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INSTRUCTIONS GENERALES

Lirer artenthamant los insinatons contenses 0&ns catle Drochure, alies kurnissent dimpodanies indications sur la
securlté o instafation. d empici et d'entretisn. anal que quelques consedls pour 13 rmeilleure Vilisaion possitla du four
Conserver catfe brochure Bvel sain pour mule consuftation uiténieurs.

Aprés avolr enbid l'emballage. contrdfer inlégnié de I'sppared.

Los sddmants de "amibafiage (fewles en plastique, polyeiynéne sxpangd, ¢t | peuvent constiluer des sources de den-
ger el ne doivent donc pas Blre laissds & fa portée des anlanls,

ATTENTION

Da par sa natura, la four g8 réchautle, &0 pariculler au fiveau dae & parte en veme

It g5l done necessare d'empdcher que ias enfants ouissem s'en approcher guand B fonclionne. e particuler
fuand on ulifse ke grt

La pramiare fore que 'on afume 8 four, | peut se produine ume fumss Sore provogqude par be premier rdchaufiamen
du collant dez pannecux d'soistion evveloppant e foer Il ne s'agit guea d'un phénoméns absclement Nl el, au
ez ob cela se produirkdt, attendre gue 1a fTumée cesse avanl d'endoumer les elimemns

IMPORTANT

Cat appared na 2o serdr que ot [emphes pour isqued il & éhé svpreassmant congu, & Savor la cuisson des aliments.
Tout auire empicd [par ¢xempie chaulage ambiant) doil dtre considénd comme IMpropre @ donc dangeraus.

Le constructeur ne peut $'assumer autuni responsabiile en c23 de dommages dirhant d'emplois improoces. incor-
fecls ot peu reisonnables

L'smploi de tout apparell dlecirique gxige que soiant cheandos qualgues mgles fondamantales, en pardiculisr

— & pas tirer ke il dalimeslation pour débrancher la prise de couranl.

— e pas toucher I'apparell aved let pisds ou les mams humides oy moolds:

— na peg utifiser 'apharell pgos s,

— me pas permettre aux enfants ou sux handicapés d'utliicst |'apperell sana surveillence.

= utilization o'adapiatews, de prises multiples ou de rallonges est en géndeal dicormaillda

En cas ge panne etou de mauves Tonclioanement oe lapparsil, Sterwdns b ne paz b aémanter,

En cas ge déwriorabon dul fil dlectngues, remplacer calui-ci repidement en sulvant ies isdicsliohs suivantos:

dter k= fil dalimentation a1 remplacer cafutcl par un aulsd de 1a méme longuer & isolation en cacuschay (du typs
HOEARF). adaptd ddoil oo Vapparsil. Cette opérabon dewrn étre effectude par gy peraonnel professionnallement
uualj_iﬂé. Le conducteur de teme (aune ot vert] ool coligatoingment firs plus kong d'environ 10 mm que |85 ConJUCIBUrs
de ligne.

Pour ioute réparation gventuslle. s'sdresser & un eant &' assisiancs technique auloried e exiger [ utdisation de pbcas
da rechamge ariginales,

La rorrespect de oo gul prdodda peut comprometite ks sdéunid de |'appared.

CARACTERISTIQUES

Lezs lours sont prevus pour lonclonree avec du courant altematil monophase de 230 W 50 Mz

Pulssance absorbées:
Sole du Four 1300 Walt Circulaire FI00 Want
Cial ch dour 1200 Wialt Gril 1850 Watt

Consommation d'érgrgle du four ov cenvenlion natureile  Mod. F311 - F330 - G330 - CI3100 - CH6 - FZ310

Mad. F110 - F310 - GI110 - CL310 - R340 - F140 - F340 01542 - CI542 - CI554

PoLr afleindre 200 °C I 0.4 &hh Four alteingre 200 =0 0.5 kWhsh

Pour maimanic 200 °C panden! yn heere | 0.7 KWK Four mairtesir 200 G pendant un haure | 0.5 kW
TOTAL | 11 WK TOTAL | 14 iwm

YOYANTE LUNMINEUX
Des woyants lurminecse de conlrdle & irouvent au-cessus du pannasy 08 COMMAanss des fours, s & allurmesl larsgue
&g Alémnls chauftants sont mis en marche et & 'sleigrend quand la temperalure seectionnde sl Sthemte. Lorsgue

la chadsus dirfinuo dans le lour, e tharmostal dédeache & nouveay lo alements chaufants of e woyant lumifmux
s allume & nouwssg

Mum_im de conformité: Cel sppared 651, dana aes paries deslindes & enfrer &n contact ave: des subslances
almanlaines, confarme @ |a prescription de la Dir. EEC Berog

(€ et apparai est conforme aux dirsctives SY3I6IEEC, TH2HEES & modiicabons sucesssives

INSTALLATION

L'mstakation eat & la charge do l'achetesr &l |& malsen constructrcs est dechargde O oo sarvics; 25 Intervanting
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dromrrjupllemend reguises & la mason consinectnce rezuftant o e mauksise insallation ne seront pos coueries par
la garsnlin

L installabon dell alre afeciude Buivant les instructions par eu pergannel professonnabament quailfid

Une ingtallation incoenscte peul povoJLEr 0BE dOMMIAQRS Aux DEMSGANSS, BMemaus oU chosas, vis-imes sasquels le
construciaur neg w ESSyMer aaaCuine I‘EEP'JHEEIHII-E'

INSERTION DE L'APPAREIL

Enfiler I'appared dans be begament du meubis {suspendy ou en colanne). L ancrage s falt par 4 vis J ravars i (rous
de l"encadrement, «sibde en ouvvrant la pore.

