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INDICATIONS GENERALES (FR)

NS

Cher Client,

Nous vous remercions pour la préférence accordée a notre produit. L’'emploi de cet
appareillage est facile; avant de I’installer et de I'utiliser il est cependant nécessai-
re de lire attentivement ce livret. Vous pourrez y trouver les indications correctes
pour une installation, une utilisation et un entretien excellents.

* |l est trés important que ce livret d’instructions soit conservé avec I'appareil en cas de
transfert a une autre personne.

* Cet appareil est concu pour l'utilisation non professionnelle de la part de parti-
culiers a l'intérieur d’habita tions. Il doit étre utilisé par des adultes, on recom-
mande donc de ne pas y laisser jouer les enfants.Surveiller les enfants pendant
tout le temps de son utilisation de facon a ce qu’ils ne touchent pas les surfaces
chaudes et qu’ils ne reste pas prés de I’appareil lorsqu’il est en fonction.

¢ Linstallation du produit doit étre effectuée par des installateurs compétents et qualifiés
qui connaissent les normes d’installation en vigueur.

* Avant I'entretien ou le nettoyage déconnecter I'électricité de I'appareil et attendre le
refroidissement.

¢ Le cable d’alimentation de I'appareil ne doit pas étre remplacé par 'usager. Pour son-
remplacement, s’adresser exclusivement a du personnel qualifié.

* Lorsque le grill est en fonction tous les éléments accessibles deviennent tres chauds.
Il est avis de garder les enfants loin de ces éléments.

¢ Un dispositif pour baisser la température de la porte est a disposition sur demn-
de. Il est avis d’utiliser ce dispositif quand il y a des enfants dans la piéce.
Lorsque ce dispositif n’est pas présent dans les condition de livraison, deman-
dez-le a nos Centres d’Assistance Aprés-Vente (Code R00600001 en spécifiant le
modéle correct du produit).

e Pour les interventions de réparation éventuelles, s’adresser toujours a un Centre
Assistance Technique autorisé et exiger des piéces de rechange originales. Les répa-
rations effectuées par du personnel non compétent peuvent provoquer des domma-
ges.
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NS

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

L'appareil est fourni d'un céble tripolaire d'alimentation et il est prévu pour un fonction-
nement a courant alterné, avec voltage uniphasé de 220/240 V - 50/60 Hz. Le céble de
mise a la terre est en couleur jaune/vert.

BRANCHEMENT AU RESEAU DU CABLE D'ALIMENTATION

Le cable d'alimentation du four doit étre fourni d'une fiche convénable selon les données
reportées sur la plaque des "données caractéristiques du produit" (fig. 1 et 2). Au cas d'un
branchement direct au réseau, (cable sans fiche), il faudra insérer en amont de I'appareil
un interrupteur omnipolaire de capacité convénable ayant un ouverture minimum des
contacts de 3 mm. (le branchement a la terre du cable ne doit pas étre coupé par l'inter-
rupteur).

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

¢ Le compteur d'électricité, la soupape de protection, la ligne d'alimentation et la prise de
courant peuvent supporter la charge maximum réquise (voir la plaque des données
caractéristiques).

¢ L'installation d'alimentation soit branché a la terre conformément aux lois en vigueur.

¢ Apres linstallation du four, la fiche ou l'interrupteur omnipolaire soient placés de fagon
a les atteindre aisement.

¢ Un fois que le branchement au réseau électrique a été effectué, contrbler que le cable
d'alimentation ne soit pas en contact des éléments chauffés.

¢ Pour éliminer le danger de surchauffages ou de brdlures, ne jamais utiliser des réduc-
ions, dérivateurs, ou adaptateurs (fig. 3).

Le constructeur n'est pas responsable de dommages directes ou indirectes dus a

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

tion d'installation ou de branchement électrique soit effectué par du personnel

qualifié et que les normes en vigueur sur les lieux d'installation soient toujours

respectées.

INSERTION ET ASSEMBLAGE

Introduire le four dans I'espace préétabli du meuble en le appuyant sur la base et en le
poussant contre les poteaux corniers. Les dimensions du four et de la cage sont affichées
dans les illustration.

