ks

Ak

LT

R,
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fig. 1 Fig.2

N.B.: ENCASTREMENT POUR PLAGUES A GAZ MOD.(..32..P.......) POLYVALENTES ;-

N.B.: BUILDING-IN FOR GAS HOBS MOD. (..32..F..... POLYVALENTS -

Lire attentiveme ans cette brochure; elles fournissent d'importantes indications sur la
‘sécurité d'installation, d’emploi et d'entretien, ainsi que quelques conseits pour la meilleure utilisation possible du four,
[ Conserver cette brochure avec soin pour toute consultation ultérieure. Aprés avair enlevé I'emballags, contrdler Fintégrité
i de 'appareit,

Les dléments de 'emballage (feuilles en plastique, polystyréne expansé, etc.) peuvent constituer des sources de danger
et ne doivent done pas &tre laissés a la portée des enfanis.

IMPORTANT: ne pas uliliser la peignée de ta porte du four pour effectuer des opératians de mouvement, ¥ compris
I'opération nécessaire pour enlever Pappareil de I'emballage. :

plions ‘locales pg
des déchels. . -

La premigra fois qua F'on aflume le four, il peut se produire une fumée dcre provoguée par le premier réchauffement du collant des panneaux d'isolation enveloppant le four.

1 ne s'agit que d'un phénoméne absolument nermal gt, au cas ol cefa se produirait, altendre que Ja fumée cesse avant d’enfourner les aliments. Ne pas suire fes alimenis
sur la base du four.

IMPORTANT

Cet appareil ne doit servir que pour I'emploi pour lequel il a été expressément projété, pour ia euisson des aliments.

Tout autre emnploi (par axemple chauffage ambiant} doit étre considéré comme impropre et donc dangereux.

Le constructeur ng peut s'assumer aucune responsabilité en cas de dommages dérivants demplois impropres, Incorrects et peu raisonnables.
Lemploi de tout appareil électrique exige Gue saient observées quelques ragles fondamentales, en particuliar; ‘
- toute opération d'entretien ou da nettoyage doit étre effectuée avec 'appareil débranché du réseau électrigue.

- ne pas tirer |e fil d'alimentation pour débrancher fa prise de courant;

- ne pas toucher 'appareil avec les pieds ou les mains humides ou mouillés;

- ne pas utiliser I'apparell pieds nus;

- ne pas permettre aux enfants ou aux handicapés d'utiliser 'appareil sans sourveillance;

- en cas d'utilisation négligents en proximité das charnieres de la porte de four, il existe Iz danger da se blesser les mains;

- en cas de panne et/ou de mauvais fanctionnement de I'appareil, 'éteindre et ne pas le démanter.




Pour toute réparation éventuetle, s'adresser & un centre d'assistance techrique autorisé et exiger Ivtilisation de pigces de rechange uriginales'.
Le non-respact ds ce qui précéde peut comprometira la séeuritd de I'appareil.

Les fours sont prevus'pdur' fdﬁéﬁﬁnnér avec du cuurant alternatlf monnphase de 230V 50Hz Avant toute |nstallatmn de I apparell un consell toutefols de contruler toulours
ces donnéas surla plaque signalétique appliquée dans la partie extérieure arriére.

Puissances ahsarhées selon les modéles Accessoires selon les modéles

Résistanca inférieure 1200  Watt |  Résistance gril moyen 1050 Watt Tournebroche 4 - Watt

Résistance supérieurs 850 Walt Résistance gril total 850+1050 Watt Moteur tangential 25 Wait

. Résistanes circulaire 2100 Watt Résistance gril 2000 Watt

Eclairage four 15 Watt Moteur ventilateur 32 Watt !

. I
| Masures utilas volume four : largeur 425 mm - hauteur 330 mm - profondeur 410 mm = 57 itres. R
. VOYANTS LUMINEUX

; ~ Des vnyants Iummeux de contrulf_: ] trnuvent au—dessus du panneau de commande dés fuurs lls s allument !orsque Ies gléments chauffants sont mis en marche e‘ts etelg nent
. .

fonctiofinamant.”

C€

En plus cat appareil est conforme aux Directives Européennes 89/336/CEE, 73/23/CEE ¢t modifications successives.

]

J Cette apparell est, dans ses parties destinées 3 entrer en contact avec des substances alimentaires, conforme & la prescription de la Dir. CEE 89/109.
|

|

I

!

|

] Linstallation doit &tre effectude suwant les instructions par du personnel professionnellement qualn‘:e .
P Une installation incorrecte peut pruvnquer des dommages aux personnes animaux ou choses, vis-a-vis desquels le constructeur ne peut assumer aucung responsabmte.

INSERTION DE UAPPAREIL i o o
Enfiler I’ apparen dans le logement di ‘meuble (suspendu. ou'en colunne} Lancrage se falt par 4 vis atravers |es rous de I encadrement wsmles en ouvrant {a porte.

P Pour permettre iing mellleure aeratmn du meuble, les fours-doivent étre ericastrés: cenfurmement aux:mesures et distances mdlquees dans |
: Pour garant:r une hunne aération, éliminer la paroi arriére, en plus le plan d* appu[ dult avoir une puverture arriére d'au

. . ) !
IMPORTANT. !
Pour garantir [e bon fonctionnement de V'appareil & encastrer, le meuble doit avoir les caractéristiques apprupnéas Les [anneaux du meuble contigue au four doivent &tre
en matériau résistant a la chaleur. En particulier dans le cas de meubles en beis plaqué, les colles doivent pouvoir résister 3 une température de 120°C; les matiéres plastiques
ou coltantes ne résistant pas A cette température provoquent des déformations ou das décollages. Conformément aux normes de sécurité, uneg fois 'apparsil encastré, aucun
contact ne doit &tre possible avec les parties électriques. Toutes les parties qui assurent la protection doiveni Btre fixées de fagon & ne pas pouvoir étre enfevées sans outil.

|
4 ;
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BRANGHEMENT A L'ALIMENTATION

L'APPAREIL DOIT ETRE RACCORDE SELON LES NORMES AGTUELLEMENT EN VIGUEUR
ET SEULENENT PAR UN INSTALLATEUR ELECTRIQUE AUTORISE. :
Vérifier si [e débit électrique de Iinstallation et des prises de courant est adapté i la
puissance maximum de 'appareil indiquée sur la plaguette.

Brancher la fiche dans une prise de courant éguipde d'un troisiéme contact correspondant
a la prise de terre qui doit &tre connectée d’une fagon efficiente.

Pour les modgles dépourvus de fichs, monter sur le fil une fiche normalisée capable
de supporter |2 charge indiquée sur |a plaquette. Le conducleur de mise # la terre est
indentifié par les covleurs jaune et verte.

En cas d’incompatibilité entre la pr:se et la fiche de I'appareil, faire remplacer la prise
par une autre d'un type apprupne par du personnel professionnellement qualifié. Ce
dernier devra en particulier s"assurer que la section des fils da la prise est adapie a .
la puissance absorbée par I'appareil.

On peut 8galomeant effectuer [e branchement au réseau en interpasant entre I'appareil
et lg réseau un interrupteur omnipolaire avec une distance minimum entra [es plots de
3 mm, dimensionné en fonction de.la charge et conforme aux normes en vigueur. Le
fil de terre jaune et vert ne doil pas élre interrompu par I'inferrupteur.

. Lapriseetl interrupteur omnipofaire wilisés pour |8 branchement dowent etre facllernent '
- accessibles ung fois 'apparéil.électro-ménager.ifstallés ;. .= :

Imiportant: e cours d'installation; mettre e fil d'alimentati
aticun point satempérature ne depasse de 50°C 13 températurs ambiants. La sécurits
électrigue de cet appareil n eft assurée que s'il est corractement branché i une installation
de mise.a la terre efficace! comme prévu par les _normes de sécurité dlectrigue en
vigueur.

