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Lors de sa fabrication, cet appareil a été construit selon des normes, directives et/ou décrets
pour une utilisation sur le territoire frangais.

Pour la sécurité des biens et des personnes ainsi que pour le respect de I’environnement, vous devez
d’abord lire impérativement les préconisations suivantes avant toute utilisation de votre appareil.
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Pour éviter tout risque de détérioration de I'appareil, transportez-le dans sa position d’utilisation muni de ses

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,...),
I'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.

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 vapeurrisque de provoquer des infiltrations nuisibles au
bon fonctionnement du produit et des dommages corporels.

Si votre 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 changementde 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 & proximité de I'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 'appareil :,

- les cotés et la fagade de '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.

L’opération de nettoyage pyrolyse doit étre effectuée en votre
présence.
Veillez au bon entretien de I'appareil et a son bon fonctionnement.

Ne coupez pas I'alimentation du four et ne tentez pas d’ouvrir la porte.
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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 Iechefrite 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.



\ﬂ 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.

En cas d’intervention sur I’appareil,
exigez du service aprés vente les \O
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
@ 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 I'appareil

Bandeau de commande

sssssssssssssssssssss

ppppppppppppp

THERMOSTAT SELECTEUR

Programmateur électronique

L'intérieur de four
@ a @Niveauxde Gradins

Sole

Gril

Eclairage du four

Orifice d'entrailnementde la broche

©OEO®O

Turbine de ventilation

Commande Commande
"Thermostat" defour
(réglage de la température
etdela
durée de cuisson)

® ® @

OOO®



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 :

Position arrét
Eclairage

Patisseries - Poissons
Gratins - Tournebroche
Cuissons groupées
Grillades épaisses
Grillades

Flans - Tartes

HDAD®OE <

Nettoyage pyrolyse

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

La commande "Thermostat"
(Fig. 2)

Le réglage de la température et du temps (minuteur,
durée delacuisson etheure definde cuisson) s'effectuent
entournantle sélecteur "Thermostat" surla position e

ou @

Latempérature minimum pouvant étre programmeée
est de 30°C et la température maximum est de
250°C.

Thermostat de sécurité

Il 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.

SELECTEUR

0

. patisseries
oyrolyse poissons
. . gratins
tournebroche
flans . . .
tartes cuissons
. . groupees
- P
grillades ™)  [XJ grillades
épaisses
Fig. 1
THERMOSTAT
Fig. 2



Programmateur électronique

temps de fin de minuteur misea
cuisson cuisson Uheure
Température Pyrolyse Temps
L Variable

1. Voyantindiquant la fonction “temps de cuisson”
2. Touche "Température": pour afficher la température

alintérieur du four

3. Voyantindiquant la fonction “fin de cuisson”
4. Touche "Pyrolyse Variable": pour mettre en route la

fonction de nettoyage pyrolytique

5. Voyantindiquant la fonction “minuteur”
6. Touche "Temps": pour sélectionner les fonctions du

programmateur

7. Voyant indiquant la fonction “mise a I'heure”
8. Indicateurs de niveau de la température
9. Ecrand'affichage

A la premiére installation du four

Le four fonctionne seulement si I’heure

@ courante a été réglée. En outre, le four peut
étre utilisé manuellement, c’est-a-dire sans
aucune programmation.

ATTENTION

En I'absence de courant électrique, le
programmateur conserve toutes les données
entrées danslamémoire pendant 3 minutes environ.
Passé ce délai, les données sont supprimées et
devrontétre de nouveau entrées aurétablissement
du courant électrique.

Réglage de I’heure courante

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

Pyrolyse || <,-‘>

- VN
minuteur misea
Uheure

temps de fin de
cuisson cuisson

Température Pyrolyse Temps
Variable



Pour régler I'heure du jour :

1. Réglezl'heure en tournantla commande "Thermostat"
jusqu’a la position e ou @ par intervalles de 1 mi-
nute en 1 minute.

2. Lorsque 'heure exacte apparait sur I'écran d'affichage,

attendez 5 secondes: le voyant “mise a I'heure”
s’éteint et I'écran d'affichage affiche I'heure courante.

Pour modifier I’heure:

1. Appuyez sur la touche "temps" plusieurs fois pour
sélectionner la fonction “mise a I'heure”. Le voyant
correspondant clignote. Ensuite, procédez comme
indiqué plus haut.

L’heure courante peut étre modifiée seulement si
le four est éteint.

Avantla premiere utilisation du four:

Premier nettoyage
Enlevezles accessoires etlavez-les al'eau savonneuse
en prenant soin de bien les rincer et les essuyer.

Premiére opération

Avant la premiére utilisation de votre four,
A faites-le chauffer unefois avide 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).

@= Comment procéder

1. Enlevez tous les accessoires du four.

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

3. Positionnez la commande de four sur le repére

"Patisseries - Poissons" (5 et réglez la température
sur 250°C en tournant la commande "Thermostat"

jusqu’a la position @ Faites chauffer la four a vide

pendant 45 minutes, afin déliminer I'odeur provenant
du calorifuge.
Pendant cette opération, votre appareil fume. Aérez
convenablement la piéce pour limiter les odeurs et le
dégagementdefumée.
Cette procédure doit étre répétée avec la fonction

"Grillades" ™) 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
serefroidir puis nettoyezla cavité avec une éponge.

