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INSTRUCTIONS GENERALES

Lire allentivement les nsirectinns conienuis dans cette brochure; elles fownissen! d mportanies nacations sur ia
sacurde O Insaiation, d'emplol »f d'antreben, sinal ue quelques consails pour 8 meslieere utilisation possiote du four,
Conserver celte brochurg avad soin pour foube consultation Jdhdreurs

Aprds aunir enlevs Uembatlage, contedler Piniggrité oa 'sppareil.

Les éléments ce Namtaiage (feullias en plastique, polystyréing expanss, sic.) payvent constiuer des sources de din-
ger ot ng dolvenl dond pas Sire laiseds 3 i3 portéa des anfanis.

e e

g s T Y
ATTENTION

De par a3 nature, le four 2e mcheulfe, eq pamiuller gy naday e la pare Bn vame.

Il 281 gone nécessaire d'empdeher que e enfanis puissenl & on approcher quand if fanctionne. en particubes
L_qua.rhd on utillse le gril _l
La premidre 10 que Fon allume o foue, | paut s8 produre uie UMGe 000 provoques par e gremees rechautfemant
dy collant des panneays displation envefopeent ke Togr. | m 5 201l gue d'an phdnomdéne absolument narmal at. au
cag ol cels se produinail, alendre gue f fumdes cexss avant o enfourner les aiments

IMPORTANT

Cal appared ng dal senvir gue pour i'ermploy paur tedqual il 3 sl gvpressament congu, & savor le Suissan des alimes.
Towt autre emplol (par exempée chaulfage ambant) dolt Sre consdérs comme impoogdd of SOnc JaNGEreUX,

Le construdiaus ne peul 5 BESOMST Apcune feaponsabilild an tas 08 Jommages deérivant d ampias (Monpres. ines-
rects &t peu ralsonnathes.

L'empdoc der togdt anpateil ekecirique eope que sciend ghsersdes quelques régles forsdamentalas, en particuber

— i pas lirer W fil d'alfmentaion powr débrancher ka prise de cowrant,

— Mg pas toucher apparel avec s pees ou les maine humides o moulles

— o pas ulifser appaced peeoa aps;

— ne pas permettre aux enfants ou aux handicapés d'ulifiser 1'appareil sans survelllance.

Lutitizatan d'adaptateure, 80 prises mulliples o da rallonges est en géndral daconspillae.

En cas de panne afou de mawsls fonctonnersenl oe Capparail, dteindre 2t /e paz o démonter

En cas de déténcration du [ dlecirique, remplacar celui-o rapdaement en suivanl 1% indicalions suiventas;

Arer le couvercle an t0le puis i@ fil Calimeantation et remplacer celui-Gi par un autre de 18 midme longueur & @olstion
#n cagulchtuy (B lype ROSRRAF). adapté débit de apparss Cette opération davra dtre effeciute par du personnal
protessionnafiemant guadifié. Le conducieur de terre fjaune o ven] dost apligatsrament élre plus long d'emaren 10
mm fue las conducleurs de Bgne

Paout toute separation everiuella. s'adressar & un ceming o pasistancd lachninqua autorsd el exigar [ ulifastion de pigcas
go rechange originales

Le non-respect de o8 qui précéde paut comprometing @ sSCure de | aphared

CARACTERISTIQUES

Lee fpurs o prévice pour fonchosnes gvec du courant afternatl monophasé de 220 'V 60 Hz.

Pulzeance absorbées:

Adsiziance do |2 s0le ou four 1300 Wt FAésislance de la pared gu forgd 2R00 Walt
Rismtance du ciel du foer (7] OO Wl Résistance du gril 1500 Wit
1*] paur fours moa. FI104F311C1E31 0CE3100 1200 ‘Walt

Consommation ¢ énetgie du four ou convention naturelia

Mad. F110 - F310 - C1110 - 310 - R340 - F140 - F340 Mod, F311 - F3349 - CI330 - CI3100 - C196

| Four ateincrs 200 °G 1.2 Bh [ Pour aneinere 200 °C 0.5 Ky
Powr mantanir 200 *C pendart un baure | 7 KWih | Paur manteni 200 =C pandant un hewss | 39 KW

[ TOTAL | 11 %W | \ TOTAL | 14 ki

VOYANTS LUMINEUX

gz voyants lumineus e contrile e Iouwvent au-dessus di pannesy o carmmands des fours, 1Is 5 allurment lorsgus
l#g elérments chauMants sont mis en marche e s'ebeignent quand (a lempérature sélechivnngs =5 alelnte. Lorsque
i chaleur diminbe dans ie four, |2 Mermosiel ddcienche § nouveal los Sdments chautfants et be voyant luminalx
s'afiume & nouvasu

( E Cet appareil agt conforme & la drective SRAIREEC o modiication successive

INSTALLATION

L'instaliatizn 4l 3 la charge de Vacheleus ol b magon canstrucinge gst cechargee de op sendcs les intesvaniors
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averbuslemean requises & 1a malson Loasirdchoce casultant d o magvaiss insalalion ne Seron; PR CoUveneas par
Ie granie

Linghallation doit Stre offectuss sunant les instructions par de persannel orotessionnellement qualdie

Une irstafiation incomacls paul peowvaquer dBS ommagses Uy personnes, animaux ou chases, VIS5 ogsguets la
congtruciaur ne DRl BESUMEr Aucune responsabilitg.