Impeitant: Le constructaur ne peut &tre retenu respansable de tout dommage résultant

du manque de mise i la terre de I'installation.

ENTRETIEN DU FOUH o

AVANT DE PROCEDER A UENTRETIEN DU FOUR, DEBRANCHER TOUJOURS LA FICHE
DE LA PRISE DE COURANT OU DEBRANCHER LE COURANT DE LA LIGNE
D’ALIMENTATION A TRAVERS L'INTERRUPTEUR GENEHAL DE L’INSTALLAT!UN

- ELECTRIQUE.

En cas de détérioration du fil d’alimentation, remplacer celul-ci rapldement en suwant
les indications suivantes: - dter le fil d’alimentation (voir fig.6-7) et remplacer celuj-ci
par un autre d2 la méma longuaur, 3 isolation en caouichou du type HOSRR-F adapte
all débit de I'appareil. Le conducteur de terre "1aun—vert qui doit &tre raccordé 3 la
borne @ dait obllgatolrement &tre plus long d'enviroh 10 mm que les conducteurs
de ligne; le-conducteur neutre “bleu” doit Btre raccordé A 1a borne indiquée avec la
lettre N. Les conducteurs de ligne “noir, marron, rnuge " doivent étre raccordés & Ia
borne L ou L1-L2-L3. :

Instructions particuligres pour les modeles (..32..2.....) combinés.
Les modéles indiqués ci-dessous, peuvent éire combinés 3 tous les types de plagues
encastrables de série électrique ou vitracéramique.
Ces fours, & travers las boftes & bornes d'accouplement & la plaque, alimentent
électriquement les éléments chauffants de la plague {voir fip.8). Les modalités
d’accouplement sont indiguées dans fes instructions fournies avec les plagues.
RACCORDEMENT DE LA PLAQUE AU FOUR
RESPECTER LA CORRESPONDANCE DES SIMBOLES COLORES ENTRE
BOITE A BORNES FOUR ET BCITE A BORNES PLAQUE
METTRE A LA TERRE LA PLAQUE EN UTILISANT LE POINT A.

sntmn-de fagun qir'ah’ f‘_ g

TYPE ET SECTION CﬁBLElAL MENTATION

230V~

HOSRR:F. .

Dans les fours avee ce type de bofte & bomes, e fil d"alimentation n'est pas monté.
Gonfomament au type d’alimentation, utiliser un il selon la table ci-dessous:

230V~ 230V 3~ 400V 3N~
\ 400V 2N~
HOSRR-F
g 3xdmm? | *4x25mm? | *5x1,5mm?
HO5RN-F :
TYPE D’ALIMENTATION

il est possible d"obtenir des dlﬁerents raccordements en deplagant simplement

les cavaliers sur la bofte & burnes

400V 2N- | 400V 3N~ ’

Fig. 7

Fig. 8




ER-:

Instructions pamnulleres pour les modéles (..32..P......) pulwa[enls

Les modgles indiqués ci-dessous, peuvent étre combinés a tous les types de plagues encastrables de série gaz-élechrique-mixtes électro-paz et vitrocéramigque.

Ces fours n'alimentent électriguement aucun &lémant de la plaque, qui doit &tre alimentée séparément selon lgs instructions fournies avec ces apparsils.

Certaines fois sur le panneau de commande des fours, il peut y avoir un poussoir d'allumage @ pour les brilleurs gaz ou un voyant lumineux de fonctionnement pour
les plaques électriques, ou pour tous les deux.Dans ce cas, les fours sont pourvus d’une bofts & bomes “A” (voir fig.9) permettant de raccorder ces compesants & la plague.
Les modalités 4°accouplement sont indiquées dans les instructions fournies avec les plagues.

Impertant: 4 boutons avec bagues pouvant actionner des plagues a 4 feux gaz (fig. 9b) ou 4 boutons avec bagues pouvant actionner des plaques électriques (fig. 9c ou fig,
8d) peuvent &tre montés sur le panneau de commande des fours. Si la plague & unir est d'un type différent {mixte électro-gaz), une ou plusieures bagues devront étre
changées en utilisant aussi bien celles de la fig. 9b que celies de la fig. 9¢ ou 9d.

N.B.: Les bagues sont fournies avec le four, et les boutons, avec les ressorts correspondants, sont les mémes que ceux montés sur I8 panneau de commande.

MOTE:  surle panneau de commande du four sont indiquéaes les positions des composant de la plaque
& unir. Pour les britleurs & gaz utiliser les bagues avec les symboles de la flg 9b, pour les
plaques électnques utiliser les hagues da flg 90 ou 9d. .

70 .
= - | 8-
L2850, o 15 nt)
mzw. . » * 10 10
190 170 150

+Le four est pourvu de: . A
« ung résistance inférieure; :

' Une remstance supérieurg, pour aider Ie chauffage ou. puur riller: l,lhlf;aro'ljge,'selbrlisile type de cuisson.

Une fois tourné le bouton sur la position la fampe reste allumée pendant foutes les opérations qui suivent.

50 = 250

B Posizione Manopala °L
1 50
2 70 -
3 S0
4 110
5 130
i 150
7 170
8 190
] 210
10 230
11 250

GCanvention naturelle

Branchement de la résistance inférieure et supérieure du feur. Il s’agit de la cuisson tradltlonnells excellente
pour rotir les gigots, Te gibier, idéale paur les biscuits, les pemmes au four et pour gue les aliments deviennent
trés croquants. On obtient de bons résultats pour les cuissons sur un niveau avec réglage de la température
de 50 & 250°C.

Branchement de la résisiance inférieure de four.

Cette fonction est indiquée pour cuire du bas, réchautfer les aliments ou stériliser les pots en verre. En plus
elle est indiguée pour ces aliments qui nécessitent une cuisson lengue et lente, par exemple les alimants en
casserole. Cette fonction est sans réglage et contréle de la température.

Branchement de Ia résistance supérieure du four.

Avec la grille sur fe deuxizme niveau du haut, cette fonction sert pour réchauffer les aliments déja cuits, au
avac la grille sur le premier niveau en bas, cette fonction sert pour la décongélation de pain, pizza ou pites
en général. Cetie fonction est sans réglage et conirdle de fa lempérature.

Branchement de Ya résistance du gril total [7) ou (moteur tournebroche = selon les mod@les, vair Fig.11-12).
Cetle fonction sert pour les cuissons & la broche, pour griller et gratiner.
Ceite fonction doit &tre utilisée tovjours avec la porte entrouvert ot avec la protection réglages mantée {voir

; fig.10-10b page 9}.