Température
Pyrolyse T
temps de finde minuteur misea
cuisson cuisson Uheure

Température Pyrolyse Temps
Variable

Pyrolyse
minuteur misea

temps de fin de
cuisson cuisson Uheure

Température Pyrolyse
Variable



Comment sélectionner une
fonction de cuisson et régler la

température

Pour chaque fonction de cuisson, une température

prédéfinie est sélectionnée automatiquement.

1. Tournez la commande du four pour sélectionner la
fonction de cuisson requise. Chaque fois qu’une
fonction de cuisson est choisie, la température
prédéfinie apparait surl'écran d'affichage.

2. Silatempérature prédéfinie ne convient pas, tournez

la commande jusqu’a la position e ou @ pour
réglerlatempérature parintervalles de 5 degrés.

Aprés avoir choisi la température, le four commence a
chaufferetl'écran affiche latempérature sélectionnée.

Pour afficher la température a l'intérieur du four,
appuyez sur latouche "Température".

Indicateurs de niveau de la
température

Au fur et a mesure que le four se réchauffe, les trois
indicateurs sur le c6té droit de I'écran d'affichage
s’allumentl'unaprésl'autre, enindiquantlatempérature
en degrés a laquelle se trouve le four actuellement.
Lorsque latempérature requise est atteinte, une alarme
sonore retentit pendant un instant et les trois voyants
restent allumés.

Lorsquelefourestal'arrét, lesindicateurs s'éteignentles
uns apres les autres, jusqu'a ce que la température
atteigne 40°C.

10

Température

Pyrolyse

temps de fin de
cuisson cuisson

?

Température PYrOLY rans .
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Température

Pyrolyse

temps de fin de minuteur misea
cuisson cuisson Uheure
Température Pyrolyse Temps
Variable



Programmation du four

Fonction "minuteur”
Cette fonction peut étre utilisée aussiquand le four
est a l'arrét.
L'alarme sonore retentit a la fin de la durée
sélectionnée, mais le four ne s'éteindra pas s'il est
enfonction.

Grace a cette fonction, un signal sonore se déclenche
lorsque letempsréglé s’estécoulé. Attention: le minuteur
N’INTERROMPT PAS LA CUISSON a la fin du temps
réglé.

Pour régler le minuteur:

1. Appuyez sur la touche "temps" plusieurs fois pour

sélectionner la fonction “minuteur”. Le voyant
correspondantclignote. L'écran affiche «0.00».

2. Tournezlacommande "Thermostat" jusqu’ala position

@ pour sélectionnerle tempsrequis, parintervalles

de 10 secondes en 10 secondes, pendant que le
voyant correspondant clignote. Le temps maximum
estde 99 minutes. Aprés avoir terminé le réglage, le
minuteur attend 5 secondes avantde démarrer.

3. Unealarme sonoreretentitpourindiquerquele temps
programmeé s’est écoulé.

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

Pour modifier le réglage du minuteur:

1. Appuyez sur la touche "temps" plusieurs fois pour
sélectionner la fonction “minuteur” jusqu'a ce que le
voyantcorrespondantclignote.

Il est maintenant possible de modifier le réglage du
minuteur entournantlacommande "Thermostat" jusqu’a
la position @ ou @ Aprés 5 secondes le voyant
s’éteint etl'écran affiche I'heure courante.
Pour annuler le réglage du minuteur :

1. Appuyez sur la touche "temps" plusieurs fois pour
sélectionner la fonction “minuteur”. Le voyant
correspondant clignote et I'écran affiche le temps
restant.

2. Tournezlacommande "Thermostat" jusqu’ala position

@ jusqu’a ce que I'écran affiche la valeur «0.00».

Aprés 5 secondes le voyant s’éteint et I'écran affiche
I'heure courante.

Température

Pyrolyse <,">

temps de fin de minuteur misead
cuisson cuisson U'heure
Température Pyrolyse
Variable
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Pour programmer I’arrét du four

[lest possible de commencerimmédiatementla cuisson
etde programmer automatiquementladurée.
Procédez en suivant les instructions suivantes:

1. Placez le plat dans le four;

2. Sélectionnez la fonction de cuisson désirée et la
température, si nécessaire (suivez les instructions
fournies au chapitre "Comment sélectionner une fonc-
tion de cuisson").

3. Appuyez sur la touche "temps" plusieurs fois pour
sélectionnerlafonction “temps de cuisson”. Le voyant
correspondant clignote etl'écran affiche «0.00».

4. Pendantquele voyantcorrespondantclignote, tournez
la commande "Thermostat" jusqu’a la position @

pour sélectionnerle temps voulu. Le temps de cuisson
maximum est de 9 heures et 59 minutes. Le
programmeur attend 5 secondes avantde démarrer.
L'écran affiche latempérature sélectionnée.

Pour afficher le temps de cuisson, appuyez sur la
touche "temps".

5. Lorsque le temps de cuisson est terminé, le four
s’éteint automatiquement, le voyant correspondant
clignote et une alarme sonore retentit tandis que
I'écran affiche «0.00».

