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IL GEMINI

Il Gemini é un mini-forno dopplo, costiiulto da due vani, ma con le stesse dimensioni
d'ingombro al un forno ctassico 0 mullifunzionl.

ATTENZIONE:

QOuesto apparecchio non & predisposto per Mutlilzzo comemporaneo del dus forni

Nel caso dl accenslone contemporanea, un sisiema di sicurezza disinserisce
automaticamenia il formo a8 microonde.

*IL FORNO FDMW 310 E'UN FORNOQ ELETTRICO MULTIFUMNZIONI,
PIU"UNFORNO AMICRO-DNDE,

a micre-onde, 17 litrl dl volume utlle, polenza restituita In micro-onde B50 W,
camera In acclalo Inox con parefe Inferiore e parete superiore In vetroceramica,
che ne facilita la manutenzione, llluminazions interna, contaminutl elettrico da 30
minuwti.

multifunzionl cioé con la funzione a convezione naturale, ventitazione forzata,
e grill.

E' fomita di un contaminuti fine cottura che agisce su tutte l¢ funzionl del forno
inferlore, Iuminazione interna, una porta In vetro dopplo (Isolazlone), ed una
DOPPIA VENTILAZIONE per Il suo Incasso sia in colonna che sono il plang.



IL MICRO-ONDE

MANUTENZONE

Frima di procedere ad ur'operazione di pulizia, disingerirg illoma dail aiiment azione elettrica.
E' molto impanants che il famo venga pulito dopo ogni ulifizzo; asciugare l'umidita conun panna
marbido. Lacamera dellomo pug venire pulta conuna spugna. nonabrasiva per non revinare e
paretideltomae & acqua calda can [aggiunta di un detergente quindi sciacquare con un panng
morhida,

Mon cercate mai di smontare | porta delfarmo

SICUREZZA
il vostro fomo 3 micro-onde & stato collaudalo congrande cura
Comungue, alinché esso v dia la Massima sicurezza e k& migliori prastazioni & ymporante
rispetiare cene pracauziond
- nen tentate di taro funzionane con la porta delfomao apena
- non mampelate mai gh interruttan di sicurezza della pora
- ewvitale che alcuni resti di alimenti sl accumuling nella zona chiwsura della pora
nonmettete infunzione lapparecchio se é danneggiaty inpanicolare seldanno nguardalazona
della porta [guarnizione, cerniere, superfici vicine allaparta) o la pane hrardale deliorna.
Se il torno non viene usate perun lungo periodo. @ cansighatile staccare 1a presa dicorrente
eletftrica.

SERVIZIO ASSISTENZATECNICA

Prima ditarntervanire | Assistenza Tecnica, viconsighama dr controllare che

- 1a porta del formo sla chiysa ermelicameante Indath piceali re ssdurdi alimenti, restando incollat
sulia porta o sulle pareti, possong impedire una chiusura pertetta @ guandi la Messain moto

- il comaminut nen sia sulla posizion: §

‘laprasadicorrante siabeninserta nella sua sede g che guesta venga corettamente alimentata,
contraliare, collegando un altro apparecchio (lampada, ascugacapelll, acc )

- za gli abrment si riscaldans o cuociono piu lentamente del previsto, verificate che la gquanmna di
alme i non sia superiore a quella inrodotia normalmente o alle nome indicate

- g@ non rivserte a identfcare la causa del cattive funzwnamento, fermate il fomo e staccate |3
presadicorrente | chiamate guindif Assistenza Tecnica. precisandol riferimentidaliapparacstnn

IMPORTANTE
L'apparecchio deve esserariparalo solodaparsonale ahamente qualificato
| Tecnici del Servizio Assistenza Tecnica sono gl unici autonzzali a riparane || prodgotio



LE FOUR GEMINI

Le four Geminl est un minl four gouble, constitué de deux enceinles, qul posséde
EXACTEMENT les mémes dimensions qu'un four classique ou multitonctions.

ATTENTION :

Cet apparell n"est pas prévu pour une utllisation simultanée des deux encelntes,
Danzle cas d'un fonctlonnement simullané, un sysiéme de sécurité déconnecte automa-
liquement le Icur 8 micro-andes.

*LEFOURFOMW 310 ESTUNFOURELECTRIQUE MULTIFONCTION,
PLUSUNFQURAMICRO-ONDES

= four superieur ;

Micro-ondes de 17 litres de volume ulile, puissance restituée en micre-ondes
850 W, encelnte en Inox avet sole (bas) et voute {haul) en verre céramique
d'ou une faclité d'entretien, éclairage Interne, minuteur électrique de 30
minutes,

-

Multitonclions c’est-a-dire avec [a lonction Convection Naturelle, Chaleur brassee,
et Gril.

Il est équipé d'un minuteur fin de culsson qui aglt sur toutes les fonctions du four
inférieur, éclairage Inleme, porte double verre {isolation), et une DOUBLE VENTI-
LATION pour encastrement auss| bien en colonne que Sous plan.
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Toutas ces caracléristiquas sont données & titre indicatil. Soucieux de loujours
ameliorar ls qualilé de sa production, CANDY pourrs apporler & sas appareils des modifications
liéaa & l'dvolition technique en respectant les conditions fixées
& 'article 3 du décrat n°78-4564 du 24.03.1978.

