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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.

Pour éviter tout risque de détérioration de I'appareil, transportez-le dans sa position d'utilisation muni de ses
A cales de transport (selon modéle).
Au déballage de celui-ci, et pour empécher des risques d'asphyxie et corporel, tenez les matériaux
d'emballage hors de la portée des enfants.

Pour éviter tout risque (mobilier, immobilier, corporel,...), l'installation, les raccordements (eau, gaz,
électricité, évacuation selon modéle), la mise en service et la maintenance de votre appareil doivent étre
effectués par un professionnel qualifié.

Votre appareil a été congu pour étre utilisé par des adultes. Il est destiné a un usage domestique. Ne I'utilisez
pas a des fins commerciales ou industrielles ou pour d'autres buts que ceux pour lesquels il a été congu.
Vous éviterez ainsi des risques matériel et corporel.

A Débranchez la prise de votre appareil (si elle existe) ou coupez le disjoncteur avant toute opération de

nettoyage manuel. N'utilisez que des produits du commerce non corrosifs et/ou non inflammables.
Utilisez un chiffon ou une éponge humidifié. Un nettoyage a I'eau ou a la vapeur risque de provoquer des
infiltrations 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 (si elle
existe) ou coupez le disjoncteur avant de procéder au changement de I'éclairage (ampoule, néon, etc.) pour
éviter tout choc électrique ou électrocution.

Afin d'empécher des risques d'explosion et d'incendie, ne placez pas de produits inflammables ou d'éléments
imbibés de produits inflammables a l'intérieur ou a proximité de l'appareil.

Lors de la mise au rebut de votre appareil, et pour écarter tout risque corporel, mettez hors d'usage ce qui
pourrait présenter un danger, par exemple : coupez le cable d'alimentation électrique au ras de l'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.

Pendant et aprés le fonctionnement de I'appareil :,

- Les cétés et la fagade 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 tenir compte de ces informations et éloigner les enfants pendant et aprés I'utilisation de votre appareil
pour éviter tout risque matériel et corporel.
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Le non respect de ces avertissements peut provoquer des dommages corporels et/ou matériels (incendie,...).

Veuillez maintenant lire attentivement cette notice pour une utilisation optimale de votre appareil.



Cet appareil doit étre installé par une personne qualifiée et selon les normes en vigueur
A\ Avertissements importants

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

Cet appareil a été congu pour étre utilisé par des
adultes. Veillez a ce que les enfants n’y touchent pas
et ne l'utilisent pas comme un jouet.

A la réception de 'appareil, déballez-le ou faites-le
déballerimmédiatement. Vérifiez son aspectgénéral.
Faitesles éventuellesréserves parécritsurle bonde
livraison ou sur le bon d’enlévement dont vous
garderez unexemplaire.

Votre appareil est destiné & un usage domestique
normal. Ne l'utilisez pas a des fins commerciales ou
industrielles ou pour d’autres buts que celui pour
lequel il a été congu.

Ne modifiez pas ou n’essayez pas de modifier les
caractéristiques de cet appareil. Cela représenterait
un danger pour vous.

Avantlapremiére utilisation de votre appareil, faites le
chauffer une fois a vide. Assurez-vous alors que la
piéce soit suffisamment aérée: VMC (Ventilation
Mécanique Contrélée) enfonctionnementou fenétre
ouverte.

Ne tirez jamais votre appareil par la poignée de la
porte du four.

Pendant la cuisson, le four devient chaud. Veillez a
ne pas toucher les éléments chauffants a l'intérieur
du four.

Sivous utilisez un appareil électrique a fil a proximité
de votre four (par exemple un batteur électrique),
assurez-vous que le cable d'alimentation de cet
appareil 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 des plats, des moules a
gateaux, ... résistants a de hautes températures
(suivez les instructions des fabricants).

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

assurez-vous qu'un enfant ne puisse ni monter, ni
s'asseoir.

Enenfournantou en sortantvos plats du four, prenez
la précaution de ne pas vous approcher du(des)
élément(s) chauffant(s) et utilisez des gants
thermiques de cuisine.

Au moment de '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.

Ne placez jamais de papier d’aluminium (ou tout
autre utensile, plat et accessoire) directement en
contact avec la sole, la chaleur accumulée pourrait
entrainer une détérioration de I'émail ou de
l'appareil.

N'employez jamais la lechefrite comme plat a rétir.

Aprés utilisation de votre four, assurez-vous que
toutes les manettes se trouvent surla position "arrét".

Eloignezlesjeunes enfants de l'appareil pendant son
fonctionnement. Vous éviterez ainsi qu'ils se brilent
en touchant la fagade chaude de votre appareil.

Assurez-vous que les enfants ne manipulent pas les
commandes de I'appareil.

Avant de procéder au nettoyage de votre appareil,
vérifiez qu'aucun élément n'est sous tension (toutes
les commandes doivent se trouver sur la position
"arrét") et que les parois soient suffisamment
refroidies.

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
dégagerdesodeurs désagréables.

Nettoyez votre appareil aprés chaque utilisation afin
de garantir un fonctionnement correct.

N'utilisez jamais d'appareils a vapeur ou a haute
pression pour nettoyerle four (exigencesrelatives ala
seécurité électrique).

Installation

Lesopérations d’installation etde branchementdoivent
étre réalisée par un technicien qualifié.

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

Silinstallation électrique de votre habitation nécessite
une modification pourle branchementde votre appareil,
faites appel a un électricien qualifié.

Débranchez l'appareil ou enlevez le fusible
correspondantalaligne de branchementde 'appareil
si celle-ci présente une quelconque anomalie.



\% Protection de I’environnement

Tous les matériaux marqués par le symbole L’?) sont

recyclables. Déposez-les dans une déchetterie prévue a
cet effet (renseignez-vous auprés des services de votre
commune) pour qu'ils puissent étre récupérés etrecyclés.

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
I'appareil dans les régles de l'art, nous préservons
I'environnement et notre sécurité, s'assurantainsique 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 ou vous avez effectué
I'achat.

En cas d’anomalie de fonctionnement, reportez-
vous a la rubrique "EN CAS D'ANOMALIE DE
FONCTIONNEMENT". Simalgré toutes les vérifications,
une intervention s'avere nécessaire, le vendeur de votre
appareil est le premier habilité a intervenir. A défaut
(déménagementde votre part, fermeture du magasin ou
vous avez effectué l'achat ...), veuillez consulter le
Centre Contact Consommateurs qui vous
communiquera alors l'adresse d’un
Service Aprés Vente.

piéces de rechange certifiées
Constructeur.
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Comment lire votre notice d'utilisation?

Les symboles suivants vous guideront tout au long de la
lecture de votre notice:

A Instructions de sécurité

(&= Descriptions d'opérations
G:) Conseils et recommandations

\” Informations sur I'environment

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.



Description de l'appareil

Bandeau de commande
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Comment utiliser le four

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

Le sélecteurdefonctions dufour
(Fig. 1)

Cette commande vous permet de choisir le mode de
cuissondésirée . Les symboles présents surle sélecteur
de fonctions signifient :

Eclairage

Patisseries - Poissons
Cuissons groupées
Grillades Tournebroche
Grillades épaisses
Viandes

Maintien au chaud

HOQOHGEHOE

Décongélation

Positionnez le sélecteur sur I'un de ces symboles pour
obtenir la fonction désirée.