6. Pouréteindrel'alarme sonore,ramenezlamanette du
sélecteur sur la position "arrét” (0).

Sivous appuyez sur une toute autre touche, 'alarme
sonore s'arréte et'écran affiche les symboles "---°C".
Le four est bloqué.
Pourremettre le fourazéro, tournezlacommande du
four sur la position "arrét" (0).

L'écran affiche ’heure courante.

Pour modifier la durée de cuisson :

1. Appuyez sur la touche "temps" plusieurs fois pour
sélectionnerlafonction “temps de cuisson”. Le voyant
correspondant clignote.

2. Il est maintenant possible de modifier le réglage du
minuteur en tournant la commande "Thermostat"

jusqu’a la position @ ou @

Pour annuler le temps de cuisson :

1. Appuyez sur la touche "temps" plusieurs fois pour
sélectionnerlafonction “temps de cuisson”. Le voyant
correspondant clignote et I'écran affiche le temps
restant.

2. Tournezlacommande"Thermostat" jusqu’alaposition

@ jusqu’a ce que I'écran affiche la valeur «0.00».

Aprés 5 secondes le voyant s’éteint et I'écran affiche
I’heure courante.

Lafonction "temps de cuisson" ne fonctionne pas
quand le four est a l'arrét.
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Température

Prolse
yroly: -

temps de fin de minuteur misea
cuisson cuisson U'heure

Température Pyrolyse
Variable

Température
Pyrolyse |
temps de fin de minuteur misea
cuisson cuisson Uheure
Température Pyrolyse Temps
Variable
Température

Pyrolyse [
temps de fin de minuteur misea
cuisson cuisson Uheure
Température Pyrolyse Temps
Variable



Pour programmer le départ et

I’arrét du four

Les fonctions “temps de cuisson” et “fin de cuisson”
peuvent étre utilisées en méme temps pour mettre en
fonctionnement et a l'arrét automatiquementle four.
Procédez en suivant les instructions suivantes:

1. Placezla nourriture dans le four;

2. Sélectionnez la fonction de cuisson désirée et la
température, si nécessaire (suivez les instructions
fournies au chapitre "Comment sélectionner une fonc-
tion de cuisson").

3. Avec la fonction “temps de cuisson” réglez le temps
de cuisson.

4. Appuyez sur la touche "temps" plusieurs fois pour
sélectionner la fonction “fin de cuisson”. Le voyant
correspondantclignote.

5. Pendantquelevoyantclignote, tournezlacommande

"Thermostat" jusqu’alaposition @ poursélectionner

I'heure de fin de cuisson voulu.

6. Aprésavoirterminéleréglage, le programmeurattend
5secondes avantde démarrer.

7. Le four se met en fonctionnement et a l'arrét
automatiquement. Unsignal sonore indiquelafindela
cuisson.

8. Pouréteindre le signal sonore, ramenezlamanette du
sélecteur sur la position “arrét” (0).

Sivous appuyez sur une toute autre touche, I'alarme
sonore cesse et'écran affiche les symboles "--- °C".
Le four est bloqué.

Pourremettre le four a zéro, tournezla commande du
four sur la position "arrét" (0).

L'écran affiche 'heure courante.

Pour annuler le programme, annulez la Durée de
cuisson.

Lesfonctions "temps de cuisson" et "fin de cuisson"
ne fonctionnent pas quand le four est a l'arrét.

Pour afficherle temps de cuisson etfin de cuisson,
appuyez sur la touche "temps".

Température

Pyrolyse I |

temps de minuteur mised
cuisson cuisson U'heure

Température Pyrolyse
Variable

_’ ] Température
L !
Pyrolyse § | |
temps de fin de minuteur mised
cuisson cuisson Uheure
Température Pyrolyse Temps
Variable
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Fonctions spéciales

Arrét de sécurité

Le fourestéquipé d’'un dispositifd’arrét automatique. Si
vous avez oublié de fixer une limite de temps de
cuisson, par exemple, le fonctionnement s’arrétera
automatiquement aprées 3 heuresou 12 heures selonle
tableau suivant.

Si la température est: le four s'éteindra:
250°C apres 3 heures
de 200jusqu'a245°C aprés 5,5 heures
de 120 jusqu'a195°C aprés 8,5 heures
moinsde 120°C aprés 12 heures

Sécurité enfant

Pour éviter que les enfants allumentle four, il est possible
deverrouillerlescommandes.

La fonction sécurité enfant peut étre choisie
seulement si aucune autre fonction a été
réglée.

1. Tournezlacommande "Thermostat" jusqu’alaposition

2. En méme temps, appuyez sur la touche "temps" et,
simultanément, maintenez-les pressées pendantau
moins 3 secondes. L’indication ‘SAFE’(Sécurité) est
affichée surl'écrantandis qu’un signal sonore retentit.

Le four est maintenant verrouillé. Niles fonctions dufour,
niles températures ne peuvent étre sélectionnées.

Pour déverrouiller le four :
1. Tournezlacommande "Thermostat" jusqu’alaposition

2. En méme temps, appuyez sur la touche "temps" et,
simultanément, maintenez-les pressées pendantau
moins 3 secondes. Un signal sonore retentit et
l'indication ‘SAFE’ disparait.

