CONSEILS PRATIQUES

Entretien courant
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. CARRQ - Utillsez une éponge Imbibée d'eau savonneuse, jamais de poudre
FAGAD abrasive. Failes briller avec un linge sec ou une peau de chamois.
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HUBLOT Aprés une cuisson ayan! provoqué des salissures, il est vivement

conseillé de netloyer la vilre inlérieure avec de l'eau savonneuse.

Les maneties de commandes s’enlévent en les tirant A soi.
En cas de difficultés, ulilisez une pince en prenant soin de pro-
téger la manetie avec un chiffon,

FOUR Evitez de le salir plus qu'il n'esl nécessaire. Dans le cas de
AUTODEGRAISSANT projeclions grasses importantes, aprés cuisson, pour éviter la
CATALYTIQUE production excessive de fumée, prolongez le chauffage du four,

porte fermée, pendant 20 & 30 minules thermostat au maximum.
Si les traces subsistent, elles s'atténueront lors des cuissons
suivantes.

SERVICE APRES-VENTE:

Pour tout probléme nécessitant une intervention du service aprés-venle, la communication du
type el du numéro de série de volre appareil sera nécessaire. Vous trouverez ces informations
sur la plaque signalétique visible, porte ouverte, dans le bas du four. Recopisz-les dés main-
tenan! dans le cadre ci-dessous.

vous propose également une gamme compléete de:

* LAVE-LINGE (notamment BB40 et sa CAPACITE VARIABLE)
¢ SECHE-LINGE * LAVE-VAISSELLE

» REFRIGERATEURS ¢ DUQOS et COMBI-FROID

* CONGELATEURS « MICRO-ONDES ¢« ENCASTRABLES

consultez nos différents catalogues.
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S RO convection naturelle a email catalytique, a Varifour.
ELEMENTS CHAUFFANTS, SANS VARIFOUR
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CARACTERISTIQUES DU FOUR (sans vantoun
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Eléments . @ Consommation du four (norme NF) - Montée & 200 °C : 0,45 kWh
sous lension 2ol 13 3 244 1e2ed S | pour un volume utile de 55 1. - Maintien 1h 24200 °C: 0,65 kWh
. VIANDES ROUGES
Cuissons ET BLANCHES PATISSERIES GRILLADES GRILLADES
conseillees LEGUMES TOURNEBROCHE | TOURNEBROCHE
GATEAUX
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Tempé(a[u[es app(o;(jma[jves selon la pogmon aftichée. B La porle est chaude pendant e fonctionnement du four, élnlgnaz les ]eunes anfants.

Elles peuvent varier de quelques degres selon la fonction choisie.
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B Ne garnissez pas votre four de feullles en aluminium. Slnon, Il en résulteralt une accu-
mulation de chaleur qul Influenceralt désavantageusement le résultat de la culsson el
endommageralt I'émall. :
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TABLEAU DES CUISSONS v

FONCTIONS POSTION TEMPS DE GRADIN A
RECETTES DU THRMOST | CUISSONEN | PARTR OBSERVATIONS
FOUR MNUTES DUBAS
PORTE FERMEE
AGNEAU
Cteleties GRR FORT 10 648 4 mw | Selon épaisseur
Gigol TRADITIONNEL 8 10315 2w | Selongrosseur
Sefle TRADITIONHEL 8 15420 2 m | Selon épaisseur
BRUF
Enlrechte GRL FORT 10 648 4 mw | Selon épaisseur
Réti TRADITIOMIEL 8 15 I 2w | Selonépaisseur
CAKE SOLE 5 55465 2 m | Selon épaisseur et moule
CHOUX ( pate 4) TRADITIOHHEL 5 35345 2w | Selon grosseur sur plaque
DORADE TRADITIONHEL 7 35440 2 m | Selon grosseur
DINDE TRADITIONREL 7 25430 ¢ t | Selon grosseur
GRATIN DAUPHINCIS TRADITIONNEL 4 55 4 60 2w Selon quantité
LAPIN ROTI TRADITIONNEL 6 25 ) 2 o
MAQUEREAUX GRIL MOYEN 10 20 3 Grillg et léchefrite
o MERINGUES SOLE 3 45255 3 o | Surplaque & patisserie
+ 30 min. sans chauffage
PAIN TRADITIONEL - 7 20430 2 m | Selngrosseur sur plaque
PATE BRISEE TRADITIONHEL 8 15 t | Nongarnie selon moule
PATE FEUILLETEE TRADITIONNEL 8 15420 2 m | Surplaque 3 pafisserie
PATE SABLEE TRADITIONNEL 6 35440 1w | Selongarniture
PINTADE TRADITIONNEL 7 25330 2 | Selon grosseur
PIZZA TRADITIONEEL 7 25430 t o | Sur plaque & ptisserig
PORC (rdt) TRADITIONNEL 6 50 m 2 @
POULET (r8ti) TRADITIONMEL 7 25 " 2w | Selon grosseur
POULET (1B} GRR MOYEN 8 25330 | BROCHE Selon grosseur
QUATRE-QUARTS SOLE 5 452455 2 m | Selon épaisseur et moule
QUICHE TRADITIONNEL 7 35440 t w | Selonépaisseur
SABLES TRADITIOMNEL 5 15318 2 o | Surplaque & patisserie
SOUFFLE (fromage) SOLE 5 50 2w | Selon quantité
TARTE AUX FRUITS TRADITIONNEL 8 25230 fm | Selonmoule
TOMATES FARCIES SOLE 6 45355 t | Selongrosseur
VEAU (r6t) TRADITIONNEL 6 45 m 2
(1) Temps de cuisson pour 500 grammes. (2) Grills convexe ———
{3) Grillo concave —~——r (4) Léchelrite sur sole

