~ Instructions d'installation

Ed

que vous puissicz pro )
prestations qui ont orienté votre choix.

et/ou

Nous vous remercions de la conflance que vous nous avez témoigné en
choigissant un de nos ?l'od uits de qualité. Notre société souhaite vivemente
ter au mieux des prestations de cet appareil,

C'est pour cette raison que nous vous invitons i suivre attentivement les
instructions de ce manuel, en ne pienant en compte que les paragraphes
concernant les accessoires et les instruments livrés avec votre appareil, Le
fabricant décline toute responsabilité pour les accidents causés par une |
mauvaise installation ou une mauvaise utilisation de F'appareil. - :
Afin d':“l:‘ luire des appareils toujours alignés sur lés techniques modernes,

d'obtenir des améliorations constantes de la qualité des produits,
 la société. se réserve le droit d'apporter des modifications sans préavis.

Données techniques

Apparell conforme aux normes pour la
suppression des perturbations radio-élec-
triques, = - - -

Tension d’alimentation -

230 V, biphas. ou 380 V .monophas +
neutre. o S .
Dimensions utllea du four

Largeur: 410 mm -

P'rofondeur: 3956 mm

Ilauteur: 7366 mm
Volume: 59 litres

Puissance des éléments chauffants _
Pour le four traditionnel:

du four): I3 kW. .

- Résistance du plafond (partie supé-
" rieure du four): 0,9 kW

— Résistance duy &ﬁll (partie supérieure
dufour):136kW . -~ -

- Puissance maximale ahsorbée: 2,2 kW

- = Résistence du plateau (partie inférieure

Pour le four & fonctions multiples:
- Résistance du plateau (partie inférieure
dufour): 13kW -
- Résistance ~du 0plafond (partie supé-
rieure du four): 0.9 kW
- Résistance du grill (partie supérieure
du four): 1,35 kW ' ‘

e Oy -

- = Résistance’ du ventilateur (de face):

2,3 kW

~ Puissance maximale absorbée: 2,35 kW

Raccordement et encastrement

ATTENTION: Tappareil doit élre Installé
par -un technicien .spécialisé, ‘selon les
normes en vigueur. L'appareil doit étre dé-
branché avant de procéder 3 toute_inter-
vention de réglage, entrelien, etc.

Raccordement électrique

Vérificr que le voltage et lu capacité de la
ligne d'alimentation de I'habitation corres-
pondent au voltage et 4 la puissance indi-

‘qués sur |a plaquette fixée dans-le socle

du four et visible-en-démontant ta porte,
H est ahsolument néeessaire d'cffectuer le
raccordement e I'apparcil 4 1a terre. _
C'est pourquoi 1a fiche i monter sur le ci-
ble d'alimentation et la prise & laquelle le
four est raccordé devront étre du méme
type (conformes aux normes CEIl).

AvanL le branchement, vérifier le hon
fonctionnement de Vinstallation de mise a
la terre.

Notre société décline toute responsabilité

. pour les accidents éventuels survenant

aux personnes et aux objets provoqués
par Fabsence de raccordement i la terre
ou par un raccordement délectucux a la
letre,
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Four a fonctions multiples

iiice aux différents éléments de ch_aul‘f::i;é commandés par un sélecteur et réglés par
i thermostat, ce four offre plusieurs modes de cuisson, basés sur trois sources de cha-
Mur principales: '

v Circukation foreée de 1'rir sfnur ventilé) : .
I Propagation spontanée de la chaleur (convection 4 four statigue)
. Rayons infrarouges (grill).

Zléments et opérations commandées par le sélecteur 7 fonctions

‘as, ':(-lairage du-four + (émoin rouge ventilateur. Aucune résistance ne fone-
R tionue. Le thermostal ne fonctionne pas. Opération de décongélation pour pro-
thuits surgelés (porte fermée). ' ‘

L'éctnivage du four of le 10moin ronge sevont aussi allumés lors de opirations
suivintes,

'wx. 20 Résistance périmdtrique du plafond 4 résistance de fond,
iy = Cuisson {raditionnelle, four statique (porte fermée). -
. - la température du four est réglée par le bouton du thermostat de 60° 3
— 20 (5Hr-2600C), . ' ‘
- Le témoin lumincux jaunce s'allume par moments, sclon le fonctionnement,
tlu thermostat,

Pos.3: Résistance verticale du four \.mntilé. .
N = Cuisson avec four ventilé, sur ure vu deux grilles (porte fermée).
%@J - Température du thermostat: de 50° & 230°C (50~-250°C).

Pos.4:  Résistance centrale du grill. : _
e — Cuisson par rayons infrarouges pour grillades normales.
-~ Thermostat sur 230"C (250°C). -
- Le grill étant réglé par thermostat, on peut aussl faire des grillades avec

-pq‘rtﬁ_ fermée sans devoir utiliser la protection pour les boutons de com-
mande. .

Pos.6:  Résistance centrale du grill + résistance périmétrique du plafond.

p—— - Cuisson par rayons infrarouges avec grill “renforcé”, conseiliée pour les
grillades de grandes dimensions.

- Thermostat sur 230°C (250°C).

- Le grill étanit réglé par thermostat, on peut aussi faire des grillades avec

[mrlel fermée sans devoir wtitiser {x protection pour les boutuns de com-
mande, ‘

Pos. 6: Résistance centrale du grill + ventilateur.,

Eg ~ Cuisson avec four ventilé (porte fermée). '
- = Température du thermostat; de 50° & 230"C (60"-250"C).

Pos. T: -'Résiaunce de fond + ventilateur.
- CtéiessOn lente avec four ventilé. Pour les aliments & réchauffer (porte fer-

mée), ‘ .
~ Température du thermostat: de 50" 4 230"C (50°-250"C) au choix.

Eléments et opérations commandées par le sélecteur 9 fonctions +
tourne-broche '

Pos, 1: -Eclairaﬁ du four + témofn rouge + ventilateur. Aucune résistance ne fonc-
\  tionne, Le thermostat ne fonctionne pas. Opération de décengélation pour pro-
duits surgelés (porte fermée). :

L'éclairage du four et le témoin rouge seront sussi allumés lors des opéralions
suivantes,

Pos.2:  Résistance verticale du four + ventilateur. - .

212\  Cuisson d four-ventilé, sur un ou deux niveaux (porte fermée).

% Température du thermostat: de 50 & 230"C (50°-250C).

b



Pos. & Résistance périmétrique du plafond + résistance de fond + ventilateur.