La commande TEMPERATURE/
TEMPS (Fig. 2)

Le réglage de la température et du temps (minuteur,
durée delacuisson etheure de finde cuisson) s'effectuent

en tournant le sélecteur sur la position @ ou @

Latempérature minimum pouvant étre programmeée
est de 30°C (200°C pour le fonctions de cuisson
"Grillades") et la température maximum est de
250°C.

Thermostat de sécurité

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

Ventilateur de refroidissement

Le ventilateur sert a refroidir le bandeau de commandes
et la poignée de la porte du four. Le ventilateur se met
en marche ou s'arréte automatiquement lorsqu'on agit
sur le sélecteur de fonctions. Afin d'éviter tout danger
de surchauffe, une fois le four éteint, le ventilateur
fonctionnera jusqu'a ce que la température
atteigne des valeurs normales.
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Programmateur électronique

Voyants Voyants
des fonctions des fonctions
de programmation Affichage de programmation
(Temps de cuisson / desfonctions  Affichagede Affichagede (Fin de cuisson /

Minuteur) de cuisson température I'horloge Mise aI'heure)

= temps de cuisson <

minuteur |- !

préchauffage temps
rapide température

1. Touche "Marche / Arrét"(D

2. Touche de sélection de la fonction
de "Préchauffage rapide"

3. Touche de sélection "Temps" pour la mise a I'heure
etle réglage du Minuteur, de la Durée de la Cuisson,
de I'Heure de fin de cuisson

Les fonctions de cuisson sont contrblées par un
programmateur électronique.

llest possible de sélectionner n’importe quelle fonction de
cuisson, température et durée de cuisson.

ATTENTION

En I'absence de courant électrique, le programmateur
conserve toutes les données entrées dans la mémoire
pendant 3 minutes environ. Passé ce délai, les données
sontsupprimées et devront étre de nouveau entrées au
rétablissement du courant électrique.



Touche «Marche/Arrét» @

Le four doit étre mis en marche avant de régler tout
programme ou fonction de cuisson. Quand latouche (J)
est pressée, l'éclairage du four s’allume et le symbole

E:] apparait sur I'écran (Fig. 3).

Pour éteindre le four, appuyez surlatouche (D Tousles

programmes ou fonctions de cuisson s’arrétent, I'éclairage
dufours’éteintetI’lheure du jour uniquementest affichée
surl’écran.

[l est toujours possible d’éteindre le four.

Comment sélectionner une

fonction de cuisson

1. Allumez le four en appuyant sur la touche (D

2. Tournez le sélecteur de fonctions pour choisir la
fonction de cuisson désirée. Chaque fois qu’une
fonction de cuisson est choisie, un symbole des
fonctions s’allumera indiquant la fonction active a
ce moment-la. A coté du symbole relatif a la
fonction de cuisson sélectionnée, le numéro
correspondant apparaitra (Fig. 4).

3. Pour chaque fonction de cuisson, I'affichage de
température indique la température préréglée.
Tournez la commande TEMPERATURE/TEMPS

jusqu’alaposition eou @pourrégler latempérature
parintervalles de 5 degrés.

Le symbole du thermometre Igl indique le niveau de
température al'intérieur du four.

Lorsque latempérature du four atteintle niveau réglé,
le programmateur émet un bref signal sonore et le

symbole du thermométre | cessera de clignoter.

Comment modifier la température
et le temps de cuisson

— Tournez la commande TEMPERATURE/TEMPS
jusqu'ala position@ou@pourmodifierlatempérature

prédéfinie (Fig. 5). Latempérature maximum pouvant
étre programmeée est de 250°C.

— Tournez la commande TEMPERATURE/TEMPS
jusqu’a la position @ ou @ pour modifier le temps et

ladurée de cuisson pendant que les voyants des fonctions
de programmation p clignotent.
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Fonctions de cuisson

Les symboles suivants indiquent dans I'ordre les fonctions de
cuisson disponibles.

1 :] @ Patisseries - Poissons - La chaleur

provient de I'élément chauffant
supérieur etinférieur. Latempérature
préréglée estde 200°C. Sélectionnez

au maximum une température de
250°C.

2 Cuissons groupées - Pour cuire des
< gateauxsurunouplusieurs niveauxet
pour des péatisseries qui exigent un
brunissement plus fort dufond touten
étant croustillant.La voite et la sole
sont en service et le ventilateur
fonctionne. La température préréglée
estde 175°C.

3 EﬂjH @ Grillades - Tournebroche - Le
corps de chauffe du tournebroche
est activé. Ensuite, le moteur du
tournebroche se met en service.
Cette fonction convient également
pour griller des volailles et de rotis
surletournebroche etdes aliments
peu épais, tels que biftecks,
cotelettes et poissons.

La température préréglée est de
250°C.

4 0 @ Grillades épaisses - Pour griller des
o piéces de viande ou de volaille épaisses.

La fonction convient également pour
gratiner. L'élément chauffantdugriletle
ventilateur sont en service en méme
temps. La température préréglée est
de 180°C. Sélectionnez au maximum
une température de 200°C.

5 - @ Viandes - La chaleur provient de
I'élément chauffant supérieur et
inférieur, etlafonction de Préchauffage
Rapide est automatiquement
sélectionnée. La chaleur provenantde
lasole estlimitée afin que les projections
ne brdlent pas sur la sole. La
température préréglée est de 210°C.

Maintien au chaud -Pourle plats déja
6 cuits que vous souhaitez maintenir au
chaud, sans toutefois en continuer la

cuisson. Latempérature préréglée est
de 80°C.

@ Décongeélation - Cette fonction a pour
7 2 effet de décongéler rapidement les
aliments surgelés. L'élément chauffant
supérieur est activé pour quelques
secondes pour maintenir I'intérieur du

four a la température ambiante. La
mention “DEF” apparait surl'affichage.




A la premiére utilisation

Deés que le four est raccordé électriquement pour la
premiére fois, "12:00" s'affiche et le voyant de "mise a
I'heure" clignote. Assurez vous de bienrégler’heure du
jouravant d’utiliser le four.

Pour régler I’heure du jour :

1. Appuyez sur la touche "Temps" jusqu’a ce que le
voyant de "mise a I'heure" P clignote. Réglez
I’heure en tournant la commande TEMPERATURE/
TEMPSjusqu’éIaposition@ou@parintervallesde
1 minute en 1 minute. (Fig. 6).

Levoyantde "mise al'heure" P disparait5 secondes
aprés 'affichage de I'heure exacte.

2. Sile voyant de "mise a I'heure" » ne clignote plus,
appuyez deux fois surlatouche "Temps" pour régler
de nouveaul’heuredujour.

Ensuite, procédez comme indiqué au point 1.

Avant la premiére utilisation du

four

Avant la premiére utilisation de votre four,

A 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 Mécanique
Contrélée en fonctionnement ou fenétre
ouverte).

Enlevez tous les accessoires du four.

2. Retirezles étiquettes publicitaires et les autocollants
(sauf la plaque signalétique) qui pourraient se
trouver surlafagade de votre appareil.

3. Appuyez surla touche (Dpour allumer le four.

4. Positionnez la commande de four sur le repére
"Patisseries Poissons" (5.

5. Réglez la température sur 250°C en tournant la
commande "TEMPERATURE/TEMPS" jusqu’a la
position@

6. Laissezlefourfonctionneravide pendantenviron45
minutes.

7. Ouvrezunefenétre pourl'aération.

Cette procédure doit étre répétée avec la fonction

"Grillades Tournebroche" @ pendant 5 - 10 minutes

environ.