¢ Ouvrir la porte, (s'il y en a une), et fixer le four avec quatre vis a bois vissées
dans les trous des poteaux corniers du four (fig. 4).

e Pour permettre une prise d'air convénable et la libre circulation de I'air tout
autour du four, le socle et le plan de base doivent étre fraisés d'aprés la fig. 5.
De cette facon, on peut obtenir un bon fonctionnement tout en évitant d'endom-
mager le meuble.

Veillez a ce que les fours soient fixés de facon stable, (d'aprés les instructions

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

venir en contact des éléments en métal. Le ciment de jointage des laminés
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au meuble doit supporter des températures ne pas inférieures a 90°C, afin d'éviter
possibles déformations et décollages du panneautage.

Au cas ou I'on doit insérer un plan avec plaque électrique, les branchements élec-
triques du plan et du four, pour des raisons relatives a I'électricité et pour permet-
tre une extraction frontale du four plus aisée, doivent étre réalisées séparément.

Une fois que le branchement électrique est terminée et que le four a été
inséré dans le meuble, donnez tension a I'appareil.

Avant d'utiliser le four, veillez a ce que:

* la pellicule spéciale de protection de la glace sur la porte du four soit 6tée;

* le four soit chauffé a la température maximum pour environ 45 minutes (¢a sert a éli-
miner les mauvais odeurs et les fumées dus aux déchets d'usinage et a I'isolation ther-
mique)

* le four soit soigneusement nettoyé avec eau et savon et ensuite bien rincé (fig. 6).

IMPORTANT: Durant I'utilisation, la partie antérieure de I'appareil est soumise a un inten-
se chauffage. Veuillez donc garder les enfants loin d’un four allumé.

L’appareil est conforme aux Directives CEE:

- 73/23 + 93/68 (équipements en basse tension)

- 89/336 (compatibilité électromagnetique)

- 89/109 (éléments en contact des aliments)
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POSITIONS DE RECHAUFFAGE ET DE REGLAGE DE LA TEMPERATURE

Les poignées de commande du sélecteur permittent de sélectionner les différentes
fonctions du four et de chosir les températures du cuisson les plus appropriées aux ali-
ments a étre cuits.

L’ampoule du four est allumée sans qu’acun élément rechauffant (résistances
électriques) soint activé. Pendant le fonctionnement du four, 'ampoule demeu-
rera toujours allumée.

©

CUISSON TRADITIONNELLES
Sont inséres les éléments réchauffants supérieur et inférieur. La température
est réglable de 50° C a MAX par le thermostat..

CUISSON A CONVECTION
Sont insérés les éléments réchauffants supérieur et le motoventilateur; tempé-
rature réglable de 50° C a MAX par le thermostat.

CUISSON AU GRILL
Est inséré I'élément grill; porter le thermostat en corréspondance de la position
250°C.

Brancher I'élément grill. Lorsque la température établie est atteinte, les élments
de chauffage sont débranchés et le motoventilateur démarre automatiquement.
Au contraire, le motoventilateur s’arréte lorsque les éléments de chauffage sont
branchés de nouveau. Porter le thermostat en corréspondance de la position
250°C.

® 0 6 O

DECONGELATION

Motoventilateur inséré qui, en agitant I'air frais a l'intérieur du four, favorise la
@ décongélation rapide des aliments congéles. La poignée du thermostat doit étre

en position (0). Aucun élément dechauffant est activé.

Toutes les couissons doivent se passer avec porte four fermée

FONCTIONNEMENT DES ELEMENTS

COMPTEUR DES MINUTES

Pour utiliser le compteur des minutes, charger la sonnerie électrique en tournant la poi-
gnée en sens horaire d'un tour complet; ensuite, la tourner en sens anti-horaire jusqu'a
atteindre le temps désiré, (60 minutes max).Une fois que le temps établit est échu, I'aver-
tisseur acoustique entre en fonction; cependant, le compteur des minutes ne coupera pas
le fonctionnement du four.
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TEMPORISATEUR DE FIN CUISSON

Le temporisateur, réglable 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, jusqu'a attein-
dre la position ’ensuite, tourner la poignée d'un tour complet pour charger la son-
nerie. Tourner la poignée en sens anti-horaire pour établir le temps désiré. Une fois que
le temps programmeé est échu, un avertisseur acoustique signale I'arrét automatique du
four. L'utilisation du four a la main prévoit I'exclusion du temporisateur. Il faudra donc
retourner la poignée a sa position originaire en la tournant d'un déclic en sens anti-horai-
re jusqu'a ce que le symbole sur le tableau ne coincide avec le repere de la poi-
gnée.