INSERTION DE L'AFPAREIL .

Enfler I'spoared dans b logament du meuble {sussendy ou en saolonng). L'ancrage se fail par 4 vig & Vavers s rous
de Mencadrement, vighis en ouweant [z ports,

Pour permetine yne meillaure aération du meubly, les fours dotvent Stre encasTés conformamant auy mesures ol o-
sances indiguess dans A Mgure

H.B,: Pour les fours & combiner 4 des plagues ce cursson, § est indispensable de respecter s instruclions contenes
fans la brochure jointe 4 I spparell & combiner

IMPORTANT

Pear garamis te bon tonctionnament de 'appared & ercastred, e meuble doil &vie 165 CArackinisigues SpOTORISes
Les pannaaux du megble contiws au tour doivent Stra en masriau résstant & s chaleur. En pertculisd dars (e Cas
de meubles an bos plaque, es colles Sonont pouvos résister & une empdraturs 98 120 °C les matidres plastiquas
ou eoliants ne réastan) pas & cetle températurs provoecuent das deformalions ou des decollagas.

Condorrmgnent aux normes de sécure, une foks 'apoared encastnd, aucun contesd ne Sod Atre Dossible avee les par-
tige élaciriques

Toutes s parties qui assuren la pralection donvert abrs fixges de fagan 4 ne pas pouvor Bve enlevies sana outil
Fouwr garantit wuné banne adratos, siriner 13 parol ardng

BRANCHEMENT A L ALIMENTATION

Brancrer la foha dans une piiag Be courant Equipee & un LrosiBme contact carmespondant & la prisge of terri g oai
atre cannaciée d'une facon efficeate

Powr bes modalas ddpaurvus de Niche, monter sur be Bl une fiche somalisés capalle de supeortes k2 charge indigués
sur ld plaguette. Le conducieur de masse & 1A terre et identifid par las couleors faune €1 vene, Ceile opération devra
éire eftectude par du personnel professiornellement galilie

En ces df incompatibilivé entre & prige &1 la ficha de I'appareil, tafre remplacer ia grige par une autre a'un lype appeoons
pau Cu persanne] grofessionnelenant qualifie. Ce dernier devra uh panicuber 8 assurer gue ba saction des fils de la
prise sont adaptds § I pussance sbaorbes per appareil

On peut égalaman affectuer b8 Branchemant au ressau en iNterposant enré appareil &t (@ résead o (nterruptaur
cmmipokine aves ung distance misemurn enlra les piots e 3 mm, dimensignas e fonciion de 18 charge et conforme
Bux OMMes @0 viguaur, L Nl de leme fEung al weel ree doil pas re inleaompu par Cinterrugiear

La prise ot I'interruptaur omnipolaing ulilass dolver &ra fecilemant acoessibias une fods appareil sleciro-managss
tnstallg

Important: &n couns d'instafation, mettes e 9 amentalion en poston 98 H500n qu'sn suwecun poind 53 temperabyre
ne oépasss da 50 *C la lempdrature ambiants

L'appareil pst contorme Bux exmences da sdourite prewues par ks organismes qul emeslond les Normes.

La stpurig sdectrique de oal appareil n'est assurde gue 5'1 est sorractement branché & une inwallation de mish 2
Ia tarre afficace, comene privis (& 5 NOIMEs o8 séourité dacliguee en vigueur

Cete axigence Je sécuntd fondamentaks doit Stre varifige el dans le douts, exiger un contniie attentit 9 instaliaman
par du personnel professionnebemant guahtié. Le corglrucieur ng peul Stre rélerd responsabie de foul dommage ré-
sultant du mangue de mase 8 la lerme de Kinstallasion

Werifier sile 98bil Slectnoue de Vinstaliaton et des orises og courant e adanla & la puissence masimum oe I'zppanait
wdHuee su ia paguetie,

En cas de doute, laire appel & uns perecans profesgonneismen gualifids,

Instructions particuliéres pour les modeles CI110 - C310 - CI310D - CI1330 - CI96

s modkes pauven dire combinds & 10us l8s types de plagues encasirables des sénes PEC [gae-tectriques-mixes
Eectro-gaz) el PVS en vitrosdremigue,

Les modalitds 9'accouplement sont indlgudes dans les mstructions Sownies aves les plagques PSC & PYE
Important: 4 poignées aved bagee pouvant actionner &es plaques & 4 laux sonl montdes sur l@ pannasu de comman-
de des fours

SilE plagues & unie a5t o'un S diféren [dectrique, mizle SeciroQaz. vIDCEramique), uns o plusiaurs bagues de-
vl Blre changées selon (eg schémas indiqués croassous.