==)  Cuisson traditionnelle semi-forcée (laorte fermée). _
i3 1 Lestempératures du four sont.choisies en placant le bouton du thermostat sur
une valéur entre 50" et 230"C (50*-260"C).
Recommandé pour les plats nécessitant le méme niveau de cuisson & I'inté-
rieur comme & l'extérieur (rétis, pitisseries). :

os.4;  Cuisson par rayons infrarouges+ ventilateur et tourne-broche.
Y Thermostat sur 230°C (260°C), . -
m Ltilisé pour obtenir un niveau idéal de rott A Vextérieur et maintenir le jus d
— - Fintérieur. Le grill étant réglé par thermostat, on peut ausst faire des grillades
awccd porte fermée sans devoir utiliser la protection pour les boutons de com-
mande. ‘
Pas. 5:  Résistance centrale du grill - rétissoire et tourne-broche.
“ww]  Cuisson par rayons infrarouges pour les grillades normales,
i Thermostat sur 230"C (260"C). )
Le grill étant réglé par thermostat, on peut aussi faire des 3rlllades avec porte
fermée sans devoir utiliser la protection pour les boutons de commande.

Pos. ;. Résistance pévimétrigue du plalond.
‘—] Température du thermostat: de 50" i 230"C (260"C).

Utilisé pour maintenir ou réchauffer doucement les aliments déja cuits (porte
~—  fermée), - |

Résistance de fond. '
) Cuisson: lente, aliments & réchaulfer (g)%l"te fermée),
R Température du thermostat: de 50 & 230CA (250"C).

‘os, 8: . Résistance périmétrique du plafond 4 résistance de fond.
— Cuisson traditionnelle, four statique (porte l'e‘rméez. _

' Les lem#‘érutures du thermostat sont réglées par le bouton du thermostat de
— B4 230°C (250"C).

os, Eclairage du four + témoin rouge. : .
9 L'éclairage du four et le témoin rouge seront aussi allumés lors des opérations
£ suivantes. :

Eléments et opéutiqns commandées par le sélectenr 9 fonctions

Pus. 1:  Eclairage du four 4+ témoin rouge + ventilateur. Aucune résistance ne fonc-
- Honne.Le thermostat ne Tonctionne pas. Opération de décongélation pour pro-
duits surgeléa ;p'orw fermée), ‘
L'éclairage du four et le témoin rouge seront aussi allumés lors des opérations
suivantes.
[*os. 2

:  Résistance verticale du‘ four +' ventilateur,
(ZTAN Cuisson 4 four ventilé, sur un ou deux niveaux porte fermée).
@ Température du thermostat: de 50° & 230°C (604-250C).

Pos. b:

Résistance périmétrique du plafond + résistance de fond + ventilateur,
Cuisson traditionnelle semi-forcée (porte fermée).

Les températures du four sont choisies en placant le bouton du thermostat sur
une valeur entre 50° et 230°C (50°-250"C).

Recommandé. pour les plats nécessitant le méme niveau de culsson & 1'inté-
rieur comme & l'extérieur (rdtis, patisseries).

- Cuisson par rayons infrarouges + ventilateur,

Thermostat sur 230°C (250°C).

Utilisé pour obienir un niveau idéal de rotl & I'extérieur.et maintenir le jus 3
l'intérieur. Le grill &tant réglé par thermostal, on peut aussi faire des grillades
avecdpo'm fermée sans devoir utiliscr la protection pour les boutons de com-
mande. . .

‘Résistance centrale du grill.
- Culsson par rayons Infrarouges pour les grillades normales.

Thermostat sur 230°C (260°C). . _
Le grill &tant réglé par thermostat, on peut aussi (aire des grillades avec porte
fermée sans devoir utillser 1a protection pour les houtons de commande.

Résistance périmétrique du plafond, '

Température du thermostat: de 60" & 230"C (250"C).

}Jtiliséi; ;)our maintenir ou réchaufler doucement les aliments déji cuits (porte
ermée), :

Résistance de fond.
Cuisson lente, aliments 4 réchauffer (porte fermée).
Température du thermostat: de 50" 4 230"CA (250°C).

RéSi_aLﬁnce périmétrique du ptafond + résistance de fond.
Culsson traditionnelle, four statique.(potte fermée),

Les températures du thermostat sont réglées par le bouton du thermostat de

50° & 230°C (250°C). :
Fclairage du four + témoin rouge.

L'éclairage du four et le Lémoin rouge seront aussi allumés lors des opérations
suivantes,



|8 tbleauc wivante rassemblent o ndiatons I plus importantes pour Jn culen  Eéments ot onéestions o -
des plata principaux. Les temps de cuisson re 31';'.:1"33’“‘3’{, e dg::&url..%abntudg Eléments et opérations commandées par le sélecteur 6 fonctions +
Emattra 4 l'utilisateur d'apporter les modifications néceseaires pour obtenir les résul- tourne-bmhe

ts désirés, : A
. Pos.1:  Eclalrage du four + témoin rouge.
YD L'éclairage du four et le témoln rouge seront aussi allumés lors des opérations

-~ -] -1 -] = 504 23C(250°C).

’ o — — %] sulvintes,
- Températures qui peuvent dtre obtenues par le thermostat dans } _ -
5 ~les différents positions du sélecteur (en °C) . :
— — ' Pos.2:  Résistance périmétrique du plafond + résistance de fond.
_ 1 2 3 ¢ |8 | 7 8 o i == Cuisson traditionnelle, four statique (porte fermée?-.
' . ' ]  Les températures du thermostat sont réglées par le bouton du thermostat de

LA o] ' ~ .
5 5] | 50 87 10 | 130 | 150 | 180 | 200 | 225 | 250 Pos.%:  Résistance centrale du grill-rotissoire et tourne-broche.
—— ; , : ' ; —) Culsson par rayons infrarouges pour les grillades normales.
46 86 110 125 160 176 195 220 246 -8 Thermostat sur 230°C (250°C), . .
—= - "Le grill étant réglé par thermostat, on peut aussi faire des grillades avec porte
¥ iR % | 1o 120 46 180 a6 | 220 240 fermée sans devoir utiliser la protection pour les houtons de commande.
v

40 66 87 | 106 140 176 210 25 | A0

_ ‘ ' Pos;4:  Cuisson par rayons infrarouges +ventilateur et tourne-broche.
45 65 86 1056 146 176 200 226 40 Thermostat sur 230"C (250"C). :

— - —— - &3 }J;tﬂtigfi pourupl;&eﬂiz un t;gnizu idé&l de roti A-l'extéricur et ??intdenirgl:“lilg a
| , : ; 'intérieur. tant régle par thermostat, on peut aussi faire des griltades
R 8 105 130 150 180 200 225 &0 ‘ -~ avec porte fermée sans devoir utiliser la protection pour les boutons de com-
65 | 8 | 15 | 135 | 156 | 180 | 210 | 230 | 256 mande. - |
' o K Pos.5;”  Résistance.de fond + ventilateur.
- - - - - - | - = - ' @ - Cléls;on'lente avec four ventllé. Pour les aliments & réchauffer (porte fer-
- mée).

