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1 partie: précautions de sécurité et remarques importantes

* |a tension de fonctionnement de la
cuisiniére est de 230 volts — 50 hertz
en monophasé, et de 400 V en triphasé.
* | es modeles sont fournis sans cordon
(voir raccordement page 3).

* Dans le cas d’'une installation fixe
le circuit électrique doit disposer d’'un
sectionneur omnipolaire avec 3mm
minimum entre les contacts.

* Notre société ne pourra étre tenue
responsable des conséquences
provoquées par I'utilisation de la
cuisiniére sans raccordement a la terre
ou avec une installation électrique non
conforme a la réglementation.

* Avant de brancher votre appareil
reportez vous a la partie installation de
la notice d'utilisation (2eéme partie) ainsi
gu’a la plaque signalétique située a
l'arriére de I'appareil.

* Les modeéles tout électrique sont
équipés d’un limiteur de puissance (voir
notice page 5)

* Avant d'utiliser votre produit, enlevez
tous les matériaux de conditionnement.
Attention, ces matériaux et emballages
peuvent étre dangereux pour les
enfants, ne les laissez pas jouer avec.
* Veillez a ce que les enfants soient
éloignés lorsque I'appareil est en
marche ou jusgu’a son refroidissement
car certaines parties accessibles de
I'appareil peuvent étre trés chaudes.

!
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Veillez a ce que le cable électrique ne soit
pas en contact avec I'appareil pendant
son fonctionnement.

Ne coincez pas le cordon d’alimentation,
notamment dans I'ouverture des portes
de fours, car l'isolation du cable pourrait
étre endommagée.

* N’essayez pas de déplacer I'appareil
en tirant sur la porte et/ou sur les poignées.
* Cette cuisiniére est prévue pour un
usage domestique et non professionnel,
et doit exclusivement étre réservée a la
préparation d’aliments comestibles.

Si votre cuisiniére posséde une minuterie,
réglez toujours la minuterie lors de la
premiére utilisation ou apres toute coupure
électrique. Dans le cas contraire, votre
four ne fonctionnera pas.

La fonction grill ne doit pas étre utilisée
la porte du four fermée.

Ouvrez COMPLETEMENT la porte du
four lorsque vous utilisez le grill.

* Si la porte du four est accidentellement
fermée ou si vous oubliez de I'ouvrir
entierement quand vous utilisez le grill,
votre appareil sera endommagé (*) et
vous ne pourrez faire valoir votre garantie.
(*) Si la porte du four n’est pas ouverte,
les surfaces de I'appareil et I'intérieur du
compartiment du grill chaufferont fortement
et endommageront la porte, le pupitre des
commandes, les boutons de commande,
les panneaux latéraux ainsi que le plateau
du grill.

2

5 |
5 |

Compte tenu des températures élevées:
* Utilisez systématiquement des gants
spéciaux pour le four lorsque vous
retirez le plateau du grill ainsi que les
plats a lintérieur du four, quand celui-
ci fonctionne.

* Lorsque cet appareil fonctionne, la
porte et les surfaces externes chauffent.
Veillez a ne pas toucher ces surfaces
chaudes pendant I'utilisation.

Débranchez immédiatement I'appareil
de 'alimentation principale si vous
détectez une fissure sur la surface en
verre céramique.

Débranchez toujours I'appareil de
I'alimentation principale lorsque vous
ne l'utilisez pas, avant de le nettoyer
ou dans le cas improbable ou un défaut
serait constaté.

Cuisiniére gaz : Les brileurs a gaz sont
réglés pour le gaz naturel. Si nécessaire,
vous pouvez faire appel a un
Professionnel pour le réglage au gaz
butane/propane.

Cuisiniére gaz : Utilisez votre cuisiniére
avec un régulateur (valve) doté d’'une
sortie 20 mbar pour le gaz naturel et 30
mbar pour le butane/propane.
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2 partie: e
Attention !
Cet appareil doit obligatoirement étre raccordé a la
terre.
Vous devez vous assurer que votre installation électrique
dispose d’une puissance suffisante et qu’elle est en bon
état.
En cas d'installation fixe le circuit électrique doit également
disposer d’un systéme a coupure omnipolaire avec une
distance d’ouverture des contacts d’au moins 3mm.
Dans tous les cas,
votre installation doit étre conforme aux régles et normes
en vigueur. Reportez vous a la norme NFC15-100
(installations électriques a basse tension) et faites appel
a un professionnel qualifié pour I'installation et la
maintenance.

* Les fentes de ventilation ne doivent surtout pas étre
obstruées lorsque I'appareil est placé contre un mur et/ou
dans un meuble.

* Le cable d’alimentation doit passer loin de I'appareil
et de la sortie d’aération.

