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77, Questa apparscchiatura, prima df fasciare la fabbirica, & siala coliavdata e messa a punio

it } ga personale ssperio e speciatizzato, in modo da dare i migliori Hsultati di funZionamento.

N~ Ogni fiparazione o messa a punto che si rendesse in seguito necessaria deve essers faita

con la massima cura ed aitenzione. Per questo motive raccomandiamo di rivoigervi sempre

al Concessionaric che ha sifettuato la vendita o al nosko Centro di Assistenza pilt vicino, specifi-

cands il fipe di inconveniente ed it modelio di apparccchiatura in Vostro possesso. Ricordate inoltre
che i ricambi originali si trovano solo presso | nosisi Centyi di Assistenza Tecnica.

Before leaving the faciory this appliance was checked and prepared by expert and specia-
i GB ) fized personne! in order @ give the best functioning results.
k/ Any repairs or adjustment which right be necessasy is to be carried out with the Limest care
and atiention. For this reason we reccomend you always contact the dealer where the

appiiance was sold ort our nearest Customer Service Centre, specilying the type of problem and the

medel of your appliance.
Do not forget that the original spare parts are only to be found at our Customar Service Centres.

. Cet appareiliage, avani de laisser tusine, a 4t vériiié et mis au point par du personnel
Ig N P N f z H N
k. | expert et spema_;llsé, de fagon & donner les meillsurs résuitats de fonctionnemert. Touie
./ réparation ou mise au point qui sera nécessalre par la stite davia tre faite avec un maxk-
raum de soin et d'attention. Pour cette raison, nous recommandons de toujours vous adres-
sor au Conhcessionnaire gui a effectus la vente ou a notre Centre Assistance Technigue le plus pro-
che, en précisant le type de défaut et ie modéle de I'apparsil que vous possedez.
En outre, nous vous rappelons que les pidces de rechanges criginales ne se trauvent que dans nos
Cenire d’Assisiance Technigue.

o~ Dieses Geratwurde vor Verlassen des Werkes von Fach- und Spezialpersonal geprift und
(QE \, dorart eingestellt, daf3 die basten Betrishsergebnisse erreicht werden. Jede Reparaiur oder
\\// Einsteliung, die spater exforderlich werden solite, ist sorgfaitig und prézis durchzufhren.

Aus diesem Grunde empfehlen wir thnen, sich immer an den Handler, bet welchem Sie das
Gerat kauften, oder an unser nichstes Kundendisnstzentrum zu wenden. Hierbei ist die Storungsar
und das Modell, das Sie besitzen, ‘anzugebgn. Wir  weisen auBerder daraufhin, daB die
Originalteile nur in unseren Kundendienstzentren anzufinden sind.

L~ Antes de defar la fabrica, este aparato ha sido probado y pussto a punte por personal
{ & ) experto y especializado & fin d2 shianer los majores resultados de funcionamisnio. Toda
\ ~** | reparacion o puesta a puntc que a continuacién fuera necesaria tendré que ser realizada
27 son el mayor cuidada y atencién. Por aste motivo recomendamos dirigivss siempre al
Concasionario que ha efectuado 1a venta 0 a nuestio Ceantro de Asistencia mas cercano, especifi-
cande 2l fipo de inconvenients ¥ &! modela del aparato gque se poses.
Hay que recordar, ademas, que los recambios originales se encuentran sélo en nirestros Cenfros de
Asistencia Téenica.

—. Esta aparelhagem, antes de sair da sabrlca, fol submetida a provas e regulagBes por pes-
ﬁp;r\ ) soa) especializado, de modo a fomecsr as melhores resultados de funcionamento.
Qualguer reparagio ou regulagiio que se tame necesséria deve ser felta com o maxime
cuidado e atencde. Por sste motivo recomendames contactar sempre ¢ Concesslonario
que efectuou a venda ou © nasso Centro de Asslsténcia mais préximo, aspecificando o #po de incon-
venlenta & o modelo de aparelhagem em Vosso possesso.
Mo ssquecer GUS as pegas sobresselentss origingis enconiram-se somente nog N6ss0s Centros de
Assisténcia Téonica. -
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INSTRUCTIONS POUR LINSTALLATION  (FR)

S’

Cher Clisint, .

Nous veus remercions pour la préférence accordée & notre produit. L'emplof de cat
appareillage est faclle; avant de I'installer et de Futiliser il est cependant nécessai-
re de lire attentivement ce livrel. Vous pourtez y trouver:ies.indications: carrecte*
pour une instailation, une utilisation et un entretien excellents. :

+ I est trés imporiant que ce livret d'instructions. soit.conservé aves Iappareil en'casde
transfert & une autre personne. .

