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Chere Cliente, Cher Client,
Vous venez d'acquérir une cuisiniere VEDETTE et nous vous en remercions.

Fort de toute cette expérience que nous avons accumulée au fil des années, nous
avons congu cet appareil pour vous faciliter la vie en vous apportant performances,
simplicité d'utilisation et qualité.

Vous trouverez également dans la gamme des produits VEDETTE, un vaste choix de
lave-linge, de séche-linge, de lave-vaisselle, de réfrigérateurs et congélateurs que vous
pourrez coordonner a votre nouvelle cuisiniere VEDETTE.

Bien entendu, dans un souci permanent de satisfaire le mieux possible vos exigences
vis a vis de nos produits, notre service consommateurs est a votre disposition et a
votre écoute pour répondre a toutes vos questions ou suggestions (coordonnées a la
fin de ce livret).

Et connectez-vous aussi sur notre site www.vedette.com ol vous trouverez tous nos
produits, ainsi que des informations utiles et complémentaires.

www.vedette.com

VEDETTE
Meérite votre confiance

Dans le souci d'une amélioration constante de nos produits, nous nous réservons le droit
d'apporter a leurs caractéristiques techniques, fonctionnelles ou esthétiques toutes
modifications liées a leur évolution.

Important :

Avant de mettre votre appareil en route, veuillez lire attentivement ce guide
d'installation et d'utilisation afin de vous familiariser plus rapidement avec son
fonctionnement.
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1/ DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL

e DESCRIPTION DE VOTRE CUISINIERE
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VEDETTE
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Brdleur ultra-rapide avant gauche

Braleur semi-rapide arrieére gauche

Plaque électrique arriere droit 2000W diam.180 mm
Braleur auxiliaire avant droit

Thermostat

Sélecteur des fonctions du four

Voyant de mise sous tension de la plaque électrique
Manette de la plaque électrique arriere droite
Manette du brdleur arriere gauche

Manette du brdleur avant gauche

Manette du brdleur avant droit




1 / DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL

e DESCRIPTION DE VOTRE FOUR
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@ Gril glectrique
G Indicateur de gradin
0 Elément de ventilation (chaleur tournante)

@ Trou pour tournebroche



1/ DESCRIPTION DE VOTRE APPAREIL

e CARACTERISTIQUES GAZ

Appareil destiné a étre installé en : Butane Propane Gaz Gaz
Appareil avec et sans sécurité Naturel Naturel
FRu oot Cat : lI2E+3+ G30 G31 G20 G25
Débit horaire ci-dessous : & 15°C sous 1013 mbar 28-30 mbar 37 mbar 20 mbar 25 mbar
Braleur Ultra-Rapide
Repere marqué sur l'injecteur 88A 88A 143 143
Débit calorifique nominal (kW) 3,15 3,15 3,50 3,50
Débit calorifique réduit (avec et sans sécurité) (kW) 0,990 0,990
Débit horaire (g/h) 229 225
Débit horaire (I/h) 333 388
Braleur Semi-Rapide
N Repere marqué sur l'injecteur 62 62 94 94
< Débit calorifique nominal (kW) 1,50 1,50 1,50 1,50
o Débit calorifique réduit (avec et sans sécurité) (kW) 0,630 0,600
Débit horaire (g/h) 109 107
Débit horaire (I/h) 143 166
Braleur Auxiliaire
Repére marqué sur l'injecteur 45 45 6A 6A
Débit calorifique nominal (kW) 0,70 0,70 0,85 0,85
Débit calorifique réduit (avec et sans sécurité¢) (kW) 0,430 0,450
Débit horaire (g/h) 51 50
Débit horaire (I/h) 81 94
Cuisiniére 3+1 four élec
Débit calorifique total (kW) 5,35 5,35 5,85 5,85
Débit maximum (g/h) 389 382
(I/h) 557 648
ELECTRICITE JRIZWXeII: - Arrigre droit : 2000 W

sz aurane
GAZ NATUREL
/PROPANE
Arriere @ O Arriere O
DEssus DEssus
| @B (®) e

ACCESSOIRES : votre appareil est équipé d’un plat léchefrite muti-usages et de deux grilles
plates anti-basculement.



2 / UTILISATION DE VOTRE APPAREIL

e COMMENT UTILISER VOTRE
TABLE ?
* Mise en service de la plaque électrique

Tournez la manette vers la position choisie, le voyant de mise en marche s’allume.
Pour arréter la plaque électrique, ramenez la manette vers la position zéro, le voyant s’éteint.

» Allumage des foyers gaz

Tounez la manette tout en présentant une allumette vers le foyer gaz, afin de déclencher la
flamme. Réglez ensuite votre flamme en fonction de la cuisson désirée.