M B Les bagues sonl fourntes avec la four & e polgnées avec 195 rassorts cormaspandants sont s mémas gue
cefles Monldes gur 18 pannead 98 commands,

Plague FSC migle slectno-gar

s s s 06 | O @@ ®BO0 e
]
Plagua PSC mixts élaur_n-gu
Bague avec numéess -6 LD @B @ @00 B
1 |
Flague P50 elecingue
s Dt a @ G @OO Flagque PYS40 vitropsramgue
Bag.lﬁ avsc =
I O |
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Bagus aves numdnos O+ &

B T 10 800800
1. 11

Plague PYE3Z vitmodramuue

Bague gvec numems 0+35

it a0 jaié?&@o@ |

INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION
FOURS F110 - Ci110 - F140

-

Plague B4531 witrocdrarmigue

\ La four ast poureu de
B U réaistance infriecne;
\ + deur réaiSlENCES de viote dont une B B but d giger e chauffage ol
V'sulre e grilker

¥ Alhirmage: une faIS JOUME be Betan sur la position (¥ | ta lamoe resle
* allurtéd pandand Ioules les opdrations.

Réglage thermastalioue 965 temperatures avec branchement 9e fa rés)-
slance infdrieurs & colle supensure suxilianmg du lour. \

Branchemant ce la résmiancs Supérisure elle sert en parmculer 4 culrm ‘
les alments dans leur partie supdrieurs

ATTEMTION: Pendant le Tonchgenement dy ghl avec ou sans e toumebcoche, |2 pome dait tre demiouverte et
le déflectour ¢ chaleur antsodall dars 50n smpicement.

‘ Y ‘ Branchemen| de 4 résitance du grd gl dy moteur du lounebroche: elle
—— Zert & cuire & g Droche

L =

Cigs
/-'Eif__ & N \
\ d't ."‘/ h '.I Le four esl pounag de.
(I LR * une ragsalance infnaura,
\ =2 s * doux resiEtarces de wolle donl une a e bol d'alder le chewtage ot
& Fautre e griller
| | |

EDUTDH SELECTEUR-THERMOSTAT

O l Allurmage: une tnis fousne fe bouton sur b pogitan D e lampe reste
|

N

ailumés pendan| kxtes les opdratins. Le venblatew: da refrokdiszement
238 branched aussl

50 = M AX Raglage Iharmaostatigue dos Mmperatures aves branchemnant de (@ réai-
i slance mianaurs =4 calé supwnaure suciamg du baur

Y Aranchenenl de ka résistance du gril: el sert & rdor au gill oo & grat l




FOURS F310 - F311 - F330 - F340 - CI310 - C1310D - Ci330 - R340

f -,,..ﬂ- s a //‘"F“\_\ I -,l
’ —;_ /]' | ,V;“ Le four esl pourvy de:
, . fref ' gt ’ * uaE resistance intérigursa ,
I | .’ ! . o4 » deux résislancas de voite gont une 8 Je Dul o aider iy chaut
, {{" 'a%.\ i , tzge et I'auire de gk 4 Vintrarugs. _ ’
,"" , ‘}-}f » Line résiskancs cocubales qui entoure e wanlilameor {saulement
, B (g peur tas modeies CII30-FE30) ’
& TDN SELECTEUR _i BT THERMIOSTAT
' \y Arurmage ung Tols lrnd e boglon sur la postion Q .l tam-
20y. pe reme allumis pendan) Dutes bes opgrabons, Le ventiaeur ’
, LWL e refroidissemen es) branché 2usst (Saulement 500 gusiogue

Culsson statigue & convenclion naturalbe:

B0 <« MAX I Fiéaglage thermastabaue des iemodraluras svec branchement dg
a risEtance middeure Bl ool superoure auxillaire du tour. ,

’__.____.__ - I - - o
==
=]

’_\ I Cuigson par grill-
Par catie positagn, b resmEnce oy gnl a ' infrarguge st naerée. ’
YWY MAX Ca permet de ritr ou ce gratoer o slls est padticuligrement in-
’ digués pour 1ous bas olais qu necassitest! une lemperaturs s
, oecticeglle dievde
R i 4

ATTENTION: Ca moda de cusson 3o §ire glectul @ porte demi-ouverte ot b daSecteur da chaleur sstrodud
dans son empiatement Somespondant.