~ Température du thermostat: de 50" & 230°C (60°-260"C) au choix.

Pow.G:  Résistance verticale du four-+ ventilateur.
7+  Cuisson avec four ventilé sur une ou deux grilles (porte fermée),
e * Température du thermostat: de 50" & 230"C (60°-250°C).

-
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ieTents et opérations commandées par le sélectour § fonctions
Four (Push-Pull) ' |

Pos.1:  Eclairage du four + témoin rouge,

=] L'éclairage du four et le témoin rouge seront aussi allumés lors des opérations
Bra suivantes,

's.2:  Résistance périmétrique du plafond + résistance de fond. o
- Cuisson traditionnelle, four statique (porte fermée?. :
Les températures du thermostat sont réglées par e bouton du thermostat de

=) 504 230°C (260°C).

'os.}:  Résistance centrale du grill.
ww ]  Cuisson par rayons infrarouges pour les grillades normales.
——

Thermostat sur 230°C (250°C).

Le grill étant réglé par thermostat, on peut aussi faire des }rlllades avec porte _
e

fermée sans devoir utiliser la protection pour les bowtons de commande.

08.4:  Cuisson par rayons infrarouges + ventilateur.

o)  Thermostat sur 230"C (‘2_50"05,

EJ Utilisé pour obtenir un niveau idéal de rdti & l'extérieur et maintenir le jus 4
- l'intérieur. Le grill étant réglé par thermostat, on peut aussi faire des griliades

avecdporte fermée sans devoir utiliser la protection pour les boutons de com-
mande,

Résistance de fond + ventilatour, _

- (‘»télsjwn lente avee four ventilé, Pour les aliments & réchaufer (porte fer-
‘mée). . :

~ Température du thermostat: de 60° & 230"C (60°-250°C) au choix.

ng:6: Résistance verticale du four 4 ventilateur. -

, Culsson avec four ventité sur une ou deux grilles (porte fermée),
@ Température du thermostat: de 50° 3 230"C (50"-250'C).

Ces fours sont caractérisés par une fagade uniforme, sans saillies en position
de repos: les boutons et la goignée sont sur le méme fnl]an que Ja fronton et
la vitre de la porte du four. Pour utiliser le four, il faut faire

outons Il suffit d'appuyer légérement sur le disque visible du bouton (Fig. 2). Le corps
cylindrique sort-et, en le tournant, on peut sélectionner la- position désirée
(Fig. 3). Pour faire rentrer le bouton, appuyer au centre,

sortir les bouton, -

Fig. 2 ' Fig. 8
Important - ) . '
Pendant le fonctionriement, leg boutons doivent toujours &tre tirés vers I'ex
térieur de fagon & ce qu'ils pulssent atre rgfroidis cortectement. '

] Températures qulépéuvenl; !ltn ob;cn'n:ls pir le the.lémoﬁt dans
SELECTEUR |- ] _le.od_m' umlm‘utlonf v o acteu_r (en *C) ‘
| o ] 2 8 4 5 6 | 7 | 8

11 |40 [ 90 | 110 | 140 | 160 | 190 | 220 | 250
b | 40 | 60 8 | 110 | 140 | 170 | 190 | 230
W] | 4 | 80 | 10 | 140 | 160 | 180 | 200 | 230
¥ 40 | 10 | 180 | 160 | 180 | 205 | 226 | 240
& | 60 | 10 | 130 | 150 | 180 | 200 | 220 | 240

W B - .

Comment utiliser le four a fonctions multiples

Choisir parmi Fun des 7 modes de culsson énumérés cl-lessus. S'il s'agit de cuisson &
worte feriée (pos, 2/3/6/7), préchanfer le four en placant de bouton die thermostat sur
i température cholsie pour fa culsson. Lextinction du (émoin lumineix jaune signific 1a

fin du préchaufTage. Pendapt 1a cuisson le mime témoin Jaune s'allumera et g'éteindra

autommtiguement selon le fanclionnement du thermostat, Pour les opdératiens 1/2/3/6/7

- du sélecteur, le plateau émaillé doit ére utitisé du four. Ce platean ve doil de toute
. fagon pas étre utilisé directement comme plat pour la cuisson. I ne doit ére utilisé que

pendant I'utilisation du grill pour récolter les graisses. Les aliments doivent &tre placés
dans des plats munis d'un bord élevé ot placés au milicu e ta grille chicomive, Dans le
cas de cuisson 3. four-ventils, il cst possible d'enfourner deux grilles & In fois. Toutefois,

différents.

8i le type et 1a quantité des aliments sont difiérents, les temps de cuisson seront bien sir



*OUr venuie |
ﬁ;--aé.u_imr_: peut s’effectuer selon deux méthodes:

,.'E;_imu,lati_on-forcée de I'air chaud (four ventilé)

. Rayons infrarouges (grill)

léments et opérations commandées par le aélecteur 4 fonctions
as. 11 Eclairage du four + témoin rouge. . |

8. 2:  Eclairage du four + témoin rouge + ventilateur. Aucune résistance ne fonc-

-tionne, Le thermostat ne fonctionne pas. Opération de décongélation pour pro-
B duits surgelés (tpo_rte fermée). : ' ‘
7 L'écliirage du
tions sulvantes.
w0 Résistance vertieale du four + ventilateur. '
7 Cuisson avec four ventilé sur une ou deux grilles (porte fermée).
E Température du thermostat: de 50* 4 230"C (50"-250"C).

our et le témoin rouge seront aussi allumées lors des opéraf

s Cnisson 3 rayons infrarouges pour grillades normales.
,j  Thermaustat sur 23°C (250"C). ‘

Le grill étant réglé par thermostat, on peut aussi faire des griltades avec porte

fermées sans devoir utiliser la protection pour les boutons de commande,

ymment utiliser le four ventilé
ra Jue vous utilisez le four ventilé il n’est pas necessaire chauffer le four avant de mettre

dans le méme, ‘ ‘
us pouvez cuisiner deux différents mets ou méme temps (par example poisson et viands),

i_&él:’ttiient vous auriez deux differents temps de cuisson selon la qualité et la quantité
mets. .

our traditionnel

cuisson peut s'effectuer selon deux méthodes:

Propagation spontanée de la chaleur {convection)
Rayons infrarouges (grill)

EAlémen'tsrfet .-.opéra,t_ibnl cﬁﬁn_fandéea par le sélecteur 4 fonctions
Pos.1:  Eclairage du four + témoin rouge, -
L'éclairage du four et le témoin rouge seront aussi allumés lors des opérations

130%]  suivantes.

