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Comment utiliser votre notice ?
{ es symboles suivants vous gulideront tout au long de
{'utilisation de votre notice :

A instructions de sécuriié
1.2.3 Description d’'opérations étape par éiape

Conseils et recommandations

i
A Informations sur Fenvironnement




Conservez ceite notice d'utilisation avec votre appareil. Si'apparell devait &tre vendu ou cédé 4 une autre personne,
assurez-vous que la notice d'utilisation I'accompagne. Le nouvel utilisateur pourra alors étre informé du
fonctionnement de celui-ci et des avertissements s'y rapportant. Cas avertissements ont éié rédigés pour votre
securité et celle d'autrut,

Utilisation

Cet appareil & été congu pour éire utilisé par des
adultes, Veuillez & ce que les enfants n'y touchent
pas et ne |'utilisent pas comme un joust.

A s .réception de lappareil, débatiez-le ou
faites-le déballer immédiatement. Vérifiez son
aspect général. Faites les édventuclies résetves

par écrit surle bon de fivraison dont vous garderez
un sxemplaire. -

Votre appareil est destiné & un usage domestique
normal. Ne ['utilisez pas & des fins commetciales
ou industriefles ou pour d'autres buts que celui
pour tequel il a été congu. '

Ne modiiiez pas ou n'essayez pas de modifier les
caractéristiques de cet appareil. Cela
représenterait un danger pour vous,

Votre appareil est équipé d’'une porte froide
assurant un confort optimal gréce & un systéme
automatique de ventilation.

AssUrez-vaus que lss enfants ne manipulent pas

les commandes. de Pappareil,

Eloignez les jeunes enfants de I'apparell pendant
son fonctionnement. Vous éviterez ainst qu'ils se
brilent en touchant la surface de la table ou en
renversant un récipient de cuisson.

Ne tirez jamais votra appareil par la poignée de Ia
porte.

Changez le tuyau d'arrivée du gaz un peu avant
l'expiration de la date de vieillissement imprimée
sur celui-Gi.

N'utilisez jamals de bouieille de propane dans
votre cuisine ou auire local fermé,

Enlevez tous les produits diis & un débordement
de ia surface du couvercie avant de Fouvrir.

Velllez & ne rien laisser sur la table pendant
Iutilisation des foyers (torchons, Tetille
d'aluminium...).

Ne stockez pas de produits d'entretien ou de
produits inflammables dans le tiroir.

Pour le bon coulissemsnt du tiroir, assurez-vous
gu'aucun objet ne se trouve sous le tiroir.

Ne faites Jamals fonctionner votre table de cuisson
& vide (sans récipient dessus).

N'employez jamais le plateau multi~Usages

. comme piat & rétir.

Lorsque le four est en fonctionnement, le
gouvercle doit &ire relevé.

Etelgnez tous les brlleurs ainsi que la plague
glectrique et attendez que le dessus du plan de
guisson solt refroidi avant de refermer le
couvercle. : o

Avant la premiére utilisation de votre appareil,
faltes le chauifer une fois & vide. Assurez-vous
alors que la pigcs soit suffisamment aérée : VMC
(ventitation mécanique  contrbiée) en
forctionnement ou fenétre ouverte,

Lors de son utilisation, 'appareil devient chaud. Ne
pas foucher les éléments chauffants. situés 2
Yintérieur du four.

En enfournant ou en sortant vos plats du four,

prenez la précaution de ne pas vous approcher

des éléments chauffants supérieurs et utilisez des
gants thermiques de culsine.

Ne placez jamais de papier daluminium
directement en contact avec la sole, la chaleur
accumulée nourrait entrainer une détérioration de
lémail.

Sur la porte ouverte du four ;

- he posez pas de charge lourde,
- assurez-vous gu'un enfant ne puisse ni
monter ni s'asseoir.

- Pour éviier d’endommager les commandes de

votre appareil, ne laissez pas la porie ouverie
lorsqu'il est en fonetlonnement ou encore chaud.

Si vous uiilisez un apparell électriqgue & fit a
proximité de votre cuisiniére (par exempie un
batteur électrique), assurez-vous gue le fil de
celui-ci ne risque pas de toucher une swrface trés

~ chaude qui serait susceptible de le faire fondre, ou

blen gue son fil ne risque pas d'éire coincé dans
la porte du four.




L'utilisation d'un appareil de ocuisson au gaz
conduit & la production de chaleur et d’humidité
dans la pidceoliij estinstallé, Veillez 4 assuret une
bonne aération de [a cuisine : maintenez ouverts
les orifices d'aération naturelle ou installez un
dispositif d'aération méecanigue,

Une utilisation intensive et prolongée de 'appareil
peut nécessiter une aération supplémentaire en
ouvrant la fenéire, ou une adration plus efficace,
par exemple, en augmentant la puissance de la
ventilation mécanique si elle existe,

En plus des accessoires fournis avec votre
cuisinidre, n'utilisez que des plats, des moles a
gateaux... résistants & de hauies températures
(suivez |es insiructions des fabricants).

Aprés utilisation de votre cuisiniére assurez-vous
gue toutes les commandes se trouvent sur la
position Arrét.

Vérifiez qu'aucun élément ne soit sous tension et
que les patols solent suffisamment refroidies
avant de procéder au netioyage de voire
cuisiniére.

Pour obtenir de bons résultats culinaires et
d'uiilisation, veillez & ce que votre appareil soit
toujours propre ; lors de la cuisson de certaines
préparations, les projections graisseuses peuvent
dégager des odeurs désagréables.

Neutilisez jamats d'apparsils a vapsur ou & haute
pression pour nettoyer le four (exigences relatives
& la sécurité électrique).

installation

« 8 l'nstallation électrique de votre habitation
nécessiie une modtfication pour le branchement
de votre apparell, faites appel & un électricien
qualifié.

* Debranchez Tl'appareil ou enlevez le fusible
cotraspondant & la figne de branchement de la
cuisiniére sila cuisiniére présente une quelcongue
ancmalie.

En cas d'anomalie de fonctionnement, reportez-vous
d'abord au chapitre “EN CAS D’ANOMALIE DE
FONCTIONNEMENT“ Si malgré toutes les
vérifications, une intervention s'avére nécessaire, le
vendeur de votre appareil est le premier hahilité &
intervenir. A défaut (¢céménagement de voire part,
fermeture du magasin ol vous avez effectué
l'achat...), velillez consulter I' Assistance
Consommateurs qui vous communigquera alors
ladresse d'un Service Aprés-Vente. - Indiquez la
référence commerciale et le numeéro de série de votre
appareif qui figurent sur la plaque signalétique.
N'essayez pas de réparer votre appareil vous-méme,
cecl poutralt étre la cause d'incidents.

En cas d'intervention sur voire appareil, exigez du
Service Aprés-Vente les piéces de rechange
certifiées Constructeur.

A Protection de I’environnement

Tous les metériaux margués par fe symbole {:') sont

recyclables. Déposez-les dans une déchetierie
prévus & cet effet (renseignez-vous aupres des
services de-votre commune) pour gu'ils puissent &tre
récupérés et recyclés.

Si vous procédez & la mise & la casse de voire
appareff, mettez hors d'usage ce qui pourrait
représentet un dangset : par exemple, coupez le cible
d'alimentation au ras de 'appareil.

Avant d’utiliser votre appareil, veuillez

lire toutes les instructions et
conservez-les pour références
uitérieures:
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® Comma-nde du sélecteur de fonctions du four et de lé température bré-régiée ‘
@ Voyant “ragulation” (fbur)

® Voyant “mari:he” (four)

@ Programmatevr électronigue..

® Voyant "marche” (table) ‘

® a @ commandes des foyers detable

La table de cuisson

Brileur semi-rapide Plagque & limiteur
2,00 kW 2,00 kW

Brdleur rapide Brlleur auxiliaire
3,20 KW * ) 1,00 KW

*en butanafpropane ; 3,0 kW

|




.

j&
D
]g
N

© 00 0 o

‘
[

RN/

@ Gradins

@ Turbine de cuisson

@ Gril

@ Elément chauffant supérlsur

® Ectairage du four

® Elément chauffant inférieur situé sous la sole

@ Entrainement de |a broche

Q@ 29 Niveauxde gradins
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durée fin

A minutewr “go cyregan

%

@ Manette de sélecteur de fonctions du four, Bouton ds réglage de la durée de cuisson

et de la tempsraturs pré-raglée

Bouton de réglage de la fin de cuisson
@ Bouton de visualisation des informations {temps,

températures)

® Q &

Voyant de régulation

@ Bouton d'ajusiement “Moins” Voyant marche / arrét

e ©

@ Bouton d'ajustement “Plus” Voyants de programmateur

® Bouton de réglage du minuteur

" Lesvoyants de programmateur placés au-dessus
des boutons de réglage clignotent dés que vous _
actionnez  les boutons de réglage
correspondants. Tant que le voyani clignote, vous
pouvez modifier le réglage correspondant.

l.a lampe de four s’allume au débui de foute
cuisson {programmée ou non) et reste allumée
pendant toute la cuisson. C

Mise a 'heure de I'horloge

1. D& que la ouisiniére est raccordée
&lectriguement,12.00 s'affiche. Pour la mise &
theure, pressez simultanement .les boutons
"durée” et "fin de cuisson’ pendant environ 3

sacondes : 12,00 clignote.

2. Relichez les boutons "durée” et *fin de cuisson”, fin
et '
3. actionnez le bouton /3 ou @ jusqu'a r'affichage

de Cheure exacts.




Modification de la température

» Dés la sélection de la position de cuisson, la
température pré-réglée s'affiche : vous pouvez
lamodifier en appuyantsur les boutons /) ou

.