Girfl wentile:
Cote combingsan 524 paur grillar et culre dans 1 méme temps,

’ ’ la pane tarmee
‘ 'g' 50 - Eﬂﬂ ’ L'air ghauffa par id resistance du gril o€t aspird par (e venllla-
|

tear &8 poussE dansg le fur 4 [revers jes spaclales lantes creu
sans dans | paral pasléneure & une empdraiune enirg 50 at
’ 200 =C

’ Cans o caxs, tas tarnpdratuses riggllas sont Ln 10wt petd peu différantes an s compgrant aves calles ndigquess ,
sur i lableay de Dord

I Températurs indiqués ’ l ' ’
Sur b8 boubon ’ ot 75T oo 125° 150= , 175" 200+
’ du harmastal du inur ,

Tamgacalurg m-ehf an ,

s il |~ |
;_ |

|

|

|

I

|

|

’ Cuisgon par git pulsé: ,

Cette fonciion est feile par les résistantes avad Jg hidios de ven
flateon,
L'mr chaug repadie ¢ntre 50 & 240 *C est poussd wnilorme. ,

® ls0- MA}(
ment sur 1ous s dlagss du bour

I Ceci conzents une ouisson lodals 08 DRISBURS Mets ensembas
45ns malanger las dilferands pdelrs of wmmverys,

, ’ Deécongélation:
@ ‘ 0 = 50 Catte posiion permel 14 croulanion oF ['ar pulss & 1 tempdns-

turs amiiare 1o autowr de Talmant ssgelé &0 T gaconge-
[ anl ragedement 505 modiles ou Jhérer sort conlgny protéages

e s

a2




INSTRUCTIONS POUR L'USAGE
DES DISPOSITIFS DE CONTROLES

FROGRAMMATEUR (FOUR MOD. R340 - F140 - F340)

T} HORLDGE (manstte 3
Pour rédgler I'horioge, lirer af Ipurner dans ke s=na dez adiiss g une monine ia manetts 2 jusguy’a o8 que |'on pulsse
lire Vheure exacts, puls relachier la manatle

2) SELECTION DE LA DUREE DE CLISSON (manette 1 fese 1)

Tourner la manete 1 dans la seas das aiguilles & une montre jusqu'a ce oue ['on puisse lirm dans la fendte alk
e temips vyl

A la i du lernps, ba sonnatie 58 MEre & route, Pour fa fare sesser, tourner fa manstis 1 dans le suns des aguil
los d'Una mondre juggu'a on que fon woil «0- gans (& Tanére -

3 SELECTION DU GEBUT DE CLASSON (maneila 2 - indicareys »Os - oedran <+
Tourner la manatie 2 {sand 13 orer] dans s sens oes alguilas o uns montee jusqu'a ca Que 'indicaleur -Cr soll
pogitonné mr Mheury de oo de cuisson choiga. du cadrin «Es

AV UTILISATION NOUVELLE
Controler gua indicatew «Ce st posdionng 3ur 12 0
O CHHrEN «be
Pout aflumee lafour, towrmer B manatte 1 dans e zaens @ 12 B

des mquilles d'une monire jusgu'a oblenr un <l dang @ -
la fendire 0= !-———# o1
Pour étaindén be fows tourmer i3 manetts 1 dans (¢ sagns I‘—1 gt

coniraire des siquilles d'une mantne aour obienic U < 1al %{T
dang @ hevuirg <0, ‘ﬁ"‘ 0| 113

1 UTILSATHIN SEMIALTOMATIOUE (Le début de cus- sl
00 pan Enmédiaternent e finil sAomatiguenent 3 1a fin @ = B
de temps etloctionnd) . ﬁ4
Contralar quss I'mdicaleur <G s0q poaliionne sur 13 0
du cagdran wha
Seélechonnst bz durds oo CUTEE0N ECMe DBCTH 0ans |p
point 2

] UTIHSATION AUTOMATHOUE [Saiaction du debul oe

CUIES0n MRS par un aréd automatique 4 1a fin go la

skpction|

Frogrammer Eheens pour e ddbut de ta cutggon oomme

mcliqué dans e point 3, Sdleclionner 8 durés du lemps

o oupasn comme indiqus Gans e point 2

PROGRAMMATEUR DE FIN DE CUNSSON {Fours mod. F110 - F310 - F314 - CiT10 - G310 - 13100}

G Tscanisms pa-rrnut de programime 18 durde de culssan b, gonl, d eleindre aufomatiguersest i lour 3 5 fin du
tampd désird ymas. 7 hauras).

Apras avoir allume |a four & régle fa lembéralurg désires. taive 1ourmer @S e sans des aiguifies d'une mantre |a
pognes cu programmiateur de fin de cuisson o 3 plagant sur te lemps desie exprimd B0 minutes

Lire folt e lenpe &oouié, b poignde Sitendrz la postion of sonnenag » 3 «0= en coreeiondsnie de laguela
la Your < éleinara sulsmatiguemen

Suand on vew) utillss normaiment le four, & sawse Sang en progrermer Pareds automaniqus, placer @ pelgndo ou
programmdeur de fin de custon en positon  [3)

De catts Fa:;on l& programmalaur de fin de Cuesson reste @xclus do crou d'alimesdabon &t dong, 16rsgeeon aSianne
b poignée de commandge du foeur, calui-o fenctionfe normaleme