Pos.2:  Résistance de fond.
‘ = Cuilson lente - aliments 3 réchauffer (porte fermée),
- = Température du thermostat: 50°-230"C (60°-250"C).

"Pos. 3: f- .R:ésistmce périmétrique du plafond + résistance de fond.

—Culsson traditionnelle four statique (porte fermée).
: ~ La température du thermostat se régle avec le bouton du thermostat de 50°
— a 230"Cp(50°-250°).

Pos. 4: - Réais_tanée mnnﬂe‘ du grill, - '
‘= Culason d rayons infrarouges pour grillades normales.
~ Le grill étant réglé par thermostat, on peut aussi faire des grillades avec
port;:f_’ermée sans devolr utlliser la protection pour les boutons de comi-
- mande. - ' ‘
Eléments et opérations commandées par le sélecteur 6 fonctions
Pos. 1:  Eclairage du four + témoin rouge.

el I

e

nelle, four statique (3 porte fermée). :
- lzgg‘ %e'mpératures-du four sont réglées par le bouton de thermostat de 650°C &

Pos. 2 Rééls,t'ance périm_étr'kiue du plafond + résistance de fond. Cuisson trgdition-

Pos.3:  Résistance dg: fond,
) Cuisson lente - aliments 4 réchauffer (porte fermée).
Température du thermostat de 60° & 230"C.

P'os, 4: 'll‘ésis_tance périmétrique du plafond. 5
] Temipérature du thermostat de 60 3 230"C (250°C). -

}l seréteg maintenir ou 4 réchaulfer doucement les aliments déjd cuits (& porte
fermée), - : :

Pos.b:  Resistance centrale du grill. ' -
pwn Cuisson & infrarouges pour grillades normales.

Bouton du thermostat sur la position 230°C (260").

Le grill étant réglé par thermostat, on peut aussi faire des gillades, avec porte
fermée sans devoir utiliser la protection pour les boutons de commande.
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Pos. 6 Résistance centrale du grill-rétissoire et tourne-broche. .
pumg (uisson & infrarouges. :
-3 Houton du thermostat sur la position 230°C (260°).
- Le grill étant réglé par thermostat, on peut aussi faire des grillades avec porte
fermée sans devoir utiliser la protection pour les boutons Xe commande,

Utilisation du four

MP&?RTANT: avant In premiére utllisatidn. il est recommandé de chauffer le four 4 la
cmperature maximale pendant 30 & 40 minutes, porte fermée, afin d’éliminer les risidus
'venluels d’enduits qui produiralent fumées et odeurs de surchaulfe.

>récaution & l'utilisation:
Ve pas tapisser de papier aluminium la partie infarieure (sole de votre four),

Ve pas laisser la léche-frite ou remasse-sauce sur la partie inférieurd (sole) de votre
our pendant son utilisation,

>uisson au four

‘our cuire & Roint, il faut préchauffer le four & la température de cuisson choisie, en-
mtm:ami qlunn le témoin lumineux jaune g'éteint signifiant que la température choisie
st ateinte, : :

ieules les viandes trés grasses peuvent 8tre enfournées a four froid.

Jans le cas de viandes congelées, vous pouvez rétir sans devoir décongeler.

‘our cela voun devez sélectionner une température de 20°C inférieure 4 la température
hoisie et ndopter des temps de-cuisson 1/4 plus longs. L
‘hoisissez de préférence des plats avec un bord élevé afin de moins salir les parois du
ur,

'Fig.4

- . - -
| | LA
':mploi du REGULATEUR D'ENERGIE
a puissance de la résistance du grill est controllée
ime et I'éteint alternativement jusqu'ala
e la résistance du grill en tournant et p
« régulateur d'énergie est en marche, um voyant lumineux s'allume. (Fig. 4).

o 0. Ao o ot ¢ ourg
on 10. Allumer le ur-d's ié
t le bouton A la position 11.

Table 1
Plat - '

Temg. Niveaw: - Temps
. . en" Grille en min,
Giteaux dans moule ) plte battue _

Galsite, founce. : 175 1 [

3 176 2 60-70
Fond de Tarte_ S M 2 810
Tarte au fromage, choesccal . : 200 | IS .. N
T'arte aux frultsy ' 200 1 2835
Ghtesux dans mouls- A plte levée
Pain blanc 1 kg de farine ‘ _ 200 1 25 ‘
m?dm ﬂ“ 200 3 10-15
Pite & choux 4 Ia créme 200 2 3045
Pite biscuit 200 3 1520
! - , " 935 . 9 4in60
Viendes (temps de culsson pour chaque cm d épaisscur) '
Viandes rOlies 4 culsson .lmmge I 2 12-15
Vianden ratien 4 culsaon bréve 20 2 10-12
Tain de vinule ‘ 200 2 40
Volaliles’ . _

Cazard 1 % - 2 kg : 200 2 120-180
Ole Ik‘: o . Z:Ilqn 2 lflﬂ-2|_0
Poulet roLl - ‘ .. _g__ 6000 -
Ninde 6 I_(‘ . : - 175, 2 230-2410)
Gibler '

Likvre : - 2 60-90
Cuissot da' chevreuil SRR ... I 2. 0-150
Cuissot de corl 175 2 90-180
Légumes . ' ' _

Tourte de légumes 200 2 40-50
Pizxa L ‘ ) 20 - | I -5
Grillad . ———————— g .

Cdtes de pure e, e I 812
Snucisses i Lowz o
Poulet & Ia grillade ] — 3 - 2536 -
Rod de veau d In broche 00 kg - 60-50
Poulet & la broche - 60-70

* lie Alveau de In grille ent muipliﬁ & porils dn bus (eﬁc-luu Yo Spil sur b Fnd du four, e pist de récupération du jus
o povvant sl Stre ulilne), :

Comment utiliser

legrill - ,

- P] - ’ ] -
petits ,f,'omu: ?‘:mlamg p[:tfx i’,';,ﬁ'; A) Four Multifonction: Position 4-56-5-3
{rés bas, . . B) Four conventionnel: Position §6-6-4

C) Four ventilé: Position 4

— Tourner la manette du thermostat 3 la
température maximale s

~— Introduire 1a grille ot la lechéfrite dansle
four ou niveaux le plus élevé possible.