Le température choisie reste affichée pendant
environ 1 minute, Ensuite, 'heure s'affiche de
nouveau,

» En cours de cuisson, appuyez sur le bouton
"température” jusqu'da ce que la tempéraiure
s'affiche. Appuyez sur /2 ou 7 pour la modifier,

Utilisation du minuteur : fonction “sablier”

1. Appuyez sur le bouton “minuteur’. Le voyant
*minuteur” clignote.

2. ‘Appuyez sur @ jusqu'a l'affichage du temps
souhaité.

3. lLorsgue le bip sonore retentii, appuysz sur
R'impotie quel bouton pour l'arréter.

Cuisson programmée

Départ immédiat

1. Tournez la manstte du sélecteur de fonctions sur
la positich choisie, st modifiez le cas échéant la
température. Le voyant "marche” s'allume et le
voyant “régulation” clignote.

2. Appuyez sur le bouton "durée de cuisson”, le
voyant “durée de cuisson” clignote.

3. Appuyez sur e bouton @ pour régler le temps de
cuisson.

Vous avez égalemient la possibilité de différet le

départ :

 Appuysz sur le bouton “fin de cuisson”. e
voyant "fin de cuisson” cligncie,

. 'Appuyez immédiatement sur le bouton @ pour

régler 'heure de fin de cuisson.
Le voyant “réguiation” s'éteint.

4, Un signal sonore vous averiit de la fin de la
cuisson. Appuyez sur n'importe quel bouton pour
le stopper. Votre four s'arréte ds chauifer.

5. Ramenez la manette de sélecteur sur la position
arrat.

Sivous voulez annuler le temps de cuissen, mettez la
manette de sélecteur sur la position arrét.

& minuteur

durae
de culsson




Le programmateur calctlera automatiquement I'heure
de début de cuisson, ‘

Au bout de quelques secondes, le temps de cuissan
programme s'affiche & nouveau.

Aumoment ol ie four se met en route, la lampe de four
s'allume, etreste allumée pendant toute la cuisson. Le
voyant "régulation” clignote tant que la. température
programmée n'est pas atteinte.

Vous pouvez & tout moment modifier la. durée ou
Pheure de fin de cuisson en appuyant respectivement
sur Jes boutons “durée de cuisson” ou "fin de

cuisson’, puis sur le-bouton /3 ou /.

Pour afficher Pheure du jour, appuyez sur le bouton
"température”.

Pour annuler votre programmation, mettez le
selecteur de fonctions sur la position arrét.

Visualisation des informations

»  Appuyez sur le bouton “température” pour

visualiger :

- la température de cuisson sélectionnée :
exemple €50¢ (le “¢” est positionné en haut
a droite de la températurs),

- la temnpérature réelle & lintérleur du four :
exemple ¢00¢ (ie "c” est positionné en bas &
droite de la température),

- I'heure du jour,

* Appuyez sur le bouion "fin de cuisson” pour
visualiser :

- Theure de fin de culsson ou de nettoyage
pyrolytique programmée.

* Appuyez surles boutons “minuteur” ou “durée de
cuisson” pour visualiser les temps programmes.

Sécurité enfant

Pour éviter tout risque de mise en route intempestive
du four par un enfant, votre four comporte un systéme
de verrouillage.

» Le four éisint, appuysz simultanément sur les 2
premiéres touches "température” st -/ pas plus
de 2 secondes : un hip sonore retentit, un poing
rouge clignote en bas & droite de I'heure.

* Lorsgue la securité enfant est enclenchés, les
éléments chauffants du four ne fonctionnent pas.
= Pour déverrouilier, appuyez de nouveau sur les
touches “température’ et @, un bip sonore

retentit, le point rouge s'éteint . votre four est de
nouveau prét & fonctionner.

10
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La table de cuisson

Avant la premiere utilisaiion de la plaque électtique,
faites-la chauffer 5 minutes en position maxi afin
d'éliminer les graisses de protection.

Le four

Premier nettoyage

Enlevez les accessoires et lavez-les & l'eau
savonneuse en prenant soin de bien les rincer et les
essuyer.

- Premiére opération

A Avant la premiére utilisation de voire four,

faites-le chauffer une fois a vide.
Assurez-vous alors que la pidce soit
suffisamment aérée ;: VMC (ventilation
mécanigue conirélée) en fanctionnement
ou fenétre ouverte.

Comment procéder ?
1. Levez le couvercle.
2. Enlevez tous les accessoires du four,

3. Retirez les étiguettes publicitaires et les
autocollants (sauf la plaque signalétique) qui
pourraient se trouver sur la fagade de voire
apparail.

4, Mettez le programmateur a 'heure (voir chapitre
“Le programmateur électronique”). -

5. Placez le sélecteur de fonctions sur la position @
et augmeniez la température jusqu'a 240°C.

6. Faites chauffer pendart une heure afin d'sliminer
l'adeur provenant du calorifuge.

Le mode, la durée et la température de cuisson
indiqués dans les guides da cuissons sont adaptés &
votre nouvelle cuisiniére. Pour obtenir de bons
résultats culinaires, suivez ces indications.
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Les brilleurs gaz

Voire table de cuisson est équipée de brlleurs &
securlteé  par thermocouple vous garantissant
I'utilisation de votre appareil en toute sécurité :

+ parce qull faut raintenir les commandes
plusieurs secondes avant que la flamme ne se
stahilise, un jeune enfant ne peut allumer les
brilleurs en dehors de votre controle,

* en cas d'extinction accidentefle de la flamme, le
thermocouple stoppe Iechappement de gaz au
bout de guelques secondes,

Les brileurs de tabls sont équipés d'un allumage
intégré & la manetie. |l permet d'effectuer l'allumage
en actionnant seulement les manettes de commande
des brdleurs.

Pour allumer les britleurs :

» Poussez et tournez & l'inverse des aiguifles d'une
montre la commande du briileur choisl,

« maintenez la commende en position poussée
jusqu'a Failumage du brlleur {une étincelle se
produit environ toutes les secondes)

ou
présentez une. flamme .au brOleur apres avolt.
tourné la commande. (en cas.de.manque d'énergie
électrigua),

' aprds . apparition de ia flamme, maintenez la

commande ‘enfoncée :pendant 3 secondes-

environ  pour activer la sécurité de table
(thermocouple},

+ reldchez la commande, le brileur reste allumé.
Sile brlileur s’éteint, renouvelez I'opéraiion en
maintenant [a commande enfoncée 5
secondes.

Pour éteindre les briileurs :

« Tournez la commande dans le sens des aiguilles
d'une moritre jusqu’a la butée, sur la position arrét.

Principales positions d’utilisation :

® position "arrét”
@ débit maximum
Q débit minimum

Les collerettes de commandes des
brileurs de table

Les commandes des brlleurs de table sont
constituées d'une manette et d'une collerette
sétigraphiés :

o (\esesse |

"Ces indications vous permettent de remonter

correctement les collerettes aprés démontage (aprés
le nettoyage par exempls).

12

Le foyer électrique : plaque rapide &
limiteur (point rouge)

Elle offre 6 positions. de culsson.

Cestte plaqus chauffe viie et convient particuligrement
aux- cuissons qui demandent un démarrage & feu vif

" (reportez-vous au chapitre “Guuides des cuissons™).

Le repére “0" correspond & la position arrét.
Le repére “6" correspond A la position maxi,
Pour allumer la plague :

¢« Tournez la commande vers la droite ou vers la
gauchs,

* Amenez la manette surle repere choisi, le voyant
“marche” s'allume,

Pour etelndre la plaque
*  Ramenez la commande sur la position “0°.
Le voyant “marche” s'étsint sauf sile four fonctionne,

Le voyant “marche”
Il sallume des que vous iourmez la maneite

correspondant & la plaque électriqus. i s'éteint Iorsque

vous la ramenez sur fa position “0",

A Securlte

Elolgnez les jeunss enfanis.de Fappareil tant qu’ l!
est chaud.

* Velllez & ne poser sur la table de cuisson aucun
objst ou aliment susceptibie de fondre (ustensiles
avec manche en plastique, feuille d'aluminium,
aliment contenant du sucre, etc...) ; en cas
d'incident, nettoyez immeédiatemsnt.

Avant de fermer le couvercle, attendez que le-

dessus du plan de cuisson soit refroidi afin de ne
pas endommager le couvercle.




A Lorsque le four est en fonctionnement, le couvercle doit &ire relevé.

Les commandes de four

Le choix du mode de cuisson s'effectue & I'aide du
sélacteur de fonctions du four.

Lorsque vous sélectionnez un mode de cuisson, fa
température est pré-réglée : il est possible de la
modifier : '

+ Pourlaugmenter, appuyez surlatouche @ {max.
300° C).

* Pour la diminuet, appuyez sur la touche @ (min.
30° C}).

Reportez-vous au paragraphe “le programmateur
électroniaug”,

L'éclairage fonctionne dés que la commande du
sélecteur de fonctions est tournée. Le four resie
écleiré pendant la durée de fonctionnement sauf
pendant le nettoyage pyrolytique : '

« il s'8teint automatiguement lorsque le
programmatseur est en attente de cuisson, '

* il gallume dés que la cuisson programmée
commence,

« il g'étsint en fin de programmation du temps de
clisson.

Les différents symboles du sélecteur

Positions de cuisson Températures
pré-réglées

0 Position arrét

(©) culssontraditionnelle 180°C
Cuissonventilée 180°C
(&) Guissonaumaxi gritet 210°C
autournebroche
Cuisson auturbo gril 200°C
@ Cuisson desviandes 210°C
@ Maintienauchaud 80°C
r@i Cuissontraditionnelle 200°C

avecpréchauffage intégré
Nettoyage pyrolytique
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- Le voyant “marche”

I s'allume dés que le four est sous tension.