- Avant d'enlourner les plats, préchautier le four pandant 10 & 15 minutes & la température de cuisson
cholsle sur la posltion "Préchautage °.
Les positlons de réglage du thermostat sont données A titre indicatif. Aussi, afin d'éviter une production
NOTA anormale de fumées pouvant résuler d'une température excessive de cuisson, il y a lieu d'ajuster celte
dernidre en réglant le thermostat sur un chiffre plus faible.

Reporiez-vous au gulde pratique pour I'utilisation de la casserolerie et du tournebroche, el
pour toute information complémentaire (installation, entretien, utilisation).
Reportez-vous & 1a notice du Varlfour pour toute utilisation de celul-cl,




PHOGRAMMATTUR

L programmateur n'est utilisable qu'une fois le four mis sous lension

Mise a I'heure
Tirez sur le bouton A el repoussez-le lorsque I'heure exacte
apparait dans lafficheur(1) .
Le réglage est définitif, sauf en cas de changement d'horaire
( 16, hiver ) ou de coupure de courant.
Fonctionnement en minuterie
Cette fonction ne permel pas la commande de mise en marche
(ou d'arrét ) du four, du grilloir. Elle donne simplemant une indi-
cation sonare du temps écoulé.
1. Tournez le bouton A pour afficher le lemps choisie en @) .
Exemple :ici, 10 minules.
2. Pour arréter le signal sonore, tournez le bouton A pour faire
apparaitre £ldans le cadran (2).
no104( MARGIL o Cuisson sans pragrammation { position manuelle )
oG 1 Assurez-vous que I'heure alfichée dans le cadran (3)
correspond & Fheure de I'afficheur (1).Si ce n'est pas le cas :
Poussez el iournez le bouton B pour alficher le symbole " 0"
dans I cadran (4) .
Tirez et lournez le bouton B jusqu'au déclic. L'affichage dans
(1) et (3) est alors identique.Repoussez le boum{\ 8.
2. Tournez le bouton B jusqu'a ce que le symbole J_ij(posi-
tion manuslle ) s'affiche dans le cadran(4) .
Programimation d'une cuisson immediute
Celte programmation permet de démarrer immédialement une
cuisson, pour la durée choisie.
1. Verifiez l'exactitude de t'heure indiquée, ex : 9 h 30
2. Assurez-vous que heure affichée au cadran (3) correspond
a I'heure de lafficheur (1). Si ce n'est pas le cas, opérez .
comme ci-dessus. { voir : Cuisson sans programmation } .
3. Tournez le bouton B jusqu'a l'affichage de la durée de
cuisson choisie dans le cadran(4) , ex : 1 h 15.
4. Réglez votre four. La cuisson débute immediatement.
Exemple : débul de cuisson & 9 h 30 pour une durée de
1 h 15, soil fin de cuisson a 10 h 45.
Programumanon d'une cuisson differee
Cetle programmation permet de démarrer une cuisson différée
pour une durée choisie, sans volre présencs.
1. Vérifiez 'exactitude de I'heure indiqués, ex : 9 h 30.
2. Poussez et tournez le bouton B pour alficher le symbole
"0 " dans le cadran (4) .
3. Tirez el tournez le bouton B pour afficher dans le
o cadran (3) 'heure choisie pour le début de la cuisson, ex :
by TEALE PROCAANMATION 6 r] 304
4. Poussez el lournez le bouton B pour afficher dans le cadran
(4)la durée de la cuisson, ex : 1 h 30.
5. Réglez voltre four selon la recelte choisie.
Exemple : la cuisson débutera a 6 h 30 pour une durée de
1 h 30, et s'achévera donc a 8 h 00.
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Cot apparel ost conformu a FA813 du 19 aoul 1985 (Journal Othciel du 197 Seplembre 1985), relall & 1a kmilabon des ponuibations 1a-
drogluctigues (Duuctive 00 82 499 CEE wn daty du 7 Juin 1982) .