75 N.B.: pour effectuer toute fonction, placer toujours le bouton du thermostat en correspondance d’une
WK N température désirée. .
*® | Le four a5t pourvu de:
20" . = une résistance inférigurs;
Ei. D - ~ = une résistance supérieure, paur aider I8 chauffage ou pour griller & Iinfrarouge, selon le type de cuisson.
2i0” s . Y i
COMMUTATEUR THERMOSTAT
\Ol Une fois tourné le bouton sur la position 2 [a lampe reste allumée pendant toutes les opérations qui suivent.
A Coavention naturelle Branchement de la résistance inférigure et supérieure du four. 1! s'agit de la cuisson
— 50 = 250 traditionnelle, excellente pour rotir les gigots, le gibier, idéale pour les biscuits, les pommes au four et pour
) que les ellments deviennent trés croquants. On obtient de bons résultats- pnur Ies emssons sur un nweau
] avet regiage de la temperature de S0a 250"8 o Lo e Fue
- S Branehementde Ia. resrslaneemlerreure rie fnur ‘ " X S SR
50 250 ‘ Cetie fonction est indiqués polr cuire du bas, rechauffer Ies allments ou stériliser Ies pnts en verre En p[us
1 elle est indiquée pour ces aliments qui nécessitent une cuisson longue et Jente, par exemple les aliments en
casserole. Cette fonction peut étre utilisée entre 50 et 250°C.
Branchement de |a résistance supérieure du four.
Avec 1a grille sur le deuxiéme niveau du haut, cette fonction sert pour réchauffer les aliments déja cuits, ou
50 + 250 avec la grille sur le premier niveau en bas, cette fonction sert pour la décongélation de pain, pizza ou pates
en général. Cette fonction peut 8tre utilisée entre 50 et 250°C,
Branchement de 1a résistance du, gril total O o (rnuteurtournebruche
= ‘ selon les madales, voir Fig.11-12).
— 50=250 Cette fonction sert pour les cuissans A la broche, pour griller et gratiner,
. ) Gette fonction doit 8trs utilisée toujours avec la porte entrouvarte et avec la prutectlen réglages montée {vmr
fig.10-10b page 9).
FOURS A AIR FORG :
o] g ‘ : :
| f— I - N B pnur effectuer tcute fonetien, placer toujours | ]e bouton du thermostat en cnrrespondance
p
. - . | d'une temperature desrree
. s0 |
2s5 L Y A B
. . . ~ [ Letour est pourve de:. : :
- * 75 “» une résistance supérieure; ' 7 : L
C» -~ » une résistance circulaire qui entoure le ventilateur, o e o
200, \100 . -
. T 178 ’1;0‘ 25 "
BDUTDN COMMUTATEUR BOUTON THERMOSTAT } B
P _‘C)’_ . Une fms tourng le bouton sur la position la lampe reste allumse pendant toutes Ies nperatlons
. ~ : qui suivent. : 7 \'
50 - 250 Bécnngélation CoE s
Q _Cette position permet la circulation de I'air pulséala temperature ambiante tout autour de 'aliment
surgelé en lg décongelant rapidement sans modiffer ou altérar son conteriu protéique..
Cuisson par air pulsé
50+ MAX Par cetle fonction ia résistance circulaire et le ventilateur sont insérés. L'alr chaud, réglable entre
; 50 et 250°C, est poussé uniformament sur tous (es étages du four. Ceci consente une cuisson
idéale de plusieurs mats ensemble (viande, poisson, etc.) sans mélanger les différents odeurs et
saveurs. Cuisson délicate indiqude pour Génoises, giteaux de Savoie, pates feuilletées, etc.
Branchement du gril
vy M Par cette position, la résistance du gril & Vinirarougs est insérée. Ga permet de griller ou gratiner
AX les plats traditionels. Cette fonction doit &tre utilisée toujours avec porte entrouverte et avec la
protection réglages montée {voir fig.10-10b page 9).

BOUTON COMMUTATEUR + THERMQSTAT

Le four est pourvu de:

* Une résistance inférieure;

= une résistance supérieure, pour aider le chauttage ou pour grlller a l'infrarouge, selon le type
de cuisson.

+ un ventilateur




Une fois tourné fe houton sur |a position [£ la lampe reste allumée pendant toutss les cpératians
qui suivent.

Posizione Manopola|  °C

50

70

90
10
130
150
170
190
210
230
250

o@D WO

Résistance inférieure et résisiance supérieure+ ventilateur

Cette fonction sert pour les plats qui nécessitent une chaleur uniforme dans leur partia supérieure
et inférieure. Lair chaud, réglable avec bouton de 1 4 11, est poussé uniformement dans le four
par ie ventilateur.

-Brannhement du grlll :

Par cette position la résistance du gnl a ! |nfrarnuge est mserée Gette fonction sert pour gnller

ou gratiner les plats traditionnals. Elle doit étre utilisée foujours avec porte entrouverte et la
protection réglages montée {voir fig.10-10b page 9).

Ll
O ES

BOUTON COMMUTATEUR

o 50

*75

~

JRAN 100

'. 178 A 125
BUUTDN THERMOSTAT

N.B.:

pour effectuer toute fonction, placer toujours la bouton du thermostat en correspondance d'une’
température de5|ree i

Le four est puurvu de: :

» une résistance inférisure; une résistance supérieure, pour aider Ie chauffage ou pour gr|||er a
Iinfrarcuge, selon le type de cuisson. .

» ung résistance circulaire qui entoure Iz ventilateur.

Une fois tourné le boutun surla posmon . a [ampe reste allumee pendant tuutes les opératlons
qui suivent. : oW

",

Decnngelahun par-ventilateur :
Cette position permet la circulation de |'air pulse & Ia température amblante tout autour de I al|ment

surgelé en le decongelant rapldement sans mndlfler ou alterer son cnntenu protelque

. "'Ej ‘.7 ;

Convention nalurelle : ’ ’ ;
Branchement de la résistance |nfeneure et,superleure dt four. s aglt de la cuisson trad:tmnnelle
excellente pour rétir les gigots, |é gibier; idéale-pour:les biscuits, les pommes au four &t pour que
les aliments deviennent trés croguants:: On obtientite bons résultats pour les cuissens sur un
niveau aves réglage de |a température de’ 50 &: 250°C

Cuissan par air pulsé

Par cetta fonction la résistance circulaire et le ventilateur sont insérés. L'air chaud, réglable entra
50 et 250°C, est poussé uniformement sur tous les étages du four. Ceci consente une cuisson
idéale de plusieurs mets ensemble {viande, poisson, etc.) sans mélanger Iss différents odeurs et
saveurs. Cuisson délicate indiquée pour Génoises, gateaux ds Savoie, pates feullletées, etc.

MAX

Branchement du gril moyen

Par catte pasition, la résistance du gril moyen a l'infrarouge est insérée. Ca permet de griller ou
gratiner les plats traditionels de petites dimensions. Cette fonction peut 8tre utiliséz a porte fermée
pendant peu de temps (5-10 minutes). Pour de périodes pius longues, cette fonction doit étre
utilisée toujours avec porte entrouverte et avec la protection réglages montée (voir fig. 10-10b page
12).

MAX

Branchement du gril total

Par cetie posifion, la résistance du gril 3 Vinfrarauge est insérée. Ga permet de griller ou gratiner
les plats traditionels. Cette fonction doit étre utilisée toujours avec porie entrouverte et avec la
protection réglages montée (voir fig.10-10b page 9).

Q Y

50+ 200

Gril total ventilée

L'air, chauffé par la résistance du gril, est aspiré par e ventilateur ei poussé sur les aliments & la
température désirée entre 50 et 200°C. Le pril ventilé remplace remarquablement ie tournebroche
et il assure des résultats excellents avec volailles, saucisses, viandes rouges, méme en quantité
considérable.

30+ 200

Résistance iniérieure ventilée

Lair, réchauffé par la résistance inférieure, est aspiré par le ventilauteur et poussé sur les aliments
a la température désirée entre 50 et 200°C. Cette fonction peut Etre utilisée pour stériliser les
aliments.




-

B s

BOUTON COMMUTATEUR

.

80

—_— '75

7 . \ 100
175 1. ® Vo5
150

BOUTON THERMOSTAT

N.B.:
pour effectuer toute fonction, placer toujours e bouton du thermnstat en correspondance d’une
température désirée.

Le four st pourvu de; = yne résistance inférieurs;

* unie résistance supérieure, pour aider le chauffage ou pour griller & Finfrarouge, selon le type de
cuisson.

» une résistance circulaire qui entoure le ventilateur.

