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Vous venez d'acquérir une de nos cuisinieres et nous vous en félicitons.

Pour obtenir la plus grande satisfaction de votre nouvel appareil, nous vous conseillons de lire
trés attentivement les informations contenues dans ce Guide d’utilisation ainsi que dans la
Notice d’utilisation et d’installation ci-jointe.

Cornrment s& prasente votre cuisiniers ?
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Voyant de thermostat du four | | Voyant de mise sous tension
| des plaques

Manette de minuterie du four ————JF— ‘ ‘ ‘ ’ ’ . ‘—’—4 Manette de la plaque arriére droite

Manette de thermostat du four | | Manette de la plaque avant droite
Sélecteur des fonctions du four |
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| Manette de la plaque avant gauche

| Manette de la plaque arriére gauche

Elle permet d’obtenir I'arrét automatique du four aprés le temps de cuisson affiché. Pour I'utiliser, armez sa manette sur la
position correspondant au temps désiré (en minutes).
Si vous ne désirez pas utiliser la minuterie, mettez la manette en position de fonctionnement manuel en plagant le

symbole M en face du repére sur le bandeau.

. Ces cuisiniéres ont été congues pour étre utilisées par des particuliers dans un lieu d’habitation.
Alire Veuillez consulter ce guide et la notice jointe avant d’installer et d’utiliser votre cuisiniére.
Dans le souci d’'une amélioration constante de nos produits, nous nous réservons le droit d’apporter toutes modifications de leurs
caractéristiques liées a 'évolution technique.
! Ces cuisiniéres sont destinées exclusivement a la cuisson des boissons et denrées alimentaires.
ﬁ Ces produits ne contiennent aucun composant a base d’amiante.
Les cuissons doivent étre réalisées sous votre surveillance.




Modes de cuisson du four

=

PRECHAUFFAGE

« Lafonction "préchauffage” est a utiliser avant la cuisson.

« Avant d'enfourner les plats, préchauffez a la température de cuisson choisie jusqu'a extinction du voyant
de thermostat.

VIANDES, POISSONS, LEGUMES

« La cuisson s'effectue par le dessous et le dessus.
« Aprés un préchauffage, vous y cuirez les rotis de viandes rouges, les piats de légumes tels que gratins dau-
phinois, tomates farcies, poissons, volailles et tartes.

[;] GATEAUX

e La cuisson s'effectue par le dessous.
« Sélection de cuisson recommandée pour pizzas, brioches, cakes... Les pates détrempées seront parfaite-
ment cuites dessous.

PIECES A ROTIR

» La cuisson s'effectue par I'élément supérieur.
= Vous y cuirez toutes vos volailles, & I'aide du tournebroche qui se compose d’une broche munie de 2 pics
pour maintenir la piéce a rotir, que vous devrez centrer correctement,

=« Vérifiez que la broche est bien engagée dans I'axe du moteur et repose correctement sur le berceau.
« Disposez le plat léchefrite au 1er gradin ou sur la sole du four si la piéce a rotir est importante.

GRILLADES, GRATINS

« Sélection adaptée pour griller :

* Effectuez un préchauffage de 5 min. avec la grille dans le four puis posez les grillades sur celle-ci au gradin
adéquat (selon épaisseur).

* Positionnez le plat lechefrite au 1~ gradin.

Vous pouvez y verser un verre d'eau ; cette astuce présente I'avantage de réduire les fumées et les odeurs, par-
ticulierement lors des cuissons de grillades, de saucisses...

= |déal pour les toasts, le pain.

~ ACCESSOIRES : votre appareil est équipé d’un plat léchefrite multi-usages, d’une grille plate et d’un tournebroche.




Giuicdle de cuisson

TOUTES LES CUISSONS S’EFFECTUENT PORTE FERMEE ET AVEC PRECHAUFFAGE.

