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Lors de sa fabrication, cet appareil a été construit selon des normes, directives et/ou décrets pour

une utilisation sur le territoire frangais.

Pour la sécurité des biens et des personnes ainsi que pour le respect de I'environnement, vous devez
d'abord lire impérativement les préconisations suivantes avant toute utilisation de votre appareil.
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Pourévitertoutrisque de détérioration de 'appareil, transportez-le dans sa position d'utilisation muni
de ses cales de transport (selon modéle).

Audéballage de celui-ci, et pour empécher des risques d'asphyxie et corporel, tenez les matériaux
d’emballage hors de la portée des enfants.

Pouréviter tout risque (mobilier,immobilier, corporel,...), l'installation, les raccordements (eau, gaz,
électricité, évacuation selon modele), lamise en service etlamaintenance de votre appareil doivent
étre effectués parun professionnel qualifié.

Votre appareil a été congu pour étre utilisé par des adultes. Il est destiné a un usage domestique.
Nelutilisez pasadesfins commerciales ouindustrielles ou pour d’autres buts que ceux pour lesquels

il a été congu. Vous éviterez ainsi des risques matériel et corporel.

Débranchez la prise de votre appareil (si elle existe) ou coupez le disjoncteur avant toute opération
denettoyage manuel. N'utilisez que des produits du commerce non corrosifs et/ou noninflammables.

Utilisez un chiffon ou une éponge humidifié. Un nettoyage al'eau ou alavapeur risque de provoquer
desinfiltrations nuisibles au bon fonctionnement du produit et des dommages corporels.

Sivotre appareil est équipé d'un éclairage, il est obligatoire de débrancher la prise de votre appareil
(sielle existe) ou coupez le disjoncteur avant de procéder au changement de I'éclairage (ampoule,
néon, etc.) pour éviter tout choc électrique ou électrocution.

Afind’empécher des risques d’explosion etd'incendie, ne placez pas de produitsinflammables ou
d'élémentsimbibés de produitsinflammables al'intérieur ou a proximité de 'appareil.

Lorsde lamise aurebutde votre appareil, et pour écarter tout risque corporel, mettez hors d’'usage
ce quipourraitprésenter undanger, parexemple : coupez le cable d'alimentation électrique auras
del'appareil, cassez le dispositif de verrouillage, s'ils existent. Informez-vous auprés des services
de votre commune des endroits autorisés pour la mise au rebut de I'appareil.
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A Pendantetapres e fonctionnementdel'appareil :
- les cotés et lafacade de I'appareil sont chauds,
- les récipients et leur contenu peuvent basculer,

- lorsque la porte du four est ouverte, les parois internes de porte et d’enceinte
sont chaudes.

Veuillez tenircompte de ces informations et éloigner les enfants pendant et apres 'utilisation de votre
appareil pour éviter tout risque matériel et corporel.

A L’opération de nettoyage pyrolyse doit étre effectuée envotre présence. Veillez au bon entretien de
I'appareil eta sonbonfonctionnement. Ne coupez pas I'alimentation du four et ne tentez pas d'ouvrir
laporte.

Le non respect de ces avertissements peut provoquer des dommages corporels etfou matériels (incendie, ...).

Veuilez maintenant ire attentivement cette notice pour une utiisation optimale de votre appareil.

Veuillez lire attentivement ces remarques avant d’installer et d’utiliser votre appareil. Nous
déclinons toute responsabilité en cas de dommages ou d’accident provoqués par
I'appareil du fait du non-respect de ces avertissements.
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Cet appareil doit étre installé par une personne qualifiée et selon les normes en vigueur.

Conservez cette notice d'utilisation avec
votre appareil. Si I'appareil devait étre vendu
ou cédé a une autre personne, assurez-vous
que la notice d’utilisation I'accompagne. Le
nouvel utilisateur pourra alors étre informé
du fonctionnement de celui-ci et des
avertissements s’y rapportant.

Ces avertissements ont été rédigés pour
votre sécurité et celle d’autrui.

Utilisation

Cetappareil aété congu pour étre utilisé par des
adultes. Veilleza ce quelesenfantsn'ytouchent
pasetnel'utilisentpascomme unjouet.

A la réception de I'appareil, déballez-le ou
faites-le déballerimmédiatement. Vérifiez son
aspectgénéral. Faitesles éventuellesréserves
par écrit sur le bon de livraison ou sur le bon
d’enlévement dont vous garderez un
exemplaire.

Votreappareilestdestinéaunusage domestique
normal. Nel'utilisez pas a desfins commerciales
ouindustrielles ou pour d'autres buts que celui
pour lequel il a été congu.

Ne modifiez pas oun'essayez pas de modifier
les caractéristiques de cet appareil. Cela
représenterait un danger pour vous.

Avantlapremiere utilisation de votre appareil,
faites le chauffer une fois avide. Assurez-vous
alors quelapiece soitsuffisammentaérée: VMC
(Ventilation Mécanique Controlée) en
fonctionnement oufenétre ouverte.

/A\ Avertissements importants

Netirez jamais votre appareil parla poignée de
la porte du four.

Pendantlacuisson, le fourdevientchaud. Veillez
a ne pas toucher les éléments chauffants a
l'intérieur dufour.

Si vous utilisez un appareil électrique a fil a
proximité de votre four (par exemple un batteur
électrique), assurez-vous que le cable
d'alimentation de cetappareil ne risque pas de
toucher une surface chaude du four qui serait
susceptible de fondre ou ne risque pas d'étre
coincé dans la porte du four.