» Cet appareil est congu pour l'utilisation non professionnelie de ia part de parti-
culiers 3 PIntérieur d’habita tions. I doit 8lre utilisd par des adultes, on recom-
mande donc de ne pas y laisser jouer les enfants.Surveiller fes enfants pendant
tout fe temps de son utilisation de facon & ce qu’ils ne touchent pas les surfaces
chaudes et qu’ils ne reste pas prés de Pappareil lorsqu’il est en fonction.

= Linstallation du produit doit &ire effectuge par des installateurs compétents et gualifiés
qui connaissent les-normes  dinstallation en vigusur.

* Avani Pentretien ou fe netioyage déconnecter I'électricité de lappareil et aﬁendre Is
refrmdlssement

= Lo cAble d'alimentation de Pappareil ne doit pas &tre remplacé par usager. Pour son-
remplacement, s’adresser exclusivement & du parsonns! qualifis.

= Lorsque le grill est en fonction fous les éléments accessibles deviennent trds chauds.
It est avis de garder les enfants loin ds ces éléments,

+ Un dispositif pour baisser la température de ia porie est & disposition sur demn-
de. Il est avis d’utiliser ce dispositif quand il v a des enfanis dans Ja pléce.
Lorsque ce dispositif n'est pas présent dans les condition de livraison, deman-
dez-le & nos Centres d’Assistance Aprés-Vente (Code RODG0000T en spécifiant e
modéle correct du prodult).

+ Pour les interventions de réparation éventuelles, g'adresser toujours & un Centre
Assistance Technique autorisé et exiger des piéces de rechange originales. Les répa-

ges,
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rations effectuées par du persannel non compétent peuvent provogqusr des domma-.

BRANCHEMENT ELECTRIGUE

Uapparell est fourni d'un cable tripolaire d'alimentation af it est prévu-pour-un fonctions
nement & courani alterms, avec voltage uniphasé de 220/246'V - '50/60 Hz. Le céble de
mise & la terre est en couleur jaunefvert.

BRANCHEMENT AU RESEAU DU CABLE D'ALIMENTATION

Le cable dalimentation du four doit &tre fournl d'une ficha convénable selon les données
raporides sur la plague des "données caractéristiques du produit™ (fig. et 2). Arcas dumn
branchement direct au résaau, {cible sans fiche}, il faudra insérer en amont de Fapparsil

un interrupteur omnipolaire de capacité convénable ayant un ouverture minimum des

contacts de 3 mm. {ie branchement & la terre du c&ble ne deit pas étre coup&par linter-
rupteur).

Avant de brancher I'appareil au réseau, s'assurer que:

o Lo compieur d'électricits, la'soupape de protection, la ligne d'alimentation etla prise de
courant peuvent supporter la charge meximum réquise (voir la plaque des donndes
caraciéristiquas).

= {'installstion d'alimentation soit branché 2 la terre conformément aux lofs en vigueur.

s Aprés linstallation du four, la fiche ou linterrupteur omnipolaire solent placés de fagon
a les atteindre aisament.

+ Un fois que le branchement au réseau électrique a été effectus, controler que le cable
d'alimentation ne soit pas en contact des éléments chaufiés.

= Pour éliminer le danger de surchauffages ou de briilures, ne jamais utiliser des réduc-
ions, dérivateurs, ou adaptateurs {fig. 3).

Le constructeur n'est pas responsable-de dommages dirscies ou indirectes dus 2

une installation ou & un branchement erroné, Veuillez donc a ce que toute opéra-

ticn d'instafiation ou de branchement élecirique soit effectué par du personnel
qualifié et que les normes en vigueur sur les lieux d‘mstaliation soient toujours
respectées.

INSERTION ET ASSEMBLAGE

introduire le four dans I'espace préétabli du meuble en ie appuyant sur la base eten le
poussant contre les poteaux comiars. Les dimensions du four et de [a cage sont affichdes
dans les:illugtration. . :

» Quvrir [a porte, (s'll y en a une), et fixer le four avec quatre vis & bois vissées
dans les trous des poteaux corniers du four {fig. 4).

¢ Pour permetire une prise d'air convénsble et la libre circulation de [air tout
autour du four, le socle et le plan de bases doivent &ire fraisés d'aprés la fig. 5.
De cetie fagon, on peut obtenir un bon fonctionnement tout en évitant d'endom-
‘mager e msuble,

Veijliez & ce que les fours solent fixés de fagon stable, (d'aprés les insiructions

donnéss ci-dessus), et que les éléments électriques soient isolés de fagon & ne pas

venir e sontact des &léments en méial. Le ciment de jointage des laminégs
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au meuble doit supporier des {emipératures ne pas inférieures & 80°C, afin d'éviter
possibles déformations et décollages du panneauiage. '

Aueas.ob I'on doii insérer un plan.avec plague électrigue, les branchements élac-
trigues <u plan et du four, pour des raisoris relatives & I'élactiiciié et pour permet-
tre une extraction frontale du four plus aisée, doivent éire réalisées séparémeni.