Powr permettre une medleurs a&ration du meutia, les fpurg doiven] Blve encasings corfanmamant gux mesures af di-
stances inclouwses dans la figure.

N.B.: Poner lizg fours & combiner 2 des plaques de cuissan, 1| &8 indispensalde de respecler 165 IRSMStons COrenuyns
dans la beochure jednts & Vappareil & combingr

IMPORTANT

Pour garantic ¢ &on lanchonnsment de | appansll 8 ancastrer, o Meuble o awoir 185 caraciénsiues appropides
Les panmmaux duy meuble contigue au four dowvent @8 an mabifisu rézstant & ks chalewr. En particuliar dans i cas
e maubiys gn boe plagus, e coles dovent polvor raSEs: 4 una Wempdtature de 120 °C loe meténes plastiques
au collants e résistant pas & cette lempdratlure provoguent des déformations ou des décollages

Coatormement aux normes da sdcurild, ue 1oig | aposned encastid, aucun contacl ne doit tre posslie aves ks par-
Toist et riyuees

Toulns We parties qui assurent 18 prolectan doivent dtre fedes oe fagon & ne pes pouwoir 8ira enlevibes sarg culll
Poyr garardie ure Boane adration, sliminer le pars arfiére,

BRAMCHEMENT A L'ALIMENTATHOMN

Branchar iz fiche dans une prise o couran! diyigds J'un iswms contact cormespondant & la prise de berre qul dot
drre connectée g une fagon efficienla

Paur las modéles dépoureus de fiche, menter wut 18 [ une fiche normatisés capabla de supparter la charge indiqués
sur [a plaguetia. Le conducieur de masss 4 1a leme 2al wentibe par ks cowewrs jaune ot verle, Cetle opération devra
grre gffectinse par du parsonnel professionsellemen: gualifia.

En cas d'incomaatibilibg antrs b prise of [ fiche g I'apparel, faie rampiacer 18 [rise Dar ung Sutra 4 un iype approprid
par du personnel professionnellemend qualifid Co demier devs un particulier s'assurgr oud 18 Secton des tils de la
prime gonl adaptés A la puissance absorbde par | aopeed.

On peut égelemen efiechmr In branghomend aw desay en interposant antre Fapparedl ot le réssan un samustaur
omnipolaire Evec une dstancs mnimum entre (a5 piods o8 3 mm, dmensionnd & foncion de ka charge o conforma
Al normes en vigaeur. Le fil de lere jaune &t verl ne S0 pes e intermompu o inlerrumtesr,

La prize of I'mterrupteyr amnipalaing wilisds doivert & faciement eocessibles ure ol Vappaned gleciro-ménager
ohatals,

Imporiant: en cours d'insaliation, meting b Nl " slimenialion en poston de Bgon gu'en sacun Soam sa tempdraiura
e dépasse de 50 "C & lenpeératyre ambiznle.

L'apparsil est conforme aux exigences oo secuntd prévues paf les organksmes Qo emetlent les normes

La sfcuritd dlectrigue de cet apparall n'est asaurde que 5l eot correctement branche 4 une inetallgtion da mise: 3
12 terra efficace, comme grévy pa les noMee de secumd dlécihicue an viguiu?

Cale swigence de stcurid IGroamentase doit &tre varfioe &1, dans i doute, exiger un contrdle stenilt oe instalistion
par du persannel profestionrialiemen qualife. Le constructeur ne paut e rmeny resoasable de toul dommage ri-
gultant du mangue di mise & & teere de (ingtallation

Warfior si e debit ¢lecirgus de Vinsallation et des prses de courant a1 aaapd & la puissence maximum de 'appared
indigqude $ur i@ plaguette

En ¢as de cioule, faine appel & ung parsanne profeisiannelement qualdise.