- Utague sorte de viande (polsson-volailles:

ect.).doit dtre turné pour avoir la possibi.
lité d'étre grillé de toutes les deux cdtés.

— Au dessous vous pouvez trouver quelque
‘conseilpouraﬂaﬁ::(laclﬁusvszn')l.mm '

fiment & griller

T';mps de cuisson en minutes

1* face

>

face

8 4
i 1 2 8 ]
sinsonn fins of aana dcaille 0 8
n&gﬂi‘ng_ug‘gl_m_dén‘l_pgn_'t“ volumineux . 5 _ 12
ncjsses 12 10
n\ ] 2
€its volatiles 20 16

Cominent utiliser
le tourne-broche
e B el vt (e Sraditonnels
t(ilf;llgalil)ef' lzetl:mmo(frlgcho Luiegnl::%'s:nn:
avecle grill, Aprés avoir embroché sur la

longueur les. aliments, les bloguer sur les

deux petites fourchettes, E procéder

de la manidre suivante:

~ Introduire la pointe de la broche dans
'le trou de 1'arbre du moteur placé sur
l'arridre du four,

— Placer le support pour la broche.

— Dévisser la poignée de la broche,

— Placer le plateau de récupération des
graisses au niveau le plus bas.

— Placer le bouton de commande sur la
Pos. -3 pour mettre en marche le
petit moteur (Fig. 6) (Fig. 6.1)

— A la fin de la cuisson, visser le poignée
sur le broche et retirer le tout du four.

A-titre indicatif, un poulet d'env. 1.8 kg

cuit en 86/90 min. .

"



& rogramme de cuisson peut dtre visua

8¢ 4 tout moment en enfongant le bouton
orrespondant. .
& programmation peut étre aussi annu-
le & tout moment en enfongant le bou-
n &) et mettant & 2éro I'horloge. Ensui-
: en.enfongant le bouton (8] le four peut
treutilisé en mode manuel.

€ compte & rebours commencera immé-
iatement et peut étre visualisé & tout mo-
vent en enfongant le symbole [ .

.la fin de ce temps, le symhole A s'étein-
ra:et un signal sonore intermittent reten-
rajusqu'a'on I'arrétera en enfoncant le
outon I3 .

ATI‘ENTION! L'interruption de 'alimen-

tation électrique entraine la mise A zéro de
I'horloge et 'annulation de tous les pro-
grammes. ' ,

Lorsque I'alimentation électrique est réta-
blie trois zéros clignotant apparaissent et
on peut programmer de nouveau la
cuisson.

Timer = Sigual sonore ,
Le «timer» est uniquement un avertisseur

sonore qui peut 8tre raglé/pour une pério-
- de maximale de 28 heures et 69 min,
Régler le timer en enfon¢ant le bou-

ton [} et méme temps [ +] ou [—] jusqu’a
obtenir le temps choisi,

Apres avoir fixé le temps, I'heure de I'hor-
loge répparait et le symbole 3 s'allume.

emplacement de la lampe & l'intérieur du .

ar,
TTENTION! Couper le courant du four
i débranchant la geche de l'installation

ectrique. :

évisagr le couvercle de protection A en
ngcentraire aux aiguilles d'une montre.
éviaser la lampe et la remplacer par une
itre Jampe.

:monter le couvercle de protection A
ig. 18).

: _Démontigé de la porte ,
Pour faciliter le nettoyage du four, Il est

possible de demonter la porte. Les fours

sont munis de deux types de charniéres,
interchangeables entre elles.

— Charnidres A cavaliers mobiles.

Les charniéres A sont munies de deux ca- |

valiers mobiles B qui 8'il sont accrochés
aux secteurs C des charnidres, quand la
Eorte est complétement ouverte, la blogue.

eci fait, il faut soulever la porte vers le
haut et 'extraire vers I'extérieur, pour ef-
fectuer ces opérations prendre la porte
sur les ebtés a proximité des charniéres.
Pour remonter ia porte enfiler avant tout
les charniéres dans leur coulisses. Enfin,
avant defermerla
retirer les deux petits cavaliers mobiles B

ui ont servi pour accrocher les deux
charniéres. (Fig. 14)

Pour le montage des paneaux
autonettoyants =
1. Fixer avec les vis la paroi arridre A.
_ g:ig %)
2. Les cotés C se fixent en détachant les
grilles latérales.
3. Ensuite remettre le tout en place.

rte, ne pas oublier de -

‘Accessoires en dotation

L'appareil peut &tre equipé de guides laté
rales-quj do?:ent &tre accrocheés aux paroi:
du four. :

Faire glisser les grilles et la Jache-frite su:
les guides latérales en dotation. :
Les guides latérales peut 2tre enlevées er
exercant une legére pression en bas sur ¢

détail A (figure 16).



= uvplull oL

‘ermet de programmer I'héure de début
ctic ent du four,
ne requl -un contrdle

ael, il est-done possible d'effectuer la
won méme en 'absence de |'utilisateur.
'ONS Contnent: -
ynehroniser lharloge digitale on pous-
ant of towrnant dans Je sens horaire Jo
oufon A (les commandes A-B.C doi-
ent towjmws &tre tournées vers la

roife){Fig. 7,

1ons. un exemple: il est 9:25, le four
démarrer & 11:00 et la cuisson doit
terminée aprés une heure;
réga;‘er dans le four I'aliment & cuire
1 réchauller, :
wriier: le-bouton B pour déterminer
1 cadran D Ia durée de la cuisson
NS ce cag-cl 60 minutes) face 4 la
‘che 4 gauche du cadran,
Moncer et tourner le bouton C pour
serPheure de démarrage de la cuisson
ni.jsl;‘_.'.l‘e vas présent 11:00), sur le ca-
aiE,

tler Findex du bouton du thermostat
i lempérture désivée, nu cas o le
Woest muni d'un sélecteur, placer ce-
~¢i sur l'opération désirée,

fin:dy cyele automatique sera signa-
“Ponrun: avertisseur sonore, qui peut
e aclivé en tournant le bouton B Jus-
& faire apparaitre Je symbole 4 sur
adran D, _

porter le bouton du.thermostat (et
le:du.sélecteur, 8'il y en a un)sur la
liHon O, Ensuf e avec le bouton B
*ln{j le symbole [ au centre du ca-
nh, ‘

1 désire utiliser le four sans la ming.
de g_démar_tafe automatique, il est in-
rsable de placer le symbole ‘X au
+du cadran D. _

également possible d'utitiser le four
nctionnement semi-automatique en
immant de la maniére suivante.