Une fois que le branchement électrique est terminde et que fe z‘ow‘ & éié
inséré dans le.meuble, donnez iension.a P'appareil. e

Avarst dutiliser le four, veillez & ce que:

» Ia peliicule.spéciale.de protection de la glace sur la porte du four soit Gtée;
* le four soit chawffé & la température maximurmn pour environ 45 minutes {¢a sert & éli-
miner les mauvais odeurs ot les fumées dus aux dechets d' ussnage et & l'isolation ther-
migue)

* g four soif solgneusement netioyé avec eau et savon et ensw’fe bien rince {fig. &).

IMPORTANT: Durant I'utilisation, la partie antérieure de Fappareil est soumise & un infen-
se chauffage. Veuillez done garder les enfants loin d'un four allurna.

L"appareil est conforme aux Directives CEE:
- 7323 + 93/68 (équipsments en basse tension)

- 89/336 {compatibilité électromagnetique)
- - 89/109 {&léments en coniact des aliments)
.- 80/338 ‘(dfuipements gaz)
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POSITIONS DE RECHAUFFAGE ET DE BEGLAGE VDE LA TEMPERATURE

Las poignées de cormmande du sélectsur permitient de selectlonr'er les différentes
fonctions du four st de chosir les températuras ducuisson les pius approprides aux afi-
menis & éire cuils.

ampouls dy four est allumée sans qu'acun élément rechaufiant (résistances
éleciriques) soint activé. Pendant le fonetionnement du four, Pampoule demeu-
rera toujours aliumés.

CINSSON TRADITIONNELLES
Sont nséres les &léments réchauffants supdtieur et inférieur. La tempdérature
est régiable de 50° C a MAX par ie thermostat..

O

CUISSON A CONVECTION :
Sont insérés les éléments réchauffants supérieur st le motoventilaieur; tempé-
rature régiable ds 50° G & MAX par le thermostal.

@

CUISSON AU GREL
Est inséré M'élément grill; potter 2 ahermostat ey corressondance de la position
250°C.

-

Brancher Félément grill. Lorsaus la tempéraiure établic est atieints, les élments
de chauffage sont débranchés etle motoventiiateur démarre automaiiquement.
Au contraire, le motoventilateur s'arrdie lorsque les éléments de chauffage sont

branchés de nouveau. Porter le thermostat en corréspondance de la position
250°C. )

DECONGELATION
Motaventlateur inséra qui, en agitant Pair frais & lntérieur du four, favorise la
#* décongélation rapide des aliments congéles. La poignée du thermostat dolt &tre
~en position (8). Aucun éiément dechauffant est activé.

Toutes les couissons doivent se passer avec porte four fermée

FONCTIONNEMENT DES ELEMENTS

COMPYELIR DES MINUTES
Pour utiliser Ie compteur des minutes, charger la sonnerie électiique en toumnant la pcn-
gnée en sens:horaire d'un tour complet; ensuite, ia toumer e sens anti-horaire jusqu'a
atteindre le temps désirs, (60 minutes max).Une fois que [e temps établit est échu, Faver-
tisseur acoustique enire en fonction; cependant, le compteur des minutes ne coupera pas
le foncticnnement du four.
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TEMPORISATEUR DE FIN CUISSON
_Le temporisateur, régiable de 0 & 120 minutes, programme la fin de la cuisson et l'arrét
du four aussi.

Opérer comme suit: tournez d'abord la poignée en sens horaire d'un déclic, jusgqudattein-
dre a pasition @ ensufte, foumner ia poignde d'un tour compiet pour charger la son-
nerie. Tourner la Poignée en sens anti-horaire pour établir le temps:désiré..Une. fois que
le femps programmé est &chu, un avertisseur acoustique signale Tarrét automalique du
four. L'utilisation du four & la main prévoit Pexclusion du temporisateur. i faudra donc
retourner la poignée & sa position originaire en la toumnart d'un déciic en sens anti-horai-
re jusdgu'a ce que le symbole @ sur ie tableau ne coinclde avec le repére de la pok-
gnée.

TEMPORISATEUR

Peour programmer le lemporisateur, pressez st fowmnez & gauche la
poignés, jusqu'3 ce que lheure coincide. En cas de manoceuvre
erronée, {roiation & droite}, un macanisme de séourité protége les élé-
ments du temporisateur.

TEMPORISATEUR DE FIN CLISSON

Pour prograramer e temps de culsson (réglable de O & 180 minutes),
toumez la poignée en sens antharaire, mals sans exercer une pres-
sion, Jusqu'a ce que la lunette du disque, ou Paiguille avec ls temps de
cuisson, coincident. A la fin du temps étabii, débranchez le four et acti- .
vez la sonnerie continue. Pour arrdierla sonnerie ioumez & gouchela
poignée, mals sans exercer une pression, jusu'a ce que ia lunetie du
disque, ou laiguitie coincide avec le symbole X

PROGRAMMATEUR ELECTRO- MECANIGUE 5)

E F
If est utilisé pour programmer le début ef la fin du fonctionne- :T i
ment four. Le temporisateur Siectrique dont Lappareil est doté, i
monire Pheure. Montre les commandes du programmateur: par lﬁﬂ?ﬁﬁ 18t El
les poignées A, B et la bague de réglage C, sont effectués tous
les réglages prévus, et précisément: ] @ @ Y

, & rd

Poignée A: : A  CB

Sitournée en sens horaire, la poignée permet la correction du temps (quand Vappareil est
installé, lors diune interruption de courant, avance ou délai dallumage, efc).