Instructions particulbres pour (82 modeles C1110 - Ci310 - CIA00 - CLEI0 - CI9G - CIZ30E - CI310E

Cl542 - CI642 - CI654
Ces modeles pauwan $rn combindgs & 10ud les types de plaques encastmbles ded séfes FE0 |car-électnpues-mivtes
Bleciro-gar) et PVS an wirocéramioue,
Les modainds d sccouplament sont indigudes cans &5 nstructions foumies aves s plagues PSC et PYS,
Impartanl: 4 poignées svec bague pouvans actionne: des plagues & 4 feux sonl monlées sur e panneay de cammarn-
v e lours.
Sl prlapue 4 urr Bt d'un e Sifeeent (dacgue, mixte slactrogaz. vitrocdrarmigua), und Ou Plusieusrs Dagues de
wrievl Bire chanQdss selon ks schaenag indiqués ci-dessous.
MB  Les hagues sont fourniss avec la four o1 les poignses gvec et ressans coretnddants sonl les mémes que
oallat reldes Suf |8 DAANEEU OF COmImErsis,

Plaques PSC miae sicirogas
e Vat 3 gar + 1 plague dlacrious
Bague aveo numéngs O - 6 O ROEE A
|

Plaque FSC minte SlecTo-gaz
- = 2 gaz « 2P plaque élecimigues
Bague avec nurmdros 9= 8§ O BRPEROo0

Plague PEC électrique
Fragua PYS40 vitrocdramegue

BRgUE avec numdéns 0+5 O ????D":‘

1%




Bagus aves numenos -6

Bague avec numanos [ =12

O @O OO0

Flague PYSE2 vitrocaramique

|1

Hague avec numéroe 0+86

Plagise PY531 witrotdmamiguea

Baaun aves numeénas =12

0;@@&@0@

INSTRUCTIONS POUR L'UTILISATION
FOURS F110 - Ci110 - F140

L four gl pogrdy de:
& unie MSiEancE infriaure;
s uhe ~dsistance de vodte poor alaes le chauffage at griller

Allsmiags: s f0is FOUME 2 DoWon sur fa position 10 | 18/ 16mpe raste
alymia pendand Ioutes les opéralions

."‘:_ DE: __,«”J

BOUTON SELECTEUR.THERMOSTAT

50 MA}'-: Feglage tharmostatique des iempseralures avec branchemen o8 |4 rési-
- stance inféariaure o celle supdripure auxilaie du four
=== | Branchement oe i résistance supdniaure: ol se en paniculier & eyir
— les sliments dans leer parfie aupérieuns
Yy Branchemant e ka résietance du gril at du mateur du leumebroche: elle
-3 serl & tuiny & la broche, au grill ou & gratiner
Cl96
—
AR |
TN
r £ La four est poyrvu da:
2 /‘lﬂ‘f': & UNE NESIERANCE infrigune;

* una réaistanca da vodie pour aioer le chaufiage ot ariller

Q-

Allumage: e fois tourme e bouton sue la posdion 5 | la lampe reste
allurnde pandant woules les apdratons. Le vantidatour da refrowdizsament
a5l hrancted aussi

. Reglags thermosiatoue das Em) res mvec branchement de fa ré
50 = MAX alandy infarieurs &1 celle mpéfﬁprr?:u:ilim du faur. nE
vy Branchement oe k3 sésistance du gril ella sart 4 B0r au gl ou & gretiner
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FOURS F310 - F311 - F330 - F340 - CI310 - CI310D - CI330 - R340
FZ310/1 - F310E - CI310E - CI330E - CI542 - Clg42 - Cl654

BT THEAROETAT

Le four esl pournvu de.

& gne réEstanca inbdies

* une sisistance de volle pour gider la chautfags at girler &
I'nfrarouge.

¢ LUne résistanca circulzire qui entaure bs ventllaieor |seulement
pour ks modeles CIAA0-F330-CI3A0E-CIES)

Allumage: Lrve Sors fourne be bouton sur 2 position X ta lamm-
pa roste allurméds pandant boutes les opsrations Le wantilatiur
ce reboedasemant est branchs aussi. (Soulernent sur guelgus
hddae)

50 = MAX

Culsson stotique 4 convenclion naturelle:
Thermostatique des températunes awc Dranchement g
la r@ggistance intérieure ol celle supérdeurs ausiliaire du four,

i

MAX

Cuissgn par gill; (Seulemant pour las modites F310 - FI11
- F340 - CI310 - CI3100 - R3ad - F291001 - FI0E - CI31CE -
CI547 - CIB42). Par cella poaiton, ia résisiance dy gril & Uinfre-
rouge est nsdrée. Ca permat da rdbr ou da grabner # alle est
panicadremenl indiqués pour 1ous les plals gui néceaslbent una
temparaiute superticielle dievée,

50 = 200

(Seulement pour les modéles F330 - CI330 . CIS30E - CIGS4)
Branthement de 13 résistance supérieynd: e sert an paticuber
& Guirg bes aliments dans leur parte supdriaure.

]

50 = 200

Gl wentlié:

Lair phaylié par ia résistance du gril @=1 aspind par le ventila-
taut #l pousssd danz ba Sour & ravers les spécases lenes crau-
Shes téms i& pargi posheneund & une [EMpSature entre S0 e
WJ a

50 = MAX

Culsson par air pulsd:

Calta lonction et teile par les rdsistances sved (& hilice da ven-
filbam,

L'air chagd réglabde antre 500 21 240 =C g4 poussd uniforme-
mgnt sur [ous les alages du four

Ceci consenis une Gutsson odale de plusiours mets ensembis
zans mélanger s Jdiferants odeurs Bt SAvarus.