TEMPORISATEUR

Pour programmer le temporisateur, pressez et tournez a gauche la
poignée, jusqu’a ce que I'heure coincide. En cas de manoeuvre
erronée, (rotation a droite), un mécanisme de sécurité protége les élé-
ments du temporisateur.

TEMPORISATEUR DE FIN CUISSON

Pour programmer le temps de cuisson (réglable de 0 a 180 minutes),
tournez la poignée en sens antihoraire, mais sans exercer une pres-
sion, jusqu’a ce que la lunette du disque, ou l'aiguille avec le temps de
cuisson, coincident. A la fin du temps établi, débranchez le four et acti-
vez la sonnerie continue. Pour arréterla sonnerie tournez a gouchela
poignée, mais sans exercer une pression, jusu’a ce que la lunette du
disque, ou l'aiguille coincide avec le symbole | X

PROGRAMMATEUR ELECTRO- MECANIQUE D E F

Il est utilisé pour programmer le début et la fin du fonctionne- | R

ment four. Le temporisateur électrique dont I'appareil est doté, M

montre I'’heure. Montre les commandes du programmateur: par t]0-35 18 2 E)

les poignées A, B et la bague de réglage C, sont effectués tous

les réglages prévus, et précisément: ® @ VK
A e

Poignée A: A cB

Si tournée en sens horaire, la poignée permet la correction du temps (quand I'appareil est
installé, lors d’une interruption de courant, avance ou délai d’allumage, etc).

Poignée B:

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

Tournez la bague en sens horaire pour établir:

¢ le temps de cuisson (210 minutes max)

¢ le fonctionnement manuel du four (position ﬂ', )
* coupure du signal acoustique (position )
Ces signalisations appairetrons sur le cadran E.

Fonctionnement manuel

Le four peut étre utilisé normalement, c’est a dire sans aucune programmation. Dans ce
cas, tournez en sens horaire la bague de réglage C du programmateur, jusqu’a ce que
le symbole lll, coincide avec l'index du cadran E.

A l'instant du réglage du temporisateur, contrélez que le temps indigué soit synchronisé
avec le temps indiqué sur le cadran F.

Fonctionnement semiautomatique du four

Début de cuisson manuel; fin de cuisson programmée

¢ préparez les aliments a cuire

e tournez en sens horaire la bague de réglage C et préétablir, sur le cadran E, les minu
tes de fin cuisson.

¢ tournez la poignée du thermostat jusqu’a ce que la valeur de la température désirée et
la température du sélecteur de marche sont atteintes.

A la fin de cuisson, un signal acoustique continu annonce que le four est étaint; (pour I'in-

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

coincide avec l'index du cadran E).

Fonctionnement automatique du four

¢ Préparez les aliments a cuire

e tapez et tournez la poignée B en sens horaire jusqu’a ce que sur le cadran F apparait le
temps désiré de début cuisson

¢ tournez en sens horaire la bague de réglage C et préétablir, sur le cadran E, les minu
tes de fin cuisson.

* tournez la poignée du thermostat jusqu’a atteindre la valeur de la température désirée et
la température du sélecteur de marche.

A la fin cuisson, un signal acoustique continu annonce que le four est étaint; (pour linter-

rompre, tournez la bague de réglage C en sens horaire jusqu’a ce que le symbole A

coincide avec l'index du cadran E).

Important

Pour interrompre la cuisson programmée et débrancher le four avant la période préétabilie,
tournez en sens horaire la bague de réglage C jusqu’a ce que, sur le cadran E, le sym-
bole “0” est établi. Coupez la sonnerie comme ci-dessus indiqué.

Au cas ou la cuisson doit étre terminée a la main, tournez en sens horaire la bague de
réglage C jusqu’a ce que sur le cadran E le symbole |'_||, apparait.