PROGRAWMMA TEUR ELECTROMIQUE (Four Mod, F330 - £1330)

Opérations préliminalees 3 guivre aprés le branchement au secteur

Apres by premier tranchameant Gu secteus, Maks AUSA) APras chague cou
pure o cousanl. la sympole SAUTOe 700 =8 melta 3 chignober
sur e pernasy de commanda, 8w nivedn du Sadvan kemeeus du pro-
grammalir. Appuyer ot tenir appuyses smullesiment ks des touches
TIMER &f END puis 2pruyer sur la toushe (4 s =) pour tixer 'helre
e =

Le symbole | apparaitra susst sar le cadean

Le fow est alors prét pour Vwtibgation manualla

A R e @ — +
Fanctions possibles:
= fonclionnemant manus

— lenctiornemeant comgle-minutes

— tanchionnemant sems-gutomatique [orogramimaban de Bn ge cuisson)

— tanctiobnemant qutsmatique (programimacon de dém o de fin e

Fig. 3 cuigsony.

m

f
) BOO

|
o

Fonctiennement manuel [du fo 55
Dy sxpliquet dans W paragranhe ralions pradimmairas. [ suftil e owe facon d'appuyer sur la towches B powr
faire apparaftse au centre le gymibole corresponcan que exglul 1a =anion AUTS
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Lifisation du programmateur élecironique

Comime déjs axpligue s paragraphe Operalicns prédiminaires, W programmateut Sleciromigue i permatire 19 fons-
licnramant du faur en manus], Gu entore son uiilisation comme:

— compie-ninutes

— programmsticon de i de culsson fondlighnament sami-automalque)

~— programmation do deba el de fin g8 culsson (forcbotnemant automalique],

Utilisation du compte-minules _ .

Appuyer sur B louchs L . San relbchar 3 touche D | appuyes sor lestouches F el [ jusogu'a o8 qus le tamps
deelrd (2350 20 maxmum appardisse su l'écran lumineux. La selaction du tamps désind a5t signalée sur Fécran
fumingax par be symbole 5 (NS Cette fonclion peut dire Wilisde auzs wen pour le Bnctionnament fmanuel ou'en
sulomatique &n mime lemps Qu'en aulre programma) A fa fin du temps fixd, ke programmaleur dmel un signal sonang
marminent

Four (imerompre, apauyer ser la touthe |9) =

Pour fzire apparalre sur ('écran e lemps marquent & & fn, appuyes s la tauche D

Riglage de 1a tonalité du signal sonore

e programrnateur dispose d'un Signal sonore & trols tonalites différentes. Pow chaists celle que I'on Sésing, apguyer
2ur [a louche -~ pandant que la signal reteniit,

Utilisation du programmateur seml-automatique (Hin de cuisson) :

Ay pas ol Von voudrail ne programimer que I'anét du four (pes 'aftumage). exdcuter les cpemtions suiventes,
Appuysr simultangmenl sur les fouctes TMER, of [+ ou =) | puls, sans lee redcher, matlre Sur I'dcran bumingws
I8 tefhns oorespondand J 18 durés do cuiseon désirés, Aeliches 1o 1ouches. Le symbole < s'allumera sur [ Bcran
Iuminguy @nsi que & menian =AUTOs,

L'apparition du symbals o sur Técran sgnife que e four 8 commencd Ta cusson,

A la in de ta cusson, le four 5 &m3e aulomaniquement, e programmateus mat un signal sanore. le symbole =
apparalt sur 'écran ot la mention «AUTC= 2o mat & clignoter.

La clignotement d'«<ALTOw saet & rappeler que paur reémetine ls Tour en congiiions de fanclionnemant mancel, | faul
appuyes sut la toucha (B

Fl, au cowd oo la cuitson, on clsirg connaite fe iemps manguant A ia fin e & cuisson. appuyer simplament sus
& touchs TIMER. Si par contre on appuis sur [a touchs END, on poura voir [heurs de fin de cuiseon

Utilisation du programmatsus automatique [débul af fin de cuisson}
T 'en venit programimar ron sedberment Iandt du bour mals auss 1§ gurge de lg culsson (Bt danc |'sfurnages), exétutar
‘a5 apératons suvanies,
1} Apgayer sur la toushe TIMER g, sans la reficher. sur les touches '+ Do = pour Exer sur I'bcran ba temps
de CLISSon Jesirg.
Feichar les ouches pour faire apparaite sur | ACran hsarg du mesment, (& rention «AUTC- et he symbole &
2} Appuyes sur 12 toueha END o, 230 fa reliches, s les touthes T ou [= pour sélectonner 'heure o Tin de
culsson sur Técran hemineux,
Relacher les ouctes pour faire apparaiire Sur I'écran Jumineux:
— ('hapre cy moemant
— la mention «AUT-

Line %5 185 oparabons ci-dessus 1armondes. ke four 8¢ met autsmatquement en marcha gt s'#einl auomatique-
rmirt & Fheura gésinds.