En plus du(des) accessoire(s) fournis avec
votre appareil, n'utilisez que desplats, desmoules
agateauy, ... résistants ade hautes températures
(suivezlesinstructions desfabricants).

Sur la porte ouverte du four:
ne posez pas de charge lourde,

assurez-vousqu'un enfantne puisse nimonter,
ni s'asseoir.

En enfournant ou en sortant vos plats du four,
prenez laprécaution de ne pas vous approcher
du(des) élément(s) chauffant(s) et utilisez des
gantsthermiques de cuisine.

Au moment de I'ouverture de la porte du
four, durant la phase de cuisson ou alafin
de cette derniére, faire attention alabouffée
d’air chaud qui sort du four.

Ne placez jamais de papier d'aluminium outout
autre utensile, platetaccessoire directementen
contactaveclasole, lachaleuraccumulée pourrait
entrainer une détérioration de I'émail et de
I'appareil.



N'employez jamais la Iéchefrite comme plat &
rotir.

Apres utilisation de votre four, assurez-vous que
toutes les manettes se trouvent sur la position
“arrét".

Cetappareil n'est pas destiné a étre utilisé par
desenfants oudes personnes dontles capacités
physiques, sensorielles ou mentales, ou le
mangque d'expérience et de connaissance les
empéchent d'utiliser I'appareil sans risque
lorsquiils sontsans surveillance ouenl'absence
d'instruction d'une personne responsable qui
puisse leur assurer une utilisation de I'appareil
sans danger.

Eloignezlesjeunesenfants de 'appareil pendant
sonfonctionnement. Vous éviterez ainsiqu'ils se
brllent en touchant la facade chaude de votre
appareil.

Assurez-vous que les enfants ne manipulent pas
lescommandesde 'appareil.

La porte du four est chaude pendant le
cycle de nettoyage par pyrolyse, éloignez
les jeunes enfants.

Avantde procéderaunettoyage de votre appareil,
vérifiez qu'aucun élément n'est sous tension
(toutesles commandes doivent se trouver surla
position "arrét") et que les parois soient
suffisammentrefroidies.

Pour obtenir de bons résultats culinaires et
d'utilisation, veillez a ce que votre appareil soit
toujours propre; lors de la cuisson de certaines
préparations, les projections graisseuses
peuvent dégager des odeurs désagréables.
Nettoyez votre appareil aprés chaque
utilisation afin de garantir un fonctionnement
correct.
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N'utilisezjamais d'appareils a vapeur ouahaute
pression pour nettoyerle four (exigencesrelatives
alasécurité électrique).

N'utilisez pas de produits abrasifs ou d'objets
tranchants ou pointus pour nettoyer les verres
de la porte du four, vous risquez de rayer la
surface du verre. De ce fait, le verre pourrait
ainsi, sous|'effet de variations de températures,
se briser en éclats, s'il a été précédemment
fragilisé.

Les fourchettes et la broche du tournebroche
sont pointues et tranchantes. Veillez a les
manipuler avec précaution pour éviter toutrisque
de blessure (si votre appareil en est équipé).

Installation

Lesopérations d'installation et de branchement
doiventétre réalisée par untechnicien qualifié.

Lesréparations ne doivent étre effectuées que
par un service aprés vente qualifié. Une
réparation non conforme peut étre la cause de
graves dommages.

Si l'nstallation électrique de votre habitation
nécessite une modification pour le branchement
de votre appareil, faites appel a un électricien
qualifié.

Débranchez l'appareil ou enlevez le fusible
correspondant & la ligne de branchement de
I'appareil si celle-ci présente une quelconque
anomalie.



\” Protection de I'environnement

Tous les matériaux marqués par le symbole L’TS

sontrecyclables. Déposez-les dans une déchetterie
prévue a cet effet (renseignez-vous aupres des
services de votre commune) pour qu'ils puissent
étre récupérés et recyclés.

Le symbole E\/ sur le produit ou son emballage
indique que ce produit ne peut étre traité comme
déchet ménager. Il doit étre remis au point de collecte
dédié a cet effet (collecte et recyclage du matériel
électrique et électronique). En procédant a la mise
au rebut de 'appareil dans les régles de I'art, nous
préservons l'environnement et notre sécurité,
s'assurant ainsi que le déchets seront traités dans
des conditions optimum. Pour obtenir plus de détails
sur le recyclage de ce produit, veuillez prendre
contact avec les services de votre commune ou le
magasin ot vous avez effectué 'achat.

En cas d’anomalie de fonctionnement,
reportez-vous a la rubrique "EN CAS
D'ANOMALIE DE FONCTIONNEMENT". Si
malgré toutes les vérifications, une intervention
s'avére nécessaire, le vendeur de votre appareil
est le premier habilité a intervenir. A défaut
(déménagement de votre part, fermeture du
magasin oul vous avez effectué 'achat ...), veuillez

consulter le Centre Contact
Consommateurs qui vous 05
communiguera alors I'adresse d'un s rave

Service Apres Vente.

En cas d’intervention sur I'appareil, exigez du
service aprés vente les pieces de rechange
certifiées Constructeur.

FHIRE
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Comment lire votre notice d'utilisation?