0 = 50

Descongélation:

Catta position parmet |2 clrculation da 'alr pulsé & 1a lempaca-
ture ambiante ool autour de |'alimant surgeld & le décongs-
lan rapicesment $ans moadlfier ou alténer son conteny protéigus.

i7T




INSTRUCTIONS POUR L'USAGE
DES DISPOSITIFS DE CONTROLES

PAOGRAMMATEUR (FOUR MOD. R340 - F140 - F340)

Pour |a mise & I'heute ; :

Tirer e bouton infénewr (1) &2 e Journer dans ke sens des algudles J'ume montre asqu 4 o8 qua [hewe exacle appa-
raisss Sur e Cadean axtdmsur,

Pour la culsson en position manuelie ) i

Ticar be bouter supdeses (2} vars |2 droite jusgu'a o gue le symbole eppersisse dans la fenire du lemps de
culsson (€ sur I8 gauche de "horoge de condrile

Selectonne 3 lempéralure ef & Mods 08 CWSECT DRSS ;
Cauper le tour &n toumant le bouson supgrieur (Z) vers |8 gaucne hssou d ce que 0 apparaisse dans @ fendtre (E).
Minuteut de déout el fin de cuisson

Sonnera médcanique prés una durds maxemum J8 55 minutes

Pour programmen b rinuteur, Eoumer i@ bouton Exfériaur (1) vers la droite ou vers ta gawche el placar Maiguile © en
fage de la durée souhmibis.

A la Tin g la culsson, une sonnane retentit ab 5'amals auld-
matiquamani aoras 3 minukes amirn

La sonnerie et Slee aredtda manuellemen en oumant e
boutan intériaur 1) pour positons 'aiguily C sur 3 posl-
tian

Pour I3 cuisson en position semi-a

Salectonner 1a temgdraiure e b mode de ouisson desinks
Dapart immeédiat gt armdl sulomatigos da e cuisson,

Durda masimum: 189 minulés (3 haures),

Poyr programmer @ temps de cuisson, loumer |8 Doulon
supdrimus (&) vers [a gnond ol posticnnes |4 graduation de
Ia fendire €] ¢n face da [index (0} du cadren

La fin de la culgsan &t sgnalée par unl sonnedie gul 8'an |
réte automatiquemnent Eprés 3 menutes anveegn, la fandtre
(E} indique 0 (pation off). Catle sorfinerie peut dtre arréide
manuallement en wournant e Boulon sepeteg (7] afin de
positioner le O Sur le disgwee en face de index [0)

Pt L adguille (FH ool &g dlignée evec celies da iheure (G
Pouwr la cuisson en positien aulamatique

Salactionner la tempdratura gl le mode da culsson désins
Culzson avec dépar] différé af amd mdcmalicos de i culssan,

Odépart diffied 12 heures makimum. !
Avan! de sélectonrer e lemps d8 Cusson, tirer el burmer e booton (2) vers la drdite ou 12 gauche afin de poaitionnes:
zlguille {F} en tace de heure de dépan da Suisson désindd

Pour prograrmmer le bemgs o myesson, 1oumes i bouton (2) ves s drofie e macer & gradeation de la fengtre (E)
wn faca oe index (D} du cadran.

La fin de la cyisson e8] SOl par Une sofeie qui 5'8mets aaomatauement sprés 3 minutes environ, 1 fendtrs
{E} indiqua O [pasitiens off) Cetle soanede peut Btre arritds manuellermant en tournent le bowdan supéceur (2) afin do
postionner ta G s le disgee en face de l'indas (O}

La culsson débidera seule lorsgus 'heune aheindra les sigullies du dabul de culsson programme. La culsson € arrdte-
2 gndle forsgue Chewrs atleindra ked aiguilles de 18 fin Ce culsson progeammes.

PROGRAMMATEUR DE FIN DE CUISSON
(Fours mod, F110 - F310 « F311 - G119 - CE30 - CE310D - FEZNOE - FZ310M1 - CI310E - Ci542 - Cle43}
Co mécanieme permet de programmear k2 durde de cuissan e, done. d'&eindre swomatiquemnant s fowr & |8 fin du
lemps désid (maw. 7 haures),
Apres gvalr allums le four ol riglé 13 emparature dasines, faire loumer dans le sens ez aiguilles dune montre ka
paignée ou programmatess 9 hn de culsson en iy plagant sus |8 SeMmps OAsing exphmd an minules
Une foie ce temps dcould, la poignee atfeinda |2 positon ge sonnefie « ¢ » @ <0 an comespondance de ladunlle
g bour s'#teindta auvlometquemant.
Chard on veut ulliger normalment 5 four, & sawss Sans en programmar aré] automaboes, placer |8 poignée da
ammataur da fin da cumson en pesition 181 .