C € Apparsil contarma & la directive 89/336/CEE,

Dimensions de I'appareil

hors tout [erm}

Largewur 4.5
Haulmur 5%
Prolondeur s 7
Dimensions Imndrigures du Taur

(om)

Largeur 4 4
Hauteur 22
Praflondeur 40 .5
Wolwma utile du fean {dm3) g
Dimensions inléripures du

micro-ondes {cm)

Largeur 33
Hautewur T s
Protondeur a0
Volume dit micrn -ardes {dmap 17
FOUR ELECTRIQUE

Fanctens il i ssAnces %)

Convechon naturedls 2060
Craleur bratsin 20910
Grll 1640
Consommation en Convec lgn

Halurelle Th)

" de monlée  a  200°C N g 4an
" -] AN pandant 1 hedre

a  20°C oore
- Tatal t_ |4
Micro-ondas

PUISHI‘_K.E Micro-ondes VA0
absorbes ¥

Puiszance totals ahsarbba (W 2o90
Tension d'alimantation 230 - _*
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INSTALLATION

INSTRUCTIONS GENERALES

Cet appareil ne doit élre wlilizé que pour Femplel pour legual | @ 818 prévu, & savoir la cuissan des
alimants

Toui autras usage (par exemple chautlage ambuant) doit &re saclu car dangeraus,

La laprican! na peul dtre considéré comme responsable on cas de dammage:s provenam duna
wilisalion incoredta

L'empli de tout apparel élecirigue dol respecter centanes regles landameniales, comme

- n@ pas tirer sur e cordon dalimantalion peur eelirer b prize de courant,

- ne pas toucher lapparell avec les pieds ou 85 mains humimes,

< e pas Wikser fapparsl peds nus,

- m@ pas permettre [utilisation da fapparell avs antams, aux handicapss, ou des personnes maples,
- lutlisaticn o'adaplateurs, ¢e rallonges ou ge prses multiples est généralement déconseilié

En cas de panne ou de madvais fonctionnement da Fapparail, la desannecter mais ne pas essayer de
b damaniar

En cas de délérioralion du cable d'alkmentalion, taire procéder & son remplacement rapidement an
sumant las indications suvanles |

Cetle opération devra élre efféctude par un atelier de réparalien reconnu par le fabricant.

- anleyer le couvercle do protechon, et remplacet la cable dalimemation par un du méme type (Typa
HOEVW-F), La til de terre flavne-var), doit obligatorement éfre pluzg lang denvisen 10 mm, par rappon
aux aulres ik

Four toule réparation éventusells, sadresser 3 un centre dassisiance technique aulorsé e eysger
futilzalion de méces caribées par le consiructeur,

Lo non-respect de ce qul précede peul compiomettre |a sécurité de [appareil.

AACCORDEMENT ELECTRIQUE

Branchar Iz prse de courant éguipés d'un trgsame contact pour |a terra

En cas dincampatibilitd entra 1z prise murale of Iz prise de Fappared, {aire remplacer [a prize murale
parune aulre du type appropria et oe par du pesonnel qualifié. Ce demiar devra en paiculier £ assurar
que |z secian des hils de la prse sod adapté & la puissance absorbde par Tapparail

Oin paut également sttactuer un raccordeman! au réseay au Moyen d'un dispoziif & coupure ommpolars
ayant une diglance des conlacts d'au moms 3 mm. La |l de terre ne dod pas éire Inferrompu pat ba
disposiii

La prise & Pnterrapleur omepalare uliises oovent étre jacilemen! accessibles une fos lappareil
installa

Impariant {Encours d'mstalialion, piacer ke fil 0 aimentation de lagon quien aucun point, 53 temadralure
ne gepasss de S0°C |la lemparature ambianty

Lapparell est conforme aux exigences de Sacumeg prevues pal les normes,

La sécurid électrniqus de cel apparel n'es! assurée qua 5l est correctemant connecte & une mise 3
la larre

S'assurer quae le calibre élactingue de linstalianion el des pnses ¢e courant sant adaptes a la puissance
maxmuem dae Fapparell, comme mdguée sur la plagus signalitique.

En cas de doule, 1aire appel & une personne hawtemen! qualidide.

1



INSTALLATION

EMCASTREMENT

Ce four peut &tre enchasseé sous un plan de travall, placeé dans une niche en magonnerig ou lout
simplement placé en hauteur dans une colonne,

Le mauble dans lequel Ie tour dott &tre encastré dott Atre réalisé en matériaux résistants a une
température de 100°C.

Avant sa fixation :

llestindispensable d'assurer une bonne adration dans la niche d'encastrement afin de permetire
la bonne circulation de Fair frais nécessaire au refroidissement et & fa protection des organes
imérieurs. Pour cela, etfectusr une ouvarture de 500 mm X 50 mm (voir dessin) dans |a parie
inférigure de fa niche.