Le voyant “régulation”

Il clignote dés que vous mettez le four en
fonctionnement. 1l reste allumé forsque le four a atteint
la température désirée.

Le dispositif d’arrét de sécurité

Le four est équipé d’'un dispositif d'arrét automatigue.
Si vous avez oublié de fixer une limite de .temps de
cuisson, par exemple, le fonctionnement s'arrétera
automatiquement aprés 1 heure et 55 minutes ou 12
heures selon la température de cuisson
présslectionnge,

Le ventilateur de refroidissement

Le ventilateur de refroidissement permet de maintenir
I'snvironnament de la cuisinidre (bandeau de
commandes ...) & faible température. || démarre &t
s'arréte automatiquement et il est normal que vous
f'entendiez encore quelques instants apres 'arrét total
de votre four.

A Aprés. utilisation. de votre four,

assurez-vous que la commande de
sélecteur de fonctions se trouve sur la
position Arrét (0).

14




Les accessoires du four

En plus des accessoires fournis avec votre
cuisiniére, nous vous conseillons de
nutiliser que des plats et des moules a
giteaux résistant A de  hautes
fempératures (suivez les instructions des
fabricants).

Votre cuisiniere est équipée de
« 2 grilles support -

« 1 plateau leiti~usages

« 1toumebroche

La grifle support de plat

Elle permet de poser les plats (rblis, grating), les
moules & patisserie, etc.. Voire plat doit &tre centré sur
la grille. '

Vous pouvez [utiliser dans les 2 sens de
déhanchemeni pour ajuster la position de vos plats par
rappott & la source de chalsur,

Pour les préparations trés lourdes (plus de 4 ko),
positionnez la grille support de plai, déhanchement
vers le hau, '

Le plateau multi-usages

Il est amployé pour la cuisson ou le réchauffage de

pizzas, de petits gétsaux individuels

directement dessus.

posés

On t'utilise aussi pour recusillir le jus des grillades ou
des cuissons au tournebroche.

Nous vous recommandons de glisser e plateau dans
les gradins : les petits trous circulaires vers l'arrigre
{fond dufour) et le plan incliné vers 'avant {c6t6 porte
de four),

[] Prenez la précaution de centrer le plateau
multi-usages dans le four pour permeitre une
bonne circulation d'alr et obtenir une cuisson
homogene. '

Pour vous simplifier le nettoyags, oe platéau
mulii-usages est pyrolysable. Vous pouvez le laisser
dans voite four lors du netioyage pyrolytiqgue en
suivant quelques conseils {voir chapitre “ENTRETIEN
ET NETTCYAGE").

Le tournebroche

Il est composeé de

* 1 broche

+ 2 fourcheties

» 1 support de broche

La gritle support de plat
T h :

Déhanchement vers le haut

A AN

=

Déhanchement vers le bas

T e

Le plateau multi-usages

Plan incliné
vers 'avant

=
Petits frous
circulaires
vers Farrigre

-~

Le tournebroche

Fourcheties

Broche

Support de broche

15
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La cuisson traditionnelle @

Température pré-régiée : 180° C

Elle convient & toutes les cuissons, tout spécialement
de patisserie, de poissons, de tertines et de
préparations & base de Jégumes,

Le préchauffage du four est nécessaire.

Commeent procéder ?

1. Préchauffez le four en plagant le sélecteur de
fonctions sur la position de cuisson (Z).

2. Modifiez" éventusllement la température
pré-réglée (reportsz-vous au paragraphe “le
programmateur élecironique). -

3. Enfournez votre plat lorsque le bip sonore vous
indigue que la température pré-réglée est atteinte.
Le voyant de régulation devient fixe.
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La cuisson ventilée

Température pré-réglée : 180° C

La cuisson se falt par convection forcds. Une turbine
placée a l'arrigre du four créé un mouvement d'air
chaud qui active les cuissons st permet de cuire sur un
ou plusieurs niveaux. La clreulation d'alr chaud rend la
température et la cuisson plus homogéne. La cuisson
vantilée convient & tous types de préparations
culinaires, méme délicates.

Les avantages de la cuisson ventilée

Le mouvement d'air chaud enveloppe les
alimenis, la cuisson & coeur se fait plus
rapidement cé qui vous permet de réduire le temps
de cuisson d'environ 20% par rapport & une
clisson traditionnelle.

Les températures de cuisson sont inférieures &
celles préconisées en cuisson traditionnelle ; ainsi
la qualité et la saveur de vos préparations seront
mieux préservées.

Préférez la position cuisson ventilée, chague fois
ue vous aurez & cuire des plats tels que : quiche,
gralin dauphinois, flammiche, efc... pour une
cuisson & coeur impeccable. '

Comment procéder ?

1.
2,

Placez le séleciaur de fonctions sur la position {7 ).

Modifiez  éventuellement la  température
pré-réglée (reportez-vous au paragraphe “le
programmateur électronique”),

Enfournez votre plat immédiatement.
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La cuisson ventilée sur plusieurs niveaux

Température pré-réglée : 180° C

Pour bénéficier encore plus des avantages de la
cuisson ventilée (6conomie d’énergie, gain de temps,
confort  d'utifisation), wvous pourrez  cuire
simukanément des préparations similaires ou de
natures aussl différentes que du poisson et de la
pétisserie, sans quiil y ait communication d'odeur
entre les mets,

Cuissons groupées de préparations de
méme nature

Quels accessoires de four choisir ?

Enfonction des aliments & cuire, choisissez une grille
avec un plateau muiti-usages ou les deux grilles, en
utilisant dans la plupart des cas les gradins @ et ®.

Consultez le guide des cuissons. |

Cuissons groupées de preparatlons
différenies

Vous pourrez cuire tout un repas en une seule fournée. . -
Il suffit de-suivre ces guelgues consells ™

* Choisissez des preparatlons dont la température
de cuisson est voisine.

* |Letemps global de cuisson'dépend de la cu:sson
" la plus longue.

» Si le four est irés rempli, allongez la durée de .
culsson et augmentsz un peu la température.

« L'enfournement et la sortie des différents plats ne

s'effectuent pas forcément au méme moment, ils
sont déterminés par le temps de cuisson propre &
chaque plat ou par I'ordre de service.

Faites seulement attention & ne pas ouvrir le four

alors qu'une autre préparation pourralt en &ire
génés (début de cuisson d'un géteau par
exemple)

+ Pensez que certa;nes préparations Bvent en
cuisant, assurez-vous que lintervalle entre les
niveallx est suffisant.

*+ Lles viandes et les volailles seront placées de
préférence au gradin © de maniére & éviter les
projections sur les audres plats.

« Siune préparation risque de déborder, couvrez la
gritle support d'une feuille de papier aluminium

ménagetr.
Afin de permetire une bonne circulation d'air, cette
feuille ne doit pas couvrir la iotalité de la grille.
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Des idées de menus

Ces exemples de menus vous aideront & decouvtit les
avantages de la cuisson ventilés,

Menu n° 1

soufflé au fromage - réti de veau ~ brioche

. Posez le réti dans un plat en terte sur une grille glissée
au gradin @.

Le souffie et la brioche sont posés sur autre grille
glissée au gradin @,

Enfournez le rdti, puis le soufflé en fonction de Pheurs
de service. La brioche peut étre enfournée soit en
méme temps que le réti et sortie avant d’enfourner le
souffié ou en méme temps que le soufflé, ceci de
maniére & ne pas avoir & ouvrir le four pendant la
cuisson du souffie.

Menun®2

gratin dauphinois - 2 poulets - pommes au four

Posez les poulets dans un plat en terre sur une grille
glissée au gradin @.

Les pornmes ef le gratin dauphinois sont posés sur
- Tautre grille giissée au gradin @.

Eniournez ensemble les poulets et le grafin. Les
' pommes pesuvent étre enfournées soif en méme
temps que les poulets et le gratin, soit en cours de
cuisson.

Menu n® 3

réti de boeuf - tarte aux pommes

Posez |e r6ti de boeuf dans un plat en tetre sur une
grille glissée au gradin @ et la tarte sur [autre grille
glissés au gradin @.

Le réti et la tarie sont enfournés ensemble.
Dans ce cas, [l est préferable de préchaufier le four.

!

g
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La cuisson au maxi gril '

Toutes les cuissons au gril doivent étre
faites sous votre surveillance.
L'utilisation du gril se fait porte fermée.

Température pré-régiée : 210° c

Sur cette position, Pélément intérieur et extérieur du
gril fonctionnent.

Ce mode de cuisson sert a griller les piéces de viande

en grande quantité ou épalsses {cdie de boeuf ...),
ainsl que des poissons,

Vous pouvez aussi gratiner vos préparations déja
cuites et chaudes.

Comment procéder ?

Les grillades

1. Préchauffez votre four sur la position maxi gril ().

Modifiez  éventuellement ia températurs
pré-réglée sans dépasset les valeurs préconisées.
dans le guide des cuissons (reportez-vous au.
paragtaphe “le programmaieur électranique”).

2, Préparez Iz piéce a grilier..

3. Piacez-la directement sur la grille support de plat.

4, Glissez le plateau multi-usages au gradin @.

5. Glissez la grille support au gradin @ ou @ suivant
I'épaisseur de la piécs a griller.
Préférez le Qradin ® pour les pisces & griller
minces {foasts, cbies de porc, saucisses, petits
poissons...). 7 -
ou

\

Préférez le gradin @ pour les pigces & griller
épaisses  (cbte de bosuf, gros poissons,
morceaux de poulet).

6, Lorsque [a premiére face est dorée, retournez la
pigce sans la piguer pour éviter de lu faire perdre
son jus.

Faites griller la deuxieme face

Saiez en fin de cuisson.