cetia tagon, o programmatesr de Bn ge suisson reste exches du circull 0°alimentaton et, done, lorsgu'on acionmne

la poignde de commanda du Mur, oeluici fonclonde normalement,

PROGRAMMATEUR ELECTROMQUE (Four Mod. F330 - CH30 - CI330E - CI6Sd)
Opérations prédiminalres & suivee aprés le branchement a0 sacteur
Aprés be primige brancharment au sechewr, mais auss) aprig chaque oeupure de courant, g symbole -AUTO 0003

& matira 3 clighoter sur %8 panneay de commande, Bu nivess du G-

e — - e dran luminews du programmaless. [ &t tanr appuydas senuia-
[ = J"l ‘ nément les deux touches TIMER at END puis appuyer sur la toucne
,’ ,IE-_III sy r-f gy = pour iwer Vheure exacle N
l i '] =1y | Le symiele [, apoareitca suss sur ke cedran
— =1 = | Le four ear alors prat pour Putiisation manuete,
Fanctionz possibles:

— fopctionmemeant campe-minuies

— fnnctionnament samibauematious (pragrammation de fin ce culsson|
- fonclionnament outematigue (programmation de début et de fin de
cLaHan)

e ] — lonctionnamant manusd
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Fenctionnemaent manwel (du four)

Crg expliqué dans e paregraphe Opérations prélimisaes. I sufit ¢a 1ouse fagon o appuyer s la tosche [ pour
fEite apoarsire BU Genbre be symboie comespondant, qul exclul la mangion AUTO. '
Salechonner [3 température & & mode de cuisson désings

Utllisstion du programmaleur électronique

Comme da expbaws au paragraphe Operations préliminaires, & programmateur sectronique pedl parmetre Ie fong-
ticnmEmaent dy 1ouf en manual, ou ancoee gon ulilsation comme:

— COMpE-minubes

— programmation o fin de cuisson fonctionnermes| semib-automatigua)

— programmation de cétul e de fin de cuisson Monclionnement Bulomatigue)

Ulinsabion du compte-minutes . ~

Appuyer surle touche £ San relicher latooche ] | appuyer surestouches + &1 = [usqua ce que le lemps
disnd (23:60 20 maximum} apparaisse sur Soran luminpur. L sSlection du temps desed esl signalde suf |'doran
lumineux par la eymboke T (WNE- Catle fonclion pet dlre ulllisés aussi bien pour g tnnclionnement manus qu'en
automatique en meme tEEmps qu U aulre programmee) & la fin de ks fiad, le programmategr dmel un signal senore
inbarmittent.

Pour I'misrrompra, appuyer sur le tosche (28

Four faire apparaitre sur I'#cran ks temps manguant 4 s fin. appuyer sur ia touche QY

Riglage de la lonalité du signal sonore

Le orogrammatsur dispose o'un slonal sonore & rois tanelibds difgrentes Pour choler calle que 'an 3ésire, apouyer
sur la touche —  pendant gue ie sond rolena

Utiisation du programmater seml-automatique (n de culsson)

Sélectionner la lempargtere af g mode de culsson désings,

Alj eas of "on voudralt ne programimer qua Parét du four (Das 1alemaps), andcuter les operations sunvantés.
Apparyer simulandmen] sur les ouches TIMER, el [+ ou [, puig, sans [es retdcher, medire sur I'dcran luminegs
be tempa cormespondand & k2 durés de cusson déslrée. Asldcher bes Iouches, Le symbole & 2"sllumera sur 'deran
Wmirew sinsl gue la menton <AUTOs,

L'apparnition du symboia 25 sur I'8cran signifke gue le foue & CoMmencd 18 cuesson,

Ak fin de 18 cuissan, ke fout 'armdte automatiquemnant, le programmatecr et wn Sgeal sonone, ke symibole (0
mpparal sur Mécran ef la menlion <AUTO= sa med & clignoter

Lt ehgnobemant d'=ALTOw sext & rappeler que pow remettre o four en conditions de fonctlionnemeant manus!, il Gaul
appuyer sur ia touche [&] .

Si, au cowrs de la culsman, on gésita connalire le temos magouant & 18 fin S la Suisson, appuyer sEmplement sur
la toudhe TIMER. 5i par contre on appuie sur fa beche END, on pourra valr Cheurs de fin de cuisgan.  «

Utifisation du programmatelr sutomatique (début & Nin de culssan)

Séectionner i3 empaatune o b mode e cuisson J4sinas.
&1 'on veul programmesr non seulemen! |'amés oy kow maig sussl la durde de la culsson (et done l'allumags), exécul
les opérabors Sulvantes, .
1) Appuysf sur |3 touche TIMER ot sans la reldcher, sur bes louches B ou (= paur fer sur Méoran be lemps
de cuisson dasing,
Resdcher les touches pour Taire apparaiire sur 'Scran Mhours due mament, la mention =ALTOs o le symbale
2) Appuyer s iz touche END ef, sans la reliicher, sur les touches (4] ou 2 pour séleclionner Fheure de fin de
cuisson sur 'écran lumiresa, -
Relacher lgs tnuches pouf faime apeanaiire sur Mécran lummees
— I"heurs du momseal
— I3 mention ~ALUTO-

Lire fois les operations ci-dessus termindss, I lour se mel automatiuemen] an manche of 2'élen! Butomatigua-
menl & Fhegrs desirsa.