NB: La fampe du four s'allume et reste allumée lorsqu'on-branche I'une des fonctions suivantes.

" pain, pizza gu pates BN général. Catte fonction peul tre utiisée enire 50 6t 2500Cs v -

Branchement de [a résistance supérienre du four.
Avec la gnlle sur le dguxidme niveau du haut, cstte fonction sert pour rechauffer Ias ahments
cuits, oil avec Ia gn}le sur le premier niveau an-bas, cette fonction sert - four la-décont

de[a T
e

Branchement de la résistance inférieure de four.
Cette fonction est Indiquée pour cuire du bas, réchauffer les aliments ou stériliser les puts 11 Verre.

50+ MAX En plus elle est indiquée pour ces aliments qui nécessitent une cuisson longue st lente, par exemple
les aliments encasserole. Cette fonction peut étre utilisée entre 50 et 250°C.,
Bunventmn naturetie
Branchement de la résistance inférieure et supérieure du four. [l s'agit cle la cufsson traditionnelle,
5D + MAX excellente pour ritir les gigots, e gibier, idéale pour les biscuits, les pommes au four et pour que
— les aliments deviennent irés croguants. On oblient de bons resultats pour les cuissons sur-un niveau
: avec réglage de la température de 50_‘_'21 250“0.
Cuisson par air puise '
Par cette fonction la résistance clrculalre et le ventitateur sont insérés. L'air chaud, reglable enire
@ 50 et 250°C, est poussé unifermement sur tous les étages du four, Ceci consente une cuisson idéale
50 + MAX de plusieurs mts ansemble (viande, poisson, etc.) sans mélanger les différents odeurs et saveurs.
: Cuisson dehcate indiquée pour Génoises, gateaux da Savoie, pates feuilletées, efc.
" [r— Résistance supérienre et circulaire ventilée T ’
50 - 200 Cette fonction sert pour les aliments qui nécessitent de plus de.chalsur dans leur partig’ supeneure
Cette fonction peut dtre ut|[|see entre 50 et 200°C.
: B Résistance inférieure et circulaire ventilge
@ 50+ 200 L Ceite fonction‘est Indiquée pour des aliments spéciaux (par exemple en grande quantlte) et pour
SR i obtenir une bnnne cuisson dans leur partle inférieure. Cette fnnctmn peut étre utlllsee ‘ghitre 50 et
SR 200°C, :
Branchement du gril moyen
. ;Par cette positian, la résistance du gril moyen & I‘mfraruu;e gst i lnsefea Ga permet d gnller ou
A4 X MAX gratiner les plats traditionals de petites dimensions. :
T ‘ | Gette fonction.peut &tre utilisée & porte fermée pendant’ peu de temps (5-10 minutes). Puur de
e " |- ~périodes plus longues, cette fonction doit-tre utilisée tou;ours avec porte entrnuvme et avecla
o prntectlon Téglages montée (voir fig.10-10b page 9) .
: Brant:hement du gril totai T E
v FAX Par cette position, la résistarice du gril a Uinfrarouge est inérée. Qa permet de griller ou gratiner
les plats traditionals. Gette fonction doit &tre utilisée toujours avéc porte entrouverte et avec la
protection réglages montée (voir fig.10-10b page 9).
MULTIFUNCTIONAL OVEN
o ® N.B.:
| . I pour effectuer toute fonction, placer toujours le bouton du thermostat en correspendance d'uns
&3] max température désirde.
- v (R ™~ 50
= 225, . Le four est pourve de:
— .5 * ung résistance inférieure;
- = une résistance supérieurs, pour aidar l2 chauffage ou pour griller & Finfrarouge, selon ke type
. . 20, oo de cuisson.
] " e " * une résistance circulaire qui entowe le vantilateur.
175 1 2\ 125
BOUTON COMMUTATEUR BOUTON THERMOSTAT
NB: Une fois tourné le bouton sur fa pesition B fa tampe reste allumée pendant toutes les
8 cperations qui suivent.
B Cuisson par air pulsé
50 « MAX Par cette fonction la résistance circulaire et le ventilateur sont insérés, L'air chaud, réglable entre

50 et 250°C, est poussé uniformement sur tous les étages du four. Ceci consenle une cuisson
idéate de plusieurs mets ensemble {viande, poisson, etc.) sans malanger les différents odeurs et
saveurs. Cuisson déficate indiquée pour Génoises, giteaux de Savaie, paies feuilietées, etc




Gril total ventilée-
VYV L'air, chauffé par la résistance du gril, est aspiré par le ventilateur et poussé sur les aliments 4 la
50+ 200 température désirée entre 50 et 200°C. Le gril ventilé remplace remarquablement e tournebroche

et il assure des résultats excellents avec volailles, saucisses, viandes rouges, méme er quantité
considérable.

Branchement du gril total
vy Par cette position, la résistance du gril & I'infrarouge est insérée.
MAX (a permet de griller ou gratiner les plats traditionels.
Cette fonction dait étre utilisée toujours avec porte entrouverte et avac la protection réglages montée
(voir fig.10-10b page 9). .

Conventian natorelle

Branchement de fa résistance inférieure et supérieura du four. 11 s'agit de la cuisson traditionnelle,
50 = MAX excellente pour rdtir les gigots, le gibier, idéale pour les biscuits, les pommes au four et pour que
N . les aliments deviennent trés croquants. On obtient de bons résultats pour les cuissans sur un niveau
‘ avec réglage de la température de 50 4 250°C.

Fgile - - Fig. 11

Utilisation du taurnebroche 3 N¥
Dans les modéles “FOUR CONVENTIONEL" il est possible d'utiliser le tournebroche, g7l 85t combing
avec le fonctionnément du gril. . 2 :
Aprés avoir enfilé’’aliments dans:la broche 8, la bloquer & 'aide des deux fourches F. Progéder donc |-
de la fagon suivante: : K e R
-Placer la protection de manettes comme indiqué en (fig.10} .. o b
-Appuyer le support de [a broche:comme indigué en (fig. 11-12) R fooo
-Introguire I'extrémité de la broche dans le moteur M place dans la partie arriére  du four (fig.11-12). |-,
-Placer le support dans la gorgs-circulaire de la broche. o :
-Devisser et enlever la poignée A, & ok
-Glisser la leche-frite avec un pe'd'eau dans le four, et la placer dans le gradin, le plus bas.
-Tourner le bouton sur la position. £ ou poursmettra en fonction le moteur. =
-Fermer partiellement la porte du'four (fig. 16b) e

) _ X S -Une fois terminée fa cuissan, visser la poignée sur la broche et enlever tout du four.
Fig. 100 o Utiliser éventusllement un gant de protection pour ne pas se briler.

L R L ¢

LA

HORLOGES = ° e
Nos fours peuvent &tre pourvus de q_iﬂé(ei}ts types d'horloges:

COMPTE-MINUTES T

Afin d'obtenir ls temps de cuisson désiré, tourner [e bouton dans lg sens des aiguilles d’'une maontre. Léﬁ co'inpfe-minutes
peut &tre réglé de 1 2 60 minutes. Une fois le temps écould, une sonnerie vous informera de la fin de la cuisson (Fig.13). 55 5

L ‘ . 50 , 10 !