Poignée B:

Pressez et toumez cette poignds en sens horaire pour établir, sur le cadran F, le début
de cuisson.
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Bague de réglage C:

Toumez la bague en sens horaire pour établir:

« o temps de cuisson (210 minutes max)

« Ig fonctinnemant manuel du four (position ;Ei, )
o coupura du signai acoustique {position }

" Ces signalisations appairetrans sur le cadran E.

Fonctionnement manuel .

Le four peut atre utilisé normaiement, c'est & dire sans auctne programmation. Dans ce
cas, tournez en sens horaire la bague de réglage C du programmateur, jusqu'a ce que
le symbole i, colncide avec I'ndex du cadran E. o
A linstant du réclage du temporisateur, conirdiez que ie temns indigué soft synchronise

avec le tempsindiqué sur ie cadran F.

Fonctionnement semiautomatique du four .

Déhut de culsson manuel; fin de cuisson programmeée

= préparez les aliments & culre

» toumez an sens horaire la bague de réglage C et préétablir, sur le cadran E, les minu
tes de fin culsson.

» fournez la poignée du thermostat jusqu’a ce que Ia valeur de la température désirée et
ia température du sélecteur de marche sont atteintes.

Ala fin de cuisson, un signal acoustique continu annonce gue le four est éiaint; (pour lin-

terrompre, tournez la bague de réglage C en sens horaire jusqu’a ce qus le symbole i

coineide avec findex du cadran E).

Fonctionnement aufomatique du four

» Préparez les aliments & cuire .

« fapez et tournez la poignée B'en sens horaire jusqu’a ce que sur le cadran F apparait le
temnps désiré de début cuisson ’

- » tournez en sens horaire la bague de réglage C et préétabli, sur le cadran E, les minu

tes de fin cuisson. :
= tournez la poignée du thermostat jusqu'a atteindre la valeur de la température désirée at
la température du sélecteur de marche.
At fin cuisson, un.signal acoustique continu annonce gue le four est étaint; (pour linter-
rompre, tournez la bague de régiage C en sens horaire jusqu'a ce que le symbole 3
coincide avec rindex du cadran ).

imporiant .

Poir interrompre la cuisson programmeéa et débrancher le four avant la période préétablie,
sourmaz en sans horaire la bague de réglage C jusqu'a ce gue. sur le cadran E, t& sym-
nole “0° ast &tabli. Coupez ta sonnerie comme ci-dessus indiqué.

Au cas ol la cuisson doit 8tre terminde & la main, {oumez en sens horaire la bague de
réglage C jusqu'a ce que sur le cadran £ le symboie [f_li, apparatt. )

{ a programmation d’un temps supérieur & 12 heures ast toujours référée aux premigres.
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12 heures du jour; (exx pour heures 20.60 doit s'entendra 8 heures); if est donc possible
de programmier le temps avec uné avance madmum de 12 heures.

La cuisson automatique n’est point différente de la cuisson & la main, car dans cs dermier
cas, ¢’est le programmateur qui commande le temps de cuisscn choisi.

Cependant, pour la cuisson automatique, choisizzez Jes afiments ne demandant que
peude soin.

Eiablissement de Fheure couramte

Une fois branché, le visualisateur clignots
et montre 0.00. Taper les touches {1) et (2}
en méme femps et éfablir Fheure couranie
en tapant les iouches {-) et (+) dans les 4
secondes suivariles. Le four demeure en

- fonctionnement manuel pour &tre utilisé
Sans aucune programmaiion.

Nofes générales

¢ Enfre les 22h00 et les 6100 heures, Piniensité du visualisateur est réduite automati-
quement.

+ & n'est pas débranché (d'aprés instructions uitérieurss}, lavertisseur est coupé aprés
2 minutes. .

* Quelque que ce soit la programmation ci-dessous décrite, efle vient activée apras envi-
ron 4'secondes dés sa programmaiion.

+ le temps maximum de programmation est de 23 heures et 53 minuies,

* Au cas ol [a fension est coupés, tous les éiablissements programmés son effacés.
Lors du retour de ta tension, le visualisateur clignote et monire 0.00.
Pour rétablir les fonctions de Pappareil, établir de nouveau fheure courante &t le pro-
gramme aussi.