'roncgonnement semi-aﬁtbmaﬂque E

du programmateur

cas: programmation seulement. de
I'heure de démarr. aﬁa dela cuisson avec
ule de celle-ci:

uire les aliments dans le four.

-~ Programmer I'heure de démarrage sur
lec E avec le bouton C.

- Tourner fe_bouton B Jusqu'd ce que lg
210 apparaisse au centre dit cadran D,

— Placer le bouton du thermostat sur la
température désirée.

- 81l ¥ a un sélecteur, plabér le bouton

pération choisie,

= A la/fin de la culsson (aprés 210 mi-
nutes, renouvelables) il suffit de mettre
d 2éro le thermostat et le sélecteur.

! programmation seulement de Ia
cuisson avec démarrage manuel:
< Introduire les aliments dans le four,

= Programmer la durée de la cuisson sur
le cadran D avec le bouton B (max 210
minutes). : .

- Placer le bouton du thermostat sur la
température désirée, et s'll yenaunré.
gler le sélecteur,

-Alafindela cuisson, le signal sonore
relentira et la cuisson s'arrdtera auto.

le signal sonore en portant le
symbole 4 au centre du cadran D avec
le houton B.

~ Mettre & zéro le thermostat (et le sélec.
teur). -

IMPORTANT: A la fin de chaque cuisson

placer le symbole [8) sur le cadran 1), au.
trement Je four ne fonctionne pas manuel-
lement, ' o

en mode automaulﬁe,' il favt absolument

- Miniterie & alarme sonore

Elle peut &tre réglée pour une périnde
maximale d'une heure,

Le retentissement du signal sonore n'inter-
rompt pas le fonctionnement du four.,

Pour régler la minuterie, tourner le bou-
ton (Fig. 8) & drofte jusqu'a 60 minutes.
Ramener le bouton en le tournant a gau.

e 6,
clgesimrul Mtl?l?:lg." r‘ciréu.‘-:ftira une fols la du-

rée cholsie écoulée.

Minuterie de fin de cuisson
120 minutes

La fonction de ce. programmateur est d'in-
terrompre le fonctionnement du four une
fois la-durée de cuisson écoulée;

1) Aprés avoir introduit les aliments dans
le four, tourner le bouton du thermos-

“tat surla tenadnmm désirée. Tourner -

. le bouton de fin de cuisson (Fig. 9) sur la

durée de cuisson désirée. Une fois Iz

~ durée choisie écoulée, le programmateur

. émettra un signal sonore, et interrompra
le fonctionnement du four.

2) Position manuelle,
Pour faire fonctionner le four manuelle-
ment sans fixer le temps de cuisson,
tourner le bouton (Fig. 9) sur Iz posi-
tion ) .

FIG. 8




tlisation du programmateur Programmateur

moﬂque ' : Réglage de la fin de cuisson: tourner le
L "bouton (B) vers la droite jusqu'd ce que la

el hngaﬁgﬂzmap‘e‘ﬂ;muﬁ iqurﬁe de ciniason choisilel coincide avec la

+[3 18 gauche ou-vers ia N fiéche sur le eq! gramm.

une Jégére pression. (Fig. 10). Rgut eug mum ulxl:'(délarge 1th)/2; "

ercarit

e de la durée de la cuisson: tourner
le bouton (B) vers la gauche. En premier

‘ensuite une zone rouge (D). Continuer &

ncer) €t choisir la du-

o fin de cette durée choisle, coinclde avec Ia durée de cuisson choisie.

sonnerle reteintra jusqu'd ce que Fon g ligne de séparation entre la zone

ice manuellement le bouton sur le sym- blanche (C) et la zone rouge (D) indique

le R le début de la durée de cuisson, Pendant
_ _ _ I'écoulement de la durée de cuisson, la

lisation manuelle: Tourner le bouton  zone rouge tournera en méme temps que

)f;?@t&%&droitej;iusqu“ﬁ' Vapparition du  J'aiguille de 'horloge,

m_l_pn]e‘--  ensuite on peut mettre le four

- arche,

P16, 10

lieu apparaitra une zone blanche (C) et
tourner jusqu'd ce que la zone rouge (D)

FIG. 11

Reglage de Ia minuterie lumineuse de fin de cuisson 120 minutes.
La minuterie peut &tre programmée en enfoncant et tournant & gauche le bouton.
(Fig. 11) - :

Programmation du temps de cuisson

Tourner le bouton au sens contraire aux aiguilles d’'une montre (sans I'enfocer) jusque
I'aiguille coincide avec I'heure de cuisson souhaitée, o

Lorsque le temps de cujsson est écouls, le four 8'éteindra automatiquement, une sonne- -

- rie reteintra jusqu'on I'eteindra en tournant le bouton 4 ganche. g

Cuisson manuelle

Tourner le bouton en sens contraire aux aiguilles d’une montre (sens I'enfocer) jusque
Paiguille coincide avec I'heure du symbole. :

2



Lauglniuuelroul
lont»n: .., .
Jlectronique
é,;ﬁ_rqgrgmmgteur-électronique regroupe

- fonctions suivantes: '

. oge de 24 h. avec affichage lu-
-mineux:(Fig. 12)

- Timer, avertisseur sonore jusqu'a ma-
.ximum 23°h. et 59 min. -

- Programme en mode automatique de
-%gpu,t_eou- fin ‘cuisggn : automats
Programme en mode semi-au mauqﬁ‘e
(ou seul début cuisson ou seul fin
cuisson). ' '

escription des functions des boutons
3 «Timer» avertisseur sonore
% Temps de cuisson (durée)

Fin de cuisson

= ]

Position manuelle

1z

les programmes

3 Diminution des valeurs de tous les

Augmentation des valeurs de tous

Description des symboles lumineux
«AUTO» - (clignotant) - Programmateur en

mode automatique mais non programmeé. . .