—_

Pendant ce temps, il peut se dégager une odeur
@ désagréable. Ceci est asbsolument normal, et

est causé par des résidus de fabrication.

Aprés avoir effectué cette opération, laissez le four

se refroidir puis nettoyezla cavité avec une éponge.

Avant de cuisiner pour la premiére fois, lavez
@ soigneusementtous les accessoires.

10
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Q Pour ouvrir la porte du four, empoignez
toujours la poignée au centre (voir figure 8).



Programmation du four

Comment régler le minuteur

1. Appuyez surlatouche "Temps" pour sélectionnerla
fonction "Minuteur" (Fig. 9). Le voyant "minuteur”
clignote et «0.00» s'affiche.

2. Tournez la commande TEMPERATURE/TEMPS
jusqu’a la position @ pour sélectionner le temps
désiré pendantque le voyant "minuteur” clignote. Le
temps maximum est de 23 heures et 59 minutes.
Apres avoir terminé le réglage, le Minuteur attend 3
secondes avantde démarrer .

3. Unealarme sonoreretentitpourindiquer quele temps
programmeé s’est écoulé.

4. Pour arréter I'alarme sonore, appuyez sur n'importe
quelle touche.

@ Le four NE s’éteindra PAS s’il est en fonction.

Pour visualiser ou modifier le réglage du Minuteur
Appuyez surlatouche "Temps" jusqu’a ce que le voyant
"minuteur" clignote.

Vous pouvez maintenantréglerle minuteurentournantla
commande TEMPERATURE/TEMPS jusqu’a la position

@ou @

Pour annuler le réglage du Minuteur

Appuyez surlatouche "Temps" jusqu’a ce que le voyant
"minuteur" clignote. Tournez la commande
TEMPERATURE/TEMPS jusqu’ala position@jusqu'é
«0.00» s'affiche (Fig. 10).

Pour programmer I'arrét du four

1. Allumezlefour, placezle platdanslefour, sélectionnez
une fonction de cuisson et réglez la température de
cuisson, si nécessaire.

2. Appuyezsurlatouche "Temps" pour sélectionner la
fonction "Temps de cuisson". Le voyant "temps de
cuisson" clignote et «0.00» s'affiche (Fig. 11).

3. Pendantquele voyant"temps de cuisson" clignote,
tournez la commande TEMPERATURE/TEMPS
jusqu’a la position @ pour sélectionner le temps
désiré. Le temps maximum est de 23 heures et 59
minutes. Le programmeur attend 3 secondes avantde
démarrer.

4. Lorsque le temps de cuisson est terminé, le four
s’éteintautomatiquementetune alarme sonore retentit
tandis que le «0.00» s'affiche.

5. Pouréteindre 'alarme sonore, appuyez surlatouche
Q.

Si vous appuyez sur une tout autre touche, I'alarme

sonore cesse et I'écran affiche les symboles indiqués

dans la figure 12.

Pour remettre le four a zéro, appuyez sur la touche (D

Pour annuler le Temps de cuisson :

Appuyez sur la touche "Temps" jusqu’a ce que le
voyant "temps de cuisson" commence a clignoter.
Tournezlacommande TEMPERATURE/TEMPS jusqu’a

la position @jusqu’é ce que “0.00” s'affiche. (Fig. 13).

temps de cuisson

fin de cuisson

mise 3 'heure

minuteu’
@

Fig. 9

préchauffage temps
rapide température

temps de cuisson

minuteu’

Fig. 10

fin de cuisson

mise 3 'heure

préchauffage temps
rapide température

temps de cuissor' ~—~ |3 ° fin de cuisson
:’ ac El
minuteur . 1

(D préchauffage temps
apide

mise 3 'heure

temps de cuisson fin de cuisson

minuteur mise 3 ’heure

Fig. 12 8 o

temps de cuissol\'
minuteur :’

fin de cuisson

mise 3 'heure




Pour programmer le départ et

I'arrét du four

1. Réglez le temps de cuisson comme indiqué dans le
chapitre correspondant.

2. Appuyezsurlatouche"Temps"jusqu’asélectionnerla
fonction"Fin de cuisson"etque le voyantcorrespondant
clignote. Le bandeau de commande affiche letempsde
finde cuisson (C'est-a-dire, 'heure exacte +letemps de
durée de cuisson) (Fig. 14).

3. Tournez la commande TEMPERATURE/TEMPS
jusqu’a la position @ pour sélectionner le temps de
fin de cuisson désiré.

4. Aprésavoirterminéleréglage, le programmeurattend
3 secondes avantde démarrer.

5. Le four s’allume et s’éteint automatiquement. Un
signal sonore indique la fin de la cuisson.

6. Pour éteindre le signal sonore, voir le paragraphe
‘Pour programmer l'arrét du four’.

Pour annuler le programme, annulez le temps de
cuisson.

temps de cuisson | <

'ﬂn de cuisson

minuteur = mise 3 Uheure

Fonctions spéciales

Arrét de sécurité

Lefourestéquipé d’undispositifd’arrét automatique. Si
vous avez oublié de fixer une limite de temps de
cuisson, par exemple, le fonctionnement s’arrétera
automatiquementapres 3heures ou 12 heures selonle
tableau suivant. (Fig. 15).

Si la température est: le four s'éteindra:

250°C aprés 3 heures

de 200 jusqu'a245°C aprés 5,5 heures

de 120 jusqu'a 195°C aprés 8,5 heures

moinsde 120°C

aprés 12 heures

Chaleurrésiduelle

Lorsquele "Tempsde cuisson" estréglée, le four s’éteint
automatiquementquelques minutes avantlafin dutemps
programmeé et utilise la chaleur résiduelle pourterminer
la cuisson des mets sans consommer d’énergie. Tous
les réglages actifs sont affichés jusqu'a ce que le
"Temps de cuisson" se soit écoulé.

Cette fonction ne s’active pas lorsque le "Temps de
cuisson" est inférieur a 15 minutes.

Sécurité enfant

Pour éviter que les enfants allumentle four, il est possible

de verrouillerlescommandes.

1. Eteignez le four en appuyant sur la touche (D

2. Tournez la commande TEMPERATURE/TEMPS
jusqu’a la position @

3. En méme temps, appuyez sur la touche
"Préchauffage Rapide" et maintenez-les pressées
pendant au moins 3 secondes. L’indication
‘SAFE’(Sécurité) estaffichée surl'écrantandis qu’un
signal sonore retentit (Fig. 16).
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4. Le four est maintenant verrouillé. Ni les fonctions du
four, nilestempératures ne peuventétre sélectionnées.

Pour déverrouiller le four

1. Tournez la commande TEMPERATURE/TEMPS
jusqu’a la position @

2. En méme temps, appuyez sur la touche
"Préchauffage Rapide" et maintenez-les pressées
pendant au moins 3 secondes. Un signal sonore
retentit et l'indication ‘SAFE’ disparait. Le four peut
maintenant étre mis en fonction.

Préchauffage rapide

Aprés avoir sélectionné lafonction de cuisson etréglé la
température de cuisson, le four commencera a chauffer
jusqu’a atteindre latempérature réglée.

La phase de chauffage du four dure 10-15 minutes
environ, selon la fonction de cuisson choisie et la
température réglée.

Sil’on souhaite atteindre latempérature réglée en moins
de temps, on peut utiliser la fonction ‘Préchauffage
rapide’.