Le four peut maintenant étre mis en fonction.

Ecran d'affichage allumé/éteint

Pour activer cette fonction procédez en suivant les
instructions suivantes:
1. Tournezlacommande "Thermostat" jusqu’alaposition

2. En méme temps, appuyez sur la touche "temps" et,
simultanément, maintenez-les pressées pendantau

moins 3 secondes. L'écran d'affichage s’éteindra.
Pour allumer I'écran d'affichage :
1. Tournezlacommande "Thermostat" jusqu’alaposition
2. En méme temps, appuyez sur la touche "temps" et,

simultanément, maintenez-les pressées pendant au
moins 3 secondes. L'écran d'affichage s'allume.

L'écran d'affichage peut étre éteint seulement
si aucune fonction n’a été programmée.
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Code erreur

Le programmateur électronique effectue constamment
untestdiagnostic du systéme. Sicertains paramétres ne
sont pas corrects, par exemple a cause d’une utilisation
incorrecte du four, 'unité de contrdle désactivera les
fonctions en cours d’utilisation et le code erreur
correspondant apparaitra sur I'afficheur (mention "F..."
suivie par des chiffres).

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

Température

Pyrolyse

temps de finde minuteur mised
cuisson cuisson Uheure
Température Pyrolyse
Variable

—
mml Température
—

Pyrolyse || — — —

temps de finde minuteur mise3d
cuisson cuisson Uheure
Température Pyrolyse

Variable




Fonctions de cuisson

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

Patisseries - Poissons
La cuisson traditionnelle 5

La cuisson se fait par convection naturelle : I'air chaud
circule dans le four selon le principe des courants
ascendants et descendants. Elle convient a toutes les
cuissons.

Le préchauffage du four est nécessaire (10 minutes
environ).

@= Comment procéder ?
Pour les péatisseries, les gratins, les terrines, ...

1. Préchauffez le four en plagant le sélecteur du
four sur la position (5 et régulant la

température (consultez le guide des cuissons).
2. Enfournez votre plat.

Flans - Tartes
La cuisson par I'élément
chauffant inférieur (sole) O

La cuisson se fait par I'élément chauffant inférieur. Cette
position de thermostat convient particulierement pour la
cuisson des pizzas, des flans et des tartes
confectionnées avec des fruits.

Le préchauffage du four est nécessaire (10 minutes
environ).

@: Comment procéder ?

1. Préchauffez le four en plagant le sélecteur du
four sur la position (J et régulant la

température 10 minutes environ.
2. Enfournezvotreplat.
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Gratins- Tournebroche

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

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

(o Comment procéder

1. Vissez la poignée amovible sur la broche.

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

3. Enfilez ensuite la seconde fourchette.

Bloquez les fourchettes a I'aide des vis.

5. Posezla broche surle support et glissez I'ensemble
au gradin 2.

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

7. Dévissez la poignée de la broche.

8. Positionnez la lechefrite au gradin 1. Versez toujours
un peu d'eau dans la lechefrite.

>

9. Positionnez la commande four sur la position @ et,
si la température prédéfinie ne convient pas, réglez

la température en tournant le sélecteur "Thermostat”
jusqu’a la position @ ou @ .

10.Vérifiez que la broche tourne.

En cas de programmation d'un temps de
cuisson, les éléments chauffants se coupent
automatiquement quelques minutes avant
I'heurs de fin de cuisson programmeée alors
que le tournebroche continue de fonctionner.
Cecipermetde profiter de lachaleurrésiduelle
présente dans I'enceinte tout en faisant des
économies d'énergie.

@ Pour sortir la piece :

1. Mettez le sélecteur sur la position "arrét" (0).
2. Vissezla poignée amovible de broche.

3. Sortez la broche du four.

Cuissons groupées
La cuisson a chaleur tournante
ou «a convection»

Dans ce mode de cuisson, la circulation de I'air chaud a

I'intérieur du four est assurée par un ventilateur. Vous

pourrez ainsi cuire plusieurs plats en méme temps, que

vous disposerez sur différents niveaux.

@=- 1. Enfournez votre plat au gradin 2. Si vous
désirez cuire deux plats en méme temps, nous
vous conseillons d’utiliser le premier et le
troisiéme gradin en partant du bas.

2. Positionnez le sélecteur du four sur la position
et, sila température prédéfinie ne convient
pas, réglez la température en tournant le

sélecteur "Thermostat" jusqu’a la position @

OU@.
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Les grillades

1.
&,
3.

4.

8.
9.

Préchauffez le four 10 minutes environ.
Préparez la piéce a griller.

Placez-la directement surla grille supportde
plat.

Positionnezle sélecteur du four surla position

@ et, silatempérature prédéfinie ne convient

pas, réglez le thermostat en tournant le
sélecteur "Thermostat" jusqu’a la position

@ ou @

Glissez la léchefrite au gradin 1.Versez

toujours un peu d'eau dans la lechefrite.

Glissezlagrille supportde platau gradin 3ou

4 suivant I'épaisseur de la piéce a griller.