Les symboles suivants vous guideront tout au long c E Cetappareil est conforme aux Directives
de lalecture de votre notice: Communitaires CEE suivantes:

] o -2006/95 (Basse Tension);
/N Instructions de sécurité -89/336 (Compatibilité
. Electromagnétique);
Descriptions d'opérations -93/68 (Directives Générales);

etmodifications successives.
@ Conseils etrecommandations

\” Informations surl'environment



Description de I'appareil
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Bandeau de commandes
Voyant
du thermostat
Température Miruteur Sélecteur
B E""’Eo:“ e, § e
O == - EH H -ome
;0 Py o \;?"I:....\\;f“ pere  , @
150 120 405 ﬁ
ieirache
Thermostat Minuteur Sélecteur
de four de fonctions

L'interieur du four
@ a @ Niveaux de gradins
Gril

Turbine de ventilation

QEE

broche

Eclairage du four

Orifice d'entrainement de la

OO
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Consells avant la premiéere utilisation

Premier nettoyage

Enlevez les accessoires et lavez-les al'eau savon-
neuse en prenant soin de bien les rincer etles essuyer.

Premiére utilisation

A Avant la premiére utilisation de votre
four, faites-le chauffer une fois a vide
afin d'éliminer I'odeur de calorifuge et
les graisses de protection utilisées lors
de la fabrication.
Assurez-vous alors que la piéce soit
suffisamment aérée (Ventilation Méca-
nique Contrélée en fonctionnement
ou fenétre ouverte).

@& Comment procéder

1. Enlevez tous les accessoires du four.

2. Retirez les étiquettes publicitaires et les autocol-
lants (sauf la plaque signalétique) qui pour-
raient se trouver sur la fagade de votre appareil.

3. Faites chauffer le four en positionnant la com-
mande de four sur le repere "Cuissons grou-
pées" @ etla commande thermostat sur le re-
pere 250°C, afin déliminer I'odeur provenant du
calorifuge.

4. Selectionnez un temps de cuisson en tournant le
commande du minuteur dans le sens des aiguilles
d’'une montre jusqu'a la position maximum (180
minutes) puis dans le sens contraire jusqu'au la
position 30 minutes.

Cette procédure doit étre répétée avec la fonc-

tion "Grillades épaisses” etlafonction "Pa-

tisseries - Poissons" @ pendant5 - 10 minutes

environ.

Pendant cette opération, votre appareil fume. Aé-
rez convenablement a piéce pour limiter les odeurs et Pourouvrirlaporte du four, empoignez
le dégagement de fumée. toujours la poignée au centre.

Attention: Pour mettre en fonctionnement le
four, il faut obligatoirement programmer le
temps de cuisson.

[{e)



Comment utiliser le four

A Toutes les cuissons doivent étre faites
avec la porte du four fermée.

Le sélecteur de fonctions du four

Cette commande vous permet de choisir le mode
de cuisson désirée. Les symholes présents sur le
sélecteur de fonctions signifient :

0 Position arrét
L&  Eclairage
Patisseries - Poissons
!13 Cuissons groupées
£3] Grillades - Tournebroche

) (&

«
|
|

Grillades épaisses

Maintien au chaud

B0k

Nettoyage pyrolyse

Pour mettre le four en fonctionnement, choisissez la
position du sélecteur de fonctions puis la température
appropriée a l'aide du thermostat.

@ Attention: quand le minuteur est sur “0”,
le four ne peut pas étre mis en
fonctionnement. Pour mettre en
fonctionnement le four, il faut obligatoirement
programmer le temps de cuisson.

Lorsque le temps de cuisson programmé est écoulé,

le four s'éteint automatiquement et le minuteur reste

sur“0”. Ramenez le thermostat sur la position "arrét"

[ puis le sélecteur de fonctions sur“0”.

L'éclairage fonctionne des que la commande du

sélecteur de fonctions est tournée. Le four reste

éclairé pendant que la cuisson s'effectue.

10

FHIRE

S lecteur
0
pyrolyse ' & eclairage
A S 4

maintien patisseries
au chaud a - - @ poissons

rillades 4 ‘@ cuissons

gpaisses 1 groupées

grillades

tournebroche




Le thermostat

Le réglage de la température, entre repére 50°C
et repere 250°C s'effectue en tournant la manette
du thermostat dans le sens des aiguilles d'une
montre.

Le voyant du thermostat

Le voyant du thermostat qui s'allume sur le bandeau
de commandes indique que le four est en train de
chauffer. Lorsque la température du four atteintla
valeur sélectionnée a l'aide du thermostat, le voyant
S'éteint.

Il se reallume lors de la cuisson pour indiquer que
la température de cuisson sélectionnée est
maintenue.

Thermostat de sécurité

Il coupe I'alimentation de toutes les résistances du
four en cas de surchauffe imputable a un usage
incorrect de I'appareil ou & la panne de certains
composants. En cas de déclenchement du
thermostat il faudra faire appel au service apres-
vente.

Ventilateur de refroidissement

Le ventilateur sert a refroidir le bandeau de
commandes, les manettes et la poignée de la porte
du four.

Il se met automatiquement en service quelques
minutes apres avoir démarré la cuisson.

Afin d'éviter tout danger de surchauffe, une fois le
four mis a l'arrét, le ventilateur fonctionnera jusqu'a
ceque la température atteigne des valeurs
normales.

Ilest normale que vous l'entendiez encore quelques
instants aprés l'arrét total de votre four.