La programmation d’un temps supérieur & 12 heures est toujours référée aux premieres.
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12 heures du jour; (ex: pour heures 20.00 doit s’entendre 8 heures); il est donc possible
de programmer le temps avec une avance maximum de 12 heures.

La cuisson automatique n’est point différente de la cuisson a la main, car dans ce dernier
cas, c’est le programmateur qui commande le temps de cuisson choisi.

Cependant, pour la cuisson automatique, choisizzez les aliments ne demandant que
peude soin.

INSTRUCTIONS POUR PROGRAMMEUR ELECTRONIQUE

Etablissement de I’heure courante 1 N
/ A
Une fois branché, le visualisateur clignote i Ey/ 7
et montre 0.00. Taper les touches (1) et (2) ‘i\; T
en méme temps et établir 'heure courante B

en tapant les touches (-) et (+) dans les 4 @
secondes suivantes. Le four demeure en

fonctionnement manuel pour étre utilisé O
sans aucune programmation.

@D
OO

O@
O@

@
Q)

Notes générales 1 2 3 a4

e Entre les 22h00 et les 6h00 heures, lintensité du visualisateur est réduite automati-
quement.

¢ S'’il n’est pas débranché (d’aprés instructions ultérieures), I'avertisseur est coupé apres
2 minutes.

* Quelque que ce soit la programmation ci-dessous décrite, elle vient activée aprés envi-
ron 4 secondes dés sa programmation.

* Le temps maximum de programmation est de 23 heures et 59 minutes.

* Au cas ou la tension est coupée, tous les établissements programmés son effacés.
Lors du retour de la tension, le visualisateur clignote et montre 0.00.
Pour rétablir les fonctions de I'appareil, établir de nouveau '’heure courante et le pro-
gramme aussi.

Compteur-minutes acoustique

Pour une utilisation comme simple avertisseur, taper la touche (1) et programmer le temps
désiré en tapant les touches (-) et (+) dans les 4 secondes. L’heure courante apparaitra et
le symbole (B) sera activé. Pour débrancher I'avertisseur, taper une des touches de (1) a
(4). Le symbole (B) sera débranché.
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Etablissement de la fin cuisson

Pour démarrer instantanément la cuisson et établir sa durée, opérer comme suit:

¢ Choisir la fonction et la température désirées par le sélecteur des fonctions et le ther-
mostat.

e Taper la touche (2) et établir le temps de cuisson en tapant les touches (-) et (+) dans
les 4 secondes suivantes. L’heure courante apparaitra et les voyants (A) et (AUTO)
seront activés. Le temps de cuisson restant peut étre contrélé en tapant la touche (2),
ou changé en répétant la méme procédure.

Pour effacer la programmation établie, retourner a 0.00 le temps de cuisson et, aprés la

réapparition de I'heure courante, taper la touche (4) pour rétablir la fonction manuelle.

Une fois que la cuisson est terminée, I'avertisseur intervient et le four s’éteigne automati-

quement. Pour débrancher I'avertisseur, taper une des touches de (1) a (4). Pour retour-

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

Etablissement du début et fin cuisson

Pour programmer soit le début soit le temps de la cuisson, opérer comme suit:

e Choisir la fonction et la température désirées par le sélecteur des fonctions et le ther-
mostat.

e Taper la touche (2) et établir le temps de cuisson désiré en tapant les touches (-) et
(+) dans les 4 secondes suivantes.

e Taper la touche (3) et, de la méme fagon, établir 'heure de fin cuisson.

Réapparetra I'heure courante et le voyant (AUTO) restera allumé. Au début de la cuisson,
méme le voyant (A) restera allumé. Pour effacer la programmation établie, retourner a
0.00 la durée de cuisson et, apres I'apparition de I'heure courante, taper la touche (4) pour
rétablir la fonction manuelle.

Une fois que le temps de cuisson est terminé, 'avertisseur acoustique et le four s’étei-
gnent automatiquement. Pour débrancher I'avertisseur acoustique taper une des touches
de (1) a (4). Pour retourner le programmeur sur la fonction manuelle, taper la touche (4).