* L'exces de vapeur provenant du four est dégagé a
I'arriere de I'appareil, c'est pourquoi le mur derriére la
cuisiniére doit étre protégé des graisses et des moisissures.

Raccordement du modéle tout électrique :

* Votre cuisiniére est prévue pour un branchement monophasé

ou triphasé (reportez vous au tableau ci-dessous).

* La longueur du cordon d’alimentation ne doit pas dépasser 2

m pour des raisons de sécurité.

* Basculez le couvercle du bloc de connexion en agissant sur

les cIips(D a l'aide d’un tournevis.

* Branchez le cordon d’alimentation en vous reportant au schéma

de cablage.

* Remettez le couvercle du bloc de connexion en place.
* Fixez le cable d’alimentation en le passant et le serrant dans le collier®)

Installation et préparation de la cuisiniéere

Raccordement au réseau | Monophasé Triphasé Triphasé | Triphase
3 ph Neut 2 ph
pn Neulre. 1 Neutre
Tension du réseau 230V 230V 230V /400V
Tension de la cuisiniére 230 V 230V 230V
Branch 3x6.0mm2 | 4x25 mm2| 5x2.5mm2 HO7
(égr:goenmgnmt maxi) HO7 RN-F | HO7 RN-F |RN-F ou HO5RN-F
Fusible 32 A | Fusible 20 A Fusible 20 A
Phase I &8 z:ase :I [ 8;8
ase
Neutre 0‘”8 Phase Il 0‘:8
OO OO
Fildeterre () Fildeterre ()
g Mono 230 V Branch-tl;al:r:-tI sr?t?evphases
(\U Phase |
& | Phasel O-O
O Phaselll OO
) OO
ko] Neutre O
gl OO
) Fildeterre ()
‘8 TRIPH 400 V
3 (’) Bramr:hen;;errllta ﬁ;\rtere phases




Raccordement du tuyau de gaz a la cuisiniére :

Sélectionnez la bonne position en
interchangeant la canule du tuyau et le
bouchon, selon la valve d’arrivée du gaz
choisie.

Bouchon

Canule du tuyau

L'extrémité du tuyau en caoutchouc peut
étre trempée dans I'eau chaude pendant
une minute afin de la ramollir et faciliter
I'emboitement.

Insérez-la complétement sur la canule du
tuyau rigide.

Le collier de serrage doit étre
soigneusement ajusté et serré a I'aide d’un
tournevis. L'autre extrémité du tuyau en
caoutchouc se branche sur la valve du gaz
par la méme opération.

Attention !

Le tuyau utilisé ne doit pas dépasser
125 cm pour des raisons de sécurité.
Vérifiez également qu’il n’y a pas de
fuites.

@) Rondelle

d’étanchéité Collier de

Embout serrage
butane Embout
pour gaz de

conduite Tube

Contréle de I'étanchéité des raccordements :
Pendant le contrdle, veillez a ce que les boutons de
commande soient bien fermés et que la valve d’entrée
de gaz soit bien ouverte.

Appliquez de I'eau savonneuse sur les points de
raccordements. En cas de fuite, vous verrez des bulles
apparaitre ; vérifiez alors immédiatement le branchement
du gaz.

Attention !

Ne contrdlez jamais I'étanchéité du gaz en utilisant une
flamme ( n’utilisez jamais de briquet ni d’allumettes, etc...)

150 mm

Positionnement de la cuisiniere :
) * Les cuisiniéres sont
congues pour étre
intégrées entre des
meubles de cuisine
dans un espace large
d’au moins 600 mm.
T L’espace des deux
c6tés doit seulement
permettre de pouvoir
retirer la cuisiniére pour
I'entretien.
* Les murs adjacents
sur le c6té au-dessus
de la cuisiniére ne
doivent pas étre a
moins de 150 mm de
la cuisiniére et doivent
étre composés de
matériaux résistants a
la chaleur. Laissez au
moins un espace de dégagement de 750 mm au-dessus
des plaques.
* Les meubles sur le c6té de la cuisiniere ne doivent
pas étre plus hauts que cette derniére.
* La cuisiniére ne doit pas étre placée sur un sol surélevé.