- Préférez le gradin 4 pour les piéces a
griller minces (toasts, cbétes de porc,
saucisses, petits poissons...).

- Préférez le gradin 3 pour les piéces a
griller épaisses (cOte de boeuf, gros
poissons, morceaux de poulet).

Lorsque lapremiéere face estdorée, retournez

la piece sans la piquer pour éviter de lui faire

perdre son jus.

Faites griller la deuxiéme face.

Salez en fin de cuisson.

Le temps de cuisson doit étre déterminé parl’épaisseur
de la piéce a griller et non par son poids.

Les grillades

1.
2.

Préchauffez le four 10 minutes environ.
Positionnezle sélecteur du four surla position

@ et, silatempérature prédéfinie ne convient
pas, réglezle thermostatentournantle sélecteur
"Thermostat" jusqu’a la position @ ou @ .

Placez le plat sur la grille support et glissez
'ensemble au gradin 3 ou 4.

Laissez le mets exposé quelques minutes au
rayonnementdu gril.

Plus la préparation sera proche de I'élément rayonnant,
plus le "grattinage" sera rapide.
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Les grillades épaisses T

La cuisson au turbo gril

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

Sélectionnez au maximum une température
de 200°C.

Vous utiliserez cette position pour les grillades de piéces
de viandes épaisses (cOtes de boeuf, morceaux de
poulets) ou certains poissons charnus. La chaleur dore
les aliments, les cuit ou les réchauffe a coeur
rapidement.

Ce mode de cuisson ne nécessite pas de préchauffage.

Les grillades épaisses

@'—" 1. Préchauffez le four 10 minutes environ.
2. Préparezla piece agriller.
3. Placez-la directement sur la grille support
de plat.

4. Positionnez le sélecteur sur la position T}

5. Laffichage de la température indique la
température préréglée. Sila température
prédéfinie ne convient pas, réglez le
thermostat en tournant le sélecteur
"Thermostat" jusqu’a la position ou @
Le réglage se faitde 5°C en 5°C.

A Sélectionnez au maximum une
température de 200°C.

6. Glissez laléchefrite au gradin 1. Versez
toujours un peu d'eau dans la lIéchefrite.

7. Glissez la grille support de plat au gradin 2
ou 3 suivant'épaisseur de la piéce a griller.
- Préférez le gradin 3 pour les piéces a griller
minces (toasts, cbtes de porc, saucisses,
petits poissons...).

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

8. Lorsque la premiere face est dorée,
retournez la piéce sans la piquer pour éviter
de lui faire perdre son jus.

9. Faites griller la deuxiéme face.

Le temps de cuisson doit étre déterminé par I'épaisseur
de la piéce a griller et non par son poids.

Les grillades épaisses

@:- 1.Préchauffezle four 10 minutes environ.
2.Positionnez le sélecteur sur la position T et

choisissez la température "200°C".

3.Placez le plat sur la grille support et glissez
'ensemble au gradin 3.

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

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

En plus des accessoires fournis avec votre
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).

Votre four est équipé de :
- 2 grilles support de plat
- 1 lechefrite
-1tournebroche

Les préparations posées surlagrille de supportde platne
doivent pas excéder 7 a 8 kilogrammes.

La grille support de plat

Elle permet de poser les plats (rétis, gratins, les moules
apatisserie, 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 léchefrite.

La lechefrite

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

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

Lorsque vous n'utilisez paslaléchefrite, veillezalaretirer
dufour.

Le tournebroche

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

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

grille support de plat

7

poignée de broche

amovible

fourchettes

broche/\
7
P

N

support de
broche

S




@ Conseils d'utilisation

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
et les consom-mations d’énergie sont extrémement ré-
duits.

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

Au moment de I'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 vi-

@ tre de la porte, sur les parois et sur le fond du four
ne compromet pas le fonctionnement de I'appa-
reil. Nous vous conseillons d’essuyer la conden-
sation a la fin de la cuisson.

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

Le réchauffage et la décongélation de plats préparés a
I'avance s’effectuent en position cuisson traditionnelle.

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. Placez
toujours les plats, poélesrésistantes alachaleur
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 rotis 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 piece a rotir.

* Reéservezles 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
I’lhumidité des aliments. Nous vous les conseillons
pour les péatisseries moelleuses, la cuisson des
gratins, des rétis.

B Lafonteémaillée, leferétamé, le verre etlaporcelaine
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.

Vous constatez Que faire ?

Dessous trop pale
pas assez cuit
ou dessus trop foncé

| —

prenez un moule
du type B

ou

descendez le moule
d’un niveau

Dessous trop foncé, prenez un moule

trop cuit dutype A
ou dessus trop clair
ou

remontez le moule
d’un niveau

SE———,

(i) Avertissement:Guidedescuissons

e 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.

e Lestemps 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.



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
Poids : - 1, | Température Temps
Preparations 3 . de 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
Géateau 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 pétisserie
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 pétisserie
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 - plat en verre afeu
1500 | Thon/Saumon 2 190 25~35 4-6 filets - platen verre afeu
La fonction "Cuissons groupées” 5
Niveau
Poids : ; 4 | Température Temps
Préparations 3 o de 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 a la 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 de légumes 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.