Le temps de cuisson doit &tre déterminé en fontion de
I'épaisseur de la piéce 4 griller et non par son poids,
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Les gratins

1. Préchauffez votre four sur la position maxi grit .

Modiflez = évemiuellement la  température

pré-réglée sans dépasser les valeurs préconisées.

dans ie guide des culssons {reportez-vous au
- paragraphe “le programmateur élecironique®.

2. Placez le plai sur la grille support et glissez
ensemble au gradin @ ou @.

3. lalssez le mets exposé quelques minutes au
rayonnement du gril.

Plus la préparation” seta proche de Iélément
rayonnant, plus le “gratinage” sera rapide.




La cuisson au tournebroche
La broche et son support sont trés chauds

aprés la cuisson. Utillisez des ganis
thermigues de cuisine.

Température pré-réglée : 210° C

Comment procéder ?

1. Enfilez tne fourchette sur la broche puis Ia piece
a rotir en veillant & ce gu'elle soit bien centrée,

2. Enfilez ensuite la deuxiéme fourchette.
3. Bloguez les fourcheites & 'aide des vis.

4. Posez la broche sur le support et glissez
Pensemble au gradin @.

5. Poussez la broche pour engager son extrémité
dans le carre d'entrainement de la broche (orifice
situé au fond du four & gauche).

8. Glissez le plateau multi-usages au gradin @,

7. Fermez la poris du fout,

8. Placez le sélectsur de fonctions sur la position

st modifiez éventuellement la température
pré-réglée sans dépasser les valeurs préconisées
dans le guide des cuissons (reportez-vous au
paragraphe “le programmateur électronigus”).

9. Vérifiez que la broche tourne.

10. Pour soriir la piece rdtie, remetiez le sélecteur de
fonciions sur ia position Arrét.

11. Tirez doucement et sortez simultanément du four
le plateau multi-usages, 'ensemble support de
broche et la broche.

Le tournebroche

Supportt de broche

Fourchettes

Broche

niad e
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L.a cuisson au turbo gril

La cuissoh au turbo gril se fait porte
fermée et sous votre surveillance. '

Température pré-réglée : 200° C

Principe

Les daux éiéments chauffants de vofite fonctionnent
en alternance avec fa turbine augmentant I'efficactié
du gril. La chaleur dore les aliments, les cuit ou les
réchauffe a coeur rapidement,

Utilisation du turbo gril

Mous utiliserez cstie position pour les grillades de
pisces de viande épaisses (cdte de boeuf, morceaux
de poulets} ou certains poissons charnus, ainsi que
pour les gratins frolds préparés & 'avance que vous
souhaltez & la fois réchauffer et gratiner.

Comment procéder ?

Les grillades
1. Préparezla pidce a griller.
2. Placez~la directement-sur.|a grille suppott de plat.

3. Placez leséleoteur de fonctions sur la position{§): .-

Modifisez  éventusllement la  température
pré-réglée sans dépasser les valeurs préconisées
dans le guide des cuissons (reportez-vous au
_paragraphe “le programmateur glectronique”).

Lorsque le grit est rouge :
4. Placez le plateau multi-usages au gradin ®.

b. Glissez la grile au gradin @ ou @ suivant
I'épaisseur de le pigce & griller,

8. Lorsque la premiére face est dorée, retournez la
picce sans ia piguer pour eviter de lut faire perdre
son jus. . Pour les saucisses et les volallles, il est
canseillé de piquer la peau avant cuisson.

7. Faites griller la deuxiéme face.

8. Salez en fin das cuisson.

Le temps de cuisson doit &tre détermingé par

['épaisseur de la piéce & griller et non par son poids.
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Les gratins

1. Placez le sélecteurde fonctions surla position . L

Modifiezz  éventusliement la  température
oré-réglée sans dépasser les valeurs préconisées

dans |2 guide des cuissons.(reportez=-vous au ~

paragraphe “le programmateur électronique™.

2. Placez ie plat sur la grille support et glissez
'ensemble au gradin @ ou @.

3. Laissez le mets exposé quelgues minutes au
rayonnemerit du gril.

Plus la préparation sera proche de [léiément
rayonnart, plus le “gratinage” sera rapide,
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La cuisson des viandes @
Température pré-réglée:210°C

La culsson se fait par convection naturelie,

Cette position est spacialement adaptée & la cuisson
des viandes.

La chaleur provenant de {a sole est limitée afin que les
projections ne brllent pas sur la sole.

Les projections de graisse, le dégagement de fumées
st les  odeurs désagréables diminuent
considérablement.

Voire viande sera dorée et moelleuse ; votre four
restera propre pius longtemps.

Cette position de cuisson est dotée d'un préchauffage
automatigue. Nous vous conseillons de ne pas
enfourner les viandes & froid, mais d'attendre la fin du
préchauffage (le bip sonote retentit, et le voyant de
régulation devient fixe). Ainsl, les viandes seront
mieux saisies et la cuisson sera plus moelleuse.

Comment procéder ?

1. Préchauffez le four en placant le sélecteur de
fonctions sur la position ().

2. Modifiez  éventuellement [ température
pré-réglée (reporiez-vous au paragraphe “ le
programmaieur électronique”).

3. Dés qus ls bip sonore vous indigue que la

température pré-réglés ast aiteinte (le voyant de
régulation devient fixe), enfournez Ia piéce & ritir.

eO®Oe e o
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'Le maintien au chaud

Température pré-réglée : 80° C

Vous utiliserez cette position pour les plats déja cuits
que vous souhaitez maintenir auchaud, sans toutsfois
en continuer la cuissoh,

Comment procéder ?

Environ 10 minutes avant la fin de la cuisson, placez
le sélecteur de fonctions sur la postiion ().

La température est sutomatiquement pré-réglée a
80° G,

La température décroit, puis se maintient & 80° C.
Cetle position convient plus particuliérement au
maintien au chaud des plats & hase de légumes
(gratins, etc..), aux viandes blanches, mais ne

convient pas aux viandes rouges que vous souhaitez
consommer saignantes, ni aux patisseries.
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La cuisson traditionnelle avec préchauffage intégré rias

Température pré-réglée : 200° C

Cette position convient pour les cuissons de gratins,
des préparations a base de légumes et des plats tout
préts, frais ou surgelés & rechauffer sans
décongélation préalable.

Sur cette position, la montés en température du four
est trés rapide, rendant inutile le préchaufiage.

De ce fait, cette position ne convient pas a la cuisson
des pétisserles délicates pour lesquelles vous
préférerez la position ().

Comment procéder ?

1. Placezle sélecteur de fonctions sur la position .

Modiflez  éventuellement [a  température
pré-régiée (reportez-vous au paragraphe “le
programmateur &leciranique™).

2. Enfournez votrs plat immédiaiement.

Réglez la température entre 200° C et 220° C selon la
nature du plat.

A titre d'exemple, vous trouverez cl-dessous
quelques préparaiions pour lesquelles cette position
convient tout particuliérement. '

Pour les plats surgelés du commerce, reportez-vous
aux indications de cuisson en four traditionnel figurant
sur I'emballage.

/
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Type de mets Gradin | Température | Temps de cuisson Accessolres
Moussaka fraiche & réchauffer 2 200°C 25 min plat en verre & feu
Lasagnes fralches & réchauifer 3 200° C 35 min plat en verre & fou
Pizza crue 3 200° C 30 & 35 min plateau multi-usages ou
' tourtiére
Pizza précuite 2 200° C 20 425 min plateau multi-usages ou
tourtiére
Hachis parmentier surgelé 2 220°C 40 &'50 min barquette en aluminium
: posée sur la grille
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Avant de fermer le couvercle, atiendez que
le dessus du plan de cuisson soit refroidi
afin de ne pas endommager le couvercie,

Les briileurs gaz

Choix des récipients

Choisissez totjours un récipient proporttonne au
diamétre du brilleur utilisé.

* 16 & 26 cm de diamétre pour le brileur rapide
avant gauche,

» 12 a 22 om de diamétre pour le brileur
semi-rapide arriére gauchs,

*+ 8 &6 cm de diamétre pour le brileur auxiliaire
avant droit.

Si vous utilisez un récipient & large fond (stérilisateur,
bassine & confiture, couscoussiet, ...), placez-le
|égérement décalé vers I'artiéte de la table de cuisson
de telle sorte que la base du réciplent ne dépasse pas
le bord avant de la table émaillée. Ceci évite le
débordement des fiammes et une surchauffe au
niveau du bandeau de commandes.

Conseils pratiques
Pour la réussite de certaines préparations délicates

{par exemple : créme anglaise, sauca béchamel, izau

lait...), nous vous suggérons ces quelques conseils :

+ utilisez de préférence un récipient de 16 cm de
diamétre maximum,

o Uutilisez de préférence le briteur avant droit.

Pour un bon allumage de vos brilleurs

*  Veillez & garder les couronnes des brlleurs an
parfait état de propreté, leur encrassement
pourrait &ire la cause d’'un mauvais allumage gaz.

= S vous avez démonté les brlleurs pour les
nettoyer, assurez-vous avant 'allumage que les
courchnes et les chapeaux des brlleurs soient

~ correctement remis en place,
- et parfaitement secs.
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La plague électrique

Ne faites pas chaufier la plague & vide st
nintercalez aucun produit ou matériau entre la
plague et |e récipient. '

Chaque fois que la receite le permet, couvrez
votre récipient, vous réaliserez des économies
d’érergie.

Pensez & ramener la manette sur la position Arrét
avant la fin de [a cuisson, celle-ci terminera gréce
& ta chaleur accumulée (cuisson des pates, duriz,
mijotage).

Pour prévenirles débordements (lait, hulle, sauce,
.}, pesitionnez la manette sur un repére moins
glevé quelques minutes avant [Pébullition.
N'emplissez pas trop vos récipients.

Lorsque vous réduisez |a pulssance de cuissonou .

que vous atréiez la plaque, sa tempéraiure balsse
lentement.