PROGRAMMATEUR FIN CUISSON ® tis
Pour un fonctionnement manuel, tourner le bouton dans Ie sens contraire des aiguilles d'une montre en correspondance 0 ‘a0
du symbole "4 ; pour programmer la durée de ia cuissan, tourner dans fe sens des aiguilles d’une mantre et fixer le temps

de cuisson avec le boutan (max.120 minutes) (Fig.14). Une fois le temps écoulé, le four s'arrétera automatiquement. ¥ T 2

PROGRAMMATEUR MECANIQUE DEBUT/N CUISSON :
Repéres (Fig.15) ‘

|
F = horlege :
& = fénetre pour la visualisation et le choix de: temps de cuisson, arrét de Ta sennerie, position manuslle,
H = fénetre pour ia visualisation et le chaix de I'heure de début cuisson.
M = bouton de réglags horloge
| = bouton ¢e commande heure de début cuisson (presser-tourner) et temps de cuisson, arrét de la sonnerig, manuel Wy ston U
Régiage de I'heure de I'horfoge: . L2
Pour établir sur I'norloge I'heure exacte, appuyer sur le bouton “M” gt le tourner vers la droite. 1 - -
Cuisson automatique 100 -~ -~
Réglage de I'heure de début cuisson . .
Presser et tourner vers la droite e bouton "1” pour chaisir sur ia fenétre “H” Pheure désirée pour le début de la cuissan. | e, -
La fenéire "H" est divisée en 12 heures qui carrespondent & celles de 'horloge, €1 chaqua heure est divisée en parties de | 80 . &0
15 minutes ¢hagu'une. ! Fig. 14




" Cuisson manuelle ‘ L e .
. .:,Pracement fenétre “G” Toumer vers la droite Ie bouton "I et chaisir le symbn[e de la maif sur lafendtra "G" N.B.:1a fenet -
_ . H™ doit indiquer [¢ méme horaire'de Phorlage; et elle doit tourner avec i, Reglage températdre Commie dapras cuisson *|: -

Réglage temps de cuissen

Tourner vers la droite le bouten “I" pour choisir le temps de cuisson sur fa fenétre “G”*. Une sonnerie vaus informera de
I'écoulement du temps fixé pour la cuisson. Afin de Parréter, il faut faire apparafire sur fa fentre “G”, en tournant le bouton
“|" vers la droits, le symbole de la cloche rayée. Les numéros qui apparaissent sur la fenétre “G” indiguent, en minutes, le
temps de cuisson, Chaque numére est divisé en parties de 5 minutes chagu’une. La durée max. de cuisson est de 3 heures
et 30 minutes (210 minutes).

) |
=]
e

Réglage température
Régler séparément le thermosiat sur la valuer de fa température désirée.

Cuisson semiautomatique
Réglage temps de cuisson
Les caractéristiques du programmateur permettent de regler de fagon facile et rapide, le temps. 1l est suffisant de tourper
vers la droite [e bouton “I" pour établir le temps désiré sur ia fendtre “G”. Afin d’airéter la sonnerie, suivre les instructions
de la cuisson automatique.

Réplage température . .
Comme d‘aprés & cuisson automatigue. ‘ F G

automatigue.

PROGRAMMATEUR MECANIQUE DEBUT CUISSGN

Repéres (Fig.16);

F = horloge

G = fenétre pour la visualisation et le choix de: temps de cuisson, arrét de Ia sonnerie, pesition manuelle. .
M = houton de commande fenétre “G" et réglage de 'horloge M : Fig. 16 -

Réglage de I’henre de |’ hurluue 4

Pour établir sur I'orlogei'heure exacte, presser et tourner vers la droite le bouton “M". : g
Sélection du programme: Tourner vers a droite le bouton “M” pour choisir l€ temps de cuisson désiré sur la fenétre “G”, Une sonnerie continue vous |nfurmera del’ ecou!ement
du temps fixé pour la cuisson. Afin de I'arréter, i faut faire apparaitre sur la fenétra “G*, en tournaiit e bouton “M" vers la droite, le symbale de la cluche rayée. o
Pnsmun manuglle (contact ferme) Tournar vers la droite le bouton “M” et chmsmr sur la fenétre “G” le symbole de la main.

FTE R

1- L’hnrlnge (buutun 2)
- Pour la mise a ['heure, tlrer pms tourner le buuton 2 dans le sens des algmlles d'une
montre )

2- ]Juree e cuisson (huuton 1 ienetre D} . )

-:Pour programmer la durée: de cuisson dans la fénetre D, tourner le bouton 1dans le
"sens des aiguilles d'une montre. - Une fois le temps de cuisson écoulé; [a sonnerie
--retentit. Pour arréter la sonnerie, tourner le boiton 1 dans le sens des a;gullles d" une
montre le symbole “0" apparait denc sur fa fenetre D. :

3 Heglage de *heure de début cuisson (hnulnn 2, index C fénetre E)
- Tourner le bouton 2 dans-le sens des aiguitles d'une mantie (sans tirer) afin que I'ingex
C se trouve en face de I'heure de début cmsson fngurant sur Ia fenetre E

A Utlllsalmn manuelle (sans prngrammatmn) e e
= S'assurer que I'index C se trouve en face du 12 sur le cadran A. -
"~ Pour allumer le four, tourner le bouton 1 dans Ie sens des afguifles d une montre afin
gue le symbele “|" soit visible sur fa fanetre D,
- Pour &teindre le four, tournar le bouton 1 dans le sens cuntralre des aiguilles d'une
montre afin que le symbote “0” soit visible sur la fénetre D.

B - Ufilisation semi-automatique

La cuisson démarre immédiatement et s'arrate automatiquement 2 la fin du temps choisi.
- S'assurer que I'index C se trouve en face du 12 sur le cadran A.
- Afficher la durée de cuisson sur la fénetre D.

G - Utilisation Automatique

Le début da [a cuisson est retardé & I'heure choisie avec I'index (. Le four s'éteint

autematiquement & la fin du temps choisi, )
- Placer l'index C sur 'heurs de début cuisson désirée séfectionnée sur la fanetre E. Fig. 17
- Afficher la durée de cuisson sur |z fénetre D.

HORLOGE «LEDs (Fig.18)

Caractéristigues
Horloge 24 heures avec programmation automatique et compte-minutes.

Fonctions
Durée de cuisson, fin cuisson, position manuelle, horloge, compte-minutes, temps réglables jusqu’a 23 heures et 59 minutes.

Affichage des fonctions
Affichage lumineux 2 4 chiffres de 7 segments pour indiquer I'heure et les temps de cuisson.

Durée de cuisson et fonction manuelle = symbole de la casseicle
Fanction automatique = AUTO
Compte-minutes = symbole de la cloche

Une fonction est sélectionnée larsque le symbale correspondant est aifiche.

10




... Compte-minutes . L
- - Appuyer sur le-bouton compte- mmutes et selectlonner e temps de- cmssun desnre avec le.bouton + ou -

© . Début prugramme et cnnlrule B

FR

Programmation .

La programmation s'effectue en appuyant sur e bouten de la fonction désirée, Aprés avoir reliché ce bouton, it est suffisant de programmer le temps avec + gt - entre 5
secondes.

7 N ﬁl Compte-minutes
[9 i L]y L-' &% | Temps de cuissen
EL -, .3 L’ Fin cuisson
A & ¥ 8 — 4 M| Manual
DA A b b — | Diminution du temps
Fig. 18 &W WO N \lj/ —+ | Augmentation du temps

Boutons + et -
En appuyant sur les boutons + et - le temps augmente ou diménue 4 ung vitesse varlable selun la durée de la pressmn sur Ie bouton.

Reulage de i heure R
ur regler’l haiire. deswée appuyer en m
ecédents,‘s‘qnt |nes Ies contacts so_‘:_:'de

C..'?E;Ss et ',§:$V“JQ°'E, A.L’JTQ tligno

Fonetionnement en manusl i
En appuyant sur le houton de manuel, les contacts du relais se branchent, le symbole AUTO s'éteint, le symbole de casserole apparait. Le fonctionnement manuel a lizu
seulement a la fin de la programmaiion automatique ou aprés que celle-ci a té éliminée.

