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FONCTIONS DU FOUR (MODELES FR121B/N/V)

Manette Sélecteur

 Convection naturelle
 (supérieure + inférieure)

 Résistance inférieure

 Résistance gril

 Convection ventilée

Manette Thermostat

Fonction décongélation: Vous pouvez décongeler vos aliments congelés en utilisant la 

fonction convection ventilée (           ) et en réglant le thermostat sur la position "0".

FONCTIONS DU FOUR (MODELES FR111BC/NC/VC)
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Cher Client
Vous venez d'acquérir un de nos fours et nous vous remercions de votre choix. Celui-ci a été 
soigneusement conçu, fabriqué et testé pour votre plus grande satisfaction.Nous vous 
conseillons de lire très attentivement cette notice d'utilisation.Les instructions et conseils vous 
aideront à utiliser au mieux votre four.Ce four est destiné uniquement à un usage domestique, 
excluant l'usage professionnel. Nous déclinons toute responsabilité en cas de dommages 
occasionnés par l'utilisation incorrecte, erronée ou non compatible avec l'usage pour lequel il a 
été conçu, c'est-à-dire la cuisson des éléments.

Declaration de conformité CE

Ce four a été conçu, fabriqué et mis sur le marché en conformité avec les:

* Prescriptions relatives  à la sécurite de la Directive << Basse Tension >> 73/23/CEE

* Prescriptions relatives à la sécurite de la Directive << EMC >> 89/336/CEE

* Prescription de la Directive 93/68/CEE
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SPECIFICATIONS TECHNIQUES DESCRIPTION
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TABLEAU DE CUISSON

Les valeurs ci-dessus sont purement indicatives. Sur la base des différentes habitudes 
culinaires, d'éventuelles variations seront à apporter.

 Vous utilisez la position résistance inférieure pour rôtir les viandes dessous

POSITIONS DES GRILLES
Pour 2 plats         : 2 3
Pour 1 plat        :  2
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Parois catalytiques : 

Certains modèles sont équipés de panneaux catalytiques qui nettoient par absorption les 
graisses projetées pendant la cuisson. Pour un meilleur nettoyage il est recommandé de laisser 
fonctionner le four pendant 30 à 60 minutes à plus de 200°C après la cuisson. N'utilisez jamais 
de produits abrasifs ou contenant de l'alcalin ou de l'acide pour nettoyer les panneaux 
catalytiques. Vous pouvez les essuyer à l'aide d'un chiffon humide.

UTILISATION

1- Manette sélecteur (sélection fonction)

2- Manette thermostat (sélection température)

3- Horloge minuteur

4- Voyant marche arrêt

5- Voyant température du four

HORLOGE MINUTEUR : Votre four est équipé d'une horloge minuteur.

Réglage de l'horloge : Appuyez sur le bouton de réglage (bouton doré sur l'horloge) et réglez 
l'heure en maintenant le bouton appuyé et en le tournant dans le sens des aiguilles d'une 
montre.
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Cuisson avec minuteur : Réglez le temps de cuisson désiré (max 90 min.) en tournant le 
bouton de réglage sans appuyer dans le sens contraire des aiguilles d'une montre.Quand le 
temps de cuisson est écoulé le minuteur se met sur "0",le four s'arrète et un signal sonore se 

met en marche.Pour arréter ce signal mettez l'horloge sur la position "          ". 

Cuisson sans minuteur : Mettez l'norloge minuteur sur la position main, "          ", en tournant 

le bouton de réglage vers la droite sans appuyer. A la fin de la cuisson amenez l'horloge 

minuteur sur la position "           " en tournant le bouton vers la droite.

VII

VI
II

VI

IX

XI

X

XII

IV

V

III
II

I

Fig:6

Figure:11

''a'' ''a''

Horloge Minuteur



88 9

FONCTIONS DU FOUR (MODELES FR121B/N/V)

Manette Sélecteur

 Convection naturelle
 (supérieure + inférieure)

 Résistance inférieure

 Résistance gril

 Convection ventilée

Manette Thermostat

Fonction décongélation: Vous pouvez décongeler vos aliments congelés en utilisant la 

fonction convection ventilée (           ) et en réglant le thermostat sur la position "0".

FONCTIONS DU FOUR (MODELES FR111BC/NC/VC)

Fig:7

M
AX.

10
0

150
200

M
IN

.

Fig:8

Fig:9

150
200

M
AX.

10
0

M
IN

.

Fig:10

13

13



10 7

Cuisson avec minuteur : Réglez le temps de cuisson désiré (max 90 min.) en tournant le 
bouton de réglage sans appuyer dans le sens contraire des aiguilles d'une montre.Quand le 
temps de cuisson est écoulé le minuteur se met sur "0",le four s'arrète et un signal sonore se 

met en marche.Pour arréter ce signal mettez l'horloge sur la position "          ". 

Cuisson sans minuteur : Mettez l'norloge minuteur sur la position main, "          ", en tournant 

le bouton de réglage vers la droite sans appuyer. A la fin de la cuisson amenez l'horloge 

minuteur sur la position "           " en tournant le bouton vers la droite.

VII

VI
II

VI

IX

XI

X

XII

IV

V

III
II

I

Fig:6

Figure:11

''a'' ''a''

Horloge Minuteur



6 11
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TABLEAU DE CUISSON
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