FIN CUISSON ELECTRONIQUE
Etablissement de I’heure courante J A

Une fois que la connexion électronique est ter-
minée, le visualisateur clignote et indique 0.00.
Presser les deux touches en méme temps et éta-
blir 'heure en pressant les touches (-) et (+) dans
les 4 secondes. Le four reste dans la fonction
manuelle et il peut étre utilisé sans étre pro-
grammé.

|
® (=
117
ot

o) [
00
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Avis généraux

» Si l'avertisseur acoustique n’est pas désactivé (d’apres les instruction qui suivent), il
sera coupé apres 2 minutes.

» Toute programmation décrite ci-dessous est activée aprés environ 4 secondes dés son
établissement.

* Le temps maximum de programmation est de 23 heures et 59 minutes.

* Au cas ou la tension est coupée, tous les établissements programmés seront effacées.
Au retour de la tension, le visualisateur clignote et indique 0.00. Pour remettre a I'état
initial le fonctionnement de I'appareil,établir de nouveau I'heure courante et le pro-
gramme éventuel.

Comment établir la fin cuisson

Pour démarrer instantanément la cuisson et établir automatiquement le temps, opérer

comme suit:

¢ Choisir la fonction et la température désirée par le sélecteur des fonctions et le termo-
stat.

e Etablir le temps de cuisson par les touches (-) et (+).

* Le visualisateur affichera le temps de cuisson établi et le symbole (A).

Pour effacer la programmation établie, remettre a 0.00 le temps de cuisson et une fois
que I'’heure courante a reparu, presser une des touches pour rétablir la fonction manuel-
le, (le symbole A s’éteigne).

Une fois que la cuisson est terminée, l'avertisseur acoustique intervient et le four s’étei-
gne automatiquement. (L’heure courante reapparait et le symbole (A) clignote). Pour
désactiver l'avertisseur et retourner le four dans la fonction manuelle, presser une des
touches, (le symbole (A) disparait).

TEMOIN DU THERMOSTAT [°C] (si présent)
S’allume chaque fois que le thermostat intervient pour stabiliser la température de cuis-
son a l'intérieur du four, et s’éteint lorsque la température établie est atteinte.

TEMOIN DE FONCTIONNEMENT [ ~ ] (si présent)
Il signale que I'appareil est sous tension est restera allumé pour tous les modes de fonc-
tionnement.

THERMOSTAT DE SECURITE

Il coupe le courant pour éviter les surchauffages dus a un usage incorrect de I'appareil,
(dans ce cas, il suffit d’attendre que I'appareil soit refroidi avant de I'utiliser de nou-
veau), ou pour des défauts des ses composants, (dans ce cas demandez I'intervention
du Service Assistance Technique).

MOTEUR DE REFROIDISSEMENT
L'appareil est doté d’'un moteur de refroidissement des éléments intérieurs. Ce moteur
démarre automatiquement lors de l'utilisation du four.
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CUISSON AU FOUR

Pour cuire les mets a point, il faudra préchauffer le four a la température de cuisson éta-
blie. Toutefois, les viandes tres grasses peuvent étre insérées avec four froid. Pour ne pas
salir les parois du four et ne pas faire de la fumée, ne jamais utiliser des plats a réti ou
des récipients au bord trés bas (fig. 7), mais utiliser des récipients au bord haut, préféra-
blement en terre cuite, en les placant sur le gril & demi-hauteur du four.

Dans le tableau ci-inclus sont affichés des examples de réglage du thermostat et du
temps de cuisson. Ces temps peuvent changer selon la nature des mets, leur
homogénéité, ou volume. Avec la pratique, vous pourrez introduire les changements
désirés aux valeurs affichées dans le tableau des temps de cuisson.

Conseils pratiques pour economiser I’energie

Le four peut étre arrété quelques minutes avant la fin de la cuisson, car la température a
I'intérieur suffira pour terminer la cuisson.

Veillez a ce que la porte du four ne soit pas trop souvent ouverte. Pour contrdler le degré
de cuisson, regardez par la glace, car I'ampoule du four reste toujours allumée.