750 mm 150 mm

J777777777777777777777
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Réglage des pieds:

L’appareil doit étre placé sur une surface plane et doit étre
calé sur le sol a l'aide de deux pieds avants réglables
(tourner les pieds pour obtenir la longueur désirée).
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3 partie : spécifications techniques de la cuisiniere

1. Grille dair intégrale Dimensions externes °
’ : Largeur 1500 mm.
2. Pupitre des commandes 1 140 1200 W Plague radiante Pt 600
3.  Four supérieur/Grill 2 180 1700 W Plaque radiante Hauteur : 900 mm.
4.  Four supérieur/Porte du grill 3 180 1800 W Plaque radiante rapide Dimensions internes et indications de puissance
5. Porte du four & ventilateur 4 180 2000 W Plague solide rapide * Four supérieur
6. Plinthe de protection 5 145 1000 W Plaque solide Largeur :380 mm.
7. Libellé des caractéristiques 6 180 1500 W Plaque solide ﬁmfmde”r ‘:gg 22
8.  Pieds réglables pour la mise a niveau 7 Brdleur rapide 2.9 kW v;l:;t:;rdu four o3t
9.  Etageére du four 8 Briileur semi-rapide 2.0 kW Puissance du four - 1800 W
10. Revétement catalytique extractible 9 Braleur 1 semi-rapide 2.5 kW Eclairage - 15/25 W
Puissance maximale 11825 W
* Four inférieur
@ Largeur 1370 mm
Profondeur 1390 mm
Hauteur 1350 mm
@ @ Volume du four 491,
Puissance du turbo 11800 W
Puissance du moteur turbo: 38 W/2800 rpm
@ @ Puissance du grill 1500 W
Eclairage 11525 W
Puissance maximale 11860 W
@ @ @ _Puissance maximale : 6685 W
Tension d’alimentation : 230 V ~ 50 Hz.
Suivant le modéle, 'emplacement des plaques Allumage : Electrique, automatique sur les
peut étre différent de celui présenté dans ces braleurs a gaz
schémas. Les plaques radiantes rapides Systeme de sécurité  : Valves de gaz verrouillables
fonctionnent avec une lumiére brillante lorsqu’elles Thermostat : Electrique (dans les deux cavités)
sont utilisées la premiére fois. ) Poids net : 56.5 kg, modale tout électrique
Les plaques électriques a chauffage rapide sont
marquées d’'un point rouge au centre de la plaque. Category - FR CAT Il 2E+3+
Pressure 1 G20/G25  20/25 mbar

G30/31 28- 30/37 mbar

Pour votre sécurité et votre confort, votre cuisiniére tout électrique est équipée
d’un limiteur de puissance pour éviter de surcharger votre alimentation électrique.
Bien entendu, cette spécificité préserve la polyvalence de votre cuisiniére et son
adéquation avec vos besoins. Nous vous invitons a vous reporter au tableau
ci-dessous pour connafitre les combinaisons de fonctions possibles.

llesta noter que lorsqu'un foyer n'estpas alimenté | Foyers avants
par le limiteur, le voyant indiquateur de mise sous | Petit foyer arriere
tension est tout de méme allumé (commandé | Grand foyer arriére
par le bouton) mais le foyer ne chauffe pas. | Four supérieur
Four inférieur
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4°Me partie: Tableau de commandes et utilisation des

brileurs supérieurs

4.1 Modeéle gaz : Utilisation des brileurs a gaz supérieurs

Pour obtenir une efficacité

maximale: "
Une utilisation correcte des br(leurs s
FN 7 H cm
entraine une économie d,e gazet 7
un meilleur rendement. C’est pour
cette raison que nous vous
recommandons d'utiliser des poéles - Allumage
et autres ustensiles dont la base n électrique:
recouvre la totalité des flammes. °'" L’allumage se fait

automatiquement lorsque vous
appuyez sur le bouton et que vous
relachez la pression (toutes les
bougies fonctionnent en méme
: ~ W) _ temps). Lallumage se fait au braleur
e e : par lequel sort le gaz.

Pour les poéles dont le diameétre
est bien plus petit, a mettre sur un
brileur auxiliaire, utilisez 20
Iadaptateur de support pour poéle.

Pour cela, tournez la manette appropriée dans le sens contraire des
26cm aiguilles d’'une montre en pressant légérement .

La grande flamme sur le bouton correspond a la position de capacité
maximale et la petite flamme correspond a la position de capacité
minimale.

Nota : maintenir le bouton d’allumage pressé ne provoque pas d’étincelle.
Aprés avoir relaché le bouton, si la flamme ne se maintient pas, répétez
la méme opération en pressant le bouton pendant 15 secondes. Si
I'allumage ne se fait toujours pas, attendez 1minute et recommencez.
Attention: ne pressez pas le bouton en continue pendant plus de 15
secondes



Recommandations de sécurité en
matiére de friture :

1. Utilisez une casserole profonde, assez
grande pour entiérement recouvrir les
éléments de chauffage du brdleur.

2. Ne remplissez jamais la casserole de plus
d’un tiers de gras ou d’huile.

3. Ne laissez jamais de la graisse ou de I'huile
sans surveillance.

4. Ne cuisinez pas trop de nourriture frite en
méme temps, en particulier les aliments
congelés. Ceci provoque un abaissement
excessif de la température de 'huile ou du
gras et rend les aliments gras.