FECATION DANSLAMICHE D'ENCASTREMENT

Lin sachet avec quatre wis de fixation est livré avec apparail

Pour fixer la lour dans la niche, il 1au! ouvrir la porte du four, enceinte inténaure, deus trous sanl
situés de chague cité des montants latéraus pouf recevair les dewx wis da lixation

—_ . -"—-I’_._I_—T
s
T____,_
=
= ‘g ’ﬁﬂ‘.\__\_\_
=
e :
= . =
]
~ . =
ouverture J,_.a—/—"'"/ [
pour 2ération Rl o gt
500 X 50 mm ) » i S
ISy




IL FORNO

PRESENTATION DU TABLEAU DE BORD DU FOUR MULTIFONCTION

1-Indication qui yous permel de visualiser du premier coup
d'gail 'encainte de four utilisd.

Oans ca cas précis, Il 5°'aght e la partie inférieure s& rappotan
au four multdorstagn

2 -Minuteur couperclreuit de 0 2 120 minutes,
) Deuxpossibilités :

N * utilisation du four avec un temps da cuisson :
Le réle principal de [a minuterie coupe-clrouil est de stopper
toutas les fonctions du four muttifenction lorsque le temps
de cuisson est écoulé,
Pour cala il vous sulhit g'aticher un temps de cuisson sur e
minuleur [entre 1 el 120 mmnulesz), guand celu-o est ecoule,
foutes les fonctions du four son! sioppées automatiguament,
* ulilization du four sans pregrammation
C'est ce que I'on appelle encore la position manuelle repré-
sentée sur s minulerie par E}
Cela mpliqgue un arrét manuel du ot par vos Soins, en
ramanant Ia manelle de commanda du four ser s posmon armdt,
quand vous jugerel volre cuisson lerminés.
Notz: pour indiquer un temps de cufsson sur la minuteris,
tourner la manefte au maximum el la ramenar sur le termps
désird.

3 - Manatte de commande du leur gui comprend ;

- un eclarage de lour © ilumine Fencaeinte du four, des que &
manefe ail Wourneée,

- des gradualions |

' 80% & 230°C: cuisson en cormvaction naturelle, cnom des tem-
pératures de culsson

- cuisson aves la resistance de gullor

4 - Veyanl de réqulation |
Indigus 13 mise an route o1 le foncticnnement du thermaosiat, |l
s'allume et g'dtent régulidrement pandam |a durée de cusson,

5- Interrupteur "Chaleur brassea”:

Mize on route de la turbing quibrasse Far dans Fenceinie du tour
al da ca fan parmet doblenir la fonction "Chaleyr brassée’.
La lutbine s@ met en fonchonnement karsque linterrupleaur da
chaleur brassae as1 appuyé, o que 12 manafla e commande
ou four ezt situde entie les lomphralures 507 et 230°0C,

Une turbine de venlilstion pour fe refroldissement des organes du four lourne & faible vitesse, dés
1a mise an route d'une operation dans le four. Elle s'arrélera & ls remise & 2dro de ja manelle de
commands du four.

4



LE FOUR

LESDIFFERENTS MODES DE CUISSON

La Convection Naturelle Wtilisation simultande de la résistance de sole el da vodte

s
it
}j{ (i

Elle comprend des temperatures entre 50° et 230°C.

Elie est idéale pour des cuissons qui demandent des tampératures
élevdes, pour saisir les viandes, gigots, rosheel, gibeer, cuissons 413
trancaise des miotages longs et les cuissons en maule épais (terre,
porcelaing, ete. ] tels que clatoutis. guiche.

Unlisabon simultanas de la résistance de sole, de vodte & de (3
turbing qui permel de brasser Far dans Fenceinte du four

Cette fonclion permet d'obtenirune répanition undorme de la chaleur
puis une mailleurs pénétration de la chaleur dans ke mets a cure,
Aceci vient s'ajouter les cuissons simultanée s identiquesou ditféren-
les sans aftérabon d'odeur et sunout enoblanant un gan de temps et
d'énergie

Ma pas ubliser des lempératures elevées alles sontréservess ala
corvection naturalia

Elle est idéale pour les cuissons de viandes blanches, ies peltes
volailles et les patisseries

Utilisation de i3 résistance de voute uniguement
Autihser avec la ponte fermeae.

MNous prétérons le grifkoer traditionnel pour des cuissons telles que cole
deporc ou de veau, paisson plat, tous les mels de peliles épaisseurs
les gratins.

Pour obtenir de medlleurs résultats avec 1a fonclion grilloir, laisser
préchaufier ke grilloir Sminutes avant & enfourner e mets. le gnlloirdoil
étre rouge

Placeria grille du tour 4 labonne hauteur et lassserle récolte sauce sol
sur la sobe du four, sof te faire ghsser directement sous la grille
Dearrver gradhn, le plus prés possibie ou gritfor - Steak mince bieu ou
saignant,

Gradin du centre \iande épalsse beue ou saignante, viande blanche
poisson plat ou enteanche Viande épaisse cute a point, légumes,

15



LE FOUR

Attentian -1z porte du lour est chaude pendent Is cuisson. Eloigner les jeunes enfants.