Quelques avis generaux

Le four offre des types différents de réchauffage:

¢ le réchauffage traditionnel pour la cuisson de r6tis particuliers,

* le réchauffage ventilé pour la cuisson de tourtes, biscuits,etc.

Si I'on choisit le réchauffage ventilé, il est a conseiller d’exploiter au maximum son avan-
tage: pour la cuisson de rétis et de tourte sur plusieurs clayettes ou pour la préparation
de menus complets avec une économie de temps et d’énergie.

Rechauffage ventilé @

Par cette fonction se crée une circulation continue d’air chaud que permettre la cuisson
d’aliments sur plusieurs clayettes. Le températures sont inférieures a celles traditionelles.
Le four atteindra la température établie en trés peu de temps.

Rechauffage traditionnel

Il est particuliérement convenable pour la cuisson du gibier et des volailles, pour cuire le
pain et le gateaux de Savoie. Il est une bonne norme que les aliments a cuire soient
insérés dans le four quand il a atteint la température de cuisson, c’est a dire quand le
voyant lumineux jaune s’éteint.

CUISSON AU GRILL @

Pour cuire sur le gril, il faudra préchauffer le four pour environ 5 minutes. La cuisson sur
le gril basée sur les radiations infrarouges prévoit la chaleur provévante de haut. Cette
cuisson est indiquée pour viandes de petite taille et pour toasts. Huiler la viande et le pois-
son avant de les placer sur le gril. Selon I'épaisseur de la viande, la grille doit étre placée
dans les guides les plus proches ou les plus éloignées de I'élément gril. Le tableau ci-des-
sous donne quelques examples des temps de cuisson et la position des mets aussi. Les
temps de cuisson peuvent changer selon la nature des mets, leur homogénéité, ou leur
volume.
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Dans le fonctionnement avec grill ventilé, le motoventilateur démarrera lorsque la tempé-
rature établie est atteinte (débranchement de I'élément de chauffage).

CUISSON DE LA PATISSERIE

La circulation d’air dans le four assure une répartition instantanée et uniforme de la cha-
leur. Le préchauffage du four n’est plus nécessaire.

Toutefois le four peut étre préchauffé pour la patisserie trés délicate.

L'on peut insérer dans le four plusieures cuvettes, en soignant de n’employer jamais le pre-
mier guide en partant du haut. Avec la patisserie, aussi des aliments de nature différentes
peuvent étre cuits (poisson, viande, etc.) sans qu’aucune transmission de saveurs ou d’o-
deurs se produise. Ces cuissons multiples peuvent étre effectuées sous condition que,
bien queles temps de cuisson soient différents, les températures de cuissons des diffé-
rents aliments soient les mémes.

GRATINER O

Par ce term on indique le changement de la surface d’'un aliment, généralement précuit,
lorsque, introduit dans le four, il prend un aspect croustillant et doré.

Gnocchi “a la romaine”, polenta “pasticciata”, riz, lasagne, pates d’ltalie et verdures assai-
sonnées sur la base de sauce béchamel sont les préparations typiques pour ce genre de
cuisson.

pecoNGeELer (B)

La décongélation a lieu comme a température ambiente, avec I'avantage d’étre beaucoup
plus bréve. Les dix heures de réfrigération se réduisent a une heure pour kilo de viande.
Placez la viande enveloppée dans sa propre confection sur une assiette. Introduisez-la
dans le four.

FILTRE DE PROTECTION EVENTOIR FOUR

Pendant la cuisson de viandes, pour éviter que d’excessives quantités de vapeurs gras-
ses attaquent I'eventoir, il faut utiliser le filtre en dotation qui est déja monté sur le pan-
neaupostérieur du four. Lorsque la cuisson est terminée, enlever le filtre et le laver soi-
gneusement. Pousser ver le haut la languette saillante et 'extraite du fond.

Pour l'installation du filtre, 'addosser a la paroi arriére en corréspondance du ventilateur
et pousser en bas la languette. Pour le 6ter, renverser cette opération (fig. 8).

ATTENTION: le filtre ne doit pas étre employé pour la cuisson d’autres aliments.