L'heure d'allemage du four Bst aviomaliguemnant détermings par le programmateyr en fonction de la durée ge
cuisson. La miss en marche du four est sgnakée sur 'éorn luminegy du progremmateyr par ls reapparition du
symbole [} et de la mantion <ALTOx

L aImet ou Toar, Tul, et sgnalée par ua sgnal sonare &l 'appariion du symibols (2 | tandis que k2 mention »AU-
TO- %e met & clignoter.

La clignotemant '=8UT0= sart & rappeler que pour remelirs g fow en conditions de fonctionnemant manudd, i
faul apguyer sur ba touche (8]

Pour smerrompie b signal sonore qui indique ['arret du four, sppuyer sur s touche 51

S, au cours de 13 CUIBSON, on odsird connsTirk le tBmgs manguant 3 15 fin de fa cuisson. appuyer HMpkEMaEnt
sur la loyche TIMER, Si par conte an apputa sur ‘& toucha END, on pourra wosr heure de fin de cuisson



wui kS ET CONSEILS UTILES POUR LA CUISSON

La tabdesu suvant oltre quelquea conesds pour amaliarer 13 culsson la osisson de la patisserie,

r
\ INCONVENIENTS

1

|

Falhle chalesr venant du nas — Utihgr Iy positiors conveation \

CAUSES SOLUTIONS

Partie supdrisure sombre of parte
méfnaure frog clane naturaile

— Utligar des rmoules profonds
\ — Abgizser & lempdrature

— Placer k& ghleay sur un rayon
\ plug bas

Pamie inlgrisure sombrd gt paie | Trop de chaleur venant &u baa \ — L\Riligar la pasitian conwéniion
Supéniaure Fop claire \ natureila
— Utllizer des mouvles bee
\ \ — dhaisser ks tempdratire
— Placer le gileay suf un rayon

i plus faut
Partie gxterns brop cuile ol partle i Température frop alevie — Abgigsec la ampdrature &l

interng insuffisamment cuite | auvgmendar o temps da CLsE0N

o

Partia exteene trop séhe
quaigu'eyant ka colorifation jras

Température irop basse ]’— Augmenter 1a tempdrature 8
J_ abeisger i@ temps de cuwisson

CUISSON SANS VENTILATEUR

~— Convention naturefle
Falre chiauier Yo four pendant 10 & 15 minutes, huiler 3 vignde avec un peu d'bule et & mettee rapidertent au
four. A 18 modié de la cuiseon, toumer 1a vianda on dvitant & possibhe d'oanTir & Aouveau la pode.

— Gl
Faite chaufler ig gril pendant 5 minltes (uUsqu'a of oue 12 réeislance prenng ofe couleur robige wi), prégarer &
wiznde, natee o hullde ot arimalizée, suf la grille puis ta placer sur b rayon je pliss prds du gl enlier immediane-
men] an dessous de la grife lp lachetrite pour récupérer 185 jus de culsson, Le gol peud auss senir 3 gratine:
ot & dorer bes alments aprés une cukison nodmale.

CUISSON AVEC VENTILATEUR

—  Decongélation
Lag glimants 4 déoongeler posss sur 1ine assiella el encong arveioppés dans leur profection (feullls de pabethéne,
'aluminium, efc.} eonl placds sur 13 grille au centre du four. La poe du four oo re fermee,

—  Four vemile
If n'est pas nedcessaire de fafe chautter fe four, sau pour les cussona trés bréwes ef pour les aliments humides
fes. tartes aun frusts) pour witer [ condensaion.
Oy peut effeciusr dos Cuissons multiples en phagant les afiments g méme nature ou di différentes natures sut
2 rgyons ON pluz, 2805 melanger kes savers 8 les odeurs
1 a5t irpactant de combiner déss aiments Qui cuisgat & la méme empicatie, mérme 2 les terps Siffécent; an
effat, on peut enfourner et retirer les allments en des terips diftérents, & oo sans ncomvdnient puisgue la perte
de chaleur provoqude par Pousertuca des parles se réoupdre rapidamend grace au ventilateur.
Lues iempdratres de culsson sont inféreyres & celles du four 4 coqvantion naturalie {de 20 4 30 °C pour la pdlisse-
rig gt de 30 A 40 °C pour la wande), tandis que bes tamps sont un peu plug longs: (50 20 - 10 mny.

- Gril ventild
Lo chautlage préalebie est superfly. Le cwsson pad se laire a pora close gi les aliments doivent 3tre placss par
rappart el grid en bncton des réesutats gue 'on desire oblenir
— plus prés pour Tes aliments rssoids en curdace 81 saingnants
— plus lein powr lBs alimeants bian cuite & Mintdoew,
Lo dsche-frde pour 13 récupération des jus dod e placs wur le preméer reyon en patant du Das.