1. Allumez le four en appuyant sur la touche (D

2. Sélectionnez la fonction de cuisson comme décrit

dans les pages précédentes.

3. Réglez la température en tournant la commande
TEMPERATURE/TEMPS jusqu’a la position @
ou @

4. Appuyez sur la touche "Préchauffage rapide". La
mention “FHU” apparaitra sur I'affichage (Fig. 17).

5. Lorsquelatempérature du fouratteintle niveauréglé,
le programmateur émet un brefsignal signal sonore et
l'indication de la température réglée apparaitra sur
I'affichage. Cette fonction peut étre utilisée en
sélectionnant n’importe quelle fonction de cuisson et
température.

Fonction ‘démo’

Cette fonction peut étre utilisée pour montrer la

fonctionnalité du four dans les magasins sans aucune

dépense d’énergie, al'exception de I'éclairage du four.

Pour activer cette fonction, 'appareil doit étre éteint.

1. Tournez la commande TEMPERATURE/TEMPS
jusqu’a la position @

2. En méme temps, appuyez sur la touche
"Préchauffage Rapide" et maintenez-les pressées
pendantau moins 3 secondes. (Fig. 18). Le systéme
émettra un bref signal sonore.

3. En appuyant sur la touche (J), la mention “id”
apparaitra surl'affichage.

llestpossible de sélectionnertoutes les fonctions du four.

Le symbole du thermométre ne clignote pas, les
éléments chauffants du four ne fonctionnent pas et des
chiffres numériques apparaissentala place delamention
“id”.

Pourdésactiverlafonction‘démo’, répétezles opérations
décrites ci-dessus.

temps de cuisson fin de cuisson

minuteur .. mise 3 l'heure

® préchauffage temps
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Code erreur

Le programmateur électronique effectue constamment
untestdiagnostic du systéme. Si certains paramétres ne
sont pas corrects, par exemple a cause d’une utilisation
incorrecte du four, l'unité de contrble désactivera les
fonctions en cours d’utilisation et le code erreur
correspondant apparaitra sur l'affichage (lettre "F xx"
suivie par des chiffres).

Pour plus de détails, se reporter au chapitre “En cas
d'anomalie de fonctionnement”.

Accessoires du four

En plus des accessoires fournis avec votre
A appareil, nous vous conseillons de n'utiliser que
des plats et des moules a gateaux résistants a
de hautes températures (suivez les instructions

des fabricants).
plateau multi usages

Votre four est équipé de :

1 plateau multi usages

1 grille support de plat

1l1échefrite

1tournebroche

Les préparations posées sur la grille de support de plat

ne doivent pas excéder 7 a 8 kilogrammes. grille support de plat
Le plateau multi usages
Elle s'utilise pour la cuisson ou le réchauffage de pizza,

de petits gateaux individuels posés directement sur la
plaque. Prenez la précaution de centrer le plateau multi
usages dansle four pour permettre une bonne circulation
d'air et obtenir de bons résultats culinaires.

léchefrite

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.

Si vous cuisez les aliments directement sur la grille,

glissez la léchefrite au gradin 1. Versez toujours un peu
d'eau dans la lechefrite.

fourchettes

broche

La lechefrite

Elle est utilisée pour recueillir le jus des grillades.
Glissez la lechefrite.

Elle n'est pas prévue pour étre utilisée comme plat de ‘7

cuisson. N ) . o ' / support de
Lorsque vous n'utilisez pas lalechefrite, veilleza laretirer broche

dufour poignée de broche

amovible

Le tournebroche

Il est composé de :
1broche
1 poignée de broche amovible
2fourchettes
1 support de broche
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Les cuissons au tournebroche
2 Toutes les cuissons au tournebroche doivent

étre faites avec la porte du four fermée.

La broche et son support sont trés chauds
apreés lacuisson. Utilisezdes gants thermiques
de cuisine.

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

@&~ Comment procéder

1.
2.

3.

»

Vissez la poignée amovible sur la broche.

Enfilez une fourchette sur la broche puis la piéce a
rétir en veillant & ce quelle soit bien centrée.

Enfilez ensuite la seconde fourchette.

Bloquez les fourchettes a I'aide des vis.

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

Engagez I'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 Iéchefrite au gradin 1. Versez toujours
un peu d'eau dans la lechefrite.

Positionnez le sélecteur du four sur la position @
et, si la température prédéfinie ne convient pas,
réglez la température en tournant la commande
TEMPERATURE/TEMPS jusqu’a la position @

ou @

10.Vérifiez que la broche tourne.

@& Pour sortir la piéce :

1.

2.
3.

Appuyez sur la touche (D pour éteindre le four.
Vissez la poignée amovible de broche.
Sortez la broche du four.
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@ Conseils d'utilisation

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

Ce four est équipé d’un systéme 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
etles consom-mations d’énergie sont extrémement ré-
duits.

La vapeur s’étant créée durant la cuis-son sort au
moment de 'ouverture de la porte. Ce phénoméne est
absolument naturel.

Au moment de ’ouverture de la porte du
A 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 fonctionnement
de 'appareil. Nous vous conseillons d’essuyer
la condensation a la fin de la cuisson.

Pour réduire la condensation, assurez-
vous que le four estbien a chauffé avantde
placer la nourriture dans la cavité de four.
Un court préchauffage (a peu prés 10
minutes) sera nécessaire avant toutes les
cuissons.

Le préchauffage se fait sur le réglage de température
choisi pour la cuisson :
- 8 minutes environ pour températures 50° a 160°C
- 15 minutes environ pour températures 160° 2250°C

Nos conseils

Ne placez jamais de papier aluminium (ou

A 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.
Placeztoujoursles plats, poéles résistantes
a la chaleur et feuilles d’aluminium sur la
grille de votre four, en hauteur.

» Pour préserver la propreté de votre four, une feuille
d'aluminium intercalée entre le plat et la 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.

* Piquez la peau des volailles et saucisses a l'aide
d’une fourchette avant la cuisson. Vous éviterez ainsi
le gonflement et I'éclatement de la peau.

+ Laissez le moins de barde possible autour de vos
rétis pour réduire les projections et obtenir un mets
moins riche en graisse.
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Choix des récipients

L'épaisseur, la conductibilité, la couleur des
récipients influencent les résultats culinaires.

Pendant la cuisson, certaines préparations
augmentent de volume, en conséquence, choisissez
vos récipients de maniére a ce 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 cocottes en
verre a feu munies de leur couvercle dont les
dimensions sont proportionnées a la piéce a rotir.

Réservez les plats en verre a feu pour vos gratins et
vos soufflés.

Influence des récipients sur les

résultats de cuisson au four

Sachez que :
A L’aluminium, les plats en terre cuite, la terre a feu,

diminuent la coloration dessous et préservent
’humidité des aliments. Nous vous les conseillons
pour les péatisseries moelleuses, la cuisson des
gratins, des rétis.

Lafonte émaillée, le fer étamé, le verre etla porcelaine
a feu, les récipients avec intérieur anti-adhésif et
extérieur coloré, augmentent la coloration dessous
et favorisent le desséchement des aliments. Nous
vous les conseillons pour les tartes, les quiches et
toutes cuissons croustillantes qui doivent étre aussi
dorées dessous que dessus.

@ Avertissement: Guide des

cuissons

Les températures du four ne sont présentées qu'a
titre indicatif. Il pourra s'avérer nécessaire d'augmenter
ou de baisser les températures en fonction des godts
et besoins individuels.