FHUIRE

Temperature

50°
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Le minuteur

Il commande I'arrét automatique du four apres
écoulement du temps affiché en début de cuisson
(180 minutes maximum).

@& Comment procéder?

1.

Placez le sélecteur de fonctions et le thermostat
sur les positions desirées selon la cuisson a ef-
fectuer.

Affichez le temps nécessaire a la cuisson en tour-
nant le minuteur dans le sens des aiguilles d'une
montre jusqu'a la position 180 minutes puis dans
le sens contraire jusqu'au temps désiré.

Apres écoulement de la durée affichée, une si-
gnal sonore retentit.

Le four s'éteint automatiquement et le minuteur
reste sur “0".

@ Attention: quand le minuteur est sur “0”,

le four ne peut pas étre mis en fonctionne-
ment. Pour mettre en fonctionnement le four,
il faut obligatoirement programmer le temps
de cuisson.

@ A la fin d’une cuisson, replacez le sé-

12

lecteur de fonctions du four et le ther-
mostat sur la position “arrét”.
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Minuteur




Fonctions de cuisson

Toutes les cuissons doivent étre faites
avec la porte du four fermée.

Patisseries - Poissons

La cuisson traditionnelle @

La cuisson se fait par convection naturelle : I'air
chaud circule dans le four selon le principe des
courants ascendants et descendants. Elle convient
a toutes les cuissons, tout spécialement de
patisseries, de poissons, de terrines et de
préparations a base de légumes. Elle peut conve-
nir également a la décongélation de certains plats
cuisinés et au réchauffage de vos plats préparés a
I'avance.

@ Le préchauffage dufour estnécessaire (10

minutes environ).

@= Comment procéder ?
Pourles patisseries, les gratins, lesterrines, ...
1. Préchauffez le four 10 minutes environ en

plagant le sélecteur du four sur la position @
et le thermostat sur la température de cuisson
choisie.

2. Selectionnez untemps de cuisson en tournantle
minuteur .

Consultez le guide des cuissons.

FHUIRE
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Cuissons groupées
La cuisson a chaleur tournante ou «a

convection»

Dans ce mode de cuisson, lacirculation de I'air chaud
al'intérieur du four est assurée par un ventilateur.
Vous pourrez ainsi cuire plusieurs plats en méme
temps, que vous disposerez sur différents niveaux.

@ Le préchauffage dufourestnécessaire (10
minutes environ).

@:- Comment procéder ?
1. Préchauffez le four 10 minutes environ
en placant le sélecteur du four sur la

position @ et le thermostat sur la
température de cuisson choisie.

2. Selectionnez un temps de cuisson en
tournantle minuteur.

3. Enfournez votre plat au gradin 2. Si
vous désirez cuire deux plats en méme
temps, nous vous conseillons d'utiliser
le premier et le troisiéme gradin en
partant du bas.

Consultez le guide des cuissons.

14
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Grillades- Tournebroche

@ La cuisson au tournebroche se fait
avec la porte du four fermée.

Les parties accessibles de I'appareil
peuvent étre chaudes lors de
['utilisation du tournebroche. Eloignez
les jeunes enfants.

@ La broche et son support sont trés
chauds apres la cuisson. Utilisez des
gants thermiques de cuisine.

Les fourchettes et la broche du
tournebroche sont pointues et
tranchantes. Veillezales manipuleravec
précaution pour éviter tout risque de
blessure.

Comment procéder ?

Le préchauffage du fourestnécessaire (10
minutes environ).

1. Vissezla poignée amovible sur la broche.

Enfilez une fourchette sur la broche puis la piece

arotiren veillant a ce quelle soit bien centrée.

Enfilez ensuite la seconde fourchette.

4. Bloquez les fourchettes a I'aide des vis.

5. Posez la broche sur le support et glissez
I'ensemble au gradin 2.

6. Engagez 'extrémité de la broche dans le carré
d'entrainement du moteur (orifice sur la paroi de
fond du four).

Dévissez la poignée de la broche.
Positionnez la lechefrite au gradin 1. Versez
toujours un peu d'eau dans la lechefrite.

9. Placez le sélecteur de fonctions sur la position
et le thermostat sur la température de
cuisson choisie.

10. Selectionnez un temps de cuisson en tournant le
commande du minuteur.

11. Vérifiez que la broche tourne.

Consultez le guide des cuissons.

N
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@~ Pour sortir la piece :
1. Mettez le sélecteur sur la position "arrét" “0".
2. Vissez la poignée amovible sur la broche.

3. Sortez la broche du four.
Plus la préparation sera proche de I'élément
rayonnant, plus le "grattinage" sera rapide.

Les grillades épaisses

La cuisson au turbo gril

A La cuisson au turbo gril se fait porte
fermée et sous votre surveillance.
Les éléments chauffants supérieurs et
laturbine fonctionnentalternativement
et il est normal que la turbine ne se
mette pas en fonctionnement
immédiatement.

Sélectionnez au maximum une
température de 200°C.

Vous utiliserez cette position pour les grillades de

piéces de viandes épaisses (cotes de boeuf,

morceaux de poulets) ou certains poissons charnus.

La chaleur dore les aliments, les cuit ou les réchauffe

a coeur rapidement.

@ Le préchauffage du four est recommandé
(10 minutes environ).

Comment procéder ?