TEMPS DE CUISSON
Dans le tableau ci-inclus nous indiquons quelques examples de régulation du thermostat
et des temps de cuisson. Les temps de cuisson peuvent varier selon la nature des ali-
ments, leur homogeénéité et leur volume. Nous sommes slrs que, aprés quelques épreu-
ves, I'expérience vous suggérera des variations éventuelles aux valeurs indiquées dans
le tableau.
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REMARQUE:

¢ Pour les rétis de boeuf, veau, porc et dinde avec os ou roulé, augmenter d’envron
20 minutes les temps indiqués dans le tableau.

¢ L’indication fournie dans le tableau pour ’emploi des marches est celle préferen-
tielle dans le cas de cuisson de plusieurs aliments.

e Les temps indiqués dans le tableau se référent a la cuisson d’un seul aliment,
pour plusieurs aliments il faudra augmenter les temps de cuisson de 5 - 10 minu-
tes.
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Tableau des temps de cuisson O

N. guide Température Temps en
Nature des mets Yo | fourencC | minutes
METS
Roti a longue cuisson 2 220-250 sel. q.te.
Réti a bréve cuisson 2 225-250 50-60
Oiseaux (pintade, canard, etc) 1 210-250 150-180
Volaille 2 225-250 50-60
Gibier 1 200-225 sel. g.te.
Poisson 1 180-200 20-25
PATISSERIE
Gateau de Noél au fond 160-200 60-70
Plum-cake “ 170-180 90-100
Gateau a l'orange “ 170-180 80-100
Savoyards 2 200 40-45
Brioches 2 215-230 35-40
Pate feuilletée 2 215 30-40
Pain de Génes 2 200-215 30-35
Meringue 1 140 60-80
Pate a choux 2 215-230 30
Tarte aux fruits (pate brisée) 2 250 30-35
Tarte aux fruits (pate levée) 2 230 20-30
Tableau des temps de cuisson au grill
Nature des mets Q.é |N.guide |Tempér Tempsde | Tomps

Ko. | = |° & minutes

Cételettes de veau 1 3 250° 5 8-10
Cételettes d'agneau “ “ “ “ 12-15
Foie “ “ “ “ 10-12
Paupiettes de viande hachée “ “ “ “ 12-15
Coeur de veau “ “ “ “ 12-15
Réti ficelé “ “ “ “ 20-25
Demi poulet - “ “ “ 20-25
Filet de poisson - “ “ “ 12-15
Tomates farcies - “ “ “ 10-12
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OAvis: avant de toute opération, désinsérere électriquement le four
Nettoyage general

Afin de garder pour longtemps le brillant des éléments émaillés, il faudra nettoyer le four
aprés chaque cuisson. Laisser refroidir le four pour 6ter les particules de graisse en utili-
sant une éponge ou un chiffon imbibés d'eau tiede et savon, ou avec des produits se trou-
vant sur le marché. Ne jamais utiliser des produits abrasives pouvant abimer I'émail. En
présence de fours blancs, nettoyer chaque fois le tableau et les poignées, afin d'éviter
que les vapeurs graisses les jaunissent au fil des ans. Aprés l'usage, laver soigneuse-
ment avec eau les éléments en acier inox et les rincer avec un chiffon souple ou avec
une peau de daim. Pour les taches persistantes, utiliser les détersifs non abrasifs, du
vinaigre chaud, ou les produits spécifiques pour I'acier inox. Nettoyer la glace de la porte
four avec eau tiéde et un chiffon souple.

“Ne pas nettoyer a la vapeur.”

FOURS POURVUS DE GRILL AMOVIBLE POUR LES OPERACIONS DE NETTOYAGE. (FIG.12)

1 Attention: vérifiez que toutes les commandes se trouvent en position “Off’, et attendez le
refroidissement de la résistance grill.

2 Soutenez le front de la résistance grill pendant 'opération d’enlévement de la vis crénelée
de fixation de la résistance.

3 Baissez soigneusement le front de la résistance jusqu’a la position d’arrét

4 Lors du nettoyage du four, n’appuyez aucun poids sur la résistance grill

5 Aprés avoir achevé I'opération de nettoyage, enlvez soigneusement tout résidu chimique
et toute trace d’eau de la résistance grill

6 Remettez le front de la résistance dans sa position originale et fixer-le par la vis crénelée

N’UTILISEZ JAMAIS LE FOUR LORSQUE LA RESISTANCE GRILL EST INCLINEE
VERS LE BAS!