Fanctionnement automatique
En appuyant sur le bouton de durée ou de fin culsson, ke programmateur se commute automatiquement de la fongtion manuelle & la fonction automatigue.

Fonctionnement semi-automatique avec durée de cuisson

-Appuyer sur le bouton de durde de cuisson &t programmer le femps désiré avec + ou-. Le symbole AUTO et de durée de cuisson apparaissent en permanence. Le relals se

branche immédiatement. Quand le temps de fin de cuisson correspond a I'heure, lo relais et le symbcle de durée de cmsson se debranchent la sennerie retentit, et la symbule
AUTO clignote.

Fonctionnement seml-autumathue avec lm de cuisson

< Appuyer sur le houton ge fin cuisson, L'heure apparak sur ["affichage lummeux Sélectionner le temps de fin cmsson désiré avec le bouton +. Les symbaoles AUTO et duree

de culsson apparaissent en permanence. Les contacts du relais se débranchent,

~Quand le teraps de fin cuisson correspond & I'heure, le relais et ls symbole de dureé-de cuisson sg debranchent Une fois le temps de CUisson ecoule Ie symbole AUTO

clignote, la sunnene refenti, le symbole de durée de cuisson et le relais s ‘leignent. .

Fum:tmnnement automatique avec duree et fin de cuisson

. Appuyer sur |e bouton de durdg et sélactionner la durde de culsson désirée avec + ou - Les symboles AUTO et duree apparaissent en permanence. Le relats se branche.

Appuyer sur le bouton de fin de cuisson. Le temps de fin cuisson le plus proche apparalt sur I'affichage lumineux. Sélectioriner le temps de fin cuisson désiré.a travers le

- bouton +, Le.relais et le symboele de durée se débranchent. Le symbole sallume de nouveau quand I'heure correspond au temps de début de cu1sson Une fms ‘Ie temps de
~- cuisson dcoylé, le symbole AUTC cllgnote La sonnene retentit et e symbole de durée et le relais s'éteignent. y

Pendant le fanctlonnement du compte mlnute le symbole de fa clnche apparaft. A la fin.du temps cth| la snnnene retentit et le symbole d' : a cloche s etemt e

Signal acnusthue

- Le signal acoustique se met en marche 3 la fin d une programmatmn ou de Iafunctmn compte mmuies etilaune; duree de 15 minutes. Pnur l arréter appuyer sur-un. bouton
) quelconque des fonchuns : AR X ;

Les programmes:démarrent A pau pras:4 secondes apres leur programmanun el
1l est pnssnble de vermar ajout moment.{e pragramme en cour en appuyant sur |e boutnn cuncernav EIOT T

Erreur de prngrammatlnn

[l 'y a un erreur de programmation si 'heure indiquée par Phorloge est comprise entre I heure de dehut cuisson et heure-de fin cuisson. Uerreur de programmatmn peut

8tre corvigé, en changeant la durée ou e temps de fin cuisson. Quand il y a un erreur ge programmation les relais se débranchent.
Elimination d'un programme

On peut éiminer un programme en appuyant sur le bouton de durée cuisson et puis sur [z bouton - afin que I'indication 00 00 apparaisse sur Iaffichage lumineux. A la fin
d'un programme, ¢a-ci s'éliminera automatiguement. R

-HORLDGE «LED» {Fig.19)

Caraciéristiques ‘
Horloge 24 heures avec programmation automatique et compte-minutes, r

X Fig. 19
Fonctions

A
Durée de cuisson, fin cuisson, harloge, compte-minutes, temps réglable jusqu'a 23h59. Sétection manuelle. J_j j ot 5’
Affichage 4 chiffres, 7 segments de l'affichage fumineux pour indiquer 'heure et le temps de cuisson.

Affichage pour Fidentification des conditions du minuteur: 1 2 a3 a4 s
Programmation automatique A _@@@@@
symbole de la casserole i :
symbole de |a cloche i
, DCG - +
Programmation

Durée et utitisation manuella
Compta-minutes
Apres avoir appuyé sur un bouten de fonctionnement, programmer te temps désiré avec les boutons +/-. 1 Compte-minutes 4 Ciminution du temps
Le temps augmente ou diminue & vne vitesse variable selon Ia durée de 1a pression sus le bouton. 9 ; -

= h . sy h T v e ' et temps de cvissen
3i un bouton de fonctionnement est pressé et relachg, la fonction sélectionnée apparait sur I'affichage pendant 5 secondes. ! b ; 5 Augmeniation du temps
La programmaltion peut commencer enire ce temps. Cings secondes aprés avoir relaché le bouton de fonctionnemenl ou 3 Fin cuisson
aprés avoir complété ia programmation, I'affichage indiguera I'horaire de nouveau. i
La programmatien démarre immeédiatement aprés sa programmation. La sélection d'une fonclion est accempagnée par un signal acoustique.

Programmation de I'horaire
Pour la sélection de I'heure, appuyer en m&me temps sur le bouton de durée de cuisson et de fin cuisson. el programmer Yhoraire avec les boutons +/-. Par cette opérafion

1"




»Compte-minutes . :

- HQRLOGE TEMROR

" . Appuyer sur lg bouton de gauche.

tous programmes seront éliminés et ies coniacts seront débranchés.

Fonctionnement en manuel i .
En appuyant en méme temps sur le bouton Q et G {le symbole d'automatique sera éliminé) le symbole de Iz casserole apparaft. Tous programmes seront &liminés.

Fonctionnement semi-automatique avec durée de cuisson

Appuyer sur 18 bouton de durée de cuisson et programmer la durée désirée avec les bouton +/-. De cette fagen I8 symbole de |a casserale et le symbaole A apparaissent. Le
relais s branche immeédiatement. Quand Ia fin du temps de cuissen correspond avec 'heure, le symbale de la casserole et le relais se débranchent,

Le signal acoustiqus entre en fonction et le symbole A clignote.

Foncticnnemeni semi-manuel avec fin cuisson

Appuyer sur le bouton de fin cuisson et programmer le temps désiré avec les boutons +/-. Les symboles de la casserole et le symbole A apparaissent. Le relais s'actionne.
(Guand I'haure correspond 2 la fin de la cuisson, le relais et le symbole de Ia casserole se débranchent.

Le signal acoustiqua entre en fonction et [e symbole A clignote.

Foneticnnement complétement automatigue

Appuyer sur le bouton e la durée de cuisson et programmer la durée désirde avec les boutens +/-. Le symbole A apparait. Le relais se branche et le symbole de [a casserale
apparatt. En sélectionnant fa fonction de fin cuisson, le temps de fin cuisson |e plus proche apparadt. Programmer le temps de fin cuisson désiré avec les boutons +/-. Le
symboale de |a casserole apparait de nouvaau quand Fheure correspond ae temps de début calculé. A la fin du programme automatique, le symbole A clignote. La sonnerie
retentit et le symbole de la casserole et le relais se débranchent. : S P ’

Appuyer sur le bouton i compte-Tnintites st programmer 6 temps dsiré avec lesfoutons #7555 - a1 v
Pendant |e fanctionnement du compte-mindites, le symbole de |a cloche apparait.’A’la fin du t&faps programimé; une'sonnérie reteniit

Signal acoustigue :
Le signal acoustique (0.5Hz) retentit 4 la fin du cycle du compte-minutes ou d’une programmation de cuisson pendant une période de 7 minutes.
Pour arréter |a sonnerie, appuyer sur un bouton quelconque.

Début programme et contrdfe - :
Le programme démarre aprés la programmation du temps désiré. Il est possibie de vérifier 4 tout moment le temps restant an appuyant sur le bouton concerns.