Compleur-minutes acoustique

Pour une utilisation comme simple avertisseur, aper la touche {1) ot programmer is temps
dasiré en tapant les touches (-} et (+) dans les 4 secondes. Lhewe courarte apparaitra ot
le symbole (B) sera activé. Pour déhrancher Favertisseur, taper une des touches da (1) &
{4). Le symbole {B) sera débranché.
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Etablissement de la fin cuisson

Pour démarrer instantanément ia cuisson et &tablir sa durée, operer comme suit:

= Choisir la fonction et la temperature désirées par le selec‘eur des fonctions et e ther-
mostat.

= Taperia touche {2} et iablir le femps de-cuisson entapant les touches {-) et (+) dans
iss 4 secondss suivantes. Lheure courante apparaiira el les voyanis (A) et (AUTO)
seront activés. Le temps de cuisson restant peut 8tre contro[e en tapant la tfouche (2),
ou changd en répéiant la méme procédure.

Paur effacer 12 programmation établie, retourner & 0.00 le temps de cuisson- e, aprés la

réappariion de Pheure courante, faper 1a touche (4} pour rétablir ia foncion manuelie.

Une fois qua ia cuiszon ast terminge, [’avertisseur,imewient et le four s'éteigne automati-

quement. Pour débrancher Vaverlisseur, taper une des iouches de (1) a (4). Pour retour-

ner [e programmeur sur la fonction manuelle, taper la touche (4).

Etablissement du début ef fin cuisson

Pour programmer soit le début smt le temps.de [a cuisson, operer comme su:t-

e Choisir la fonction et la-iempérature désirées par le sélecteur des fonctions et le thar-
mostat.

= Taperiz touche (2) et établir Ie ternps: de:cuisson-désiré en iapant les touches {-) et
{+) dans-les 4:secondes sulvantes. -

_* Taper lartouche {3) et, de la mémefagon, &tablir Theure de fin cuisson.

Réapparetra fhaure courante et le voyant (AUTO) restera allumé. Au début de la cuisson,
méme le voyant (A} restera allumé. Pour effacer la:programmation - établie,.retourner &,
0.60'fa durée de:cuisson et, . aprds l’appar’rtion.de.|"heure courante, taper la touche {(4) pour
rétabiir la fonction manvueile.

Une fois que le temps de cuisson est terming, E’avemsseur acoustique et ie four SB‘IEI-
gnent automatiquement. Pour débrancher lavertisseur-acoustique taper unedesdouches
de {1) &. (4) .Pour retourner le programmeur sur ia fonction manuelle, taper la’ touche {4).

FilN LMSSQN ELESTRDNEQUE

Etah!issement de Theure couranie

Une fois que la-connexion élecironique est.-ter--
minée, le visualisateur clignote et indique-6.00.
Presser les deux toushes en méms iemps st éta-
blir heure en prassant les touches {4} ot {+) dans
les 4 secondes. Le four reste dans la fonction
manuelle i il psut &lre ulilisé sans &tre pro-
gramme.
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INSTRUCTIONS DE SERVICE | \FR)

Avis génératix

* Gj I’averns'seur‘acousﬁque n'est pas désactivé (daprés les instruction qui suivent), ii
sera coupé aprés 2 minutes.

. 'E'ouiej programimation décrite ci-dessous ast activée aprés environ 4 secondes dés son
€tablissement.

* {e temps‘ maximum de programmation est de 23 haures et 59 minutes.

» Aucas ol la .ftensmn.est coupée, tous les établissements programmes:geront effacées.
Au retour de la.tension, le visualisateur clignote et indiqus 0.00:*Pour remstite’a Iétat

Initial le fonctionnement de I'appareilétablir de nouveau Pheure courante et la pro-
gramme éventusl. '

Comment établir Ia fin cuisson

Pour démarer instartanément ia cuisson et Stablir automatiqiement le temps, opérer
comme suit: -

. SCt;]?isii' la fonction et la température désirée par le sélecteur des fonctions et fe termo-
* Etablir [a temps de cuisson par les touches (=) at (+},

* Le visualisateur affichera le temps de cuisson établi et le symbele {A).

Pour effacer ta programmation établie, remetire 2 0.00 ke temps de cuisson et une fois
que Fhatre courante a-repary, presser-une des touches pour rétablir 1a-fonction manuel-
le, (le symbole A s'éteigne).

Une fois gue la cuisson-est terminge, Pavertisseur acoustique intenvient et le four s'étei-
gne agtomaﬁquement. {L'heure courante reapparail et le symbole (A) clignote). Pour
désactiver l'averfisseur et retoumer le four dans. la fonclion manuelle, prasser une des
touches;, (le symbole (4) disparait). i

TEMOIN DU THERMOSTAT [°C] (si présent)
S aﬂl:tnle c;hgque fois que Te thermostatintervient pour stabiliser g température de cuis-
son a lntérieur du four, et s'éteint lorsque la température Stablic est atisinte.