«AUTO» (allumé en peimanence) - Pro-
grammateur en mode automatique et pro-
grammsé. .
® Cuisson en mode programmé en
cours P '

0 Avertisseur sonore programmé -

&% et «AUTO» (tous les deux clignotant)
- erreur de programmation.
Aucun symbole lumineux sauf les nu-
méros de 'horloge: '
Programmateur en mode manuel,

programmes,

E2CEDD
|CEEEE)

-Horologe daritlle |

 Les chiffres de I'horloge montrent les heu-

res (0-24) e les minutes,

A la prémitre mise sous tension ou aprés

une [nterruption du courant trois chiffres
clignotent sur le panneau,

Pour la mise d 'heure exacte, il faut en-
foncer simultanément les boutons @) et

- @ et méine temps enfoncer ou le bouton

[+] ou le bouton [~] jusqu’a fixer 'heure
exacte, ‘

La vitesse de réglage depend de la pres-
sion exercée sur les boutons [+] et [—].

Cuisson manuelle :
(sans utilisation du programmateur

Pour utiliser le four en mode manuel, done
sans utilisation du programmateur, il faut
annuler le clignotement de «xAUTO» en en-
fongant le bouton (@ .

¥y & encore un programme de cuisson en
mémoire) il faut annuler le programme en
enfoncant (&) jusqu'a la mise & zéro de
horloge. . '

Cuisson en mode automatique
(debut et fin cuisson)

1. Programmer la durée de cuisson en en-
focant le bouton @& . -

2. Programmer F'heure de fin cuisson en
enfoncant le bouton @ .

8. Déterminer la t,empéi'atﬁre e‘t le pro-

gramme de cuisson desirés en utilisant
les boutons du thermostat et du com-
mutateur. - :

Aprés ces opérations le symbole «AUTO» .

g'allumera en permanence, cela signifie
que le four a été-programme.

Voila un example pratique: I'utilisateur
souhalte une cuisson de 45 minutes, qui
doit terminer 4 14 h,

~ Enfoncer & jusqu’s fixer 0.45.

- = Enfoncer (& jusqu' fixer 14.00.

Apres ces opérations I'heure de I'horloge
reapparaitra et le symbole «xAUTO» g'al-
lumera, cela signifie que le programme a
été accepté et mémorisé. )

A 13.15 h. (14.00 h moins 15 minutes) le
four s'illumers automatiquement. Pendant
la cuisson les symboles ®. et «~AUTO» s'al-
lumeront, '

A 14.00 h, le four s’éteindra automatique-
ment, un signal sonore retentira jusqu'a ce
que I'on enfonce la touche ).

(‘:uinou seniiv'm_tomltique_
A, Programmation du temps de cuisson

-B. Programmation de I'heure de fin

8i «AUTOw ne s'énteint pas (cela veut qu'il
'A) Déterminer le temps de cuisson desi-

cuisson

ré en enfoncant le bouton [&.
‘Le four s'allumera immédiatement.
Les symboles «AUTO» et & s'allu-
meront.
Ecoulé le temps de cuisson program-
mé le four 8'éteindra, un signal sono-
re intermittent retentira jusqu'a 'on
I'arréte comme décrit ci-dessus.
B) Fixer 'heure de fin cuisson en enfo-
- gant le bouton (B . Le four s'allume-
ra immédiatement. Les symboles
4AUTO» et & s'allumeront.
A I'heure fixée de fin cuisson, le fow
s’éteindra et un signal sonere intermit-
tent retentira jusqu’a 'on 'arréte com-
me décrit ci-dessus,

n



Iveuvyuge et entretien du four

Attention: Avant.de procéder 4 I'entretien
5 it faut. toujours. débrancher la
he de la prise de courant Ou couper
“alimentation. au moven de I'interrupteur
{énéral de Pinstaliation électrigue. .

Nettoyage du four; Le nettoyage du four
NV 'émp_éi: de palneaux auto-nettoyants,
loit. seffectuer aprés usage, four éteint
nais encore tidde, pas chafud, afin que la
sellicule de graisse produite par leg va-
reurs de ta cuisson sur les parois soit en-
ore faclle & éliminer. De plus, les taches
t les-éclabonssures de graisse n'ont pas
ncore unie crotite dure et consistente. Re-
irer Tes . supports latéraux en fil chromés:
irer. vers le haut In partie avant pour les
cernchier des parals., :
lettoyer le four avee un tissu imprégné
une  solution allongée d'smmoniaque,
incer ot sécher.

‘our auto-nettoyant (optionnel)

e certaing modéles, les parois internes
U four sont. traitées avec une couche 3
*tion catalytique, ' :

= ;reum Hiches d’huile, produites par
saliments pendant In cuisson, seront -
ddiatement ¢liminées de la cotiche cala-

tique avec I'action de l'oxygéne et de la

aleur,

ey

o —r—

Fig. 17

irte four

Cette combustion produirs des résidus
sous forme de poussiéres que nous vous
conseillons d'éliminer toutes les 16 cuis-

mide gvec (15 Fepe oaone ponge hu.
* i I'oau chaude, Aprds cotte
g‘péfat?ovg il faut faire fonctionner le four _

& vide, & la température maximale pen-
dant environ 30 minutes. Dang le cas de
taches particulidrement résistantes, utill-
ser un détergent liquide & base d’ammo-

niaque. Pour des taches encore tus résis--

tantes, utiliser localement une rosse de
nylon. Ensuite faire fonctionner e four &
température maximum pendant environ
une heure. 1l est inutile de rappeler que
I'efficacité du four auw-nettorant est di-
rectemente proportionnelle & ['utilisation
correcie de celul-ci. Il est en tout cas dé-
conseillé d'utiliser des abrasils, ceux.c
pourraient détruire irrémédiablement la
couche auto-nettoyante et son action cata-
Iytique, .

Important- : '
En cas de surchauffe excessive sur les pa-
rois extérieures du four, le dispositif de
sécurlté interrompra l'af_imentatlon élec-
trigue. La remise en marche de l'alimenta.
ton scra spontande, aprés que la tempéra.

ture ‘externe du four sera rénvenue les -

limites acceptables, Si nalons cependant
qu'un déclenchement riodique du dispo-
8itif est provoqué par des conditions de
fonctivnnement anormales (ex. panne du
thermostat réglant 1a température & I'ints.
rieur du four),

cien

ittoyer la porte de la méme facon que les surfaces émailées,
! vitre de lmorte du four peut faciiment atre démonts et nettoyé en dévissant les

ux vis_ laté

es. (Fig. 17),

&E2RUR=g im<vkrq

Dans ce cas il faut faire appel 4 un techni.