1. Préparez lapiece agriller.

2. Placez-la directement sur la grille support de
plat.

3. Positionnez le sélecteur du four sur la position

et le thermostat sur la température de

cuisson choisie.
4. Selectionnez untemps de cuisson en tournant le
commande du minuteur.

Consultez le guide des cuissons.

16

FHIRE




5. Glissez lalechefrite au gradin 1. Versez toujours
un peu d'eau dans la lechefrite.

6. Glissezlagrille support de plat au gradin 2 ou 3
suivant I'épaisseur de la piece a griller.

- Préférez le gradin 3 pour les pieces a griller
minces (toasts, cotes de porc, saucisses, petits
poiSSOns...).

- Préférez le gradin 2 pour les pieces a griller
épaisses (cote de boeuf, gros poissons,
morceaux de poulet).

7. Lorsque la premiére face est dorée, retournez
la piece sans la piquer pour éviter de lui faire
perdre son jus.

8. Faites griller la deuxieme face.

Letempsde cuissondoitétre déterminé parl'épaisseur

de la piece a griller et non par son poids.

Les grillades épaisses
@:- Comment procéder ?

1. Préchauffezle four 10 minutes environ.

2. Positionnez le sélecteur sur la position et
choisissezla température "200°C".
Sélectionnez au maximum une
température de 200°C.
3. Placez le plat sur la grille support et glissez
I'ensemble au gradin 3.
4. Selectionnez untemps de cuisson en tournant
le commande du minuteur.

5. Laissez le mets exposé quelques minutes au
rayonnementdu gril.

Plus la préparation sera proche de I'élément
rayonnant, plus le "gratinage” sera rapide.

FHUIRE
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Maintien au chaud
La cuisson par I'élément

chauffant supérieur (vodte) 6

Toutes les cuissons doivent étre faites
avec la porte du four fermée.

Lacuisson se fait par rayonnement. Seul I'élément

chauffantsupérieurfonctionne. Cette position convient

pourle réchauffage de vos plats préparésal'avance.

@ Le préchauffage du four estnécessaire (10
minutes environ).

@:- Comment procéder ?

1. Placez le sélecteur du four sur la position 6

et le thermostat sur la température choisie.

Enfournez votre plat au gradin 3.

3. Selectionnez untemps de cuisson en tournant
le commande du minuteur.

Pyrolyse

Pour le nettoyage pyrolytique du four. Au cours de
celui-ci, les salissures résiduelles du four sont
brilées pour donner des cendres qui s'essuient
facilement apres refroidissement du four. Le four est
chauffé a env. 470°C.

Pour activer la fonction pyrolyse, suivez les
instructions données au chapitre "Nettoyage du four
a émail pyrolytique".

N
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Accessoires du four

A En plus des accessoires fournis avec
votre appareil, nous vous conseillons
den'utiliser que des platsetdes moules
a gateaux résistants a de hautes
températures (suivez les instructions
des fabricants).

Votre four est équipé de :
- 1 grille support de plat
- 1léchefrite

- 1 tournebroche

Les préparations posées sur la grille de support de
plat ne doivent pas excéder 7 a 8 kilogrammes.

La grille support de plat

Elle permet de poser les plats (rétis, gratins, les
moules a patisserie, etc...) ainsi que les grillades.
Votre plat doit étre centré sur la grille.

Sivous cuisez les aliments directement sur la grille,
glissez la lechefrite au gradin 1. Versez toujours un
peu d'eau dans la lechefrite.

La lechefrite

Elle est utilisée pour recueillir le jus des grillades.
Glissez lalechefrite.

Elle n'est pas prévue pour étre utilisée comme plat
de cuisson.

Lorsque vous n'utilisez pas la lechefrite, veillez ala
retirer du four.

Le tournebroche
Il est composé de :
1 broche
1 poignée de broche amovible
2 fourchettes
1 support de broche

FHUIRE

grille support de plat

lechefrite

fourchettes

poignée de broche
amovible

support de
broche
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@ Conseils d'utilisation

Toutes les cuissons doivent étre faites
avec la porte du four fermée.

Ce four est équipé d'un systeéme exclusif de cuisson
qui crée une circulation naturelle d'air et la
récupération continue des vapeurs de cuisson. Cet
avantage permet de cuisiner dans un milieu
constamment humide en maintenant les aliments
tendres a l'intérieur et croustillants a I'extérieur. De
plus, les temps de cuisson et les consommations
d'énergie sont extrémement réduits.

La vapeur s'étant créée durant la cuisson sort au
moment de I'ouverture de la porte. Ce phénoméne
est absolument naturel.

Au moment de I'ouverture de la porte
du four, durant la phase de cuisson
ou a la fin de cette derniére, faites
attention a la bouffée d’air chaud qui
sort du four.

@ La formation éventuelle de condensation sur
la vitre de la porte, sur les parois et sur le
fond du four ne compromet pas le fonction-
nement de I'appareil. Nous vous conseillons
d'essuyer la condensation ala fin de la cuis-

son.

@ Pour réduire lacondensation, assurez-
vous que le four est bien a chauffé
avant de placer la nourriture dans la
cavité de four. Un court préchauffage
(apeupres 10 minutes) seranécessaire

avant toutes les cuissons.

20
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@ Conseils d'utilisation

A Ne placez jamais de papier aluminium

(ou tout autre utensile, plat et
accessoire) directement en contact
avec la sole du four. Cela pourrait
entrainer une surchauffe qui affecterait
la cuisson de vos mets et la chaleur
accumulée pourrait entrainer une
détérioration de I'émail et de I'appareil.
Placez toujours les plats, poéles
résistantes a la chaleur et feuilles
d’aluminiumsurlagrille de votre four,en
hauteur.