La fonction "Grillades" ©

Quantité Gril Temps cuisson
Préparations ;
Morceaux Gr. Niveau tempe- Dessus Dessous
rature °C

Filet 4 800 3 250 12~15 12~14
Beefsteaks 4 600 3 250 10~12 6~8
Saucisses 8 — 3 250 12~15 10~12
Cétes de porc 4 600 3 250 12~16 12~14
Poulet (coupé en deux) 2 1000 3 250 30~35 25~30
Brochettes 4 — 3 250 10~15 10~12
Poulet (Blancs) 4 400 3 250 12~15 12~14
Hamburger 6 600 3 250 10~15 8~10
Poisson (Filets) 4 400 3 250 12~14 10~12
Sandwiches 46 — 3 250 5~7 —
Toast 46 — 3 250 2~4 2~3

La fonction "Grillades épaisses” )
A Sélectionnez au maximum une température de 200°C.

o i Temps cuisson
Préparations cent® M 3 Temperalure (n?inutes) @
Morceaux Gr : °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 1é 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
La fonction "Gratins - Tournebroche" (&)
: Quantite M‘ Temperature Temps cuisson
Préparations Gr. ‘é 0 (n?inutes) ¢
——— 1
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 etles 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 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.

Porte du four

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

Nettoyage du four a émail pyrolytique

Principe

Les parois sont en émail spécial résistant aux hautes
températures, d'aspect brillant et lisse au toucher. La
température du four portée a 500°C environ entraine la
carbonisation de toutes les salissures (projections
grasses, sucres, oeufs, pates,...).

La sécurité

Pour votre sécurité, en cycle pyrolyse, un systéme de
verrouillage condamne automatiquementla porte dés
que latempérature du four avoisine 300°C. A partirde
300°C, la porte reste verrouillée méme si le cycle de
pyrolyse est stoppé (panne de secteur ou arrét
volontaire). Il faut attendre que le four refroidisse
pour déverrouiller la porte. Pendant le cycle de
nettoyage, unventilateur de refroidissementfonctionne.
La ventilation est maintenue aprés l'opération de
nettoyage tant que le four n'est pas suffisamment
refroidi.

Le cycle s'effectue uniquement sous le contréle
du programmateur électronique.

Entretienrégulier

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

Entretien périodique

Sivotre four est peu sali (par exemple, aprés une ou
deux cuissons seulement), utilisez la position
Pyrolise 1 (PYr1). Aprés un cycle de nettoyage par
pyrolyse, passez une éponge humide dans le four
froid pour enleverles résidus blanchatres. N'hésitez
pas a nettoyer votre four aussi souvent que cela est
nécessaire.

Pour un nettoyage par pyrolyse renforcée, utilisez la
position Pyrolise 2 (PYr 2). Vous pouvez effectuerle
nettoyage par pyrolyse a la suite d'une cuisson pour
bénéficier de la chaleur déja accumulée dans le four.
Le nettoyage par pyrolyse immobilise I'utilisation de
votre appareil pendant2 h a 3 h environ :

Pyrolise 1=2h ,

Pyrolise 2 = 2 h 30 minutes

Comment procéder?

A 1. Retirez les accessoires suivants du four :

grille et léchefrite qui supporteraient mal la
température élevée pendant le cycle de
nettoyage pyrolyse et risqueraient
d'endommager votre four.

2. Enlevez I'excédent de salissures
(débordements, graisse) qui entraineraientun
dégagementde fumée trop important.

3. Fermezla porte.
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Départimmédiat
La porte du four est chaude pendant le cycle

de nettoyage par pyrolyse, éloignez les
jeunes enfants.

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

1. Tournez la commande du four pour sélectionner la
fonction "Pyrolyse" [%:3).

2. Lorsque vous avez choisi la fonction pyrolitique,
I'indication “PYr I” et le voyant "temps de cuisson"
clignotent surl’écran en attendant la confirmation de
commencer le cycle de nettoyage pyro.

3. Appuyez sur la touche “Pyrolyse Variable” pour
confirmer la fonction "Pyrolyse".

L’indication “PYr1” etle voyant "temps de cuisson"
ne clignotent pas, I'éclairage du four s'éteint et le
cycle de nettoyage démarre.

Au fureta mesure que le four se réchauffe, le voyant
"temps de cuisson" reste allumé et les trois
indicateurs sur le c6té droit de I'écran d'affichage
clignotent!l'un aprés l'autre.

Si le four est trés sale, nous vous recommmandons
d’augmenter la durée du cycle de nettoyage et de
sélectionner la fonction pyrolitique - niveau 2 (PYr2
- durée: 2 h 30'). Sélectionnez la fonction pyrolytique
désirée dans 2 minutes environ.

4. Pour sélectionner la fonction pyrolitique 2 (PYr 2),
appuyez sur la touche "Pyrolyse Variable".

5. Le programmeur attend quelques secondes, puis le
cycle de nettoyage démarre.

@ Pour afficher la durée de la fonction "Pyrolyse",
appuyez sur la touche "Temps".

Le temps de cycle pyrolitique ne peut étre
changé.