LCheurs d'allumage du four 821 automatliguement détermings par I programmeteur en fgnckion de la durds de
culsson. La mise en marche du four est signaias sur £ éoran uminglx 4 pIOprammatesr par k2 rézpparntien du
symbaole 5] e de la mantion =AUTO

L'arrét du Toyr, ke, 851 sgnaes par un signal soagne el Papperition du symbate [ | tandis que la mention -AL-
T 5@ met & digrotar

Le chgnatamant o'=ALITO= se & rappeinr gue paur ramatra ke fesr en condiions de lanctionnemment manusl, §
faul appuyer s [a wuche | . .

Pour infgrrgmpra & signal sanore gul indigue Carmél du four, appuyee Bur 13 touche 3] .

Si. au cours de ls cuissan, on deirg canfaitie 8 femps manduesl & la fin de lz cdbssen, appuyer s plamant
zur la towche TIMER. Si par condre on apgoed sur l8 toucha END, on pourrg woir Theurs de fin e cwisson.
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NOTES ET CONSEILS UTILES POUR LA CUISSON

L& tablesu syivanl gfre quelques consaiis pour amehorer fa cusson 13 oussan O 13 patigsmin,

INCONVERIENTS CAUSES SOLUTIONS
Parlie aupérgyne sombre et partie | Faible chalest venant du bas = Lliser B postion cormvenbon
ilirids g o clairs naturelle

— itiliser des moules profonds
= Abaisser i3 temparature

| — Plaiwr le gdieau sUT UN TEYDN

Dlus Bas
Partie inféneute sambee of patie | Trop de chakst wenanl du bas — Utigar la posilion comention
supEriaure frop clake naturelle

— Unhser ges moules Das
— Ahaisser la empicatucs
— Placer o gabeay Sur uf mipon

plus bt
Parlie axterns trop culle ol partie | Tempecaloe op dlev: — Abalsser ki emperature e
migrme insutfisamment cude augrmentss la lemps de culssan
Partie externe trop séchse Temparaiure Fof basse [== Augmender |z bempeeaiurg ol
quosgu/'ayent 1a calontation juste | ansisse le lemps oe cusson

CUISSON SANS VENTILATEUR

— Comvention naturells
Faire chauffer 2 Your pundant 10 a 15 minuses. huiler 1 viande svec un peg &'hule 2t B metire ramdement au
four. A la moite de a culsson, tourner kg viande an évilant B possibi o'ouurin & nouvesl i pome.

— Grl

Faire chautfer la gril pendant & minutes {aqu'd os gue |8 résialances presow pne COUSWT rouge vif), préparer g
vignde, Nalure oo hobeéa ol ardmatiséa, s i3 grille fUs 1 piacer sur e fayan le plus prés du gril; eafiler immediate-
mam &n dessous e la grile le lBche-trite pour mcupdrer 185 jus di cuigson. Le gl peul aussi servir & gratines
&l & dorer les aliments apiis una cuisson norrmle.

CUISSON AVEC VENTILATEUR

— Décongélation

Les aliments 4 décongeter posis sur ung aaseite @l encors Brveloppés dars bur protecton (ladlle de polythane,
d'Suminum. #c.) sont places sur |8 grila su centre du four. La portd de fowr doit Sre lermde

— Four ventild

Il n"est pas necessaire de g chautfer b four, sau! pour s cuseons rds bréves el pour les almants humees
{ax. lames auk fruits) pour eviter b condensation

On pout effectuar des culssons mulliples an plagant &8 aliments o meme nalure oy de CftSMMEs Nalures s
& rayona of plus, sans malangsy les saveurs et s odeurs,

i m=t impodtant Qe combiner das aliments qui cuisant 4 a méme Empéralure, méme sl les laras différant, en
affat, on peut énjourner of retirer lé% aliments en Ges tampe différents, al 08 sans nconvinion! puisque B pae
i chaleur provoquébs par Mouverture des portes &@ récupérs rapidemen) grice au venlilaber,

Les lamparabsres o8 cuisson Sant inktieures 3 calles du four a comvention naturelle (de 20 4 30 <C powr |8 patisae
rie &l ge 30 & 40 °C pour la viande), 1anois gue ke temgs sont un peu fus longs (50 *C . 10 mn)

—  Grll ventilé

Le vhayMage préalable g3t supartiu. La pusson pead g8 Fare a porte close ef ks aliments dodeent @ire placés par
rapper! au grid en lonction des resultals que 'on désing omenir