UTILISATION DU FQUR ;

Choisir la mode de cuisson necessaire pour le mals 3 cuire, puis sélactionnar un lemps de culsson
sur le minuteur

X Pour lp Convegtion Naturells oy Q.
£ el
Toumar la manstte de commande du layr sut . :-:.
una température comprise entre 50° a1 230°C anp s
143 12%

¢ & ur b = {-‘\w
Tit | .
Taumner la manette de cammande du four sur “}\\_y‘"
r 1
une lempératute comprse antre 50° et 200°C. o
Appuyer sur intetrupteur Chaleur Brasséa. g
T

I Pour le Grilloir o
o
Tourner la manets de commande du fodr sur T el 50
la posivon Grilloir. - e \ .
37 ,__‘_._F.f" 133
| 123

Le voyant de régulation @ galluma ot 5 &leint reguligremant |l indigue 1z mise an route du
thermostal.

* Attention : Toules les parties accessibles du four peuvent étre chaudes lorsqua le gril esl en
fonctionnement. Eloigner les Jaunes enfants.

* Na pas lapisser les parois du four el surteul ia sole avec du papioer d'aluminium, Il en résulterait
une concenlralion de la chaleur, qui proevoguerait la délérioration de 'émail el pourrail méme
endommager la meuble d'encastramant,

* Paur ie lonclionnement de votra lour en position Chaleur Brassée, ne pasutlliserdesiempératures
supérieures & 200°C, slles sonl réservéas pour la Convection Naturalle,

F 1]



LE FOUR

CONSEILSDECUNSSON

e four dod &lre préchauttd pour la plupan daes cussons, Lersque le prachauflage ast terming sof a
lowtinetion du voyanl de régulation, enfournar @ ramsenes |3 manette de commanda du fowr sur la
fampéralura nécessare & volrg cuiszon

Los rdlis de wiande blanche (pore, veau, ate. ) l'agreau, les paissons, peuvent éire places dans le four
froid © la cuisson et aors plus longue, mais elle se fal meur au centre de la pibce & cuire, la chalewr
ayan! plus de temps pour & propager vers o mibey

Dimuinuer lsparement les lempératures pour des mels de vaolume important, ies augmenier pour des
mets de dimensions maing imporanies.

LES GRATINS : Les aliments culls auxquels on ajoute une savce ou du bromags rapd ne nécessiten
pas une cuisson prolongée.

LES GRILLADES -

Les wiandes rouges coupdes en fines ranches et los possans plals ou en tranchea daivat dire grilles
tras rapidement ef e plus prés possibla du grilloe

Pour les viandes blanches, les possons ordinaires of fes [egumes, (| faul écarler ia piace a cure du
grilloer la cusson sera alors plus longue mais plus savoureuse

four les viandes

La sortir du refrigérateur quebques heures avant de 13 gniler, Mous vous consedions de la poser sur des
épaisseurs de papier absorbam | elle sera mieux saise, plus savoureuss ol ne nsQuera pas de rester
troxde & lintérieur. Ponrer gt aplcer la viande avant de la fare griller, mais ne la saler g'une {ois cute
sinan elle sarait mal same el moens ulsuse.

Badigeonner 10UlEs |62 pieces 3 cuine avec un peu d'hule Saupoudrer ensuda de porvre ot de quelgues
harbes.

Me jamais piguer B aliments en cours de cuisson. nkarsque vous les retouner. Leur |Ug sécoulera
el 1z grilade serat séche.

&3
Eviter dutiliser des moules brilanis, ds réfléchissent 1a chaleur 8t peuven niite & 3 cwssan des
giteaux. 5 vos galeaux dorenl rop vie. recauvre?-les avec du paprer sullunséd ou una fewle dalumi-
miurm

Artention - Ltdizer la leudls d'aluminum dans e ban sans  |a face brillante dod élre lace au mats a curre
{lang la cas contrama, la chaleur se reféiara sur la lace bollante el ne péndlrara pas a liméneur du plat
Ewier dauvrr i3 porte du four pendant les 20 3 25 premieres minutas de cuisson, les soulflés, brochas,
retomberaien] ausstol.

Pour contriler 13 cusson da vos patesenas, paguet le contra avec Iz lame dun couleau ou avec une
aquille a tncoter. Si elle resson ian séche, volre QatesJy est cull,

Sila lama ressan humide ou quelques paricules de galeaw calides dessus, eontinuer |a cumson mals
en baisant lgeremant la thermosial pour gue la patissers Ynisse de cuire sa2ns broler

LN BON PRECHAUFFAGE EST TOUJOURS A LORISINE DE LA REUSSITE DUNE CLISSON DE
VIANDE ROUGE.

ILEST PAEFERABLE DEME SALER LES VIANDES QUENFIN DECLISSON CARLE SEL FAVORISE
LES PROJECTIONS DE GRAISSE.