Les temps de cuisson indiqués ne comprennent pas
le préchauffage. Nous vous conseillons, en particulier
pour les gateaux, la pizza et le pain, de chauffer le
four pendant environ 10 minutes avant de commencer
la cuisson.

Vous constatez

Que faire ?

Dessous trop pale
pas assez cuit
ou dessus trop foncé

—

prenez un moule
dutype B

ou

descendez le moule
d’'un niveau

Dessous trop fonceé,
trop cuit
ou dessus trop clair

—
(D

prenez un moule
du type A

ou

remontez le moule
d’'un niveau
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Guide des cuissons

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 "Patisseries - Poissons" @ ]

Niveau Temps
Polds Préparations $ | Temperature | ge cuisson NOTES
(engr.) 2 °C .
1 en minutes
GATEAUX
Pétris/levés 2 170 45 ~60 Dans un moule a gateau sur grille
Pate a sablés 2 170 20~30 Dans un moule a cake sur grille
Géateau au fromage blanc 1 160 60 ~ 80 Dans un moule a gateau sur grille
Gateau aux pommes 1 180 40~70 Dans un moule a gateau sur grille
Strudel 2 175 60 ~ 80 Sur une plaque a patisserie
Tarte ala confiture 2 175 30~40 Tourtiére surgrille
Cake aux fruits 1 175 45 ~60 Dans un moule a cake
Gateau de Savoie 1 175 30~40 Dans un moule a gateau sur grille
Christmas cake 1 170 40 ~60 Dans un moule a gateau sur grille
Biscuit rolle 3 190 15~25 Sur une plaque a patisserie
PATISSERIE
Petits gateaux 2 170 25~ 35 Sur une plaque a patisserie
Sablés 3 160 15~30 Sur une plaque a patisserie
Meringues 2 100 90~120 Sur une plaque a patisserie
Buns (Brioche) 2 190 12~20 Sur une plaque a patisserie
Petit choux (Bigné) 2 200 15~25 Sur une plaque a patisserie
PAINETPIZZA
1000 | Painblanc 1 190 40 ~60 2 pains sur une plaque a patisserie
500 Pain de seigle 1 190 30 ~45 Moule a pain sur grille
500 Petits pains 2 200 20~35 6-8 pains surune plaque a patisserie
250 Pizza 1 200 15~ 30 Tourtiere surgrille
FLANS
Soufflé 2 200 40~ 50 Moule a soufflé sur grille
Flan de légumes 2 200 45 ~60 Dans un plat en terre sur grille
Quiche 1 200 35~45 Tourtiere surgrille
Lasagnes 2 180 45 ~ 65 Dans un plat en terre a feu sur grille
Cannelloni 2 200 40 ~ 55 Dans un plat en terre a feu sur grille
POISSONS
1200 | Truite/Dorade 2 190 30 ~40 3-4 poissons - platen verre afeu
1500 | Thon/Saumon 2 190 25~35 4-6filets - platen verre afeu
La fonction "Cuissons groupées” 5[
Niveau Temps
Polds Préparations $ | Temeeratire | ge cuisson NOTES
(engr.) 2 °C .
1 en minutes
Pétris/levés 2(1et3) 160 45 ~60 Dans un moule a gateau
Pate a sablés 2(1et3)” 160 20~ 30 Dans un moule a gateau
Géateau aux pommes 2(1et3) 170 40~ 60 Dans un moule a gateau
Tarte ala confiture 2(1et3)” 160 30~40
Génoise 2(1et3) 160 30 ~40 Dans un moule a gateau
Petits gateaux 2(1et3) 160 25~35 Sur une plaque de cuisson
Biscuits 2(1et3) 150 20~30 Sur une plaque de cuisson
Meringues 2(1et3) 100 90~120 Sur une plaque de cuisson
Buns 2(1et3) 180 12~20 Sur une plaque de cuisson
Patisserie : Choux 2(1et3) 190 15~25 Sur une plaque de cuisson
Soufflé de pates 2(1et3) 175 40~ 50 Dans un plat
Flan delégumes 2(1et3)” 175 45 ~60 Dans un plat
Quiches 2(1et3) 180 35~45 Dans un plat

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

entre parenthéses.
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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 "Viandes" @

_ Temps
Poid Niveau Tembérat de cuisson
oids : : — empérature
Préparations 4 NOTES
(engr.) 3 9
: C C
— en minutes
1000 | Boeuf 2 190 50~70 Sur grille et 1&échefrite
1200 | Porc 2 180 100~130 Sur grille et 1&échefrite
1000 | Veau 2 190 90~120 Sur grille et 1&échefrite
Rosbeef:
1500 | -saignant 2 210 25~30 Sur grille et 1&échefrite
1500 | - a point 2 210 30~40 Sur grille et 1&échefrite
1500 | - bien cuit 2 210 35~45 Sur grille et 1&chefrite
2000 | Epaule de porc 2 180 120~ 150 Avec la couenne - sur lechefrite
1200 | Jarretde porc 2 180 100~120 2 piéces sur léchefrite
1200 | Agneau 2 190 110~130 Gigot sur léchefrite
1000 | Poulet 2 190 60 ~ 80 Entier sur lechefrite
4000 | Dinde 1 180 210~ 240 Entiére surléchefrite
1500 | Canard 2 175 120 ~150 Entier sur lechefrite
3000 | Oie 1 175 150 ~ 200 Entiére surléchefrite
1200 | Lapin 2 190 60 ~ 80 Rago(t - plat en terre sur grille
1500 | Liévre 2 190 150 ~ 200 Ragodt - plat en terre sur grille
800 Faisan 2 190 90 ~120 Entier - plat en terre sur grille
. . , . = Sélectionnez au maximum une
Fonction "Grillades épaisses” {75 | X température de 200°C.
o - Temps cuisson
tit Niveau :
. . Quantite — Temperature (minutes) @
Préparations 3
Morceaux Gr 2 °C Dessus Dessous
Roulé de dinde 1 1000 3 200 20~30 30~40
Poulet (coupé en deux) 2 1000 2 200 20~30 25~30
Cuisses de poulet 24 — 2 200 15~18 15~20
Caille 1 500 3 200 20~25 25~30
Gratin de |é gumes - — 3 200 — 20~25
Coquilles St. Jacques - — 3 200 — 15~20
Maquereau - — 3 200 10~15 15~20
Tranches de poisson 24 800 3 200 8~10 12~15
Fonction "Grillades Tournebroche" @) |
Quantité Niveau
Préparations Gr. % Temperature Temp_s cuisson @
2 °C (minutes)
Poulet 1000 2 200 50/60
Rotis 800 2 200 50/60

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

Avant chaque opération de nettoyage,
débranchez I'appareil.

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.

Nettoyage du four a émail
catalytique

Nous vous conseillons de nettoyer les glissiéres
avant de procéder au nettoyage catalytique du four.

Principe

Les panneaux latéraux ainsique la paroiarriére de votre
four sontrecouverts d'un émail spécial, poreux. llabsorbe
et détruit les projections grasses sous I'action de la
chaleur.

Entretien

Lors des cuissons provoquant beaucoup de projections
grasses (volailles, grillades, ...), ladurée oulatempérature
ne sont pas toujours suffisantes pour éliminer toutes les
graisses. Dans ce cas a la suite de la cuisson, placez la

commandedufoursurle repére@ etréglezlatempérature
sur 250°C en tournant le bouton de commande temps/

température jusqu’ala position @ puis laissez chauffer
a vide 45 minutes sans les accessoires, ensuite placez le

sélecteursurlaposition (™) pendant 5 minutes. Gardez la

porte dufourfermée.
Si vous réalisez cette opération a partir d’un four froid,
comptez 60 minutes de nettoyage.