NOTES PERSONNELLES



4 /| MODES DE CUISSON DU FOUR

ﬁ TRADITIONNEL PULSE
= = Lacuisson s'effectue par les éléments supérieur et inférieur (non visible) auxquels
u vient s'ajouter I'nélice de brassage d'air pour assurer l'uniformité de la cuisson.
« Montée rapide en température : les préparations peuvent étre introduites directement dans le four
froid.
« Moins de graisses brdlées. Moins de projections, moins de risque de fumées.
« Limite les pertes de poids des aliments. Les [égumes fragiles (tomates farcies) ne seront
pas écrasés, éclatés, le gratin dauphinois sera moelleux et coloré.
« Sélecteur adapté pour les cuissons sur 2 niveaux de plats identiques ou différents
cuisant a la méme température ; les saveurs de chacun se trouvant respectées.

fa=m) GRIL PULSE
¥ o La cuisson s'effectue par I'élément supérieur, auquel vient s'ajouter le ventilateur de
—J brassage d'air, pour assurer la bonne répartition de la couleur.
« Vousy cuirez toutes vos volailles.
« Disposez le plat lechefrite au 1er gradin ou sur la sole du four si la piece a rotir est
importante.

— ) SOLE PULSEE

« La cuisson s'effectue par le dessous, I'hélice brassant I'air pour assurer l'uniformité

= Gela couleur, de la cuisson, et du dorage du mets.

« Sélection de cuisson recommandée pour pizzas, quiches, tartes aux fruits juteux,
brioches, cakes... Les pates détrempées seront parfaitement cuites dessous. Les pates
levées (brioches...), les pates poussées (cakes...), les soufflés ne seront pas bloqués par
la formation d'une croQte.

&) DECONGELATION
TR Vous pouvez décongeler dans votre four avec apport limité de chaleur, I'hélice brassant
=) I'air accélere les échanges de température.

« Ce mode convient particuliérement aux aliments fragiles destinés a étre consommés crus (fraises,
framboises...).

« Vous pouvez augmenter la température pour décongeler des aliments destinés a étre
cuits immédiatement aprés décongélation (viandes...). Procéder avec précaution pour
éviter un début de cuisson en surface. Les viandes seront placées sur une grille, 2¢ gra-
din, pour ne pas étre en contact avec le jus de décongélation, le plat lechefrite multi-
usages au 1* gradin.

fa==)* TRADITIONNEL
oy La cuisson s'effectue par le dessous et le dessus sans apport d’air pulsé.

« Vous y cuirez parfaitement au bain-marie dans le plat Iéchefrite, les oeufs au lait,
les flans, crémes caramel, crémes brilées qui seront passées quelques instants sous
le gril, aprés les avoir été saupoudrées de cassonnade.

« Aprés un préchauffage, vous y cuirez les rotis de viandes rouges, les plats de légumes
tels que gratins dauphinois, tomates farcies, poissons, volailles et tartes.

f===) GRIL FORT
\ ) - Sélection adaptée pour griller :

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

* Positionnez le plat lechefrite au 1° gradin. Vous pouvez y verser un verre d'eau ; cette
astuce présente l'avantage de réduire les fumées et les odeurs, particulierement lors
des cuissons de grillades, de saucisses...

« |déal pour les toasts, le pain.

* Séquence(s) utilisée(s) pour I'annonce écrite sur I'étiquette énergétique conformément a la norme Européenne
EN 50304 et selon la directive Européenne 2002/40/CE

9



o
=)
o
L
)
=)
z
o
)
0
5
o
w
=)
w
a
5

:o_ﬁw‘_mawa 8| uojes 08106 I oSt L 08l Emho.mv_owmn _wn:mE S3puULB) S8N020D
9]|146 | ins ! S | 0. S 042+ 91146 ured
0508 Lo| o0kes | 012+ 1 oLe. L 0lg. ured
Si-ov 4 08l 2 | ol saunoL
wo |g sjnow 0s L 08l 1 08l 9lynog
wo 0g 8jnow Si-0¢ ! .08 4 08l 2 | oie. sayoInp
sebesnyinw jeid 816Gl 2 | 0¥ | € | Okex L | Oe. | € | O3 ured g ajgd B2Z|d
w9 0g 8jnow 0t-0¢ 4 oL 2 | ol 99sliq ayed ezzld
aLlew ureq 00108 2 | 08k« ¢ | Ola. aulLIe} Ue 918d
02-G1 14 ove 14 = 0.2 sajjayooig
SH3AIQ
Sr-ov g 08} 2 | O8l. S810JB) S8jBlIO]
SO 4 08l 2 | 08k, saufese
0966 4 08t 4 08l. siouiydnep suyein
oe €2 | ok € 042+ (suno sjusuwife) suryesn
SANNDT
SL-0L €2 | ole. €c | ove. sapo||ided suoss|od
alis) us Jed Sige 2 08l 2 | O8h. (spedop) spujsino suossiod
0zZ-GlL 14 ove ¥ = 0.2 s9||UB suossiod
SNOSSIOd
020} 4 oie v = 02« uojnow ap salgd
0€-6¢ € o] ¢4 € ove-0le (63 1) yneoq ap s8100
02Sh € oLe € 012012 neaA ‘olod ap s8190
8||ub 1ns sagsod G2-Gh € ole € 0le. 18|nod ap sessInd
02L-06 1 0] $999|d sass046 9|[[eJOA
0/-0S 2 (o] ¢4 I 08t g (o] ¢4 4 081 (63 1) slrelon
S505 4 081 L oke 8 oke (B 52 8|neds 10616) neauby
0SJ9A NE §[1I8SU0D 0t-0¢ 2z oLe 2 | ove. 4na0q ap oy
0,09 2 08t 2 | 08k (B31) neaA ap oY
nes,p nad un zsynofe 06 4 08l 2 | 08k« (6x1)o10d op oy
| || S3ANVIA
5 o 4| @ o w_ [} m [9) Mo M @ M
a 3592 | o 3| 3 3| 3 EN 3| g 3| 8 3
8 283 |5 g 3 g 3 gl 3 O &l g 2 5 g SLVd
5 g3 2 £ O, | 3|0 E| > D g 3|0, 8| ° )
a ©g 8 — — — —— ——