6. Aprésquelquesinstants, le verrouillage dela porte est
activé.

7. Lorsque le cycle de nettoyage est terminé, un signal
sonore retentit tandis que I'écran affiche «0.00».

8. Pouréteindrel’alarme sonore, tournezlacommande
du four sur la position arrét "0".
Sivous appuyez sur une toute autre touche, I'alarme
sonore s'arréte etl’écran affiche les symboles "---°C".
Le four est bloqué.
Pourremettre le four a zéro, tournezlacommande du
four sur la position arrét "0".

9. Lorsquelefours’estrefroidi, un signal sonore retentit
etla porte se déverrouille

REMARQUE: L’indication du temps comprend le temps
derefroidissement.

Si vous sélectionnez une fonction de cuisson,
pendant que la fonction pyrolitique est activée, le
cycle de nettoyage est interrompu.

Si le verrouillage de la porte est activé, il est
impossible de sélectionnerune fonction de cuisson
quelconque jusqu’ace que la porte se déverrouille.
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Programmation du nettoyage
pyrolytique (départ différé, arrét
automatique)

Sivous le désirez, vous pouvez programmer ’heure de
début et de fin du cycle de nettoyage pyrolitique.

1. Tournez la commande du four pour sélectionner la
fonction "Pyrolyse" (7).

2. Lorsque vous avez choisi la fonction pyrolitique,
l'indication “PYr I’ et le voyant "temps de cuisson”
clignotent sur’écran en attendant la confirmation de
commencer le cycle de nettoyage pyro.

3. Appuyez sur la touche “Pyrolyse Variable” pour
confirmer la fonction "Pyrolyse".

L’indication “PYrI” etle voyant"temps de cuisson" ne
clignotentpas, I'éclairage du four s'éteintetle cycle de
nettoyage démarre.

4. Appuyez sur la touche "Pyrolyse Variable" pour
sélectionnerlafonction pyrolitique 2 (PYr2-durée: 2
h30').

Sélectionnez la fonction pyrolytique désirée dans 2
minutes environ.

5. Acemomentla, appuyezsurlatouche "Temps" pour
afficher la durée de la fonction "Pyrolyse".

6. Appuyezune nouvellefois surlatouche "Temps" pour
afficher I'neure de fin de cuisson.

7. Tournezlacommande "Thermostat"jusqu’ala position
@ pour sélectionner I'heure de fin de cycle de
nettoyage.

8. Aprésavoirsélectionné le temps defin, le programme
s’active et I'eclairage du four s'éteint..

9. Le cycle de nettoyage pyrolitique s’active selon le
temps choisi.

Aufuretamesure que le four se réchauffe, les voyants
"temps de cuisson" et "fin de cuisson" sont allumés
et les trois indicateurs sur le c6té droit de I'écran
d'affichage clignotentl'un aprésl'autre.

10.Aprés quelques instants, le verrouillage de la porte est
activé.
Pour afficher I'neure de fin de cycle de nettoyage,
appuyez sur la touche "temps".

11.Lorsque le cycle de nettoyage est terminé, un signal
sonore retentit tandis que I'écran affiche «0.00».

12.Pouréteindre I'alarme sonore, tournezlacommande
du four sur la position arrét "0".
Sivous appuyez sur une toute autre touche, I'alarme
sonore s'arréte etl’écran affiche les symboles "---°C".
Le four est bloqué.
Pourremettre le four a zéro, tournezlacommande du
four sur la position arrét "0".

13.Lorsque le four s’estrefroidi, un signal sonore retentit
etla porte se déverrouille.
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Porte du four

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

Décrocher la porte du four

1. Ouvrez complétementla porte du four.

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

3. Saisissez la porte a deux mains sur les cotés et
fermez-la jusqu'a ce que vous sentiez une
résistance. Prolongezle mouvementenlasoutenant
jusqu'aux 3/4 de la fermeture (Fig. 3).

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

(Attention: lourde!).

5. Déposezlaporte avecla «face extérieure» versle bas
surunsupportdouxetplan, parexemple une couverture,
afind'éviterde larayer.

Porte vitrée du four

La (les) vitre(s) intérieure(s) est (sont) amovible(s) pour
le nettoyage.

Avertisement: N'exécutez les étapes suivantes

A que sur la porte du four ayant été décrochée! En
cas d'enlévement de la vitre lorsque la porte est
accrochée, celle-ci pourrait se refermer
brutalement du fait de son allégement et vous
blesser.

Q N’essayez pasd’extraire le(s) panneau(x)interne(s)
tous en méme temps.




Nettoyez le verre de la porte du four avec de I'eau tiéde et
un linge doux. Rinsez et séchez soigneusement.

A\

N’utilisez pas de produits abrasifs car ils peuvent
endommager la surface résistante a la chaleur du
(des)panneau(x)de verreinterne(s).

Nettoyer la (les) vitre(s) de la

porte

Lavez-la(les)al'eau savonneuse en prenant soin de bien

la (les) rincer et de I' (les) essuyer.

Le panneaude verre placé au milieu estde

verre spécialtraité pourrésisteralachaleur.

Il est marqué d’'un petit pois. 9
Pendant le remontage du panneau, il

est important que vous le remettiez

dans sa position initiale.