Erreur de programmatian . " o . .
Il'y & un erreur.de programmation si I'heure indiguée est comprise:entre heure de début cuisson et I'heure de fin cuisson. Uerreur est communiqué par un signal acoustique
et par le symbole A qui clignote. L'erraur de programmation peut étre corrigé, en changeant le temps de cuisson et la fin cuisson. . 7

Eliminaliqn gi’l]n programme . FER P
On peut &liminar un programme en sélectionnant la fonction manyelle, Ala fin d’un programme, ce-ci s'éliminera automatiguement.

GTRONTAUE POUR-CUISINIERE (Fig

20

2. Fonetions

Allumage
L'affichage clignata. ;

Réplage de I’hmaire;'

Régler 'horaire avec les boutons "+* et “-". Catte fonction resfe en activité pendant 7 secondes apris la
derniére opération “+" / “-". : : S

Réglage du temporisateur . ) ‘ _ Pt

Cette fonction resie toujours en activité et elle pourra &tre immédiatement réglée avec les hoiuton =+ /- !
". Pendant le réglage les unités sont de 10 Secondes. Pendant le compte 4 rebours lg témiperisateur a -
priorité sur I'affichage. Les unités sont ensecandes. Le temps maximal est de 99 mintites. Lz contact de

~HORAIRE

contréle (od disponible) est fermé seulement pendant Ig compte.4 rebours.

Rétablissement du temporisateur -
Appuyer en méme temps sur les houtans

+" gt *-", Relficher avant e bouton “+".

Signal

Fréguence signal

NOTES ET CONSEILS UTILES POUR LA:CUISSON

Le tableau suivant offre, & titre indicatif, quelques conseils pour amétiorer la cuisson:

Quand Iaffichage menire I'horaire du jour, la fréquence du signal peut &tre sélectionnée en appuyant sur le bouten

2 - TEMPORISATEUR ET PROGRAMMATION
3 TEMPORISATEUR ET ARRET SIGNAL

Quand e temps choisi sera échu, |e signal retentira pendant 7 minutas. Pour I'arréter appuyer sur e bouton "+ {un sauk coup).

=", On peut sélectionner 3 fréquences différentes. -

INCONVENIENTS CAUSES

SOLUTIGNS

Partie supérieure sombre et partie
inférieure trop claire

Faible chaleur venant du bas

- Utiliser la position convention naturelle
- Utilisar des moules profonds

- Abaisser la température

- Placer le gateau sur un rayon plus bas

Partie intérieure sombre et partie
supérieure trop claire

Trop de chaleur venant du bas

- Utiliser la position convention naturelle
- Uliliser des meules bas
- Abaisser la température
- Placer |e gateau sur un rayon plus haut

Partie externe trop cuite et partie
_interne insuffisamment cuite

Température trop élevée

- Abaisser la température et augmenter
le temps de cuisson

Partie externe irop séche quoiqu Température trop Dassé

ayant fa coioration juste

: - Augmenter la température et abaisser
| le_temps de cuisson




CUISSON SANS VENTILATEUR .
- Gonventicn naturelle

Faire chauffer le four pendant 1 0 & 15 minutes, huiler la viande avec un peu d'huile, 1a placer sur Ia Izche-frite et mattre tout rapidement au four. A la moitié de 1a cuissen,
tourner la viande en évitant si possible d*ouvrir & nouveau la porte.

- Gril
Faire chauffer le gril pendant 5 minutes (jusqu'a ce que la résistance prenne une couleur rouge vif), préparer la viande, nature ou huilée 2t ardmatisée, sur la grifle puis la

placer sur le rayon le plus prés du grill; enfiler immédiatement en dessous de Ia grille 1a léche-frite avec un peu d'eau pour récupérer les jus ds cuisson. Le grill peut aussi
servir & gratiner at & dorer les aliments aprés ung cuisson normale.

CLIISSON AVEG VENTILATEUR
- Decungelatlun

Les aliments & décongeler posés sur une assiette et encore enveloppés dans leur protectmn (feville de polythéne, d'aluminium, etc.) sont placés sur la grille au centre du
four. La porte du four doit &tre fermée.

- Four ventilé
Il n'est pas nécessaire de faire chauffer Je four, sauf pour les cuissons tris breves et pour les aliments humides (ex. tartes aux fruits) pour éviter Ia condensation.

.. On peuteffectuer des cuissons multiples en plagant fes aliments de méme nature-ou. de-différentes natures.sur 2 rayens ou plus,sans mélanger les saveursgtles.odeurs. - ;
» lest |mportant de combiner des:aliments, qui.cuisgnt 3 12 méme temperature, méme si.les temps diffgrent;, en effet,.on peut enfourner et Tafirer les aliments en: des temps -
- différents, et ce sans |nconvements UISUE fa per’te de chaleur, provequée par 'ouverture.des portes.se: reeupere rap1dementxgrﬁce au ventilateur. -

Les températures de cuisson sont inférieures A celles du four & convention naturellé (de 20 2 30°C: pour‘la'patissene ét de,30 :40°C pour la-viande), tand[
sont un peu plus longs {50°C - 10 minutes),

- Gril ventilé

Le chauffage préalable est superflu. La cuissan peut se faire & porte close f les allments doivent &tre plaees par rapport au gril en fonction des résultats que I'on désire
phienir:

- plus prés pour [es aliments rissclés en surface et saignanis

- plus loin pour lgs aliments bien cuits a 'intérieur.

La lgche-frite pour la récupération deeljus doit &tre placée sur le premier rayon en partant du bas.

DIVERS

l.a viande hachée et sans os cuit plus rapldemem le degré. de cuisson peut &tre contrdlé en appuyant sur Iz \nande avec une fourchette: si elle ne cade pas, elle est cuite &
point. Avant d'anlever la viande, attendre au moins 15 minutes pour donner au jus le temps de se stabrllser, SI la viande doit &tre Iardee ou enveloppée dans du bacen ou
du jambaon, ne pas la cuire & une température trop élevée pour éviter de trop sali Je four.

La péte brisée doit cuire dans le mouls pendant 2/3 du temps avant d'gtre garni¢. La périede d'achevement de Ia cliisson dépend du type de garnlture (frmt conflture)

La pdte battue ne doit pas &tre excessivement fluide, ce qui pourrait prolonger inutilement le termps de cuissom. :
he pas pnser les casseroles d:rectemem sur le fand du four, fa chaleur venant du bas ne pouvant pas sortlr nsqueralt de provoquer la rupture oule fendlllement de Pémail.

CUISSON:AU FOUR'STATIQU

Qiés: | Plats & cuisiner o Température | Niveau d'introduction Temps de cuisson
BT ‘ defourenC | dela grille & partir du bas &N minutes
PATISSERIE : _ . ; - '
Pites molles: Fougace N 175 1 1 Niveay . .-
Sl Génoise EaR 170 el "1 Niveau-
. Pite brisde: Tarte aux fruits | 180190 | 1 Niveau
Péate & levure: Gateau mousseline <160 . i Niveau -
. ' PR Géteau dé Savoie 180 "1 Niveau
: S T T Gateau'ail chocolat 460 : 1 Niveay
- Gitearray blancd'veufs * Meringues 100 N -1 Niveat ...r.
- 2 Pate feuillatée: Val au vent e S200 - " 1 Niveau
S Bouchées 200 1 Niveau
: " VIANDES: : : a : . Do
15ky. - Roast-beef ; 190 1 Niveau Log0”
1kg. Roti de veau . 150-160 1 Niveau 120-150
2kg. ' Ragoilt de veau 170-190 1 Niveau 60-90
1,5 kg. R&ti d’agneau 150-160 1 Niveau 60-75
1,5 kg. Réti de ghevreau 150-160 1 Niveau . 50-60
1.5 kg. Gigot de chevreuil 200 1 Niveau a0
1,5 kg, Gigot de sanglier 190 1 Niveau 120
VOLLAILLE:
Pigneous ritis 150-160 1 Niveau 45
2kg. Dinde 150 1 Niveau 180-244
4 kg, . Qie 160 1 Niveau 240-270
2.5 kg. i Canard 175 1 Niveau 90-150
1,5kg. Poulet - 170 1 Niveau 60-80
2.5 kg. Chapon 170 1 Niveau 120-150
POISSON:
Truite 200 1 Niveau 15-25
1 kg. Morue 190 1 Niveau 50
BIVERS: -
Lasagne 200 ' 1 Niveau 40
Soufflés 130-200 1 Niveau 20
Choux 200 1 Niveau 20
Pizza 200 ! 1 Niveau 20

i3

..estemps-|




“TEMPS ET-TEMPERATURES:APPROXIMATIES DE.CUISSON AU FOUR-VENTILE: -

Q.tés Plats & cuisiner Température Niveau d'introduction Temps de cuisson
de four en °C de |a grille & partir du bas &n minutes

