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TEMPERATURES

Températures approximatives en fonction "Traditionnel”
P

Les températures dans les autres fonctions (hors grils) sont légerement inférieures (en

viron 5 degres).

Les températures en gril moyen pulsé sont nettement plus basses. en particulier au-dela du repere 5 du

thermostat (10 & 15 degrés en moins).
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Consommation du four Moniée a 200°C :
pour un volume utile de 49 1. Maintien 1 h & 200°C
(norme NF) Netioyage par pyrolyse 80 minutes :

0,51 kWh
0,48 kWh
2.80 kiwth

commencer le processus de neltoyage par pyrolyse.

f'émall.

pour toute information complémentalre (Installation, entretien, ulilisation).

La porte est chaude pendani fe fonctionnement du four #lolgnez les jeunes entants.

Tous les ustensiles, autres gue couw spécifigs dans la notice d'instructions comme pouvant
rester pendant fa pyrolyse, st toutes éolaboussures excessives dolvent étve enlevés avant de

Ne garnissez pas volre four de feuilles en aluminium, Sinon, I en résullerall une ascumuiiation
de chaleur qui influencerait désavaniageusement o résultal de'la coisson et endommagerail

Reportez-vous au guide pratique pour Vutillsation de lacasserelerie el dytourmebrochie, et
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e gu'une fois le four mis sous tens

\*mz sur le boulon A el repoussez
a pparalt dans l'afficheur
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e lorsque I'heure exacle

Le reglage est définitif, sauf en cas de changement d'horaire (218,

hiver) ou de coupure de courant.

Toumoz le OOJIOH B jUSGU’i ce que le symbole My (position
manuelle) s'affiche dans le cadran 2

e mint Jteur permet de do narrer smmed atement une cuisson, pour
la durée choisie.

- Verifiez l'exactitude de 'heure indiguée, ex. : 9h30.
2. - Tournez le bouton B jusqu'a l'affichage de la dures de cuisson
choisie dans le cadran 2., ex. : 2hi5.
3. - Reglez votre four. La cuisson débute immédiatement.

Exemple : debut de cuisson a 8h30 pour une durée de 2h15,
soit fin de cuisson 11h45.

iitation des pertusbations radoélectriques (Drective 1 76 888 modihe par la {

CEE 87,308
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i Temps de cuisson pour 500 grammes

Avant d'enfourner les plals pour les cuissons

ur la position "Four puls
Les positions de réglage du thermostat sont données a titre indicatif. Aussi, afin d'éviter une production anormale de

FIATA tumées pouvant résulter d'une lempérature excessive de cuisson, il y a lieu d'ajuster celle derniére en réglant le
thermostat sur un chiffre plus faible.
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prechauffez le four pendant 10

(5) Plat lechefrite multi-usages

Hes & la tempeérat

NOTA: Avec ce type de four. Ia cutsson sur 3 riveaus
{nfluence des moules sur les cuissor
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