Pour vérifier silopération a été exécutée correctement,
lorsque vous insérez le panneau de verre interne,
assurez-vous que le petit pois est positionnez vers le
cOté gauche et dans la partie haute du panneau.
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Replacer la porte du four

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

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

3. Introduisez simultanément les charniéres aussi loin
que possible dans les deux orifices agauche etadroite
dans le bas du four.

4. Soulevez la porte jusqu'a ce que vous sentiez une
résistance, puis ouvrez-lacomplétement.

5. Rabattez les leviers dans leur position d'origine aux
deux charnieres de la porte.

6. Fermez la porte du four.

Remplacement de la lampe

du four

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

Dévissez le globe puis I'ampoule 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 : 40 W

- Culot: E 14.
Revissezle globe.
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En cas d'anomalie de
fonctionnement

Nous vous recommandons vivementde faire les vérifications suivantes sur votre appareil avantd’appeler un technicien du
Service Apres-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 léchefrite est bien positionnée dans le four.

» le récipient de cuisson est bien adapté.

Il est normale que le four fume lors de la premiére utilisation (voir chapitre

"Conseils avant la premiére utilisation").

* Lefourfume. Vérifiez que:

» 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'neure estréglée (voir chapitre "Réglage de I'heure courante ").
* la porte du four est bien fermée.

* Lefourne s’allume pas. Vérifiez que:

* les fusibles sont en bon état.

» l'appareil est correctement branché.
» iln'y a pas de coupure de courant.

» L'écran affiche "12.00". * Réglez I'neure (voir chapitre "Réglage de I'heure courante ").

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

Siapres avoir vérifié ces différents points 'anomalie persiste, contactez le service aprées 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 e ===

I'appareil. Ces indications figurent sur la plaque p

signalétique située sur votre appareil. - =257/

La plaque est située sur la fagade de I'appareil. e %
j& _k

Service aprés Vente

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
communiqueraalors'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 I'achat de
votre appareil et les garanties qui y sont attachées.
N’hésitez pas a le contacter.
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A I'attention de lI'installateur

Raccordement électrique :

A Consignes de sécurité

Pourle bonfonctionnementde l'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.

En outre, toutes les piéces de protection de '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 I'aide
d’un outil.

Il est opportun que l'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.

Vérifiez :

que la puissance de l'installation est suffisante,

que les lignes d’alimentation sont en bon état,

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

quelinstallation fixe comporte un dispositif possédant
des contacts acoupure 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'art en 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 "Patisseries-Poissons" 1,80 kW
Position "Cuissons groupées" 1,85 kW
Puissance du gril (position "tournebroche") 1,65 kW
Puissance du moteur de tournebroche 0,004 kW
Puissance du gril traditionnel 2,45 kW
Eclairage de four 0,040 kW
Nettoyage pyrolyse 2,45 kW
Moteur de turbine du four 0,025 kW
Moteur de ventilateur de refroidissement 0,025 kW
Puissance électrique 2,50 kW
Raccordement électrique 230V 50 Hz

Nettoyage

Email pyrolytique

Accessoires
2 grilles support

1 léchefrite

1 tournebroche

Dimensions

COTES D'ENCASTREMENT

Hauteur Sous-encastrement 593 mm
Dans un meuble colonne 580 mm

Largeur 560 mm

Profondeur 550 mm

INTERIEUR DU FOUR

Hauteur 33,5¢cm

Largeur 40,5 cm

Profondeur 40,0 cm

Volume utile 56 litres

Programmateur électronique

3

Cet appareil est conforme aux Directives
Communitaires CEE suivantes:

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

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

et modifications successives.
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Installation de I'appareil

Mise en place de I’appareil

Les instructions suivantes sont destinées 20 540
A a l'installateur qualifié pour lui permettre — 560
d'exécuter les opérations d'installation et —4& | -
de branchement de la meilleure fagon, A
tout en respectant la législation et les
normes en vigueur. Le montage sur le \
meuble et I'installation électrique doivent o
N . . (=2] 2 (3]
étre effectués uniquement par des 7o) ~
techniciens specialisés et agrées. o
Fixation dans le meuble X ~ J
Placer I'appareil dans la niche de meuble. Ouvrir la porte S
du four et fixer le corps du four au meuble a I'aide de '94 J
quatre vis a bois s'adaptant aux trous pratiqués a cet
effet sur les montants latéraux (voir figure dessous). Cotes d'encastrement

50

" 580

% Encastrement dans un meuble colonne

////f//////////%

Sous-encastrement
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Raccordement électrique

Avant de procéder au branchement vérifiez que :

» lapuissance de l'installation est suffisante,

* les lignes d'alimentation sont en bon état,

* le diametre 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 une cable d’alimentation,
section 3 x 1,5 mm?2.

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

A péles (Fig. 32) 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 :

Contr6lez 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 parlintermédiaire 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
gu’en aucun point sa température n’excéde 50°C a la
température ambiante.

Important :

A 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 remplaceé,
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
HO05BB-F.

@&~ Comment procéder ?

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

2. Déconnectez le cable de la plaque a bornes
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
supérieure de 2cma celle des conducteurs de
phase.

3. Immobilisez-le a l'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. Aprés 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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