Pour préserver la propreté de votre four, une
feuille d'aluminium intercalée entre le platetla
grille support protégera la sole en cas de
débordement. Afin de permettre une bonne
circulation d'air, cette feuille ne doit pas
couvrir la totalité de la surface de la grille.

Piguezlapeaudesvolailles etsaucissesal'aide
d'unefourchette avantlacuisson. Vous éviterez
ainsile gonflement et 'éclatement de lapeau.

Laissez lemoins de barde possible autour devos
rotis pour réduire les projections et obtenir un
mets moinsriche engraisse.

Choix des récipients

L'épaisseur, la conductibilité, la couleur des
récipientsinfluencentlesrésultats culinaires.

Pendant la cuisson, certaines préparations
augmentent de volume, en conséquence,
choisissez vos récipients de maniere ace que la
préparation crue laisse le tiers supérieur du
moule libre.

Pour prévenir les projections graisseuses trop
importantes, utilisez pour la cuisson des rétis et
des volailles, des plats a bords hauts et des

FHUIRE

cocottesenverreafeumunies de leurcouvercle
dont les dimensions sont proportionnées a la
piece a rotir.

Réservez les plats en verre a feu pour vos
gratins etvos soufflés.
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Influence des récipients sur les résultats
de cuisson au four
Sachez que:

A

@ Avertissement:

22

L'aluminium, les plats enterre cuite, laterre afeu,
diminuentlacoloration dessous et préservent
Ihumidité desaliments. Nousvouslesconseillons
pour les patisseries moelleuses, la cuisson des
gratins, desrotis.

La fonte émaillée, le fer étamé, le verre et la
porcelaine a feu, les récipients avec intérieur
anti-adhésif etextérieur coloré, augmentent la
colorationdessousetfavorisentle dessechement
desaliments. Nousvousles conseillons pourles
tartes, lesquichesettoutes cuissons croustillantes
qui doivent étre aussi dorées dessous que
dessus.

Guide

des cuissons

Les températures du four ne sont présentées
qu'atitreindicatif. Il pourras'avérer nécessaire
d'augmenter ou de baisser les températuresen
fonction des golts etbesoins individuels.

Lestemps de cuissonindiqués ne comprennent
pas le préchauffage. Nousvous conseillons, en
particulier pour les gateaux, la pizza et le pain,
de chauffer le four pendant environ 10 minutes
avantde commencerlacuisson.
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Vous constatez

Que faire ?

Dessous trop péle
pas assez cuit ou
dessus trop foncé

—

prenez un moule
du type B

ou

descendez le moule
d’un niveau

Dessous trop foncé,
trop cuit
ou dessus trop clair

| w—

prenez un moule
du type A

ou

remontez le moule
d’un niveau




Guide des cuissons
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Les temps de cuisson indiqués ne comprennent pas le préchauffage.

Un court préchauffage (a peu prés 10 minutes) est nécessaire avant toutes les cuissons.

Fonction "Patisseries - Poissons"

" 3 Temps de

Préparations E? thlzrerﬁggfat cuisson NOTES

Niveau en minutes
PATISSERIE
Pétris/levés 2 170 45~60 Dans un moule & gateau sur grille
Pate a sablés 2 170 20~30 Dans un moule & cake sur grille
Géteau au fromage blanc 1 175 60~80 Dans un moule & gateau sur grille
Géteau aux pommes 1 170 90~120 Dans un moule & gateau sur grille
Strudel 2 180 60~80 Sur une plaque a patisserie
Tarte a la confiture 2 190 40~45 Tourtiére sur grille
Cake aux fruits 2 170 60~70 Dans un moule & cake
Gateau de Savoie 1 170 35~45 Dans un moule & gateau sur grille
Géateau de Noél 1 150 120~150 Dans un moule & gateau sur grille
Biscuit 3 190 15~25 Sur une plaque a patisserie
PATISSERIE
Petits gateaux 2 170 25~35 Sur une plaque a pétisserie
Sablés 3 160 15~30 Sur une plaque a patisserie
Meringues 2 135 60~90 Sur une plaque & patisserie
Brioche 2 200 10~15 Sur une plaque a patisserie
Petit choux 2 210 25~35 Sur une plaque a pétisserie
PAIN ET PIZZA
1000 gr. Pain blanc 1 195 60~70 2 pains sur une plaque a patisserie
500 gr. Pain de seigle 1 190 30~45 Moule & pain sur grille
500 gr. Petits pains 2 200 25~40 6/8 pains sur une plague & patisserie
250 gr. Pizza 2 200 20~30 Tourtiere sur grille
FLANS
Soufflé 2 180 30~40 Moule & soufflé sur grille
Flan de légumes 2 200 45~60 Dans un plat en terre sur grille
Quiche 1 210 30~40 Tourtiere sur grille
Lasagnes 2 200 25~35 Dans un plat en terre & feu sur grille
Cannelloni 2 200 25~35 Dans un plat en terre a feu sur grille
POISSONS
1200 gr. Truite/Dorade 2 190 40~55 3-4 poissons - plat en verre a feu
1500 gr. Thon/Saumon 2 190 35~60 4-6 filets - plat en verre & feu

Lestempératures du four ne sont présentées qu'atitre indicatif. Il pourra s'avérer nécessaire d'augmenter

oude baisserlestempératures enfonction des goiits et besoinsindividuels.