Ne projetezpas de produits nettoyants surles panneaux
catalytiques.

Nous vous recommandons d'effectuer le nettoyage
réguliéerement afin que les parois catalytiques (émail
poreux) ne se saturent.

La porte du four est plus chaude que d’habitude
lors du nettoyage, éloignez les jeunes enfants.

Lasole etlavo(te sonten émail vitrifié, brillant etlisse au
toucher, le nettoyage est «<manuel».

En cas de débordements sur la sole, lavez-la a l'aide
d’'une éponge et d’'un détergent doux.

Nous vous recommandons de ne jamais utiliser d'éponge
métallique, de produits abrasifs, de détergents, d'objets
tranchants, tels que couteaux, grattoirs, qui rendraient
I'émail définitivementinefficace.

Nous vous recommandons de ne jamais utiliser d'éponge
métallique, de produits abrasifs, de détergents, d'objets
tranchants, tels que couteaux, grattoirs, qui rendraient
I'émail définitivementinefficace.
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Glissiéeres et panneaux
catalytiques amovibles

Faites attention lors du retrait des glissiéres:
les panneaux catalytiques ne sont pas
maintenus aux parois du four et peuvent
tomber lors du retrait des glissiéres.

Les glissiéres et les panneaux catalytiques peuvent étre
Otés pour facilité le nettoyage.

Assurez-vous, avant de procéder au
nettoyage, que l'intérieur du four soit froid.

Procédez de la maniére suivante :

1. Retirez la vis de serrage de la glissiére d’'une main
tout en maintenant I'ensemble glissiére/panneau
catalytique de I'autre main (voir Fig. 19-1).

2. Maintenez 'ensemble glissiére/panneau catalytique
et en méme temps désengagez le crochet de son
orifice sur le c6té opposé en soulevant légerement
I'ensemble (voir Fig. 19-2).

3. Nettoyez la glissiére avec de 'eau tiéde savonneuse
et essuyez-la avec un chiffon doux. N'employez jamais
de produits abrasifs qui pourraient 'endommager.

4. Une fois le nettoyage terminé, assemblez 'ensemble
glissiére/panneau catalytique et remontez-le
(procédez a l'inverse des étapes citées ci-dessus).

Vérifiez que les vis de serrage sont bien vissées a fond
lorsque vous remontez I'ensemble glissiére/panneau
catalytique.

Fig. 19




Nettoyage de la porte du four

Ces instructions se référent a la porte du four fournie par
le constructeur.

Au cas ou la porte serait tournée sur votre demande

ou pour des exigences d'installation, les instructions
de référence devront étre modifiées selon le c6té droit ou
gauche demandé.

Figure 20. De la main droite, maintenez en position la
grille perforée en aluminium ("A") et de la main gauche,
enlevez le support "B" de la vitre intérieure. Poussez tout
d'abord le support vers la droite pour le débloquer puis
tirez-le vers le haut.

Figure 21. Libérez la grille perforée en aluminium "A" du
support "C".

Figure 22. De la main droite, maintenez en position la
vitre intérieure "D" et enlevez le support "C" de son siege.

c Faites attention a ne pas lacher la vitre "D" :
elle risque de s'incliner et de tomber.

Figure 23. Saisissez fortement des deux mains la vitre
intérieure "D" et extrayez-la de son siége en la faisant
glisser vers le haut.

Aprés avoirenlevé lavitre intérieure, procédez au nettoyage
de la porte et des vitres.

Nettoyez les vitres avec de I'eau chaude. N'utilisez pas de
chiffons rugueux, pailles de fer, laines d'acier, acides ou
produits abrasifs, qui pourraient endommager la surface
des vitres et de la porte.

Aprés le nettoyage, repositionnez la vitre intérieure.

La vitre intérieure "D" (avec décorations latérales)
doit étre repositionnée avec la surface décorée
tournée vers l'intérieur de la porte, de maniére a ce que, en
passant les doigts sur la surface apparente, vous ne
sentiez pas lalégére rugosité a la hauteur de la sérigraphie.

Aprés avoir repositionné la vitre intérieure, introduisez le
support des vitres "C" dans son siége puis :

Figure 24. placez I'extrémité droite de la grille perforée en
aluminium "A" dans la rainure présente dans le support
des vitres "C".

Figure 25. positionnez ensuite I'extrémité gauche de la
grille perforée en aluminium "A" dans la rainure présente
dans le support des vitres "B". A ce stade, introduisez le
support "B" dans son siége et vérifiez que tout est bien fixé
et stable.

Modéles en inox ou aluminium

Il est conseillé de nettoyer la porte du four a I'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.

Q Le sens d'ouverture de la porte de ce four
peut étre changé. La réversibilité de la porte
du four doit étre exécutée par un technicien
qualifié. N'essayez pas de faire la réversibilité de
la porte du four vous-méme.
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En cas d'anomalie de
fonctionnement

Nous vous recommandons vivementde faire les vérifications suivantes sur votre cuisiniére avantd’appeler un technicien du
Service Aprés-Vente. Il se peut que le probléme soit simple et que vous puissiez le résoudre vous-méme.

Symptémes Solutions

* Les résultats de cuisson au four | Vérifiez que:
ne sont pas satisfaisants. * la durée et la température de préchauffage sont correctes (voir chapitre
"Guides des cuissons").

+ latempérature sélectionnée est adaptée.

* ladurée de cuisson est adaptée.

» lagrille ou la I&chefrite est bien positionnée dans le four.

» le récipient de cuisson est bien adapté.

Vérifiez que:
* Ilest normal que le four fume lors de la premiére utilisation (voir chapitre
* Lefourfume. "Conseils avant la premiére utilisation").

« le four ne nécessite pas de nettoyage.

* la préparation ne déborde pas.

« il n'y a pas de projections excessives de graisse/jus de cuisson sur les
parois du four.

* la température sélectionnée est adaptée, plus particulierement pour la
cuisson des viandes (voir chapitre "Guides des cuissons").

» Le four ne chauffe pas. Vérifiez que:
» I'heure est réglée (voir chapitre "Pour régler I'neure du jour").

« Le programmateur affiche "12.00". | + RéglezI'heure (voir chapitre "Pour régler I'heure du jour").

» Lecode erreur"F" (suivie pardes | * Prenez note de ce code d’erreur et contactez le service aprés vente de
chiffres) apparait sur I'affichage du votre magasin vendeur.
programmateur.

Siapres avoir vérifié ces différents points 'anomalie persiste, contactez le service aprés vente de votre magasin vendeur.
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Plaque signalétique

En appelant un Service Aprés Vente, indiquez-lui le

modéle, le numéro de produit et le numéro de série de

'appareil. Ces indications figurent sur la plaque
signalétique située sur votre appareil.
La plaque est située sur la facade de I'appareil.

TF

Service aprés Vente

En cas d’anomalie de fonctionnement, reportez-
vous a la rubrique "EN CAS D'ANOMALIE DE
FONCTIONNEMENT". Simalgreé 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 ou
vous avez effectué l'achat ...), veuillez consulter le
Centre Contact Consommateurs qui vous
communiquera alorsl'adresse d’'un Service Aprés Vente.
En cas d’intervention sur votre appareil, exigez du
Service Aprés Vente les Piéces de Rechange
certifiées Constructeur.