Nettoyage de la porte four

La glace a l'intérieur du four peut étre 6tée aisement en desserant les vis la fixant a la
contre-porte au moyen d'un tournevis ou d'un piéce de monnaie

Déclenchement et accrochage des portes du four

Déclenche ment des portes.

1. Ouvrir totalement la porte du four.

2. Lever les crampillons des charniéres par vos doigts (pouce et index) et les tourner
totalement a fin de course, vers l'extérieur (Fig.A).

3. Tourner la porte vers la position de fermeture, jusqu'a ce que la porte ne repose con-
tre les crampillons: de cette fagon | e ressort de la charniere résulte bloqué.
Toujours en serrant la porte, déclencher les charniéres des fentes des connexions
qui sont solidaires a la moufle du four (séquence 1,2,3 de la fig. B).
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o

Accrochage des portes

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

2. Une fois que la correcte insertion a été controlée, ouvrir complétement la porte et
pousser les crampillons de blocage ressorts en les tournant jusqu'au fond dans
la direction du four.

3. Fermer la porte et controler son correct fonctionnement.

Remplacement de Pampoule four

Une fois que le four est débranché, desserrer la glace de protection et I'ampoule (fig.
9) et remplacer I'ampoule avec une autre égale indiquée pour les hautes températu-
res (300°C) et aux caractéristiques suivantes:

Voltage: 230V
Puissance: 15W
Attaque: E14

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

Panneaux auto-nettoyants catalythiques

Tous nos fours peuvent étre dotés, a l'intérieur du moufle, de panneaux auto-nettoyants
recouvrant les parois. Ces panneaux spéciaux, a fixer aux parois et a la paroi arriére, sont
recouvert d'un émail spécial catalythique micro-poreux qui sert a I'oxydation et a la vapo-
risation graduelle de la graisse, ainsi que a son élimination durant les cuissons au dessus
de 200°C. Si aprés la cuisson de mets tres graisses le four n'est pas propre, le faire fonc-
tionner a vide a la température maximum pour le temps nécessaire a son nettoyage (1
heure max). Veuillez a ce que les panneaux auto-nettoyants ne soient jamais lavés avec
des produits abrasifs, ou contenant des acides ou alcalis, mais enlever la poussiére au
moyen d'un chiffon imbibé d'eau. Pour I'achat de ces panneaux, s'adresser au revendeur
ou a notre Service Aprés-Vente.
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NETTOYAGE DE L’EVENTOIRE

Périodiquement (toutes les 8 - 10 cuissons) il est nécessaire de nettoyer I'eventoire avec
de I'eau froide et des détersifs appropriés:

* attendre que le four refroidit

e dévisser les quatre vis A (fig. 10)

* dévisser I'écrou central C

* extraire le ventilateur D et le nettoyer.

Remettre a sa place dans le sens contraire, en faisant attention que 'embrayage centra-
le E joigne parfaitement avec la fiche F placée sur I'arbre moteur (fig. 11).
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Volume utile forno ventilato

Caratteristiche elettriche
Tensione alimentazione

resistenza grill

resistenza superiore
resistenza inferiore
lampada illuminazione
motoventilatore
ventilatore raffreddamento

potenza max possibile

52 It

~50... 60 Hz 230 V

1600 W
800 W
1000 W
15W
30 W
25W

1870 W

Working volume of the convection oven 52 It

Electrical features
Input voltage

~50... 60 Hz 230 V

Grill resistance 1600 W
Upper resistance 800 W
Lower resistance 1000 W
Lighting bulb 15W
Motorventilator 30 W
Cooling fan 25W
Max. power 1870 W
Volume du four ventilé 52 |t

Caractéristiques techniques
Tension d’alimentation

Résistance du grill
Résistance supérieure
Résistance inférieure
Ampoule d’éclairage
Motoventilateur
Ventilateur de refroidi.

Puissance maximum

~50...60 Hz 230 V

1600 W

800 W

1000 W
15W
30W
25W

1870 W
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