LE FOUR

Les températures ainsi que les lemps de cuisson som donnés & titre incicatit afin de faciliter la
prise enmain de Mappareil

L'expérience personnelle permel ensuite d' adapter ces réglages aux godls ef aux habitudes de
chausun

FOUR "CONVECTION NATURELLE”

QTE | Malure des mets T:;“u':‘::‘,‘;':" gr:dF:nM: ::uﬂu l:-l::;f'i ::1
du bas minules
POISS0ONS
Truite 200 ™ 1525
1 kg Merlan 180 ™ 50
VIAMDES
1-1:2 kg Roast-beef 180 1= a0
1 kg A&t de veau 150160 " 120/150
2 kg Blanquette de veau 1TO/190 1 GQ/90
1=1/2 kg Aot d'agneau 150/160 1 B0/TS
1-172 kg Gigol de  mouton 150160 1 50760
112 kg e c"::':.:wu 190 r 120
YOLAILLE
2 Kg Pigeohns 1501160 1* 45
4 kg Qin 160 p o Ta0/270
2;1;2 Cunard 175 ¥ 90/150
1-112 kg Poulet 170 1" EO/BO
DIVERS
Pates au four 200 1* a0
Soullles 18@0/200 1" 20
Beignats 200 1 20
Pizza 200 1* 20
PATISSERIE
Galatlas 175 i 40/50
"E':‘:“ “"':ﬂﬂf 180/190 1 20430
Biscult (pate |evoe) 1640 i 40/45
Meringua 100 1" 0
Pl Tewilialin 200 ™ 20

i



FOUR "CHALEUR BRASSEE®

Temperature N'T“u d". “.‘“"'“ o
QTE Mature des mels four ®n C gradin & partir cuisson  en
du bas minules
POISSONS
1 kg Sole 200 ) 1d 25
VIANDES
1 kg Rati da porc 200 2" 100
1 kg Filel de porc 200 1" 60
1 kg Gigetl dagneau 200 : 95
1 kg Faletts d’agneau 175 1* T0O
1 kg Réti de vesu 180 1* g0
2 kg Jamret de weau 180 1 100
1 kg Maulan 180 b i g5
YOLAILLE
1 kg Blanc de dinde 180 2" 7o
1 kg Pinlade 160 e 65
1 kg Poulat 175 2 75
1:{";2 Canard 180 " 80
DIYERS
Lasagne 200 2= 40
Soulfles 175 1 s
Pizza 200 17 et 27 45
PATISSERIE
Fougace 175 2" 45
Tarte auxr pommes 200 2" a5
Savarin 170 i a0
Biscuits 180 2" 25
Maringua 110 1t el 2 a5
Tarte zZ00 2° 20

19




LE FOUR

EQUIPEMENT DUFOUR

/

La grille porte plats.

Elle zer de suppor aux moules, aux plats, et & recavail les viandes pour les
cuissons au grliar puisqu'slle esl dquipéa de rails pour y glisser e plat récohe-
sauce,

Ramargus | si vous utiissr fa plal récolte-sauce avec la gritle, vaillez au bon
posihonneman! de 13 grile, en eflel, celte dermierg es! équipde de buloirs pour
Dloquer fg plal recolle-sauce.

Le plat récolte-sauce.
Il 85t desting & recevonr le us des grllades de wande, de poisson, ou auire, || peut
Gtra sofl place directement sur 13 sole de four, sof glissé sous la grilla

Me jamams utifiser |8 plat récolte-savce comma plal & mlr | i en résulterait des
dégagemants da fuméa, des projachions da graisse, &1 un encrassament rapida
ou fawur.

LES ACCESSOIAES DU FOUR NON UTILISES LORS D'UNE CUISS0N,

DOIVENT ETRE OBLIGATOIREMENT HETIRES D FOUR




LE FOUR

ENTRETIEN

LES PARTIES VITREES

LE YERRE INTERIEUR DE LA PORTE DE FOUR - Mous vous conseillons dessuyearalatfin de
chaque cuisson, le verre de la parte da tour 3 'ade dun papier absorbant. 5iles projections sont
frop impenantes, vous pouvez ensuiia le nettoyer avec une eponge et un produit détergan

LE VERRE EXTERIEUR DE LA PORTE DE FOUR : Ne jamais uliliser de produits abrasifs
d'éponges métalligues ou d'objets tranchams. Netloyer simplement a l'eau savenneuse, ou un
produit & vitres, lorsque Fappareil ast froid et essuyer avec un chifon propre et sec

LES MANETTES DU TABLEAU DE BORD

Sivous deves lgs retirer pour procéder & un nettoyage approtondi du tableau de bard, un repare
rouge vous permettra de difiérencierles manemnes 0 mCro-ondes. ux manetie s dutpurdentfiges
par un repére blanc.

Les nettoyer foul simplement & 'eau savonneuss.

LESACCESSOIRES DUFOUR

Lagrille pore-plal - nettoyer 'accessoire avec untampon A recurerimbibd de produit lessiviel, e
pascer sous leau, nncer et le sécher.

Le plat récolte-sauce | enlever le jus des grilades, [¢s graisses Laver el nncer avec de leau
chaude, avac untampaon a récurer imbibé de produit iessiviel

Ma jamais replacerle platrécolte-sauce dans 'encente du four. stceln-cin'est pas carractament
nettayé.

LEFOUR

Avant de procéder au nettoyage de votre lour, aflendre gque votre four sait retroidi,

Dans le cas de projections impotantes, neloyer avec une eponge imbibée d'eau chaude etun
détergent liguide ammoniagqué ou un produit achetd dans le commerce pour 'entretien des fours.
Mejamais utiliser d'éponges métalliques, de produits abrasifs quels quils saient. cu dnstrumeants
durs qui abimeraient défindivernent I'émail.