L'importance du volume des préparations a cuire et la grande variété des matériaux consti-
tuant les récipients de cuisson et les moules a patisserie peuvent vous amener a modifier
les indications données dans les guides de cuissons. Seule votre expérience vous permet-

tra de trouver le réglage convenant le mieux a vos habitudes culinaires.
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Les temps de cuisson indiqués ne comprennent pas le préchauffage.

Un court préchauffage (a peu prés 10 minutes) est nécessaire avant toutes les cuissons.

La fonction "Cuissons groupées”

" R Temps de

Préparations E? Repere cuisson NOTES

Niveau thermostat en minutes
Pétris/Levés 2(Let3)* 160 45~60 Dans un moule a gateau
Pate a sablés 2(Let3)* 160 20~30 Dans un moule a gateau
Gateau aux pommes | 2(1let3)* 170 40~60 Dans un moule a gateau
Tarte a la confiture 2(let3)* 180 40~45 Dans un moule a gateau
Génoise 2(Let3)* 160 30~40 Dans un moule a gateau
Petits gateaux 2(Let3)* 160 25~35 Sur une plaque de cuisson
Biscuits 2(let3)* 150 20~30 Sur une plague de cuisson
Meringues 2(let3)* 145 50~60 Sur une plaque de cuisson
Brioche 2(let3)* 190 10~15 Sur une plaque de cuisson
Patisserie: Choux 2(let3)* 190 30~40 Sur une plaque de cuisson
Soufflé de pates 2(Let3)* 175 40~50 Dans un plat
Flan de légumes 2(let3)* 175 45~60 Dans un plat
Quiches 2(let3)* 185 30~40 Dans un plat

(*)Si vous souhaitez faire cuire plusieurs plats en méme temps, il est conseillé de les placer aux hauteurs

indiquées entre parentheses.

Fonction "Grillades Tournebroche"

vy

4 X . Temps
N 3 Repere Quantité ;
Préparations E%
P _ thermostat Gr. de cuisson
Niveau enminutes
Poulet 2 200 1000 50/60
Rotis 2 200 800 50/60
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Les temps de cuisson indiqués ne comprennent pas le préchauffage.
Un court préchauffage (a peu prés 10 minutes) est nécessaire avant toutes les cuissons.

Fonction "Grillades épaisses”

ASéIectionnez au maximum une température de 200°C.

" Temps de cuisson

Préparations Quantité Repere E? enminutes
Gr. thermostat | Niveau Dessus Dessous

Roulé de dinde 1000 200 3 20~30 30~40
Poulet (coupé en deux)| 1000 200 2 20~30 25~30
Cuisses de poulet / 200 2 15~18 15~20
Calille 500 200 3 20~25 25~30
Gratin de € gumes / 200 3 / 20~25
Coquilles St. Jacques / 200 3 / 15~20
Maguereau / 200 3 10~15 15~20
Tranches de poisson 800 200 2 25~30 20~25

Lestempératures du four ne sont présentées qu'atitre indicatif. Il pourra s'avérer nécessaire d'augmenter
oude baisserlestempératures enfonction des goiits et besoinsindividuels.

L'importance du volume des préparations a cuire et la grande variété des matériaux consti-
tuant les récipients de cuisson et les moules a patisserie peuvent vous amener a modifier
les indications données dans les guides de cuissons. Seule votre expérience vous permet-
tra de trouver le réglage convenant le mieux a vos habitudes culinaires.
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Entretien et nettoyage

A Débrancher lefouret le laisser refroidir
avant d'effectuer tout nettoyage, a
I'exception d’un cycle pyrolyse.

A N'utilisez jamais d'appareils a vapeur
ou a haute pression pour nettoyer le
four.

Bandeau de commandes et manettes

Utilisez une éponge humide additionnée d'eau
savonneuse. Rincez et séchez soigneusement.
N'utilisez en aucun cas de produits abrasifs.

Nettoyage des accessoires

Lavez-les a I'eau savonneuse en prenant soin
de bien les rincer et de les essuyer.

Porte du four

Utilisez une éponge humide additionnée d'un
détergent doux. Rincez et séchez
soigneusement. N'utilisez en aucun cas de
produits abrasifs.

e Modéles en inox ou aluminium

Il est conseillé de nettoyer la porte du four a 'aide
d’'une éponge humide. Séchez ensuite avec un
chiffon doux.

N'utilisez jamais de laine d'acier, acides ni produits
abrasifs car ils abimeraient la surface de votre four.
Suivez la méme procédure pour nettoyer le
bandeau de commande de votre four.
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Nettoyage du four a émail pyrolytique

A La porte du four est chaude pendant
le cycle de nettoyage par pyrolyse,
éloignez les jeunes enfants.

A Lors du cycle de nettoyage par
pyrolyse, n'utilisez pas les zones de
cuisson de la table de cuisson.

A Lors du cycle de nettoyage par
pyrolyse, retirez tous les accessoires
du four qui supporteraient mal la
température élevée pendant le cycle de
nettoyage et risqueraient
d'endommager votre four.

A Enlevez I'excédent de salissures
(débordements, graisse) qui
entraineraient un dégagement de fumée
trop important .