DIVERS

La vianda hachde et sans o& cud plus rapidement; te degrd de culsson peut 8lre covdrdle en apguyant £ur 2 viande
avec une feurchetie: 5 elle ne chde pas, ello st cuite d point. Avant d'enfuves 18 visnde, atiendre s moins 15 mingles
Bour darner Su jus le imps oo se stabiliss. Sla viande dofl e ardée cu ervelippie dane du bacon o du jamban,
e pas la culle & une températine op eevie paur éviter de trap salk (e four

L& pite Beisde doit cuica dana 8 moull pevicant es 243 du tempa aven) d'#tre garis. La périods d'achawement de
Ia culgson dépend du typa de gamitute (et confiure).

La pile bathue ne doi pag fre excessivenen flide, ce aul pourral prolonger nudfernent k2 lemps ge cutsson.
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M pas poser s cassemles direciement Sar la ford diy four, e chalaur sanant du bas pe PoUVANT Bas SO NSguetan
o provoquer & ruptura o le lerdibemeant de I'email

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

Awant de proceder 2u nettoyage. atendre que |'anparei refoidisse, puts débrancher is prge 08 COWAN OU Sctonner
VinterTuataur gandral oir Uinstatlation.

Layer les paries émaiites, pentes ou chromess avee of leau Téde & dit savion ou g Selersi) iguiae non cofrosit
o les parties an nos, utilises de Palood 0u les sohdione prévuss poUr G813 diEpenihées dang le commenca.
Pour les panneaus ou %es profitds an aturmirium, silise du coton ou des chifons mbibes d'huile de vaseling ou J' e
vegelshy. Mettoyar puis L2ire un passage awec de Ialoool, Pendant bs relioyege. ne jamas uffiee de madnaus abra
wifs. o getersifs corcosds, deau o8 sl ou o acides

M pEs LAISSEr o SUSIENGAS ROIDES R COMSIVES (jus 00 Clran, vinSigns, £iC.) sue 5 pards omediees, penis ou & o

Porte du four Fuour fatsier (@ netlayage du four. démontar & ports en subvan les in-
sirudpona. placer te crochat A (Big. 4) dans k@ secleur charniére B, Pla.
e 1 perte #0 pOson Seml-ouens Bl trer vers 8ol des deus mans
SOU'E o gu'alle 56 detache du la fixation Pour remonter (3 pone. ope-
rar @a $Rng imeeese an pratant soin dintroduite carrsctameant 99 sic-
feurs G

N est poesitle de ofmonter Je waerg interne du four en ouvranl i pors
#1 g dessarrant simpiernent las deux v lavdeales pour permettre oe nel-

B 'H"Jr—-__h ,/‘J foopar intdeiecn des werees. Toujours @ four froid, nettoysr vec un chil-
[ o~ ton Fueride 55 PEMUEE extEraures an weins & Ryart S0in OF M fas uliliser
h— o d'abrasie.
1 3 _:::4 P taneiloyants
= BritEauy B
€. 1 3 Rt:—«;;:j St four &5 muni oe panneaus CAlAlYIGUes autoneitoyants, Aux tem-
“] peératures Of cutsecn normakes, 'dman catalytgue favoriss b transfor-
mahan des giclures gde graisse an une Wobre poydre résidyelie, Cells
poudie ol Al anlévan ausc une dpongs humios aprés refrodissement
du tour, pogr manianiv (3 sufaca ge Demall porsuse e dong BSSUrer
Fig. 4 ka plys grande eficacitg du neflayige
Ampoube du four

L'smpaule utidée oans le four ast d'un bype spacis sésisian) suk hautes mperatares. Poar |3 remplacer opé
&6 1 fagan sumsanb: Gébranche: be four ou coupdr TidBcIricie aver Uimterrupleur génaral de Vinstallation dleciriges,
fernonier be verre de protection 81 remglater Mampoks briiie aeec wre 2ulre du misme fype, puls iemonier g warme
de protecticn.

; 8i V'on devalt déonfer ga ne plus wilser e foar, I 251 necommands ¢ W8 rendre imoperant &n foupen! e
i o afimentaton apeés I'avoir debranche de fa prise de couranl, 1| est recommandsd de rendre inofeasiies es partes
ca 'Bppansh pouvant constitues un danger, spcialemant pour S enlams qui pourraent sg sedvir 98 apparsil dectn-
qui hars d'usage pout pusr

AVANT D'APPELER LE SERVICE D' ASSISTANCE

AU £as ol i four re mEfcherel pas. nous wous consellions de

— wirilier 57 y 4 Hu pogrant (le disionciewr automatique oe nalitation dal Ere sur fa position rouge),