Avant toute opération, il est nécessare de débrancher ['appared de Falimentation glectngue
L'ampoule et soncachesont réabsés dans une maliére résistante aux trés hautes lampearalures
Pour1a substitution de Iampoule géfactueuse, il vous suffit de démonter le cache en verre, de

changer | ampoule par un modéle identique al de revisser la cache verre qui ser de protactian

M



LE MICRO-ONDES

CUEST-CEQUE LE MICRD-ONDES 7

Votre tour d micra-ondes est un apparsil deé cuisson ubilisant Menengie haute fréquence. Cetle
energe produile parun génédrateur se ransforme an chaleuwt au contact des alments. Seuls les
aliments son chaulés, l'enceinte resta froide

Evidemment, avec cefle méthode, rien n'attache et il n'est pas nécessaire de nayer les aliments
s0us s matiére s grasses gui cuites el recuites avac les méthodes fraditionnelies. sont siditiciles
a assimiler par 'organisme el candamnees par les diétéliciens
Afind'utihser correctement votre four, | 25t important de connailfe cenaines caractéristigues
- "énergie hautre fréeguence es! absorbée el transtorméa en chaleur par toul iquide ou
alment hydrate [(eau, graisse, stc. |
alle fraverse. sans engendrer de chaleur tout objet en verre, plastique. papler.etc. ...
- elle et réfléchie et remvoyée par tout ou partie d'objet en metal.
linefaut donc jamais utiliserde récipient en métal pour le réchautiage ou lacuissandes aliments

THES IMP NT

Entonctinnnement. ia pore de volre tour doit loufours étre parfatementfermée Aucun objet ou
produit de quebgue nature qu'll sod, ne doit Elre entrepasé entte la lagade du tour etla pone
Veillez pamtculérement au partai état de @ porte -survaillar notamment les charnigres, la planéng,
I'élanchénd, et ta propreld dy jont

Le tour ng dod jamas lonclionnar 3 vide

Paur g cuisson de petites quantités d'alimems conlenant peu deau (féculent, elc. ) dispaserun
varre d'eau 4 lintarieur dulowr

SIGMALEZ IMMEDIATEMENT TOUTE ANOMALIE AVMOTREREVENDEUR.

A T I
Tout d'abard, i faut Eliminer fes ustensiles 1els que
-lesrécipients métalliques ou de vaizselle avec inscrustation d'or aud argent pour chauter
les aimeants,
< les bois o plateaus &n bois qui seront séchés par e lour et pourren? se lendre ou 58
craguer,
- des ustensiles 116 ou an Mauvais élal
Enlever les agrates métaligues setrouvant surfes emballages papiar.
Transvaserobligatoirement |85 conservas contenues dans les boiles meélaliques avant de
les faire chautter.

ALLIMINILIE

Futilization des feyilles d'aluminum manager est & évier, car elles peuvent altérer le proce-
susde cuisson et provoguer des arcs dangereux dans Fapparel. Toutefois, des morceaus
de pette surtace peuvent lre utilisés pourrecouvrircenaines pamies de s aimants ¢omme
les extrémités des pattes ou des ailes de poulet par exemple. Dans ce cas. la tedille
d'alumunivm na dait pas e trouver & mons de 3 orm des parais internas du four

i



LE MICRO-ONDES

Pour vous assurer gu'unustensile est apte a supporter la cuisson, placez-le sans alments dans
Fancainte du four, et mettez en marcha 'appareil en réglant la minulerie sur 30 secondas

Si lustensile est chaud au boul de ce temps, c'est quiil ne comvient pas aux micrg-ondes LN
ustensile approprié doit resterfroid,

M employerjamais dustensiles enmétal; vas aliments ne chautferaian! pas et vous nsqueries de
detericrer le générateur d'éneargie.

Vous pouvez whiliser 13 faience, la porcelaine, le verre, la tarre cute, 13 plupart des matiares
plastgues, le carlan &t le papier.

Certains plats dit "a leu” contiznnent un cerain pourcenage de matal, aussi, ne conviennant-is
pas padatemeant.

Cerainas recettes gxagent que les aliments soent couverts pour eviter |8 desséchement des
alimants et conserver leur saveur Utiliserun couvercle enterma o envarre, mais dans la plupan
des cas, une simple teuille de pagier sullurisé suffid

RECOMMANDATIONS IMPORTANTES ARESPECTER AVECLE MICRO-ONDES

Apréschagueutiisation 'enceinte Micro-ondes doit £re correctament netloyde avecune eponge
lEaérament humide afinde retirer le film gras qui s'es| déposé aves 1 vapeur

Me pas enfreposer des produits dont la mahere est inflammable dans enceinte du four

Attention : tous les réeciplents solidement fermés comme les pelits pols pour bébeé ou
autres doivent &tre Impérativement ouverts. Les sachels de plastique contenant des
aliments doivent étres percés avant lacuisson. Nous vousdonncns tous ces canseils pour
éviter une explosion dans 'enceinte du micro-ondes,

Il faut impéarativement agiter ou secouer le conlenu des biberons ou pot d'aliments pour
entants et d'en vérifier la température atln d'éviter les brdlures.