TEMOIN DE FONCTIONNEMENT [ ~ ] (s! présent)

IF signale que 'appareil est sous tension est restera allumd pour tous les modes da fone-
tionnament. '

THERMOSTAT DE SECURITE

Il coupe le-courant.pour éviter les surchauffages dus 4 un-usage incorrect de 'appareil,
{dans ce.cas, il suffit d"attendre que Pappareil soft refroidi. avant de I'utliser de nou-
veal), oupour des défauts des:ses composants; {dans ce cas demandez Fintervention
du Service Assistance Technigus). '

MOTEUR DE REFROIDISSEMENT

L’:apparei!—-esf ‘dotfé d'un moteur de-refroidissement des éléments intérieurs. e moteur
demarre automatiquement lors de l'utitisation du four,
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CUSSON AU FOUR

Pour cuire fes mets & point, it faudra préchautfer le four & la ternpérature de cuisson éta-
hiie. Toutefols, les viandes tras grasses peuvent &lre insérdes avee four froid. Pour ne pas
salir les parols du four i ne pas faire de la fumée, ne jdmais utiliser des plats & r6ii ou
des réecipients au bord trés bas (fig. 7), mais uiiliser des récipienis au bord haut, préféra-
nlement en terre cuite, en ias plagant sur le gril 4 demi-hauteur du four.

Dang le tableau ci-dnclus sont afiichés des examples de réglage du thermostat et du
temps de cuisson. Ces temps peuveni changer selon ia nature des mets, leur
homogénéité, ou volume. Avec la pratique, vous pourrez introduire les changements
désirés aux valeurs affichées dans le tableau das temps de cuisson,

Conseils pratiques pour economiser i'energie

Le four peut &tre amété guelquas minutes avant la fin de la cuisson, car la température a
Fintérieur suffira pour terminer la cuisson.

Vailiez & ce que la porte du four ne soit pas trop souvent ouverte. Pour contrbler le degreé
de cuisson, regardez par ia glage, car Fampoule du four rests toujours allumée.

Qusiques avis generaux

L e four offre des types différenis de réchauffage:

= le réchauffage tradiionnal pour a cuisson de rotis particuliers,

« {g réchauffage ventilé pour ia cuisson de fourtss, biscuits,etc.

Si I'on choisit le réchauifage ventild, il est & conssiller d'exploiter au meaxdmum son avan-
tage: pour la cuisson de ratis et de tourts sur plusieurs clayettes cu pour la préparation
de manus complets avec-une éconamie de temps et d'énargie. ‘

Rechauffage ventilé

Par ceite fonction se crée une circulation continue d'air chaud que permetive la cuisson
d'afiments sur plusisurs clayelies. Le températures sont inférieures a celles traditionelles.
Le four aiteindra la température éizblie en Was peu de temps.

Rechauifage iraditionnel

i est particulidrement convenable pour fa cuisson du gibier et des volailles, pour cuire le
pain gt le géteaux de Savoie. it est une bonne riorme que les aliments & cuire 'solent
insérés dans leifolit'quand il a afieint la tempéraiure de cuisson, C'est & dire quand ie
voyant lumineux jaune g’éteint. _ ‘

CUISSTON AU GRILL :

Pour cuire sur le gril, i faudra préchaufier ie four pout environ 5 minutes. La cuisson sur
le gril basée sur ies radiations infrarouges prévoit la chalsur provévante de haut. Cetts
cuisson est indiquée pour viandes de pefite taille ei-pour foasts, Huilerla viande et le pois-
son avant de les placer sur fe gril. Selon I'épaisseur de la viande, la grifie doit étre placée
dans les guides les pius proches ou les plus dloigndes de I'élément gril. Le tableau ci-des-
sous donne guelques examples des temps de cuisson et la position des mets aussi. Les
temps da cuisson peuvent changer selon la nature des mets, leur homogénéité, ou leur

voiuma,
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Dans ls fonctionnement avec grilt ventiié, ie motoventilateur démarrera lorsque la fempé-
rature éfahlie est atisints (débranchement de Pélément de chauffage).

CUISSON DE LA PATISSERIE

La circutation d’air dans le four assure une répartition instantanés et uniforma de la cha-
leur. Le préchauffage du four mest plus nécessaire. :
Toutefols le four paut &tre préchauffé pour la patisserie trés délicate.

L'on peut insérer dans I four plusieures cuveites, en soignant-de meniployer| Jamais le pre-
rmier guide an partant du haut. Avec la palisseorie, aussi des aliments de nature difféfentes
peuvent &tre cuits {poisson, viande, sic.) sans qu'aucune transmission de saveurs ou do-
deurs se produise. Ces culssons multiples peuvent &tre sffectuées sous condition que,
tien gueles temps de cuisson soient différents, les fempératures de cuissons des difé-
renis aliments solent lss mémes.