NOILONO4ILTINN NOSSIND

JT1INNOLLIAVHL NOSSIND

'FONVTIIFAHUNS FHLOA SNOS 13 3FNHIH 31HOd ININLOT443.S SNOSSIND S31

10



| #°0S : 811N SWNJOA

‘suipelb g ap @adinbag }s8 8J91UISIND 8110\

‘snf 8] JloAeoa4 Jnod seq np uipelb 8| Ins 811y 8yo9| €| ¢ 8||1ub B Ins Ja||ub & S}ew o] zaoe|d ‘|45 UOIOUO) U e
‘yeid o] Jijdwad douy sed au : 8jue||INOQ NES,| 8P D8AR I8}NQ9P SINOINO} JI0p BleWw uleq un
'$8INSSNOQR[09,p aNbSLI : 8111}-0Y08| B| SUBP S8pUBIA S8 sed zasino aN ¢

/ GUIDE DE CUISSON DU FOUR

q-".. 2ousnbgs Uns agnbipul ainjesadwa) | € Zayneyoald,

L 1 ]
0/l¢ Ole 08t oSt Gal 00} <7 Qg Do
IXeW 6 A 9 g 14 € 4 3 94JIYyD

Do @@= JH4dIHO : SONITVAINO3I

soBesnnui je|d Sp-Ge z | 08, z | ole. ainAs| €| & aled ale]
seBesnninw yeid gzst z | owes 2 | ove. auy eg}e||ine} ejed epie]
wo 0g ajnowl or-0e 2| oz | 2| oz z | ole. 99sluq aled ale]
or-0e L | o8t L | o8 | 2| o8l UueABS
SI-0k e | oLz ¢ | ole. s9l9|IIne) SINOJ Sied
Inassolb uojes [0, g0/ € 08l € 08L« XNoyo e 8jed
3116 | ns senbeyd 0l 2| ote. | 2| ote. z | ole. sauleopeN
06 z | oot 2z | ool senbuliey
05-G L | o8t L | ost sdoyjebny
seBesnninw yeid 8151 g | ost e | 08l $9IqES - Sej00D
alew-ufeq Sv-02 z | oSk z | o8l sewal0
s z | ost 2 | 08l sinogel
0965 L | o8t L | ost L | o8t suenb-e.1enD - o3eD
alieA us Jeid puelb 0e-62 4 08l 2 08l 2 08l. sejumolg
0e-62 L | o8t L | ost L| o8t ayooug
ol g | oOle. 9Ino1 Jnosig
Gp-Ge L | o8t L | ost 8SI0U9D - SI0AES 8P }INOSIg
SAMISSLYd

11




6 / SERVICE APRES-VENTE ET RELATIONS CONSOMMATEURS

* INTERVENTIONS

Les éventuelles interventions sur votre
appareil doivent étre effectuées par un
professionnel qualifié dépositaire de la
marque. Lors de votre appel, mentionnez la
référence compléte de votre appareil (modéle,
type, numéro de série). Ces renseignements
figurent sur la plaque signalétique située dans
le coffre de 'appareil (ouvrez la sous-porte ou
tirez le tiroir).

TES4------

N EE c € a

Nr . XX-XX-XXXX

SERVICE

PIECES D’ORIGINE

Lors d’une intervention d’entretien,
demandez l'utilisation exclusive de piéces
détachées certifiées d’origine.

* RELATIONS CONSOMMATEURS

* Pour en savoir plus sur tous les produits de
la marque :

informations, conseils, les points de vente, les
spécialistes aprés-vente.

e Pour communiquer :

nous sommes a |'écoute de toutes vos
remarques, suggestions, propositions
auxquelles nous vous répondrons
personnellement.

> Vous pouvez nous écrire :

Service Consommateurs VEDETTE
BP 9526
95069 CERGY PONTOISE CEDEX

> ou nous téléphoner au :

0892028802

Tarif en vigueur au 1er avril 2004

*
Service fourni par FagorBrandt SAS, locataire-gérant, Etablissement de Cergy, 5/7 avenue des Béthunes,
95310 Saint Ouen L’Auméne SAS au capital social de 20 000 000 euros RCS Nanterre 440 303 196.

FagorBrandt SAS, locataire-gérant - SAS au capital social de 20 000 000 euros RCS Nanterre 440 303 196.

VME620B - VME621B

9964-2373 - 03/08