Dememe, ilfauttoujours piqueravantde lastaire cuire, les saucisses, bouding, pommes de tarre,
{mes de volaille, cervelles el surtoul les jaunas d'oeuts Cesdemiars sont de plus trés délicats 3
réussir au Micro-ondes car leur temps de Cuisson ¢ Mesure en secondes

Detoute tagon ne faites jamals cuire un ceuf dans sa coquille ou des escargots dans leur
coquille. Celle-cl constitue en effet, un élement &tanche qul pourrall exploser dans le
four & méme aprés.

Les plats, légumes, poissans cuisings se traitent sans décongétation préalabla. Siles aliments
ant &té congelés dans des barguettes enaluminiom, pense? 3 lestransvaserdans des récipiants
“fransparents” aux micro-ondes Pensez a ramuer afin doblenirune répanition homogéne et plus
rapide de \a chaleyr at, surout d'dviler une surcwissan sur les bords

L]
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PRESENTATION DU TABLEAUDE BORD

=
1
] @
D “‘-,.1
P
)

1 - Indication qui vous permet de visualiser du premier coup d'oell 'enceinte de four
utilisé,
Dans ce cas précis, i s'agit de la partie supdérieure s& rapportant au fonctionnement du Micra
ondes.

2 - Seélecteur de pulssance ; 5 possbilités de chautfe Cepandant, 12 puissance peut étre
progressive en tournant 1a manete de (a3 puissanca minimum & |a puissance maxmmum.

3 - Minuteur coupe-circult de 0 a 30 minutes

La minulerie du four 4 micro-ondes vous parmet de sélectionner un termps de fonclionnament
compris entra 1 et 30 minutes

La manette de rminuterie permet également de chomsir trés precisemment un iemps de cuisson

rédutt.
Parexemple, pour délinr aved précision des lemps inférieurs 2 1 minute, lourmez la manets au-
deld de lNndication 1 minute puis revensz enamare jusqu'a lindicalion souhatée.

4 - Quverture de la porte : Un appui suftil pour ouyir 13 porte. Pour 13 relermer [a pousser
doucement jusgu au declic.

§ -Systéme da sécurité et points de fermeture.



LE MICRO-ONDES

COMMENT UTILISER YOTRE FOUR?

Civrir 13 porte du four #n appuyant sur a touche (4) ouverture de porte

Introduisez les aliments a Minénaur du four dans un récigient | misux approprie

Choisissez le wype de cuisson désireg enutilisant la manete du sélectewr (voir dessin du tablieau
de bord manette n®2)

Réglez la minuterie (3] sur l2 temps de cuisson nécessaire pour votre mats Pour le réglage de
la-duréa, tournez la manetle de minutenes dans le sens des aiguilles d'une montre ; la durde de
curEson peut &lre augmentée ou diminuae atout moment et cela sans intenmuption de 1a culsson
en toumant Ia maneite de minuleria dans le sans souhaie

Apres termeture de la porie de tour, I3 cussson commence immeédiatement. La ponle peut étre
ouwverte lors de la cuisson afin de contrdler les mets. Dans ce cas, l'appareil s'arétera
autematiouemend, |3 lumére restera allumeae, 13 minutene conservera e lemps de cuisson
programme et la culs sonse poursuivra des gua lapone sera relermée Lorsque ladureae de cusson
st écoulée, une indication sonore se produit et e four s amete automatiquement de fanchonner

ANTEMNSITE DELACLISSON

Letableau ci-aprésindigue les niveaus de puissance avec les divers types de cuisson pour
chacune des positions de la manefie

Position de
T
& manatio 5 25 50 75 100
. - Déconge- | Cuisson Cuissan .
Cuissan Mirimum : = :
bl lation lente | mimimum delicate Maximum
o
T 15 25 50 75 1040
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LADECOMNGELATION

Elle s'sflectus en un temps trés courl. Cela dvite 12 contamination des alimens et parmet
Futilization presque immédiale des produits

Pour les aliments crus, une décongélation dewra toujours précéder la cuisson Pour les aliments
cuits, & la décongélation succedera un chaultage rapide qui permettra de Senvir un plat quelguas
murutes aprés] avoir somi ducongélateur, Pour décongeleries aments, aficherune durée etune
puissance sur le sélectaur,

Ces tamps peuvent étre fractionnés par des lemps dé repos.

Enefiel, pendantlescoupures, [atransmissionde chaleur estigvorable aux abmems, surow les
grosses pidces. Enfin de décongélation, pravoyer un temps de repos d'autant plus long que la
masse d'aliments est impotanie.

-de 2 4 5 mingtes pour les aliments minces,

- de & minutes paur 500 g environ,

-de 10a 15 minutes pour 1 kilo,

- de 30 minutes pour 2 Kilos.

Dans e casdegrosses pigces (gigol. dinde, etc., )il estprétérabla de prévoir avant lacongélation,
la découpe en motié, ou en Morceaus.