@ Avant de commencer le cycle de nettoyage
verifiez que la porte du four est complétement
fermée. Les éléments chauffants ne

fonctionnent pas sila porte du four est ouverte.

Principe

Les parois sont en émail spécial résistant aux
hautes températures, d'aspect brillant et lisse au
toucher. La température du four portée a 470°C
environ entraine la carbonisation de toutes les
salissures (projections grasses, sucres, oeufs,
pates,...).

Lasécurité

Pourvotre sécurité, en cycle pyrolyse, un systeme
de verrouillage condamne automatiquement la
porte des que la température du four avoisine
300°C.

Apartirde 300°C, laporte reste verrouillée méme
si le cycle de pyrolyse est stoppé (panne de
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secteurou arrétvolontaire). Il faut attendre que
le four refroidisse pour que la porte se
déverrouille.

Pendantle cycle de nettoyage, unventilateur de
refroidissement fonctionne. La ventilation est
maintenue apres ['opération de nettoyage tant que
le four n'est pas suffisamment refroidi.

Le cycle de nettoyage s'effectue uniquement
sous le contréle du minuteur.

Nous vous conseillons de programmer la pyrolyse
suruntemps compris entre 120 auminumumet 180
minutes au maximum.

Entretien régulier

Apres chaque cuisson salissante, pensez aretirer
les projections avec une éponge.

Encasde débordementsurlasole, mouillez etlaissez
détremper mais ne grattez pas et évitez les produits
abrasifs, quirisqueraient de rayer et endommager
les revétements (émail, vernis, laque).

Entretien périodique

Si votre four est peu sali (par exemple, aprés une ou
deuxcuissons seulement), nous vous conseillons de
programmer la pyrolyse sur une durée de 120
minutes.

Silefouresttrés sale, nous vous recommmandons
d'augmenter ladurée du cycle de nettoyage jusqu'
a180 minutes.

Aprésuncycle de nettoyage pyrolytique, passez
une éponge humide dans le four froid pour enlever
les résidus blanchatres. N'hésitez pas a nettoyer
votre four aussi souvent que cela est nécessaire.

Vous pouvez effectuer le nettoyage par pyrolyse
alasuite d'une cuisson afinde bénéficier de la
chaleur déjaaccumulée dans le four. Le cycle
denettoyage immobilise votre appareil pendant
2 h a3 henviron.

28

FHIRE



Comment procéder?

1.

Retireztousles accessoires qui supporteraient
mallatempérature élevée pendantle cycle de
nettoyage pyrolyse et risqueraient
d'endommager votre four.

Sinécessaire, enlevez 'excédent de salissures
(débordements, graisse) qui entraineraientun
dégagementde fumée tropimportant.
Fermezlaporte.

Positionnez le sélecteur de fonctions sur la

4,
position .

Placez le minuteur sur le temps de cycle
pyrolitique désiré.
Le voyant du thermostat qui s'allume sur le
bandeau de commandesindique que le four est
entrain de chauffer. Lorsque latempérature du
four atteintla valeur optimale pour la pyrolyse,
le voyant s'éteint. Il se reallume pour indiquer
que latempérature estmaintenue.

Au terme du cycle de nettoyage, un signal

sonoreretentitetle four s'arréte automatiquement

(le minuteur reste sur “0").

Ramenez le sélecteur defonctions sur arrét 0.
Pour votre sécurité, la porte du four se
bloque dés que le cycle de nettoyage est
acti.

Dufaitde lahaute température atteinte par
l'appareil pendant la pyrolyse, il est
impossible d'ouvrirlaporte.

Laporte se déverrouille lorsque le four est
suffisammentrefroidi.

@ Sivous sélectionnez une fonction de cuisson,

pendantquelafonction pyrolitique estactivée,
le cycle de nettoyage estinterrompu.

Sile verrouillage de laporte estactivé, il faut
attendre que le porte se déverrouille pour
activerlefour.

FHUIRE
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Porte du four

Pour le nettoyage, vous pouvez démonter la porte
du four de votre appareil (voir les illustrations
suivantes).

Décrocher la porte du four

1.
2.

6.

Ouvrez complétementla porte du four.

Relevez complétement le levier de serrage
aux deux charnieres de la porte (Fig. 1-2).

. Saisissez la porte a deux mains sur les cotés et

fermez-la jusqu'a ce que vous sentiez une
résistance. Prolongez le mouvement en la
soutenantjusqu'aux 3/4 de lafermeture (Fig. 3).

. Retirez la porte du four (Fig. 3).

(Attention: lourde!).

. Déposezlaporte avec la «face extérieure» vers

le bas surun support doux et plan, par exemple
une couverture, afin d'éviter de la rayer.

Nettoyez la porte du four.

Replacer la porte du four

1.
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Saisissez la porte & deux mains sur les cotés,
cOté poignée vers vous et en bas.

Maintenez la porte sous un angle d'env. 60°.

Introduisez simultanément les charniere aussi
loin que possible dans les deux orifices a gauche
et a droite dans le bas du four.

Soulevez la porte jusqu'a ce que vous sentiez
une résistance, puis ouvrez-la complétement.
Rabattez les leviers dans leur position d'origi-
ne aux deux charnieres de la porte.

Fermez la porte du four.
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En cas d'anomalie de fonctionnement

Nous vous recommandons vivement de faire les vérifications suivantes sur votre four avant d'appeler un
technicien du Service Aprés-Vente. Il se peut que le probléme soit simple et que vous pu