— plus prés pour les alments nsedes en surface el saingnants

— Dl Inin pour s aliments blen colts & Vintdriaur

Le Bchedrite pour la rdcupdration des jus doit Blre placé s le premier rayon en partanl du bas

DIVERS

La viande haches &1 sans o5 cidl plus rapidement. le degrd de ceisson peut &Sre conirdld en appuyant sur la wande
BWEC i I'nurm: 51 ofla ne cede pas, elfie est culte & poind. Avant g enlaver \a wande, attendre au moins 15 merutes
pour donner 3y jus e 1emps e 35 siabiiser. 5l viande doil sire lardde ou enveloppde dans du bacens du du gmbon,
ne pag la cumme & une lempiratung trop dlewde poor dwdar de rop zalie le four
La pdie brisga doit cuirg dans |9 moule pendant s 205 du termps avant d'ére garme, La période 4" achswament de
la cussson dépend du type de gamiure [frui, confiturael.

La pile banus ne dod pas étre excassivemant fluide. ca gul poursail prolonger inuliemant ls temps &6 cuisson.
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Me pas poger ke casgercdes dirpclamsny sur le land ou four, la chaleur verar du Bes se POt Ses sortie Heguerast
08 prowoowser la rupture ou le lenciiemant o8 |'emas

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

foean] de procioin g nelloyage, afendre gud | appanil refrosdsss, puis oabqanche |a prise o8 Courant Qu aglonner
Vineerrupteur géneral da l'installaton.

Lawver les paras émailkées. Deirtas ou chromdas avec de ['eau bede ot du savon ou du détersd iquide mon corosit
Pour 162 parties an inow. utifiser de |'alcool ou les solutions prévuss pous cels deponibles dzns 18 commence
Paur las pannaaus oulas profisés an slumendum, wliliser du colon ou des chithons nbibes d'huile da vasaling oo d*huile
wibgatabe, Nattoyer puis faine wn passage swec de ['alcool. Pendant le nettoyage, ne @mals ullbser de madriaus Atz
55, 0e détersifs carrosits, d'eau de javel ou d'acides

Me pas laissar e sustances acdes ou cormshves (jus da cilran, vingigne, i) 5 les pares emalises, peintes O en inos

Porte du four Pour faciier la netloyage du four. démonzer & porle &0 suieanl kes in-
slrudlions: phacer ie crochal A (g ) dens e secteur chamese B Fla-
cer la parte en position samb-ouverte el el vers 8o des deux Mains
jusOu'a o8 Qu'slle se déteche da la fikalion. Pour semaonter [a pore, ope-
rer uﬂl:alma inwerse en prenant sain d'nirodure corectemant i8S soc-
ters L.

I &5l possiie Ge sEmanier e verme imerme du four én cuvrant (3 parte
at en desssrant smplement kes deus vie latérales powr permsttre de nel-
toyar |'aidériaur des varmas, Todjours & four froud, natloyer avec wn chf-
fon hermide les parlies axiériednss an varre en ayant soin de ne pas utilise
o Bhresiis

Pannesux sulonetioyanls

Si e four est munl de panneaus cateltgues autonettayants, sus lem-
peratures de cuisson normabes, 'émail calalylique fEvoriss 1s trenstor-
mafion des gicures de graisse en une [Bgere poudre residusile. Ceite
poudre daft Stne Sbewis Swec une Sponge humide aprés refraadissemant
du four pour mainenic la surface de Pémall poreuse sl donc assure’
Fig. 4 e pius grande efficacdd du nettoyage.

Aumpoube du fouwr
L empowle utilisge dans le four st d'un type spackal résstant aue naules fempérstures. Pour la remplacer, opérer

de ba lagon sulwanle: déb<ancher le four ou couper "aleciricds avec Interruptewsr génaral de ['inslaiation alectrgue,
démanter b werre de protechon el remplacer 'ampoule brilee avec une autre du mMame yps. puis remonter 8 varre
de protecton.

Important; si |on devad dacider do ne plus uldisar ie four, #oest recommandd de la rendie iImogéranl en coupand e
M a@'ahmantation aprés [avor dabranché da ia prige da courant. B &s1 recommandd de randra inofeasnes ks paraes
e l'appassdl pouvant constiteer un danger. spéclatemant pour kes enfams qul polrramnt se servr a8 [‘apoased dhectrl-
gue hors d wsage pour jouer

AYANT D'APPELER LE SERVICE D'ASSISTAMCE

Au cas od le four ne merchergil pas, nous vous consedlons de:

— warifier 2'il ¥ @ du courant (la disjonctewr sutomatique de "habitation doft &re sur la position rougej;

— warifier be branchemen! da la pnse

Apras ces virifications, sdresser-vous & valie revenceur ou Inrme: drectement ole service o BSEsiaee qui inle-
veandra |a FIH! vite possible salon les modalipds indiouess sur e formulaire o gamnrle Qun abeompagne lappared
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TEMPS ET TEMPERATURES APPROXIMATIFS
DE CUISSON AU FOUR STATIQUE

