d’abord I'éiément coulissant situé qu-dessus
du corps de chauffe de la chaleur supérieure.
Retirez ensuite les deux parties iatérales du four
émaillées par catalyse. La paroi de séparation
de méme matériau ne peut étre extraite qu‘o-
vec un outll approprié. Pour ce falre, débran-
chez d’abord I'appareil, désactivez ou dévis-
sezles fusibles. Confiez si possible ce travail dun
spéciciiste.

Pour remetire ces &léments en place,
procédez en sens inverse. La conception exc-
iut tout risque d‘inversion.

Pour remetire la grille en place, vissez d‘abord
légérement les écrous des boulons & I'anidre
puis glissez la grille en place & I'aniére. Serez
ensuite fermement jes écrous & I'avant ainsi
que tous les autres &crous. Velllez & ce que le
corps de chauffe supérieur soit au-dessus de
I'étrier de retenue.

Montage et démontage de la porte
du four

La porte du four peut &tre démontée pourfack
liter le nettoyage.



A

Poussez les deux étriers rabattables de ki partle
inférieure de la charniére et accrochez-les
dans la partie supérieure. Si nécessaire, pous-
sez l&gérement la porte vers le bas.

Sailsissez la porte de chaque coté et soulevez-
ia légérement pour sortir les crochets inférieurs
de leur fente.

Tirez ko porte vers I'avant pour faire sortir égale-
ment des fertes los parties supérieures de la
charniére.

Pour remetire ka porfe en piace, introdulsez

“tous les &ldments de ki chamiére simul-
tanément et poussez-les vers ie bas. L'entaille
inférieure de lka plus petite partie de la char-
niére doit s’encliqueter dans ki fente du codre
du four.
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Décrochez ensulte les deux étriers de lo partie
supérieure de lacharniére et poussez-les vers le
bas. Contrdlez que ka porte est bien paraliéle et
qu’elle est &tanche de tous les coiés.

Changement de 'ampoule
d’éclairage du four

Le four est 8quipéd d’un éclairage supérieur et
latéral.

Vous pouvez changer vous-méme les ampou-
los défectueuses. Conirdlez cependant au
préalable que I'interrupteur du four est sur 0.

Situé en haut & drolte, I'éclairage supérieur est
protégé par un globe en verre qui se dévisse,

L'éclairage latéral est protégé par un éiément
camré en vere spécial. Retirez précautionneu-
sement ka protection parles coins & 'cide dun
large tournewvis,

Les ampoules de remplacement doivent sup-
porter des températures allant jusqu’a 300 C
enhauk 40 walls/230V-E 14

sur les cotés: 25 walls/230 V-E 14

Vous POUvVez Vous procurer ces ampouies dans
le commerce ou aupréds de notre service de
pigéces de rechanges.



Directives d’installation
Afiention! Ce four encastrable se diistingue por
un point de couleur. Les éléments qui le com-
posent le réservent exclusivement a des plans
de cuisson en vitrocéramique et des piatines
de cuisson en émail ef en acier inoxydable
portant le méme symbole.

CD

Les miurs et les plafonds inflammables stués au-
dessus de la surface de cuisson doivent &tre
recouverts d‘une mcatiére réfractaire, con-
formément aux directives cantondles de la
police du feu.

Contrairement aux directives d'instaliation de
I'ASE, ch. 47 330.1, ces apparelss peuvent &tre
encastrds dans un matériau Inflammable.

Raccordement électrique

Le raccordement dlectrique doit &tre effectué
par un spécialiste. Les dispositions de la VDE et
ies directives du fournisseur local d'slectricité
dolvent &ire respectées.

Avant de raccorder I'apparell, contrdlez si la
tension indiquée sur ka plaque signalétique, &
savolrlatension nominale de I'appareil, comres-
pond & la tension du réseau a disposition.

La plaque signaiétique des fours et des cuisi-
niéres encastrables se trouve sur le cadre
Inférieur.

Les apparells doivent &tre raccordss sslon ia
tension réseau disponible (voir schéma). Le fil
de protection (mise & terre) dolt &tre relié & la

bome @ Si nécessaire, changez los pontages
de la borne.

Le raccordement au résecu dolt &tre effectud
de fagon & assurer la séparation de tous ies
pbles, avec un espace d’au moins 3 mm entre
les ouvertures, par ex. & I'alde d'un automate
LS, d'un disoncteur FI ou d'un fusible.

Utilisez un cable de type HOSVV-F (ou plus) pour
le raccordement au réseau.

La protection contre ies contacts accidentels
doit étre garantie par un encastrement de
Fapparell conforme aux directives de ia VDE,

llen va de méme pouria partie anidre de I'ap-
pareil qui ne doit pas étre accessible ibrement
en cas d’encastroment distant d'une paroi.
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Aftention! Pour les services, I'appareil doit étre
débmévm:hé et les fusibles désactivés ou
d

Encastrement dans des meubles de
cuisine

Les meubles d‘encastrement doivent &tre
pourvus d’un revétement plastique ou d‘un
confre-placage pouvant résister & une
température de 130 C.

L' utlisction de matériaux plastiques inadaptés
et de colle ne résistant pas & la chaleur peu-
vent entrdiner une déformation ef un décolle-
ment du revétement. En cas de doute. rensei-
gnez-vous auprés du fabricant du meubie
encastrable.

Otez toute feullle de protection de I'appareil
avant de mettre celui-ci en marche.

Une fois I'appareil branché. allumez chaque
comps de chauffe I'un aprés I'autre pendant
quelques instants & la chaleur maximale pour
contrSler le bon fonctionnement.

En ce qui concerne la protection contre la sur-
chauffe des surfaces environnantes, le présent
appareil appartient & ka catégorie Y. La parol
amére et un des coOtés de cet apparel et de
son bottier peuvent &tre placés contre un mur
ou un meuble de n'importe quelle hauteur,
I'autre coté &tant placé contre un appareil ou
un meuble de méme hauteur que I'appareil.

Cuisiniéres et fours électriques encas-
trables

Dimensions

L'ouverture destinde & accueilir I'appareil doit
comespondre aux dimensions courantes. Le
schéma cl-dessous vous donne quelgues con-
sells clairs & ce sujet.




Raccordement électrique

La bome de raccordement au réseau se
frouve au dos de |'apparell, demiére une pla-
que protectrice coulissante.

Le céble de raccordement doit &tre fixé & ia
bome plate conformément & un des schémas
cl-aprés. Assurez le cible contre la traction.
Remettre la plaque coulissante en place et vis-
ser aussi fermement que possible vers ie bas.
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Encastrement

Piacez le four ou o culsiniére dans I'armoire
d'encastrement et alignez-le. Introduisez les vis
livrées avec I'apparell dans les gaines en piasti-
que & drolte et & gauche du cadre du four et
vissez fermement.

Raccordement de centre de culsson

Lors du raccordement électrique entre le cen-
tre de cuisson et le four encastrable. Il convient
de veller & ce que ko mise & terre (CP/vert-
joune) soit toujours reliée au podle central des
dewux prises & 9 pdles. Contrdlez la marque sur
I'apparell, entre ies deux prises.

mise & tere

Lesinstructions pourl'encastrement dans lasur-
face de travail d’une culisine se trouve dans le
jeu de documents sur le@ centre de cuisson.