52 « ON/OFF lampe umoin % e
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- ‘FOUR 6+0 PUSH-PULL MULTIFUNCTIONELLE n ol o
81« Lampe témoin four
:: . %!IG'IOFP hm:t‘moln : $ "
- T8 = Thermostat de saretd e
™ Thermostat four 4
C = Commutateur thermostat .
= uam ' Cl = Comm BMW '
= Sorne L = Lampe. N
- Pmmmhuroloctroniw- M = Borne - ‘
= Motoventilateur P = Programmeteur slectronique
= Perturbiations radio-distorsion V = Mo tilateinr .
Noi H. = Porturbstions radio-distorsion
» Noir N
= Msrron 00 = Nolr
- :;wn 11 = Marron
» ane 22 - Rﬂl.lll
= Blanc-bleu 33 = Blane :
= Jaume 38 « Blanchbiey
=« Bley 44 w Jaung .
= Jaune-Verts 46 = Bleu UL
= Fil de terre cl.hm L1 Jaum-Vm_o
= Fil dr terre lampe four KT o Fil de tarrs chiasi
e it de terre mmi?uum Supéricure K2 = Fil de m llmpt.ﬁur
= Fil de terre-résialance sole = Fit do Lerre résistance supdrisurs
= -Fil de terre motoventilateur Ké « Fil de terre risistance
= Fil de terre résistance cireulslre rre

FOUR 4+0 VENTILEE

81 « Lampe témoin four

UR 7+0

) B2 = ONNFF Wmpe tdmain
» Lampe témoin four : : Y
+ ONMOFF Ismpe timoln ::'"2 - Th'l'h:mn-m }h sdrelé
+ Thermostat de sdrets ¥ = Thermostat four .
+ Thermostat four t - Commu;mur
- Commutateur L . s":?n" our
Lampe four . | Sorne
l“'".rm- :’ : ;:‘m-muh:::
,'.',f;}f,:’;',’,‘.'{',‘,‘,‘::: electronique M« Perturiation rliodssrmion
Ferlurbations radio-distorsion 00 < Nolr 7
. Il . Marron
Noir }
Marron 22 = Rougs
Rouge 23 = Blane
Blane :2 - ?llm-blw
Rlanc-hley = Jaune
Jayne B0 - Blow - . -
Riou 16 = Jauno-Verts
Jaun-Verte KT u ¥ de torre chizals
Fil de terve chissis

Fil de Lerre lampe foyr torre

Fil de tarre risistance

Fil de terre résistance sole
Fl de terre motovey

Fil de terre résistance cireulalre

-
]
4



* 81 a Lampe témoin four

‘82 - ON/OFF lampe témoin

yt!nmumdomu

<wgrnﬂé

LYY T ¥

= Borne

= Programmateur slectronique
= Motoventilateur

= Perturbalions radio-distorsion

Noir
Msrron
Rouge
Blane
Blanc-bleu
Jaune

Bley

= Jaune-Verte

Tw Fil de tarre chilgais
2 = Fil-de terre lampe four
&5 Filde terre realstance supérisure

4

= Fil de terre résistance sole

S .= Fil de terre motoventilatens

= Fil de terre résistance circolsire

OUR 6+0 STATIQUE

LN B NN Y B ]

= Lampe mfour

ON/OFF |  témoin
“Thermostat de sdrets
“Thermostat four
- Commutateur thermostat
Tourne-broche

Lt four

Borne

Programmateur .
Perturbwtions rivflo<fislorsion

Noir

Marron

Rouge

Blance

Blanc-bley

Jaune

Bleuw

Jaune-Vorte
Fit de tarre changls

Fil du varre chiasls

Fil de terre lampe four -

Vil de terre résistance supdrisure
Fil de terve révistance ol
= Fil de terre Programmateur

II"'IIICIQI

gy
- I
TF
S S B
2 -
o=
. B 44 VV!
i P - Rl h
" 88 _ . J
11| e
LEEE 3, '
(g a ] r—-\‘
gl
I Tttt

frapp-gox<vEra

FOUR 6+0 STATIQUE

81 = Lampe témoin four
82 « ON/OFF limpe témoin

FOUR 4+0 STATIQUE

51 = Lampe timoln four

82 = ON/OFF. lamps témoin

by
TF » Tharmostst four

= Perturlmtions eadio-sloctrique
= Tourne broche - .

= Noir

= Marron

- llm .

« Blanobleu

w Jaune -

»Blew

-« Jaune-Verte

KT « Chassis

K2 = Fil de terre lamps four

K$ = Fi du tarre risistance supérieure
Kd « Fil de tares risistance sole

KO « Fil do terre fin dy cuinson




EVUL R4y i!‘l'kﬂQﬁE

5$-meﬂm&hw
T8 = Ther ; de saretd
Lampe four

2

3

11

Tourne-broche
Fin de cuisson
Perturbations radic-electrique

‘@
: Borne LA

8 IWOECra

SEEXREB=
LI B B B BN )
=
g

Jaune-Verts

T = Chissiy

{1 « Fil-de terre tuurne-broche

Fin de terre lampe four

» Fil de {erre résistanve supdricurs
4 = Fil de torre rénisiance sole

. 0 = Fit de tarre de cuisson

ER=g
an ']

' BRANCHEMENT DU REGULATEUR
D'ENERGIE
A contres o e Y Commtatese

—ER R
e

Py

'_' . 7 _\\
e n ‘-
" e

83 = Lampe temoin du regolateur o' d
RE= Reguiateur d'nc"r'h r onerme

Brancher & Fontrée
du thermostat T1
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FOUR B59 MP 940 +- tourne-broche

81‘}- Lampe témoln four
82 « ON/OFF lamps témein
1‘8‘-_- Thermostat de sireté

K3 = Fil do terre Mmﬂm
K4 « Fil de tyrre résistance 5

K5 = Fii de tarre maloventilateve u' ‘

K8 = Fil ds larre résistance ciroulnire

“Kl= Fil de terre tournc-broche
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82 = ONNOFF Inmpe t6mein
T8 = Thermustnt du worets
™ = 'nll!_l'lnllll_ﬂl four

C = Commutsieur thermontat "
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Cl= fomm:nuur

L = Lampe four

N » Borne

P« Progmmmateur electrunigue
V = Motoventiinteur
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00 = Nuir .
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22 = Riugo.
33 = Blane
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K « Fil de-tome chanain

K2 = Fil de terre lanye four .
K3 « Fil de lerre résistance an re
K4 a Fll dv torre vénistaney o

KS = Fil-de terre motoventilntowr

KU « Fit de terro rénistanee cirvdaire
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< om

M