Garantie

Conformément a la Législation en vigueur, votre Vendeur
esttenu, lors de I'acte d’achat de votre appareil, de vous
communiquer par écrit les conditions de garantie et sa
mise en ceuvre appliquées sur celui-ci.

Sous son entiére initiative et responsabilité, votre Vendeur
répondra a toutes vos questions concernant 'achat de
votre appareil et les garanties qui y sont attachées.
N’hésitez pas a le contacter.



A lI'attention de I'installateur

A Consignes de sécurité

* Pourlebonfonctionnementdel’ensemble de cuisson
encastré dans un meuble ou dans toute autre niche
prévue a cet effet, il est indispensable que ces
derniers possédentles caractéristiques appropriées.

* Encastrer 'appareil de fagon a ce qu’il touche aux
meubles de cuisine voisins. Cela dans le but d’éviter
que I'on puisse entrer accidentellement en contact
avec les parties électriques.

* Enoutre, toutes les piéces de protection de I'appareil
- aussi un éventuel panneau de protection, p.ex.
lorsqu’il est placé a la fin ou au commencement des
éléments de cuisine - devront étre fixées de telle
fagon qu’elles ne pourront étre enlevées qu’a 'aide
d’un outil.

* |l est opportun que I'appareil soit installé a une
certaine distance de réfrigérateurs ou de congélateurs
car la chaleur émise par le four pourrait nuire au bon
fonctionnement de ces appareils.

Raccordement électrique :

Vérifiez :

que la puissance de l'installation est suffisante,

que les lignes d’alimentation sont en bon état,

que le diamétre des fils est conforme aux régles
d’installation,

quel'installation fixe comporte un dispositif possédant
des contacts a coupure omnipolaire ayantune distance
d’ouverture des contacts d’au moins 3 mm.

L'installation et I'entretien doivent étre effectués par un
professionnel qualifié conformément aux textes
réglementaires etregles de I'arten vigueur:

NF C 15-100 - installations électriques a basse tension.

Notre responsabilité ne saurait étre engagée
en cas d’accidents ou d’incidents provoqués
par une mise a la terre inexistante ou
défectueuse.

Caractéristiques techniques

Four électrique

Elément sole 1,00 KW
Elément volte 0,80 kW
Position "Péatisseries-Poissons" 1,80 kW
Position "Cuissons groupées" 1,85 kW
Puissance du gril 1,65 kW
Puissance du moteur de tournebroche 0,004 kW
Eclairage de four 0,025 kW
Moteur de turbine du four 0,025 kW
Moteur de ventilateur de refroidissement 0,025 kW
Puissance électrique 2700 W
Raccordement électrique 230V 50 Hz
Nettoyage Email catalytique
Accessoires

1 plateau multi usages
1 grille support de plat
1l1échefrite
1tournebroche
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Dimensions

COTES D'ENCASTREMENT

Hauteur 58,0 cm
Largeur 56,0 cm
Profondeur 55,0 cm

INTERIEUR DU FOUR

Hauteur 33,5¢cm
Largeur 39,5cm
Profondeur 40,0 cm
Volume utile 53 litres

Programmateur électronique

c € Cet appareil est conforme aux Directives

Communitaires CEE suivantes:

-73/23 -90/683 (Basse Tension);

- 89/336 (Compatibilité Electromagnétique);
-93/68 (Directives Générales);

et modifications successives.



Installation de I'appareil

Mise en place de I’appareil

Les instructions suivantes sont destinées
A a l'installateur qualifié pour lui permettre
d'exécuter les opérations d'installation et
de branchement de la meilleure fagon,
tout en respectant la législation et les
normes en vigueur. Le montage sur le
meuble et I'installation électrique doivent
étre effectués uniquement par des
techniciens specialisés et agrées.

Fixation dans le meuble

Placer I'appareil dans la niche de meuble. Ouvrir la por-
te du four et fixer le corps du four au meuble a l'aide de
quatre vis a bois s'adaptant aux trous pratiqués a cet
effet sur les montants latéraux (voir figure dessous)

—csc o — —
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00 ||, 540
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/‘y/ o ./ | 2
5‘94 J/(
Dimensions de I'appareil
I
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o
3
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- .\57 3
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Encastrement dans un meuble colonne
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Raccordement électrique

Avant de procéder au branchement vérifiez que :

* la puissance de l'installation est suffisante,

* leslignes d'alimentation sont en bon état,

* le diameétre des fils est conforme aux régles
d'installation en vigueur,

+ linstallation fixe de I'utilisateur comporte un dispositif
a coupure omnipolaire ayant une distance d'ouverture
des contacts d'au moins 3 mm.

Votre four est livré avec un cable d’alimentation,
section 3 x 1,5 mm?2.

Le four est équipé d'une plaque a bornes a 3

A poles (Fig. 25) dont les conducteurs sont
prédisposés pour fonctionner en 230 V
monophasé.

@&~ Comment procéder ?

1. Montez une prise normalisée, pour la charge indiquée
sur la plaque signalétique. Le cable est muni de trois
conducteurs. Celui de mise a la terre est repéré jaune/
vert.

2. La fiche doit étre reliée a une prise de courant
appropriée.

Le cable d’alimentation sera positionné de
facon a ce qu’en aucun point sa température
n’excéde 50°C a la température ambiante.

3. Apres le branchement, les éléments chauffants seront
essayés en les faisant fonctionner pendant 3 min env.

Remarque :

Controlez sur la plaque signalétique la valeur de la
puissance totale de raccordement pour établirla puissance
dufusible.

Dans le cas d’une installation fixe, le raccordement au
réseaudoitétre effectué parl'intermédiaire d’'uninterrupteur
a coupure omnipolaire, ayant une distance d’ouverture
des contacts d’au moins 3 mm.

Le conducteur de mise a la terre jaune-verte ne doit pas
étre coupé parl’interrupteur.

Le céble d’alimentation sera positionné de fagon a ce
qu’en aucun point sa température n’excéde 50°C a la
température ambiante.

A Important :

L'appareil ne doit pas étre raccordé a l'aide
d'un prolongateur, d'une prise multiple ou
d'un raccordement multiple (risque
d'incendie). Vérifiez que la prise de terre est
conforme aux réglements en vigueur.

Quel que soit le mode de raccordement,
I’appareil doit étre relié a la terre
conformément aux réglements en vigueur.
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Remplacement
de cable d'alimentation

Si le céble de raccordement doit étre remplacé,
commandez-le auprées de votre magasin vendeur et faites-
le remplacer par un électricien qualifié. Utilisez
exclusivement des cables HO7RN-F, ou H05 RN-F, ou
HO5 RR-F, ou HO05 VV-F, ou HO05V2V2-F (T90), ou
HO5BB-F.

@&~ Comment procéder ?

1. Dévissez et enlevez le capot de protection situé a
I'arriere de l'appareil.

2. Déconnectez le cable de la plaque a bornes (Fig.26)
positionnée sur la partie postérieure du four, et
remplacez-le avec une des types mentionés dessus.

2 e Le conducteur de mise a la terre doit étre

relié a la borne @

e La longueur du conducteur de terre sera
supérieurede 2cma celle des conducteurs de
phase.

3. Immobilisez-le a I'aide du serre-cable.

4. Remontez et vissez le capot de protection situé a
I'arriére de I'appareil.

5. Montez une fiche normalisée, pour la charge indiquée
sur la plaque signalétique. Le cable est muni de trois
conducteurs. Celui de mise a la terre est répére jaune/
vert.