~ wirfigr ke branchement da b3 prise

Aprés ces verilicalions, adaessez-wous 3 votrg revendaur ou informaz direchement folre service d'AssStancs qui inbes-
viendra le plus vite pasilis saton les modailss indiquéss sur le iormuleire de garants Qul socompagre Iappareil

|



1=mMPS ET TEMPERATURES APPROXIMATIFS

DE CUISSON AU FOUR STATIQUE

\"—‘ T el T nlmqu:mn
| ous | Plais & cuisiner [ﬁgﬁ?’;ﬂ% o Lz \
L . 4pari dobas |
‘ | Pamissere } |
| \ Pales mollez: Feugace 1 Miveau \
\ Génose \ i) 1 Hiveau
\ { Pile brighs: Tarte aux frume \ 1801180 { T Niveau
Bita 3 feovre: Galeau mousseline 160 1 Neveau
\ Gatgau de Savoie 160 1 Nwoag
\ \ Gateau au chooolal 1D 1 Whveauy
\ \ Géteau au
\ \ blane o' oeuts: Meringues 100 1 Hivaay
| } Pale hnillales avind AU wars 204 \ 1 Mhaaw \
\ ‘ Bouchius 0 \ 1 Nivesu
|
} | viaNDES: | l
] 15 kg } Fiasl-beat i \ 1 Niveau
1 g At de veau 180 \ t Mivedy
2 kg \ Hagndt de veay 170-190 T Miveay
15%g | Fitit) o sarasy 180160 1 Neves
\ 1.5 kg Aot oe chered 150-160 1 Mreddu
15 kg Gugol da cheyréu) 200 1 Miveau
} 1.5 g \ Gigal da sanglier \ 1811 ' 1 Nivegy
| { VOLAILLE: \
\ \ Plgrboes ritia V2180 \ 1 Mrveau
\1 Ko Dinge } 180 1 Mhvoau
4 ng e 161 * 1 Niveau
25 ko Canard \7a 1 Miveau \
1.5 kg ot 184 T Milverau
| 25 hg. Crapan { 1 1 Mivzau
{ \ FOISSON;
\ Trste STy 1 Maeau
1 kg l I 160} | Wiveau
l | DIVERS
{ Lasagne 2 1 Nivegu
\ . Soies 180-200 1 Mivesu
\ Chewrs 200 1 Mrvaau
\ n . Pizza ag | 1 Wieau

Temips
B min

120
an
60-75

120

45
120
240270
S0-180

1AET

Ty




TEMPS ET TEMPERATURES APPROXIMATIFS
DE CUISSON AU FOUR VENTILE

l—

Fommes au lour L

s
’ Térnperalime
Qs Plats & cuisines de la orils
[ L dufour 80 *C | g Coie o s
| W PATISSERIE
’ ! Pates malies: Fougare 178 I 2 Miveau
Gainoies 170 2 Mwveay
, Géeau 170 2 Mivesu
Pats brisse: Tane aux pommes ’ 3000 2 Nivemy
’ Tarte 200 3 Mhveau
’ Féte & lavure: Faugace 170 2 Miveau
I Savarin 81 nalie 170 2 Mweau
| Bescuns 160 2 Wivesy
Géteaux au
blars o peut: Meninguas 110 18 @ Niveau
Pl fauilietée: pelds wob &l vent 200 2 Mrvaay
VIAMDES:
1 kg, Wiande ds pors: R 0 2 Nivaau
1 k. Coboret, & 'deariate 200 1 Peiveau
1 kg Filet 200 1 Miveag
4,5 kg, igat 200 1 Mrveau
1 kg, Rouleau de vands kachée 1650 2 Nivaau
1.5 kg, Saucisss 170 1 Mivesu
1 kg YViande de boeut:  Pisds 220 1 Miveau
1 kg Filet 220 1 Mweau
1 kg Piogst-best 240 2 Miveau
1 kg Pomanes de tere ilies 230 1 Miveey
1 ¥g. Viande de veau:  Gigol 200 1 Nivaagu
1w, Rt 180 2 Mivaa
Iz g Jarrat 180 1 Moy
1 kg, Paltring il 1 Mivenu
1 k. Vignde d'agneay;  Gigal i 2 Nivesu
1 kg Paletie 175 Y Mivesu
1 kg Wiande e mounion: Paeihe 180 1 Miveau
1.5 kg, ’ Cigat 200 1 Miveau
1.6 kg Puoitring 180 1 Wrvaau
1 g , Gitiar Faman it 200 1 Mivesu
2ng. Ligwre riti 178 1 Miveau
’ Lapin 175 1 Miveau
’ 1.5 g, Wolailla: Bigns de girtie 160 2 Mg
1 kg Pinmade 180 2 Mivesw
’2 k. Canarg bt 1 Miveay
1kQ Pouiel 175 & Miveay
1 kg. Powdan grild 200 1 Miveay
FOISSON:
1.5 &g, Cenigx 180 1 Miveau
1 kg Sale gratinge: I 200 3 Niveay
’ DIVERSES: ’
Lasagne 200 2 Moveay
I Cannetioni 200 { 2 Mivesu
| Fizza 200 1 et 2 Miveau
Flan au marasowum 175 , 1 Mivesy
Chiux 175 2 Miveau
Southis 175 ’ 1 Mumau
L B8O | 1 Miveau

l
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