GRATINER CD

Par ce term on indique le-changement de la surfﬂce d’un aliment, généralement précuit,
lorsque, introduit dans le four, i prend un aspest sroustillant et dorg.-

Gnocchi “& la romaine”, polenta “pasficciaia”, iz, lasagns, pites dialie el verdures assal-
sonnées sur la base de sauce béchamel sont les préparstions typigques pour 62 genre ds
guisson. .

pEcoNGELER (3D

La dacongélation a lisu comme & température amblente, aves lavaniage étre beaucoup
plus bréve, Les dix hetres de réfrigération se rédulsent & une heure pour kilo de viande.
Placez la viande enveloppée dans sa propre confection sur une assielie. Infroduisez-la
dans fe four.

v

FILTRE DE PROTECTION EVENTOIR FOUR ‘ )
Pendant la cuisson de viandes, pour éviler que d'excessives quantités de vapeurs gras-
ses attagusnt Peventoir, il faut ulitiser le filtre en dutation qui’est déja monié sur le pan-
neauposiérieur du four. Lorsgue la cuisson est iermines, enlever e filfre of le laver sol-
gneussment. Pousser ver le haut la langueite saillante et Fextraiie du fond.

Pour Uinsialiation du filtre, 'addosser & [ paroi arrigre en corréspondancs du ventilateur
et pousser en bas la languette. Pour le Gier, renversear cetie opération (fig. 8).

ATTENTION: le filire ne dofl pas 8ire employe potr ja cuisson dauires alimernis.

TEMPS DE CUISSON
Dans le tableau ci-inclus nous indiguons quelgues examples de régutation du thermestat
et des temps de cuisson. Les tfemps de cuisson peuvent varier selon 1a nature des ali-
ments, leur homogénéité et lsur volume. Nous sommes sars gue, aprés quelgues éprau-
ves, Pexpérience vous suggérera des varialions éventusiles aux valeurs indiquées dans
fe tabieau.
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REMARQUE:

= Pour les rétis de hoeuf, veau, pore et dinde avee o35 ou rould, augmenter d’envron
20 minules les temps indigués dans ie tableau.
¢ Lindication fournie dans le tabieau pour Fempiol des marches est celle préferen-
tielle dans e cas de cuisson de plusieurs aliments.
- Les temps indiqués-dans Is tabjeau se réfdrent & la cuisson d'un seui ahment .
pour plusieurs atiments it faudra augmenter les temps de cuisson de 5 - 10 minu-

ies.
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Tableau des temps

decuisson O

NETTOYAGE ET ENTRETIEN ~ (FR)

N. guide Température | Temps en
Nature des mets E four en °C mmfggs
METS
ROH & longue cuisson 2 22(3-250 sal. g.le.
Rét & bréve cuisson 2 225-250 EQ-50
Oiseaux (pintade, canard, efc) 1 210-250 150:180
Volaiite 2 225-250 50-80
Gibier 1 200-225%% Leggl. a.te.
Poisson 1 180-200 20295
PATISSERIE
Gateau de Noél au fond 160-200 60-70
Plum-cake i 170-180 80-100
Gateau a l'orange * 170-180 80-100
Savoyards 2 200 43-45
Brioches 2 215-23C 35-40
Péte feuilletée -2 215 30-40
Pain de Génes 2 200-215 30-35
Meringue 1 140 60-80
FPéte a choux 2 215-230 30
Tarte aux fruits {pate brisée) 2 250 30-35
Tarte aux frufis (pate levée)} 2 230 20-30

Tableau des temps de cuisson au gril

il
O

Nature des meis Q.té |N.guide ?;mpér Temps de | fomps
Kg. E :‘ er:e minu’i.es

Cotelettes de veau 1 3 250° 5 8-10
Cotelettes d‘agneau " # # ¢ 12-15
Foie “ “ “ “ 1012
Paupisttes de viande hachde “ “ ® “ 12-15
Cosur de veau “ “ “ # 12-15
Réti ficelé “ “ “ ¥ 20-25
Demi poulst - “ “ # 20-25
Filst de polsson - “ “ “ 12-15
Tomates farcies - “ “ “ 10-12
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ofvis: avant de touts opdration, désinsdrers éieox‘-ﬁquem:ent fe four
Meitoyage generst

Afin de garder pour longtemps le brillant des &léments émaillés, il faudra nettoyer fe
four aprés chague cuisson. Lalsser refroidir le four pour 8ter les particules de grais-
se en uiilisant une éponge ou urn chiffon imbibés d'eau tiéde et savon, ou avec des
produits se frouvant sur e marché. Ne jamais utiliser des produits abrasives pouvant
abimer F'émall. En présence ds fours blanes, natioyer chaque {ois ie tableau ot les
poignées, afin d'éviter gue les vapeurs graisses [es jaunissent au fil-des: ans.-Apras
fusage, laver solgneusement avac eau les éiéments an acler inox et les rincer avec
un chiffon souple ou avec une peau-de daim. Pour les tachies persistantes, uiiliser
les détersifs non abrasifs, du vinaigre chaud, ou les:produits spécifigues pour lacier
inox. Nettoyer la:giace de-la porte four avec.eau tigde et un chiffon souple.