Choix des récipients

Choisissez toujours un récipient proportionné au
diamétre de la plague :

w2

18 & 22 cm de diameire

Choisissez des récipients:4 fond-épais et bienplat - -

fiond dressé).

Bonne utilisation
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Le préchauffage se falt sur la position choisle pour la
cufsson © un bip sonore vous prévient lorsque la
tempéraiure programmée est atteinte.

Conseils pratiques

Q Ne pl'acez jamais le papier d’aluminium

directement en contact avec lebas devotre

four, ceci antrainerait une détérioration de
émail.

A Lors de son utilisation, 'appareil! devient

chaud. Ne pas foucher les éléments -

chauifants situés & Pintérieur du four.

+  Pour préserver la propreté de vaire four, unefeuille
d'aluminium. intercalés entre le plat et la grille

support protégera |a sole en cas de débordement.

Afin de permettre une bonne circulation d’air,
cette Teuille ne doit pas couvrir la totalité de la
surface de la grille.

« Piguez la peau des volailles et saucisses & |'aide
d'une fourchette, avant cuisson. Vious éviterez que
la peau ne gonfle et n'éclate sous l'sffet de la
chaleur,

* Laissez le moins de barde possible autour de vos
rétis pour réduire les projections et obtenlr un mets
moins tiche en graisse.

+ Ne dépassez pes les reperes de thermostat
préconisés dans le guide de cuissons des viandes.

Pour réaliser des économies d’énergie, -
utilisez fa chaleur résiduelle

= Vous étes certainement habituée, pour
économiser ['énergie, & arr8ter une ocuisson
quelques minutes avant la fin de celle-ci, laissant
le mets dans e four pour terminer sa cuisson avec
la chaleur restant dans le four.
Nous avons automatisé cet avantage sur voire
four, forsque vous programmez un femps de
cuisson supérieur & 15 min, le four coupe
automatiguement les éléments chauffants
quelques minutes avant 'heure programmee pour
la fin de cuissor: {environ 20% du temps de
cuisson programme). '
Cette réduction n'apparalt pas sur I'affichage du
temps indiqué sur votre programmateur : lorsque
is bip sonore retentit 4 la fin de la cuisson,
I'utilisation de |a chaleur résiduelle a déja été prise
en compis.

» Faites se succédsr plusieurs cuissons, vous
économiserez ['énergie nécessaire au
préchauffage du four. Et quand cela est possible,
n'hésitez pas & faire cuire en mémes temps 2
gateaux de Savoie ou 3 cakes ou 2 taries, par
exemple.
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Choix des récipients

L'épaisseur, la conductibilité et la couleur des
récipients influencent les résultats culinaires.

Pendant la cuisson, certaines préparations
augmentent de volume, par conséquent
choisissez vos récipients de maniére a ce que la
préparation crue laisse lo tiers supétieur du mou[e
libre.

Pour prévenir les éciahoussures trop abondantes,
utilissz pour fa cuisson des ritis et des volailles,
des plats & bords hauts ou des cocottes en verrs
a feu munies de leur couvercle dont les
dimensions sont propartionnées a la pidce & rotir,
Réservez les plais en verre & feu pour vos grating
et vos soufflés.

Influence des récipients sur les résultais

de cuisson
Sachez que :

A) Laluminium, les plats en tetre cuite, la terre &
feu, diminuent la coloraiion dessous st
préservent 'lhumidité des aliments. Nous vous
les conseilons pour les péfisseries
moslleuses, la cuisson des gratins, des rotis.

B) La fonte émailiés, le fer étams, le verre et la
porcstaine & feu, les réciplents avec intérieur
anti-achésii et exiérieur coloré, augmentent
la coloration dessous et favorisent e
desséchement des aliments. Nous vous les
caonseillons pour les tartes, les quiches et
toutes cuissons croustillantes qui doivent étre
aussi dorées desscus que dessus.

Vous constatez Que faire ?
Dassous trop péle, Prenez un moule du type B
pas assez cuit ou
ou dessus trop foncé descendez le moule d'un
i niveau
Dessous trop fonce, Prenez un moule du type A
trop cuit ou
ou dessus frop clair remontez le moule d'un
niveau

—




Guide des cuissons sur la plaque électrique

Préparations

Réglage conseillé

Maintlen au chaud : beurre et chocolat fondus

[y

Mijotage : sauces délicates, riz, [égumes secs

Maintien & shullition : pates, pommes de terre, légumes frais, potages

Cuisson a la poéle : veau, pore, omelette

Cuisson & la poéle : bosuf, crépes

Fritures

w2 2 I 1 B [ N < I [ v

Guide des cuissons au four

Préparations

cul Température | Niveaude | ..
Préchaufizge uisson o cuissan
¢ c) {gradin} support

Temps de
cuisson
(minutes)

Accessoires

iR

35-40

Poisscns entiers

{ o

180

30 - 35

Grille support, plat en verre a feu

Poissons filets

180

15-20

Roti de boeur, 1kg @ @ 240 2 p— Grille support plai en terre & feu
Gigot d’agneau, I

1;’_2‘0 k% @ @ 240 2 L——J|| 50-55 Grille support, plat en terre & feu
Rt de pore, 1 kg @ @ 210 2 L—J| 75-80 Grille support, plat en terrs & feu
Fioti de veau, 1 kg @ @ 200 2 | 80-70 Grille suppart, plat en terre & feu
Volaiiie, 1,3 kg @ : @ 220 2 L~ | 60-65 Grille support, plat'en terre & feu

Grille support, plat en verre & feu

Lasagnes

C

EE:

Gratin dauphinois @q E@{ 200 2 P—rd | 50-60 Grille support, plat en verre & feu
Tomates farcies @ E@l 220 2 r—n 50 - 60 Giille support, plat en verre & fau
fash r@u 200 2 h— A | 50-60 Grllle support, plat en verre & feu

Plateau multl~usages avec paiblsrﬂ

Cromies foulleté C () 230 3 - 15-20 sulfurisé
rofites fevilletées < -
= = Plateau multi-usages avec papier
L) 220 4 - 15-25 sulfur?sé pap
Solifflé au fromage @ @ 200 2 [Qu— | 35 - 40 Grille suppart, moule & soufflé
. ~ Terrine au bain-marie dans plateau
PAt6 en terrine @ @ 200 2 90 - 120 multi-usages
@ @ 220 3 b | 15-25 Grille support, touriiére
Pizza *
200 sett  |[R—A| 5-25 Girilles support, tourtidras
@ @ 230 1 Pe—r | 35-40 Grille support, fouriiére
Quiche iorraine
190 sett |R—A| w0-4 Grilles support, touriidres

L'importance du volume des préparations a cuire et la grande variété des matériaux constituant les
récipients de cuisson et les maules a patisserie peuvent vous amener & modifier les indications données
dans les guides des cuissons. Seule votre expérience vous permettra de trouver le réglage convenant le
mieux a vos habitudes culinaires.
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Préparations

Préchaufiaga

Culsson

Température

Niveau de
culsson
(aradin)

Grille
support

Temps de
cuisson
(minutes)

Accessoires

Biscuit de Savole

@ @ 160 - 175 a | 95-40 Grille support, moule & manqué
@ @ 180 - 180 3 - 15 - 20. Plateau muiti-usages
Brioche @ @ 180 - 190 1 p——j| 20-25 Grille suppert, moule & brlache
: 170 - 180 3 - 10-15 Plateau mult-usages
@ : @ 170 - 180 2 P | 50-80 Girllle support, maule & cake
CGake aux ralsins )
150 - 180 set1 || s0-60 Grllles support, moules 4 cake
Génalse @ @ 160 - 170 3 —r| 25-40 Gurlile support
Kouglof @ @ 180 - 190 2 VN | 36 - 40 Grille support, moule en terre cuite
) @ @ 86 - 100 a - 80 - 120 Plateau multi-usages
Meringues
_ 80 - 90 4 - Q0 - 120 Plateau mulii-usages
B _ Plateau multi-usages avec papier
Pito 4 ch @ @ 210 3 35-40 .. suffurisé, 1"
e & choux -
e Platsau multi-usages avec papier
180 8 - .35-40 © sulfurise
Quatre-quarts @ @ 170 3 | 385-40 Grille suppert, moule & manaué
_ . Piateau multi-usages avec papier
Sablé @ @ 160 s 15-18 sulfuriss
ablés -
= = Plateau muiti-usages avec papier
160 8 - 16-18 sulfurisé
| Tarte aux futs @ @ 210 3 | 40-45 @rille suppors, touriére
(péte brisée) IE 190 Seti R:," 30-35 Grilles support, tourtidres
Tarte au frults @ @ 180 3 t~N—| B80-35 Grille support, tourtiére
(pate levée) T 180 get1 [T | e0-25 Gillles support, tourtiares

Guide des cuissons au maxi gril, tournebroche et turbo gril

Toutes les cuissons au gril doivent étre faites porte fermée et sous votre surveillance.

Préparations

Préchautfage

Cuisson

Température

Niveau de
cuisson
{gradin}

Grille
support

Temps de
cuisson
(minutes)

Accessolres

2
B

Poulet ay

taurnebroche - 230 3 - 60~ 70 Tournsbrochs, plateau multi-usages
6 cdtes de pore 230 5 ——r 10~ 20 | Grllie suppert, piateau multi-usages
‘ ;;;ugi'zsses—merguez 230 - [ E— | 8 -f;gepar Grille suppert, piateau mulii-usages
ggufamgﬂ?::g;) do _ 230 4 | — | 15-21 Grille support, plateau multi-usages
Girefin do pommez 200 3 A | 20-26 | Grile support, piat entorre & feu
Gnocchiala 200 3 he | 20-25 | Grille support, plat en terre & fau
Gdte de bosui ' 230 4 [ po— 35-40 Grille support, plateau multi-usages
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7

Neitoyage de la table

Avant de procéder au nettoyage, assurez-vous que
chaque manette solf sur la position Arrét et attendez

- que Fappareil soit refroidi.