6. La fiche doit étre reliée a une prise de courant
appropriée.

7. Apreés le branchement, les éléments chauffants seront
essayés en les faisant fonctionner pendant 3 mm
env.

* Les cables doivent étre d’'une section adaptée a la
puissance de I'appareil et capables de supporter la
température de fonctionnement.
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Remplacement de la lampe
du four

Débranchez I’appareil de I’alimentation,
avant de remplacer I'ampoule.

Dévissezle globe puis 'ampoule (Fig. 27) et remplacez-
la par un modéle identique apte a supporter des hautes
températures (300°C) et ayant les caractéristiques
suivantes:

- Tension: 230V -50 Hz

- Puissance: 15W /25 W

- Culot: E 14.
Revissezle globe.

Fig. 27
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1 |Fabricante Mzerke Hersteller TIpounbevtig | Manufacturer | Fabricant Costruttore Fabrikant Fabricante Leverantér Tavarantoimittaja
2 |Modelo Model Modell Movtéko | Model Modeéle Modello | Model Modelo Modell Malli FM408W/N/X
3 |Clasedeefici- | Relativtener- | Energieeffizi- | Tagn i Energy effici- | Classement selon| Classe di effi- Energie-effi- Classe de efici- | Energieffekti- Energiatehok-
@ | encia energética | giforbrug enzklasse 5"%%‘(/)“#“1; ency class son efficacité cienza energetical ciéntieklasse | éncia energética vitetsklass kuusluokka
amodoens énergétique
4 |- Calentamiento| - Traditionel - Konventionelle| - Zvppatikn - Conventional |- Classique - Convezione - Conventioneel| - Convencional |- Konventionell | - Yl4-alalampo
convencional opvarmning Beheizung naturale varmning
5 |- Conveccién | - Varmluft - Um/HeiBBluft |- [;/h Kukkogopia | - Forced air - Convection - Convezione |- Geforceerde |- Convecgdo |- Varmning - Kiertoilma h
forzada EpHOL agpa convection forcée forzata luchtconvectie| forgada de ar | med varmluft
Consumo de Energiforbrug Energ h| Katavakoon Energy Consommation | Consumo di Energieverbruik | Consumo de Energiférbrukning| Energian-
energia Opvarmnings- | Beheizung: evepyelde consumption d'énergie energia Verhittings- energia Varmnings- kulutus
Funcién de ca- | funktion: &mi‘é‘\"(”_/lf' Heating Fonction Funzione di functie: Fungao de funktion: Kuumennusta
lentamiento: spravens function: chauffage: riscaldamento: aquecimento: pa:
6 |- Calentamiento| - Traditionel - Konventionelle| - ZvpBatikn - Conventional |- Classique - Convezione - Conventioneel| - Convencional |- Konventionell | - Yl&-alalampé
convencional opvarmning Beheizung naturale varmning 0,79 kWh
7 |- Conveccion - Varmluft - Um/HeiRluft | - Me xukdooopia | - Forced air - Convection - Convezione - Geforceerde | - Convecgao - Varmning - Kiertoilma 0.78 kWh
forzada Oeppot adpe convection forcée forzata luchtconvectie| forcada de ar | med varmluft ’
8 |- Vapor - Damp - Dampf - Atpoc - Steam - Vapeur - Vapore - Stoom - Vapor - Anga - Hoyry
g | Volumen Netto- _ Netto- Qoérpog Usable volu- |Volume utile | Volume utile | Netto volume| Volume util | Anvandbar Kayttétilavuus 53
neto (litros) | volumen (liter)| volumen (Liter)| 6vkog (Aitpa) | me (litres) | (litres) (litri) (liter) Litros volym (liter) | (litraa)
Tipo: Type: Typ: Tonog: Size: Type: Tipo: Type: Tipo Storlek: Koko:
- Pequeiio - Lille - Klein - Mikpog - Small - Faible volume | - Piccolo - Klein - pequeno - Liten - Pieni
- Medio - Mellemstort | - Mittel - Meouaiog - Medium - Volume moyen - Medio - Middelgroot | - médio - Medelstor - Keskikokoinen h
- Grande - Stort - Grof - Meydhog - Large - Grand volume | - Grande - Groot - grande - Stor - Suuri
Tiempo de Tilberedningstid| Kochzeit bei Xpovog yia Time to cook | Temps de Tempo Bereidings- Tempo de Tillagningstid Paistoaika
coccién con ved Standard- yioipo standard cuisson en necessario tijd bij stan- cozedura da for en stan- vakiokuormalla:
carga normal: | standardbe- | beladung: wororompévov | load: charge per cottura daardbela- carga-padréo: | dardlast:
lastning: poptiou: normale: carico normale: | sting:
10| - Calentamiento | - Traditionel - Konventionelle | - Zuppatiki - Conventional |- Classique - Convezione |- Conventioneel| - Convencional |- Konventionell | - Yli-alalampo 43 min
convencional opvarmning Beheizung naturale V&rmning .
11| - Conveccion | - Varmluft - Um/HeiRluft | - Me kukho- | - Forced air - Convection - Convezione - Geforceerde |- Convecgdo |- Varmning - Kiertoilma .
forzada 9opia Heppod convection forcée forzata luchtconvectie | forgada de ar | med varmluft 41 min.
aépa
Superficie de | Arealet af GroRe des H peyoritepn | The area of Aire de la Superficie Opperviakte Areada Ytan fér den Suurimman
la placa de den storste groften EMPAVELL the largest surface de la del piano di van de superficie da storsta leivinpellin
12| coccion de bageplade Backblechs ynoipatog baking sheet  |plus grande cottura piu grootste maior placa bakplaten ala 1130 cm?
mayor ekepalopevn plaque pour grande bakplaat de pastelaria
tamario patisserie
13 |Ruido [dB (A) | Lydeffekt- Gerausch (dB | Z6puPoc [dB | Noise (dB (A) |Bruit [dB (A) Rumore [dB Geluidsni- Nivel de Bullerniva Adni (dB (A)
re 1 pW] ?éve_a)u dB(A) |(Ayre1pw) |(A)avilpWl |re1q pw) re 1 pW] (A)re 1pW]  |veaudB (A) | ruidodB (A) |dB(A) re 1 pW)
o) re 1 pW re 1 pW
[ 1] 12| <Volumen neto/Nettovolumen/Qoéipog 6yxog/Usable volume/NVolume utile/ < 35 |
@ Mas eficiente Bassi consumi Menos eficiente  Alti consumi Netto volume/Volume util/Anvandbar volym/Kéayttétilavuus
Lavt forbrug Efficiént ) Hejt forbrug Inefficiént e0@ 35| <Volumen neto/Nettovolumen/Qpéipog dyxoc/Usable volume/Nolume utile/ < 65 |
g'ﬁ,d:,?fgo\ﬁ(gm”:" r.a is eficiente Hoher Verbrauch ~Menos eficiente Netto volume/Volume Gtil/Anvandbar volym/Kéayttétilavuus
ag forbrukning AL6TEPO Um080TIRG Hig firbrukning 65| < SO .
More efficient Vihan kuluttava Less efficient Paljon kuluttava o000 Volumen neto/N’eFtovoIumen/Qws).tpoE OYKO?/USBUG volume/Volume utile/
Econome Peu économe Netto volume/Volume dtil/Anvandbar volym/Kayttétilavuus

2002/40/EC
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