FOURS POURVUS DE GRILL AMOVIBLE PCUR LES OPERACIONS DE NETTOYAGE, (FRIG.12)

1 Attention: védiler que toutes les commandes se frouvent en position “Off", et'atlendez e
refroidissement de ia résistance grill.

2 Soutenez le front de la résistance grill pendant Fopération-d’enlévement dela-vis crénelée
de fixation de fa résistance. '

3 Balssez so:gneusement le frcmi defa reastance jusqu'a la position’d’andt

4 Lors du nettovage du four; nappuyez atcun poids surld résistance grill

5 Aprés avoir achevé l'opération de netioyags, enlvez soigneusement fout résidu chimigue
et toute frace d'eau ds la résistance grill

5 Aemettez le front de ia résistance dans sa position otiginale ef fixer-le par la vis creneiee

N'UTILISEZ JAMAIS LE FOUR LORSQUE LA RESISTANCE GRILL EST INCLINEE
VERS LE BAST

Metiovage de ia porte four

La glace a finmérieur du four peut &tre Btée aisemnent en desserant les vis la fixant a
ia contre- pone au moyen d'un tournevis ou d'un piéce de monnale

Decienshemem et accrochage des portes du four

Déclenche ment des poties.

1. Ouvrir fotatemnent i ports du four.

2. ieverles crampilions des charnigres par vos doigts (pouce et index) et les tour-
ner tofalement & fin de course, vers 'extérieur {Fig.A).

3. “Tourner fa porle vers la position de fermeture, jusqu'a ce que fa porte ne repose
contre fes crampilions: de cette fagon le ressort de la chamigre résulte bloque.
Toujours en serrant la porte, déclencher les charnidres des fentes des con-
nexions gui sont solidaires a la moufle du four {(séquence 1,2,3 de la fig. B).
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Accrochage tes pories

1. Insérer la porte en accrochant les charniéres aux fentes des jonctions
placées sur le front de-la moufle. . ‘

2. Une fois que la correcte Insertion a été contralée, ouvrir complétement fa.porig sl
pousser les crampilions de blocage ressoris en les toumant Jusqu'au fond dans
la direction du four. ' n '

3. Fermer ia porie et conirbler son correct fonctionnement.

Rempiacemen& de Pampouls four

Une fois que le four est débranché, desserrer la giace de protection et fampouls {fig.
g) et remplacer 'ampoule avec une autre &gale indiguée pour les hautes températu-
res (300°C). et aux caractéristiques suivanies:

Voltage: 230V
Puissance: 15 W
Attaque: Et4

Remonter la glace et brancher de nouveau la ligne électrigue.
ENTRETIEN

Parmeaux autc-nettoyanis catalythigues

Tous nos fours peuvent éire dotés, & Finféreur du moufle, de panneaux auio-netioyants
recouvrant les parois. Ces panneaux speciaux, & fixer aux parois et & la parci arriérs, soni
recouvert d'un &mall spécial catalythigue micro-poreux qui sert & I'oxydation et & la vapo-
risation graduelle de la graisse, ainsi que & son glimination durant ies cuissons au dessus
de 200°C. Si aprés.la cuisson de meis 118s graisses le four w'est pas propre, te faire fonc-
fionner & vide & la température maxdmum pour le temps nécessairs 4 son nettoyage (1
heure max). Veuillez 4 ce gue les panneatx auto-netigyanis ne seient jamais favés avec
des produis abrasifs, ou contenant des acides ou alcalis, mais eniever la poussiére au
moyen d'un chiffon imbibé d'eau. Pour 'achat de ces panneaux, s'adresser au revendeur
ou & notre Service Aprés-Venle.
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NETTOVAGE DE UEVENTOIRE ‘

Périodiquement (toutes les-8 - 10 cuissons) Il est néceasaire de nettoyer Peventoire avec
de Peau froide ot des détersifs appropriés:

s atiendre que le four refroidit

= dévisser los quatre vis A (fig. 10)

« dévisser Pécrou central C

s axtraire le ventiiateur I et le netioyer.

Remetire 4 sa place dans le sens contraire, en falsant attention que l'embrayage cenira-
le E joigne parfaiterment avec [a fiche F placée sur Paibre moteur {fig. 11).
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Volume du four ventils

Caractéristigues techniques
Tension d'alimentation

Résistance du grill
Résistance supérieura
Résistance inférisure
Ampoule d'éciairage
Motoventilateur
Ventilateur de rafroidi.

Puissance maximum

52 I
~50... 60 Hz 230V

1600 W

00 W

1000 W
15w -
30W
25W

1870 W " 4
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jms
Zone de texte
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