Aprés chaque utilisation, passez une éponge imbibée
d'eau fidde et de détergent doux en évitant tout
écoulemsnt dans les otifices de la table. Rincez et
séchez avec un chiffon doux.

En cas de débordement, moulllez et lalssez
détremper, mais ne grattez pas et n'utilisez jamais de
produits abrasifs, ce qui risqueralt de rayer et
d'endommager la surface émailige.

. Netitoyage du couvercle

Nettoyez-le avec une éponge humide additionnée
d’un détergent doux, rincez et séchez.

Girilles émailiées

Lavez-les & 'eau chaude additionnée d'un détergent

“doux, rincez et sechez,

Brlleurs gaz {(chapeaux et couronnes)

l.avez les chapeaux avec de I'eau chaude et un -
détsrgent doux. Veillez & garder les couronnes des.

briteurs en parfait &tat de proprets, leur encrassement
pouvant &tre la cause d'un mauvais allumage.

Si vous avez démonté les brileurs pour les nettoyer,
assurez-vous avant l'allumage que les couronnes et
les chapeaux soient bien en place et parfaitement
Sec0s.

Plaque électrique

Vérifiez qu'aucun éiément nest sous tension, Toutes
les commandes doivent se trouver sur la position Arrét
{les voyants et |la lampe de four éteints).

Utllisez Une éponge humide et un détergent, rincez et
séchez,

Sinécessaire, faites chauffer la plague préalablement
pour carkoniser les selissures.

La plaque deit &tre mainienue bien séche.
Périodiquement, vous pouvez FPessuyer avec un
papist absorbant 16gérement huilé,

Bandeau de commande et manettes

Utllisez une épongs humide additionnée d'eau
savonneuse. Rincez et séchez soigneusement.

Fenétre du programmateur électronique

Utilisez un chiffor doux, imbibé de produit & viire ou
d'atcool & brliler,

N'utilisez en aucun cas de crémes a récurer, ni
d’éponge “graitoir”.

Porte, tiroir et cotés

Utiisez une éponge humide additionnée d'un
détergent doux. Rincez et séchez soigneusement,
Nutilisez en aucun cas de produits abrasifs.

Netioyage des accessoires de four

Grille support de plat et tournebroche :

Lavez-les a 'eau savonneuse en prenant soin de blen
les rincar et de les essuyer.

Plateau multi-usages :

Cet accessoire est pyrolysable : vous pouvez lelaisser
dans votre four lors d'un cycle "de nettoyage
pyrolytique, en le glissant au gradin 2 pour obtenir de
oens résultats de nettoyage
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Nettoyage du four a émail pyrolytiqué

Principe

Les parois sont en émaif spécial résistant aux hautes
températures, d'aspect brillant et lisse au toucher, =
La température du four portée & 500°C environ
entrafne la carbonisailon de toutes les salissures
(projections grasses, sucras, oeufs, pates, ...). Les
odeurs sont filirées par un catalyseur.

La sécurité

Pour votre séouritd, en cycle pyrolyse, un systéme de
verroulllage condarmne automatiguement 1a porte des
que la température du four avoisine 300°C.

A partir de 300°C, la porte reste verrouiliée méme sile
gycle de pyrolyse est stoppé (panne de secteur ou
arrét volontaire). [l faut attendre que le four refroidisse
pour déverrouiller la porte. o

Pendant le cycle de nettoyage, un ventilateur de
refroidissement  {onctionne, La ventllation est
maintenue aprés 'cpération de nettoyage tant que le
four n'est pas suffisamment refroidi,

De plus, voire apparell est équipé d'une porte froide
assurant un confort optimal gréce & un systéme
auiomatique de ventilation,

Lors du cycle de nettoyage par pyrolyse, n'utilisez
pas les foyers de table.

Le cycle s’effeciue uniquement sous le contrdle
du programmateur électronique.-

Entretien régulier

Aprss chaque cuisson salissante, pensez 4 retirer los
projections avec une éponge.

Entretien périodique

Sivotre four est peu sali (par exemple, aprés une ou
deux cuissons seulement), utilisez la position P4~ /.
Apras un cycle de nettoyage par pyrolyse, passez une
£ponge humide dans le four froid pour enlever les rési-
dus bianchatres. :

N'hésitez pas & netioyer votre four aussi souvent que
cela sst nécessairs,

Pour un netioyage pq,r pyrolyse renforcée, utilisez la
position PYr- 2.

Vous pouvez effeciuer le neitoyage par pyrolyse a la

suite d'une cuisson pour bénéficier de [a chaleur déja

accumuige dans le four. ' - 2
Le nettoyage par pyrolyse immobilise l'utilisation de

votre appareil pendant 2 h & 3 h environ.
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Comment procéder ?

Levez le couvercle de votre cuisiniére.

2. Retlrez les grilles et le tournebroche du four, ils
supporteraient mal la température élevée pendant
le cycle de netioyage pyrolyse et tisqueraient
d'endommager wvotre four. Le plateau
multi-usages, qui est pyrolysable, peut rester
dans le four, au gradin 2.

3. Si nécessaire, enlevez 'excédent de salissures
(débordements, graisse) qui entraineraient un
dégagement ds fumés irop important pour &tre
absorbé par le catalyseur.

4, Fermez la porte,

Départ immédiat
1. Tournez la manette du sélecteur de fonctions sur &+

la position , PYr | s'affiche, le voyant "_durée

de cuisson” clignote, le voyant "marche” &
g'allume.
Vous utiliserez P4~ | sivotre four est peu sale. Si

votre four est trés sale, appuyez surlatouche £\
pour sélectionner le cycle PYr 2.

2. Appuyez sur le bouton “durée de cuisson® pour
cenfirmer.votre choix et démarrer immeédiatement-
le cycle de-nettoyage. ’

Le voyant "durée de cuisson” devient fixe st le- -
voyant "régulation” clignote.’

3. Lorsgue le temmps du cycle de neitoyage est
écoulé, le four s'arréte automatiquement.

4, Ramenez la manetie du sélecteur de fonctions sur
arrét.

Pour annuler, ramenez la manette de sélecieur de
fonctions sur la position arrét.

La porte se déverroullls lorsque le four est
suffisamment refreidi,
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Programmation du nettoyage
pyrolytique (départ différé, arrét
automatique) '

1. Tournez la manette-du sélecteur de fonctions sur
la position (3).

2, Choisissez entre les programmes PYr [ et
PYr 2. Le voyant "durée de cuison® clignote.

-3. Appuyez sur le bouton "fin de cuisson®. 2 heures
sont automatiquement ajoutées & 'heure du jour
(2 h 30 pour PYr2).

4, Cholsissez 'heure de fin de pyrolyse en appuyant
sur le bouton /3.

Lorsque PYr | ou PYrZ réapparait sur F'écran,
appuyez sur fe bouton "durée de cuisson” pour
confirmer le cycie de nettoyage.

Pour annulet, ramenez la manette de sélecteur de
fonctions sur la position arrét,

La porte se déverroullle lorsque | four est
sufflsamment refroidi.

34

durée fla
de culsson




Nous vous recommandons vivement de faire les vérifications suivantes sur voire cuisinidre avant d'appsler un
technicien du Service Aprés-Vente. 1] se peut que le probléme soit simple, et due vous puissiez le résoudre
vous-méme. '

Symptémes

Solutions

Aucun brileur ne s'allume

Vérifiez que :

» [larrivée du gaz est ocuverte,

* |a position du tuyau gaz est corrects,
+ |a bouteille ou la cuve n'est pas vide,
* |es fusibles sont en bon état,

» [|'appareil est correctement branchg,

+ qguil n'y a pas de coupure de courant.

Un brdleur ne s'aliume pas

Vérifiez que :

« ['ensemble du brileur st bien remonte,

» e brileur n'est pas moulillé,

* |a bougie d’aillumage est propre‘ et séche.

La plaque électrique et le four ne fonctionnent pas

Vérifiez que.:

« |es fusibles sont en bon état,

* ['appareil est correctement branché;

* quil n'y a pas de coupure de courant..

Le four ne chauffe pas (le programmateur
fonctionne normalement)

Vérifiez que :

* la sécurité enfant n'est pas actionnée.

ra

Les résultats de cuisson ne sont pas satisiaisanis

Veérifiez que :

» la position de préchauifage est correcte (voir
chapitre “Guides des cuissons™,

+ la durée et la température de préchauffage sont
correctes,

« la position de cuisson est adaptée,
+ la température sélectionnée est correcte,
» la durée de cuisson est adapide,

» g grille ou le plateau mulli-usages est bien
positionné dans I four,

+ e réciplent de cuisson est blen adapté.

Le four fume

\érifiez que :
» le four ne nécessite pas de netioyagse,
+ |a préparation ne déborde pas,

« il n'y a pas de projections excessives de
gralssefjus sur les parois du four,

* la température et la position des cuisson
sélectionnées sont adaptéss, plus
particuliérement pour la position “Cuisson des
vlandes” (volr chapitre “Guides des culissons”).

Si apres avoir vérifié ces différents points F'anomalie persiste, contactez le Sérvice Aprés-Vente de votre revendedr.
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Garantie contractuelle

Pendant 1 an & compter de la mise en service, le constructeur remplacera les pigces défectususes, sauf dans les
cas prévus au chapitre "Réserves”.

Conditions d’application

Pour une application de cette garantie, vous devez vous adresser au distributeur qU] vous a vendu 'appareil et lui
présenter le Certificat de Garantle. En complément, le Distributeur Vendeur pourra ou nan prendre & sa charge les
frais de maind'oeuvre; ainsi que les frais de déplacement et de transport, selon les conditions de vente qu'ii pratique.