COMMENT RECHAUFFER 7

Dans votre encainte de cuisson, vous pouvez lout réchavfier enunclindosdl, sans surveillance
Vous n'aurez plus la mauvaise surphse de decouvrir fabominable godtde réchauf{é quigatent les
préparations. A condiion de les couvir. fes pdtes, les pommes de lerre, |8 riz, réputés
“wréchaufiables™ sont aussirais, auss savouraux que lors de leur cuisson.

Utiliser pour réchautter soit la boite en plastque que abritad les almeants dans e réfrigérateur sort
le plat de servce, soit une simple assiette creyse

Pour les viandes en sauce, les lripes, |a choucroute, complez envirgn 3 4 6 minutes suivant la
guaniité et remuez plusieurs tois en cours da réchaufiage,

Les micrg-ondes réchautfent également tous les hguides | café, lad, thé, 1 minute suifi

Pour cbtenir des assiettes chaudes, mouiliez les et placez-las dans le micro-ondes ; complez 3
minutes pour 4 assiettes

Four réchauffer les petits pains, croissants, enveloppez-les individuellement dans des serviettes
gn papier de mareere & ce que 1a vapeur soit absorbée et qu'ls demeurant croustiliants.
Cerains "amuse-quaula” (saucisson de coklall, fewlletés | ) doivent Btre présentés chauds.
Elalez-les dans un plat et passer-les 1 ou deux minuies aux mMicro-ondas.
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ENTRETIEN

Avant d'eftectuer une apérabion de nettoyage, débrancher le four de Falimentanan elecingue.

I estirés important gue l'enceinte micro-ondes soit nettoyé aprés chaque utilisation, sud'essuyer
Fhumidité avec un chiftondaux

Elle peut Btre netioyée avec une dponge nan abrasive pour ne pas abimer |2 surtace des parois
du four et eau chavde ajoutées a un produil lessiviel

Rincer et sécher avec un chilon doux,

SECURITE

Votee four & micro-ondes a été testé avec soin, Cependant, afin que celui-cl vous procure les
prestations el la sécurilé maximum il estimportant gue ceftaines précaulions sowen respectéas
- Wessayez pas de laire fonctionner cet appared avecia pone dufour ouvernte,

- Me manipulez en aucun cas les interrupteurs de securite de |a porla de four

- Evitez que des resies daliments s'accumulent dans la zone de fermature de 13 porte

. Me mettez pas enfonctionnement appared 4 est endommage, en pariculer sile dommage
concerna lazane de ka porte (joints, charmiéres, suriaces contigles de laporte gula partie avant
delour

Il estconseiilé de débrancher laprise du réseau d amentation électrigue, sile fourn‘esipas utiliza
pendamnunglongua durée

SERVICEAPRES-VENTE

Avantde faira intervenir le Service Aprés-venta agrée par votre revendeur ou parle constructeur,
nous vous consellions de controter que

- la porte du tour est hermétiquement 1erméea. En effat de pelis débns d'aliments peuvent, en
rastant coliés sur la porte ou surles parcis, empécher une partate lermaiure el doncia mise an
tonctonnemeant,

+la minutere west pas en postion 0,

-la prise de couran es! cormectement insérés dans son socle, et que celui-gi es! bien alimen-
18 conirdlar en y branchant un autre appareil fampe ponative, séche cheveus eic )

- g1 les abments se réchautffent ou cuisen? plus lentement que prévy, véritez que la quantite
daliments mest pas superieudr a calle ntroduite habiuellement, ou 3ux NOIMES reqUISES POUT UN
fonctionnement oplimiem

- 81, vouUs N'arrivez pas aidentifier la cause du mawy as foncionnement, ameter le four, débrancher
la prise de courant et appeler le service aprés-vente de volre revendeur en lul precisani bien la
reférence de volre appared,

IMPORTANT

tous vous rappalons que seuls lestechniciens agréés par volre revendeur ou parle consiructeur
sont habilités & intervenic sur ca type d apparail. Toute intarvention efeclude parunorganisme non
agréé risque de vous laire perdre |e bénéfice de la garantie

n



EL GEMINI

ElGeminl es un minkhorno, constituldo por dos celdas, pero con lasmismas dimensiones
que un harno cidskco o multliuncion,

ATENCION:

Este aparato no esta predispuesto para ia utilizacion conlemporanea de los dos homos.
En el case de encendido contemporaneo, un slstema de seguridad desconecta
automaticameante el hormno microondas.

*EL FORNO FOMW 310 ES UN HORNO ELECTRICO MULTIFUNCION, MAS
UNHORMNOMICROONDAS

=Horno superior ;

Microondas, 17 litros de volumen util, polencia devuelia en microondas B50 W,
camara de acero Inox con pared inferlor y pared superior en vitroceramica, que
facilita su manwenclon, lluminaclion Interna, cueniaminutos elécirico de 30
minutos.

- Horno inferior .

Multifuncion, es decir, con la funclén convecclon nalural, ventilacion forzada, y
gril.

Esta dotado de un cuentaminutos de fin de cocclén que actia sobre todas las
tunciones del horno inferior, lluminacion Interna, una puerta de dobie cristal
{aislamlenio) y una DOBLE YENTILACION para su integracion tanto en columna
como bajo la encimera.