Volume utile : 45 |

SELECTEUR DE POSITION

t  RECETTES CUISSON THERMOSTAT GRADIN ACCESSOIRES TEMPS OBSERVATIONS
ENTREES —y
LEGUMES ! °
SOUFFLE FROMAGE Q GATEAUX 150 2 MOULE SUR GRILLE 35 min SELON QUANTITE
Pizza VIANDES, POISSONS. 180 3 PLAT LECHEFRITE 20-25 min
QUICHE LORRAINE D VIANDES, POISSONS. 210 2 MOULE SUR GRILLE 35-40 min SELON QUANTITE
GRATIN DAUPHINOIS VIANDES, POISSONS. 180 /210 2° PLAT SUR GRILLE 45-50 min SE.ON QUANTITE - REDURE APRES 30 min
TOMATES FARCIES wam  VIANDES, POISSONS. 180 2 PLAT SUR GRILLE 40-45 min SELON GROSSEUR
TOMATES PROVENCALES |  PIECES A ROTIR 180 /210 2 PLAT SUR GRILLE 20 min
POISSONS
Dorape [:'] VIANDES, POISSONS. 180 2 PLAT SUR GRILLE 35-40 min SELON GROSSEUR
MAQUEREAUX E GRILLADES, GRATINS 265 3 POSES SUR GRILLE 20 min LECHEFRITE 1% GRADN
VIANDES
COTES D'AGNEAU :-; PIECES A ROTIR 240 3 VIANDE SUR GRILLE 6-8 min par FACE | LECHEFRTE 1% GRADIN
POULET BROCHE PIECES A ROTIR 240 TOURNEBROCHE 25 min / 500g LECHEFRITE 1* GRADIN
ENTRECOTE DE BOEUF E GRILLADES, GRATINS 265 3 VIANDE SUR GRILLE 8 min SELON EPAISSSEUR
GioT VIANDES, POISSONS. 210 1~ PLAT SUR GRILLE 15-min/500g
ROT DE BOEUF VIANDES, POISSONS. 240 2* PLAT SUR GRILLE 15 min/500g
RO pE PORC D VIANDES, POISSONS. 180 2 PLAT SUR GRILLE 40 min/500g
ROTI DE VEAU VIANDES, POISSONS. 150 2° PLAT SUR GRILLE 40-45 min/500g
PouLer VIANDES, POISSONS. 180/210 2« PLAT SUR GRILLE 25 min/500g
PinTape/Lapin VIANDES, POISSONS. 180 2° PLAT SUR GRILLE 25 min/500g
DINDE VIANDES, POISSONS, 180 /210 i PLAT SUR GRILLE 25-30 min/500g
PATISSERIES
Cake Q GATEAUX 150 1 MOULE SUR GRILLE 50-60 min SELON EPAISSSEUR
MERINGUE GATEAUX 55 3 PLAT LECHEFRITE 50-60 min 30 min SANS CHAUFFAGE
QUATRE-QUARTS GATEAUX 150 2 MOULE SUR GRILLE 45-50 min SELON EPAISSSEUR ET MOULE
CHoux VIANDES, POISSONS. 150 3 PLAT LECHEFRITE 35-40 min
SaBLES ‘:] VIANDES, POISSONS. 150 3 PLAT LECHEFRITE 15 -18 min
PATE BRISEE VIANDES, POISSONS. 240 2° MOULE SUR GRILLE 15 min NON GARNIE SELON MOULE
PATE FEUILLETEE VIANDES, POISSONS. 210 3 MOULE SUR GRILLE 15-20 min SELON GARNITURE
PATE SABLEE (TARTE) VIANDES, POISSONS. 150 1 MOULE SUR GRILLE 30-35 min SELON GARNITURE
TARTE AUX FRUITS VIANDES, POISSONS. 210 1%/2¢ MOULE SUR GRILLE 30-35 min SELON MOULE

Relations consornrateurs

- Nous restons a votre disposition pour tout renseignement complémentaire, a cette fin :

Vous pouvez nous consulter :

36.15 SAUTER*
*0,20 € la minute) => tarif en vigueur & la date d’impression du document.

{demande de catalogue - conseils pratiques -adresses diverses - suggestions).

Vous pouvez aussi nous écrire :

ServicE ConsOMMATEURS SAUTER

BP 9526

95069 CERGY PONTOISE Cepex

0,150 € TTC/min,

Velndigo[¥:77706 16 05

Service Consommateurs SAUTER

= tarif en vigueur a la date d’impression du document.

Service Apres-Vente

« Toute intervention ayant pour origine une installation ou une utilisation non conforme aux prescriptions de
cette notice ne sera pas acceptée au titre de la garantie constructeur et celle-ci sera définitivement suspendue.

- PiECES D’ORIGINE : demandez & votre vendeur que, lors d’une intervention d’entretien, seules des PIECES DETACHEES CERTIFIEES
D’ORIGINE soient utilisées o&
9962-2811 - 12/01

LRANNNE 2

Modus Media International - tel 02 38 49 42 00