Reserves

Nous attirons vatre attention sur le falt que cette garantie ne pourra étre appliquée .

» 5iles détériorations proviennent d'une cause étrangére & 'appareil (chocs, variations anormales de la tension

_ électrigue, efe...} ou du non-respect des conditions dinstallation ou dutilisation indiquées dans la notice

d'uiilisation, fausse manoeuvre, négligence, instaliation défectuetise ou non conforme aux régles et
prescriptions imposées par les organismes de distribution de 'Electricité, de 'Eau, du Gaz, etc.

«  Sil'utilisateur a apporté une modification sur le matériel ou enlevé les marques ou numéros de série.
« Si une réparation a été effectuée par une personhe non agrées par fe constructeur cu le vendeur,

« Sil'appareil a &té utilisé 2 & des fins commerciales ou industrielles ou pour d'autres buts gue des buts ménagers
pour lesquels | a ét& congu

«  SiI'appareil a &ié acheté ou réparé hors du territoire frangais.
Garantie légale

Lss dispositions de la garantie confractuelle ne sont pas exclusives du bénéfice, au proftt de lacheteur, de la garantie
gale pour défauts st vices cachés, la dite garantie s'appliquant en fout état de cause dans les conditions des articles
1641 et suivants du Code Civil.

En cas d'anomalie de fonclionmement, reportez-vous & |a rubrique “EN CAS D’ANOMALIE DE FONCTIONNEMENT”.
St malgré foutes les vérifications une intervention s'avére nécessaira, le vendeur de voire appareil est Is premier habifiia
& infervenir. A défaut (déménagement de votre part, fermetwre du magasin ol) vous avez effectud Fachat ..}, veuilsz
consulter 'Assistance Consommateurs qui vous communiquera alors l'adresse d'un Service Aprés-Vente.

En cas dintervention sur votre apparel, exigez du Service Aprés-Vente les Piécas de Rechange certifides Constructeur.

En appelant un Service Aprés-Vente, indiquez-Iui la référence commerciale et le numéro de série de voire apparei.
Ces indications figurert sur fa plague signalétigue de votre apparsil.
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I | La plaque signalétique

En appelant un Service Aprés-Vente, indiquez-Iui la
reférence commerciale, le numére de-produit et le
tiumero de série de l'appareil. Ces indications figurent
sur la plague signalétique sltuée sur votre appareil,

La plagus est visible sur le socle de lapparell, en
fagade, lorsque le tiroir est enlevé (reportez-vous au
chapitre “INSTALLATION",

~ Les informations inscrites sur cette plaque vous
seront nécessaires en cas de panne et pour la
commande de piéces au Service Aprés-Vente.

MARQUE
Réf commetclale
N° de produit
50 Senlis T
Const. N11p| N°desérie | Made in France
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A Consignes de sécurité

+ Avant [linstallation, assurez-vous que les
conditions de distribution locale (nature et
prassion du gaz) et le réglage de Yappareil sont
compatibles.

» Lapparell dolt &tre Installé dans un local
suffisamment aéré.

« Les conditions de réglage de lappareil sont

inscrites sur ia plaque signalétique.

» Cet apparell n'est pas raccordé & un dispositif
d'évacuation des produits de combustion. Il doit
étre installé et raccordé conformément aux régies
d'instaliation en vigueur. Une attention particuliére
sera accordée aux dispositions applicables en
matiére de ventilation. :

+ Le débit d’air neuf requis est de 21 mh,

 Les meubles juxdaposés & Pappareil ne doivent
pas dspasser la hauteur de la cuisiniére. Getie
disposition assure la profection du mokilier.

+ Les parois adjacentss & la cuisiniére doivent étre
s0it en matériau résistant 4 la chaleur, soit
revétues d’un tel matériau.

Raccordement électrique

Lss culsinieres sont liviées exclusivement pour
courant alternatif : 50 Hz (reporiez-vous au Tableau
n® 1 au chapitre “Instaliation”).

Vérifiez que :
* {a pulssance de finstallation est suffisante,
* les lignes d'alimentation sont en bon état,

+ le diamétre des flls est conforme aux régles
d'installation,

» linstallation fixe comporte un dispositif possédant
des contacts & coupure omnipolaire ayant une
distance d’ouveriure des contacts d'au moins 3
mm.
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Raccordement a un réseau gaz

Vérlfiez que :

» le débit du compteur st le diamétre des
canalisations sont suffisants pour alimenter tous
les apparefls de linstallation (consultez votre
compagnie de disttibution du gaz),

« tous |es raccords sont étanches.

* nstallez un robinet de barrage visible et
accessible.

«  Sivous utilisez un tube souple, il doit &tre visible
et accessibie sur toute sa longueur et ne doit pas
passer derrigre 'appareil, :

+ ‘Changer le tube souple un peu avant fa date
d'expiration imprimée sur celui-ci. '

L'installation et 'entretien doivent &ire effectués parun
professionnel qualifié conformément aux textes
réglementaires et régles de lart en vigusdur,
notamment .

« arrdté du 2 aolt 1977 - régles techniques et de
sécuritd applicables aux installations de gaz
combustibles et d'hydrocarbures liquéfies a
Iintérieur des b&timents d'habitation et de leurs
dépendances,

* normes DTU P 45-204 - installations de gaz.
« reglement sanitaire dépariemental.

* norme NF C 15-100 ~ installations électriques &
basse tension.

Notre responsabilité ne saurait étre envisagée en
cas d’accidents ou d’incidents provoqués parune
mise & la terre inexistante ou défectueusa.




mMes76MP

Référence commerciate

Type de.la cuisinigre 2161
Apparell isolé Classe 1
Appareil réglé en gaz naturel

Conversion possible en gaz butane, propans

Pays de destination / Catégorie FR H4c2g454
Dsbit calorifique total 6,2 kW
Débit massigue total 435 g/h
Raccordement élecirtque 230 V50 Hz
La table de cuisson équipée de Couvercie de table 0le

brhleurs & sécurité par
thermocouple .

Grilles de table

Foyer avant droit

Foyer arriere droit

Foyer avant gauche

Foyer arrlére gauche
Allumage électronique intégré

2 grilles support de casseroles en
acier émaillé

brileur auxiliaire 1,00 kW

plaque & limiteur 2,00 KW @180 mm
brileur rapide 3,20 kW *

brileur semi-rapide 2,00 kW

Le four Four " électrique
Puissance du four 3,30 kW
Gril- électrique
Puissance du gril 2,80 kW
Eclairage de four ampoule 25 W type E14
Nettoyage pyrolyse
Minuterie, programmation du  Programmaieur éiectronique
temps et de la température
Accessoires 2 grilles support
1 plateau multi-usages
1 ensembie tournsbroche
Tiroir de rangement des
accessoires .
Cordon de raccordement électrique 1,20 m
Dimensions Hauteur couvercie fermé 86,8 cm
Hauteur au plan de cuisson 85 cm
Largeur 58,5 cm
Profondeur 61,8 cm
Poids 59,5 kg

* Butane/propane : 3,0 kW

Le marquage C € correspond & l'application des directives : compatibilité électromagnétique 89/338,
marquage C€ 93/68 el basse tension 73/23.
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Mise en place de 'appareil

Emplacement

Votre appareil doit &tre installé comme sur ies figures
ci-contra et les distances minimales entre 'apparell et
les parols adjacentes de tous les meubles doivent étre
respectées comme l'indiguent les dessins (Fig.1).
Uapparell ne doit pas étre placé sur un socle,

Mise a niveau

Votre' cuisinidre est équipée de 2 pieds réglables &
l'arriére permettant une parfaite mise a niveau.

Pour visser ou dévisser les pieds, utilisez une cié plate
n® 32.

Dégagement et remontage du tiroir

Pour consulter la plaque signalétique ot figurent la .

référence commerciale et le numéro de série de votre
cuisiniérs, il vous suffit de dégager le tiroir, comme
sLit

1. coulissez le tirolr vers lavant jusqu'a l'agrafe

“butée”,

2, alaide d'un tournevis fin, enlevez lagrafe “butée”
en soulevant,

3. enfin, dégagez le tiroir compléterment.

Pour remonter le firoir :

1. procédez alinverse, en s'assurant que le tiroir est
suffisamment engagé dans ses glissigres pour
repositionner I'agrafe "buide”,
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Raccordement gaz

Vatre cuisiniére est liviée pour fonctionner au type de
gaz indigué sur la plague signalétigue,

Il peut s'avérer nécessalre de passer de lutilisation
d'un gaz & un autre, Dans ce cas, il faut effectusr les
opérations décrites ci~apres.

Important :

Pour un fonctionnement correct, une consommation
réduite et une pius grande durée de vie de I'appareil,
assurez-vous que la pression d'alimentation
correspond aux valeurs indiquées dans le tableau n®
2 .

Si 'appareil est alimenté en gaz Butane ou Propane,
contrdlez que le régulateur de pression débite le gaz
& une pression de 28-30 mbar pour le Butane et 37
mbar polr le Propane.

Choix du tuyau ou tube pour un appareil
isolé (classe 1)

1- Pour les gaz distribués par réseau :

Tube souple :

« [Hllisez un tube souple en caouichouc d'une
longusur mexi de 1,50 met de 15 mm de diamétre
intérieur manté avec son about gaz (Fig. 2).

»  Veillez & 'enfoncer jusqu’en butée et 4 le fixer
avac un collier,

Tuyau flexibie ;

* Un tuyau flexible (& embouts mécaniques)
longueur maxi 1,50 m {Fig.3).