PATISSERIE

Pate moligs: Fougace 175 2 Niveau 45
Génoise 170 2 Niveau 35
Géteau 170 2 Niveau 40

Pite brisée: Tarte aux pommes 200 2 Niveau 35
Tarte 200 3 Niveau 30

Pite 2 levure: Fougace 170 2 Niveau 35
Savarin et natte 170 2 Niveau 40
Biscuits 180 2 Niveau 25

Gatgan au blant o'oeuts: Meringues 10 1e 2 Niveau: : 35

-, Petits. yol.au.vent, - . 200; - 2:Niveau S0 -
© Vignde de pore: : .
Rati 220 2 Niveau a0
Cotolet & Fécarlate 200 1 Nivgau 60
Filet 200 1 Niveau 80
Gigot - 200 1 Nivéau o0
Rouleau de viande hachée 180 - 2 Niveau 85
PEEN L Saucisse ; 170 - 1 Niveaw 45
Viande de bosuf: - : .
1 kg, ST . Pieds . 220 1 Niveay . &+ SN .
1kg. Filet ! 220 1 Niveay 75 Bl
1kg. Roast-haef . 240" 2 Niveay < DR SRS
1 kg. . © Pommes de terre raties 230 1 Niveau 45
| Vi e v ‘ o i
1 k. Gigot 200 1 Niveau 95
1 kg: Rt 1805 * 2 Niveaui. g0 -
2 kg. Jarret 180: 1 Niveau 100
1kg. e Poitring - 180 - 1Niveau - - epl
Viande o'agreau: = S e :
kg, BT Gigot 200 © 2 Niveau- 95
1kg. o Paletts 175 1 Niveau 70
 Vignd de migtinton: o -
Tkg, - | - . Palette: 180 1 Miveau - 85
CoASkgf - ' Gigot 200 a1 Nivgay B0
1,5kg." | - _ - “Poitring 180 * 1{.Niveau " 270
| G < E SR o L
1 kg. R Faisan roti 200 1 Miveau 70
2 kg. Ligvre rafi 175 1 Miveau 75
Lapin 175 1 Niveau 75
Vallailie:
1,5 ko. Blanc de dinde 180 2 Niveau 70
1 k. Pintade 180 2 Niveau 85
2 kg. Canard 1580 1 Niveau a0
1 kg. Paulet 175 2 Niveau 75
1 kg. Poulet grillé 200 1 Niveau 75
POISSON
1.5kg. Dentex 180 1 Niveau 45
1 kp. Sole gratinde 200 1 Niveau 25
DIVERS
Lasagne 200 2 Niveau AQ
Cannelloni 200 2 Niveau 40
Pizza 200 1 et 2 Niveau 45
Flan au marasquin 175 1 Niveau 45
Choux 175 2 Niveau 20
Soufflés 175 1 Niveau 35
Pommes au four 180 1 Niveau 60




Avant de procéder au nettoyage, attendre que I'appareil refroidisse; puis débrancher la prise de courant ou actionner l'interrupteur général de linstallation.

Laver les parties émaillées, peintes ou chroméas avec de P'eau tidde et du savon ou du détarsif liquide non corrosif,

Pour les parties en inox, utiliser de I'alcool ou les salution prévues pour cela disponibles dans le commerce. .

Pour les panneaux ou les profilés en aluminium, utiliser du coton ou des chiffons imbibés d’huile de vaseline ou d'huile végétale. Nettayer puis faire un passage avec de
I'acool. Pendant le nattoyage, ne jamais utiliser de matériaux abrasifs, de détersifs corrosifs, d'sau de javel ou d’acides.

Ne pas laisser de substances acides ou corrosives (jus de citron, vinaigre, etc.) sur [es parois émaillées, peintes cu en inox.

Démontage de la porte du faur (fig.21) l

Pour faciliter [e nettoyage intensif du four, démonter la porte en suivant les instructions:

placer le crochet A {fig.21) dans le sacteur charniére B. Placer la porte n position semi- l

ouverte et tirer vers soi des deux mains iusqu'a ce qu'eHe se détache de la fixation. Pour : l
}
|
\

remonter la porte, opérer 2n sens inverse en prenant soin d'introduire correctement les
deux secteurs C. B C

interne (fig.22) . .z . : £ s
sertaitis modeles il-ast possible de dénionter (e vetve intetne.du four (A}en;pivran
_ |laporte:et-én-desserant simplerient les. vis-(B) pour permetire desnettoyer Vintérieur des

verres. Toujours & four froid, nettoyer avec un chiffon humide les parties extérieures en
verre en ayant soin de na pas utiliser d'abrasifs. Fig. 21

Panneaux autenettoyants (fig.23)

Si fe four est imuni de panneaux catalytiques autonettoyants, aux fempératurss de cuisson
normales, I'émail catalytique favorise |a transformation des giclées de graisse en une
lég@re poudre résiduelle. Cette poudre doit étre enlevée avec une éponge humide aprés
refroidissement du four, pour maintenir la surface de 'émail poreuse et donc assurar
la plus grande efficacité du nettoyage. Les panneaux autonettoyants latéraux et le cadre
supportant les grillas peuvent 8tfe trés facilement démontés. Le cadre supportant |ps
grilles est-bloqué par trais pivots; 1l suffit de le comprimer un peu vers le bas pour
I'extraire (fig. 23A). En sffectuant catte opération, on dégage le panneau autonettoyant .
latéral aussi (fig. 23B). Pour ce qui concerne le démantage du panneau autonettoyant : i
qui se trouve dans la partie arriére du four.(il sert aussi comme protection du ventilateur)
faire référence 4 la fig. 23C. Dans certains modsles, ces trois panneaux n'existent pas
et I'auto-nettoyant est direct sur les parois latérales du four, Fig. 22

Lampe du four {fig.24) . a
La lampe ufilisée dans le four est d'un type spécial résistant aux hautes températures.
Pour |a remplacer, opérer de la fagon suivante: débranckh'ér le four ou couper I'électricité
avec linterrupteur général de Finstallation électrique, démonter le verre de protection
(A} et remplacer la lamps briilée avec une autre du méme type, puis remanter le:verre
de protection. : ) ' ‘ ‘

. Important: si['on devalt décider de.ne plus wtiliser le'four, il est recommandg de

22 _réndre;indpérant en coupant-le il d’alimentation apras 'avoir débranché de la prise

© - de colrafit- || est recornfnandé dé-téndre inoffensives-les parties de‘appareil poivant

. constifuer un danger, spécialement pourles effants qui pourraient se servir de
*-Pappareil électrigus hors d'usage pour jouer. ! - S
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