[ | Mivesy dintoguctian
) Tempirahsre Temps
Qés Plats & cuisinar da fa grille
e fawr g 40 & partic du nas e e,
PATISSERIE
Paes molipg’ Faugace 180 1 Nweau 45
Génoisn 7o 1 Niveau 3
Filn brisds, Tarte aux fruds T&G- 190 1 Miveau a5
Fite a lauwre Giteau moysselina 160 1 Niveau 4-45
Gatedy de Savme 160 1 Hivgau A0-45
Galeay au chocolal 180 1 Miveay 2535
Gatesy ay
bian: d'ceuts Meringuas 100 1 Mivaau 80
Fite feuilels: aWal du vents 0 1 Miveau 0
Exnachuves 200 1 Miveau 20
VIANDES:
1.5 kg Anasl-best 1490 1 Mivsau BO
1 kg AGt de veau 180 1 Mrvaau 120
2 kg Regolt de veau 170150 1 Miveaw &L
15 kg Fdti o'agnean 150160  Miveau B0-75
15 kg Fidti de chevreay 15160 1 Miveau B0-80
1.5 kg (gl de chevraull 200 1 Meau a0
1.5 hg. Gigot e sanglier 180 1 Mives 120
VOLAILLE:
Fignaouz aMis 150-160 1 Miveau a5
I eg. Dinde 180 T Miveau 120
4 kg Dig 160 1 Miveau 240270
2.5 kg Canard 175 1 Hiveau G150
"5 kg Poulet il 1 Hiveay i1
25 kg Chapan 1710 1 Miveay 120-150
POISSON
Truite ] 1 Wiveau 15
1 kg, Borue 18 1 Mivesu ED
DIVERS
Lasagne 200 1 Niveal an
Southies 1EC-200 1 Nevaau 2
Chaux 200 1 Miymau 20
| Pizza 200 1 Niveay 2




TEMPS ET TEMPERATURES APPROXIMATIFS
DE CUISSON AU FOUR VENTILE

. Miveau d'strcduction —,
Gties Pits & culsingr ;‘E‘gﬁf‘:f‘”:‘-’c da fa grille ::Tn';f
| & parlt gu bas L
F PATISSERIE l
Pétas molles Foingace 76 2 Miveau 45
Gavmnize 170 3 Mivaay 35
Gateau 170 2 Bt A0
Flle Drisée: Tarte auk pommas 200 2 Mivzau a5
Tane 200 3 Nivegu 3
Pala & levure: Faugace 17 2 Mivesu a5
Sawarin el nallg 170 7 Miveay Am
Biscuits 180 2 Mivesy &5
Gileauy au
blanc & aeut: Meringues 110 1@ ? Mivesy kel
Phte Fayillabae; patits vol au venl 200 2 Hiveau 20
YIANDES:
1 kg Viande de e Rl R 2 Miveau a0
1 kg, Cotlet, & Vecarlale 200 1 Mivesay 0
1 hg. Fllat 200 1 Hiveay &0
1.5 kg, Gigat 200 1 Nivaau ol
1 kg Foigléau o wands kathés 180 2 Mivead a5
1.5 kg Sauciese 170 1 Niveay 44
1 kg Viande de boeul  Pless 290 1 Miveau bs
1 kg Filest 0 1 Miveau 75
1 kg Roast-beal 240 2 MNoeau 45
1 kg Pommed de fere rixes 230 1 Miveay 45
1 kg. Wiande de veau:  Ggot 200 1 Mivei #5
1 kg At 180 2 Miveau 90
2 kg- Jarnet 180 1 Mweau W0
1 kg, Poitring 180 1 Miveay L1}
1 ka: Wiands dagnesu (g 200 2 Miveau 85
I kg Falete 175 1 Miveay 7o
1 kg Vignde de mountan; Palatie 16D 1 Weveau BS
1.5 kg oot 200 1 Hiveau L]
1.5 kg Posdring 180 I Mivea ™
1 kg, G Fasan ritl 200 1 Hivgau 70
2 k. Lléwre rib iTe 1 Miweau 75
Lagen 176 1 Miveau 5
1.5 kg. Walaille: Blanc di dnoe 18 2 Mivessus o
1 kg. Pintage 180 2 Miveau 65
2 kg Canard 1ED 1 Hrvean g0
1 kg Pobed 175 2 Mivaay 5
1 kg Poutet grilla 200 1 Miveau 75
POISSON:
1.5 ky Derilex 1680 1 Miveau 45
1 kg. Scig grabines i 1 Mivsau 28
CIVERSES:
Lasagne 200 = Mivesas 3
Cannellamn 200 2 Hiveau 30
Pizza 200 1 812 Niveau 45
Flan sy mamsguin 176 1 Niwiau aHa
Chous 176 2 Mived 20
Souttlies 175 1 Mivesu a5
Pammes au four | 180 1 Musau 113 |
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