* Nous recommandons I'emploi d'un tuyau flexible
normalisé d'une longueur mini de 1m dont la
longueur est & choisir en fonction de Ia position du
robinet de barrage.

* Raccordez une extrémité du tuyau flexible au
robinet de barrage, puis, avant de positionner
appareil enire les meubles, raccordez lautre
extrémité sur e prolongateur de rampe en
intarcalant un joint.

» Positionnez Pappareil en vérifiant que la boucle
formée par le tuyau flexible se développe dans le
vide sanitaire du meuble adjacent.

Tuyau rigide :

« Un tuyau rigide avec écrou.

2- Pour les gaz butane-propane en bouteille
ouen cuve :

* Nous vous recommandons Pempioi d’'un tuyau
flexible normalisé d'une longueur minimum de 1
m ; cette longueur est a choisir en fonciion de la
pesition du raccordement & 'alimentation gaz.

Collier

« Pour lesinstallations anciennes et en butane, vous
pouvez utillser un tube soupie en caoutchouc
d'une longueur maxi de 1,50 m et de 6 mm de
diamétre intérieur, monté avec lahout spécial
butane (Fig.4). '

=  Veillez al'enfoncer suffisamment et ale fixer avec
un collier a chaque extrémite.

Pour Pachat des fuyaux

*  Tube souple encacutchouc: il dolt 6tre marqué NF
GAZ. '

*  Tuyau flexible : It dolt tre conforme a la norme
NFD 36-121 ouNFD 36-103 ouNFD 36-107 pour
les gaz naturels ou XPD 36-112 ou NFD 36-125
pour les gaz butane at propane.

Joint Fig.2

Abhout gaz
{réseau)

Tube
souple :

Fig.3

Tuyau flexible

Joint Fig.4

About gaz butane -
propane

Tube
soupie

Collier
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‘Raccordement électrique ' Tableau n° 1

Vérifiez que: | ' Type de branchement Monophasé

« la puissance de Pinstallation est suffisante, Tension du réseau 230 v

+ les lignes d'alimentation sont en bon état, Type de cable de raccordement HO5 VV-F

+ le diamétre des fils est conforme aux régles (2,5 mm?)
d'installation en viguaur, Calibre cu fusible ou du disjoncteur | 25A

« [installation fixe de futilisateur comporte un
dispositif & coupure omnipolaire ayant une
distance d'ouveriure des contacts d'au moins
3mm,

+ callore de fusible ; consultez fe Tableau n° 1.

Comment procéder ?

1. Dévissez les 2 vis de la trappe de raccordement
située & l'arriére de Fappareil, -

retirez la trappe de raccordement,

desserrez les 2 vis de 'arrét de traction, situé sous
le carter,

4. introduisez l'extrémitéd du cable dans le trou au
. dessus de larrét de traction,

5. ensuite, connectez le céble & la harrette de
raccordement conformément au Tableau n® 1 et
a la Fig. 5,

resserrez les 2 vis de 'arrét de traction,
remetiez la trappe de raccordemenit

- engagez les 3 ergots inférieurs de la trappe &
Pintérfeur ds la découpe du carter,

- refermez la trappe par le bord supérieur,

8. etenfin, remetiez les 2 vis.

Fig.5
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A l'achat, voire appareil est prévu pour fonctionner en
gaz naturel. Pour {'utilisation en gaz butane ou
propane, une pochetie injecteursfabout est fournie
avec ['appareil. Pour ['utilisation en air propané/air
butans, consuliez votre Service Aprés-Venie,

Pour changer le type de gaz de |g tabie de cuisson, il
ast nécessaire de :

= changer les in}ebteurs,
« modifier les régiages de débit réduit,
= vérifier le mode de raccordement gaz.

Changement des injecteurs des brilleurs
de table

Levez le couvercle.

2. Enlevez les grillss de table, ies chapeaux et les
couronnes de brlileurs. '

3. Dévissez les injecteurs avec une clé doullie de 7
et mortez a la place les injecteurs correspondant
au nouveau gaz {voir Tableau n® 2).

Tableau n®° 2
Brileurs Puissance | Puissance | Butane/Propane Gaz naturel
normate réduite
dm3/h 15° C
kw kw Injecteurs g/h Injecteurs G20 G25
20 mbar | 25 mbar
Auxiliaire (Z55mm) 1 0,3 50 72 70 . 95 111
Semi~rapide (Z71mm) 2 0,4 71 145 96 190 222
Rapide (2102mm) 3.2~ 3 (¥ 0,6 88 218 121 305 354
PRESSION D’ALIMENTATION nom.mbar(*) 28-30/37 20-25
min.mbar(*) 20 (Butane) 17 (G20)
max.mbar{*) 45 (Propane) 25 (G25)
{*) 1 mbar = 10 mm de colenne d'eau
{**} butane-propane
Important : _
Dane le cas d’un changement de gaz, vous devez Le changement des injecteurs  doit
cocher le nouveau réglage et rayer 'ancien sur la imperativement etre suivi du reglage du debit
plaque signalétique. réduit {voir, ci-apreés),

Le réglage d'air des brilleurs de table est obtenu
automatiguement par linjecteur et n'est pas afustable
par d'autres moyens,
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Réglage des débits réduits des brlleurs
de table :

Pour ajuster le réglage des débits réduits : Fig.6

1. Assurez-vous que |'apparell n'est plus raccordé
au réseau &lecirique,

Levaz e couvercle,

3. Enlevezies grilles, les chapealix et les couronnes
de brlleurs.

4, Dévissez les 2 vis de chariéres de couvercle
situéss sur la table,

5. Refermez le couvercle pour dégager la table :
soulevez légérement larriére de I'ensemble
tablejcouvercle et faites-le glisser vers Favant.

6. Repositionnez les brlleurs et allumez-les en
position maxi.

Placez les boutons de commande en positionmini,
Retirez tous les boutons de commande (Fig.6).

9. Lavisderaglage du débit réduit de chague briileur
esi située sur le corps du robinet (Fig.7). Elle est
accessible avec un tournevis fin en passant sous
le contacteur.

10, Procédez en suivant les indications du Tableau
n°3,

Vérification :
» Remeniez les boutons de commandes. Allumez
les briileurs. :

» Tournez les commandes plusieurs fois de la
position maxi vers la position mini pour vérifier la
stablité des fiammes. Si un briileur s'éteirt,
dévissez légérement sa vis de réglage.

»  Remoniez la table, les briileurs et les grilles.

Tableau n® 3
Butane / Propane Gaz naturel
Vissez totalement la vis Vissez ou dévissez la vis
dans le sens des aiguilles jusqu’a I'obtention
d'une monitre, d'une flamme trés courie.
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LY

I'ampoule du four, veillez a ce que la
commande de four soit sur la position
Arrét (sélecteur de fonctions sur D).

A Avant de proceder au changement de

Débranchez  l'alimentation  élecirique  de
I'appareil. Assurez-vous aussi que 'intérieur du
four soit froid.

Cette ampoule de 25 W, du type culot & vis Ei4
{230/240 V) est une ampoule spéciale “chaleur”
résistant & une température de 300°C. Elie est
“disponible auprés du Service Aprés-Vente de votre
revendeur.

Lampoule est située au fond du four et accessible par
Fintérizur du four.

Pour avoir accés :

1. Dévissez le' capuchon en verre protégeant
l'ampoule-dans le sens inverse des aiguilles d'une
morntre. - ‘

2. Dévissez l'ampoule.
3. Remplacez I'ampoule.

4, Resserraz bien le capuchon en verre.

3372085-02

)
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ARTHUR MARTIN ELECTROLUX
Pour tenir nos engagements, nous écoutons les Consommateurs

Le SERVICE CONSEIL CONSOMMATEURS ARTHUR MARTIN ELECTROLUX est fe lien privilégié-entre la marque -
et ses Consommatedrs. Il assure en permanence une double mission : satisfaire au mieux vos exigences et tirer
parti de cette proximité pour améliorer sans cesse les produits que nous vous propasons.

AVANT LACHAT

Notre SERVICE CONSEIL CONSOMMATEURS répond avec clarté et précision & toutes vos soflicitations
concernant I'éventail de nos gammes de produits et vous apporte des conseils pour vous aider
dans votre choix en fonction de vos propres besoins.

APRES LACHAT
Expr[mez—\!ous sur la percept[on que vous avez de nos produits et votre satisfaction & l'usage. Mais mterrogez
aussi nos spécialistes sur ['utilisation et I'entretien de vos appareils. C'est alors que notre missian prend tout
son sens. Ecouter, comprendre, agir : trois temps essentiels pour tenir 'engagement de la marque
dans le plus grand respect du Consommateur.

A BIENTOT !

Dans le souct d’une amélioration constante de nos produits, nous nous réservons le droit d’apporter 2 leurs
caractéristiques toutes modifications lides 3 Iévalution technique (décret du 24.03.78)

ELECTROLUX HOME PRODUCTS FRANCE SAS

43, avenue Félix Louat - 60307 SENLIS CEDEX

Téls 03 44 62 22 22 .

S.AS au capital de 67 500 poo € - 552 042 285 RCS SENLIS

3372085-02 FR FFS/RS 0135

ARTHUR MARTIN

K] Electrolux

Nous vous donnerons toujours plus.

k E}‘rm.- Electralix Graup “Tha Worid's No.1 r.'ha!::e E - -
1.6 Groups Efsctroluy-est le'premiar fabricant mondial dapparells dameslnques, denlreﬂen eld'extérieur. Flus dess mll]lans de prcduit ] Gmupe Efscimtux {tels que :slngénateurs nmsmlares lave IInge
aspirateurs, 1ronr,:onnauses londauses & gaznn) aont \.'endus nhaqua année pnur un mnn'tam d 'environ 14milliards dEuros dang pll ‘150 paysa tmvers !9 monde. :