5. Séchez toujours les aliments
soigneusement avant de les frire, et trempez-
les doucement dans I'huile ou le gras chaud.
Les aliments surgelés provoquent plus
particulierement des émanations et des
éclaboussures si vous les plongez dans le
récipient trop rapidement.

6. Ne chauffez jamais de 'huile ou du gras
avec un couvercle sur la casserole.

7. Veillez a ce que 'extérieur de la casserole
ne porte pas de traces ou de coulures d’huile
ou de gras.

Dans le cas regrettable ou la casserole
prendrait feu:

1. Coupez l'alimentation électrique et gaz.
2. Etouffez les flammes a I'aide d’'une
couverture a incendie ou un torchon humide.
Les bralures et blessures arrivent de fagon
classique en saisissant la casserole en feu
et en se précipitant dehors.

Attention: n’utilisez pas d’eau pour
éteindre ce type de feu. Laissez la
casserole refroidir au moins 30 minutes.



4.2 Utilisation des plaques électriques

Position de contrdle de la
plaque chauffante

1 2 3 4 5 6

Correspondance Réchauffer Mijoter Cuisiner-Frire-Bouillir

Une plaque chauffante rapide porte un point rouge en
son centre.

Boutons opérant les plaques chauffantes:
Les boutons des plaques peuvent étre tournés dans
les deux sens afin d’optimiser le réglage. Lorsqu’une
des plaques chauffantes est sur marche, le voyant
indicateur rouge du pupitre des commandes s’allume.
Afin de mettre la plaque chauffante sur ARRET, tournez
le bouton correspondant sur la position 0 (zéro).
Vérifiez que toutes les commandes de la cuisiniére
sont éteintes apres utilisation.

Lors de la premiére utilisation, réglez les plaques
chauffantes sur la position du milieu (3) et laissez
chauffer environ 8 minutes afin de brdler le revétement
de protection des plaques chauffantes. Ne placez
aucune poéle ou autre ustensile de cuisine sur les
plagues chauffantes pendant cette procédure. Les
fumées qui se dégagent pendant cette opération sont
normales.

Casseroles et poéles de bonne qualité:
* Utilisez exclusivement des casseroles et autres ustensiles de bonne qualité
et dotés d’'un fond stable comme indiqué ci-dessous. Ceci permet d'utiliser

'énergie a son maximum.

Mauvaise casserole
Trop petite

Lorsque la plaque est refroidie:

* N'utilisez que des casseroles du
bon diamétre. Si le récipient est trop
petit, I’énergie est gaspillée.
* Ne placez pas de casseroles dont
le dessous est mouillé ni des
couvercles de casseroles sur les
plagues chauffantes, en particulier
des couvercles mouillés : vous
pourriez endommager 'appareil et
rencontrez des problemes de
sécurité.
Diametre de la Diametre conseillé
plaque chauffante de la casserole
(en mm) (en mm)
@ 145 mm (Petity ——» 150-170
© 180 mm (Grand) ——» 180-200

séchage 5 mn maxi

* Nettoyez les plaques chauffantes électriques a I'aide d’un chiffon humide
et d’'un peu de créme ménagere nettoyante. Apres le nettoyage, séchez la
plague en I'allumant un instant (5 minutes maxi).

py

* Appliquez de temps a autre une fine couche d’huile de cuisine.
* Lorsque vous essuyez les plaques chauffantes a I'aide d’un chiffon humide,
suivez le motif rainuré circulaire de la plaque chauffante.



4.3 Utilisation des plaques céramiques

Les plaques en céramique sont commandées de
facon thermostatique par un commutateur a 6
niveaux. L'un des niveaux est la position Arrét.
Les champs d’application des 6 autres niveaux
sont donnés dans le tableau suivant.

Les plaques chauffantes
de type radiante rapide
sont régulatrices
d’énergie. Elles réglent le
temps d’opération du
brlleur de fagon continue,
du niveau 1 jusqu’au
niveau 3.

Ne touchez pas les
zones qui chauffent
et veillez a tenir
systématiquement
les enfants a I’écart
de I'appareil.

Les voyants indicateurs
quelles plaques sont

signalent
en marche ou sont
encore chaudes. lIs restent allumés

lorsque la plaque est chaude. Lorsque la
température de la surface de la plaque tombe
en dessous de la limite des 64 degrés C, le
voyant indicateur s’éteint.

Les plagues électriques zone double ou a surface élargie sont
équipées d'un dispositif qui réegle en permanence le temps de
fonctionnement du brdleur, entre les niveaux 1 et 3. Il existe 2
positions différentes

pour le réchauffement des plaques zone double. Des économies
de temps et d'énergie peuvent étre réalisées en utilisant le niveau
1 pour les cocottes de petite dimension, les niveaux 1 et 2 pour
les cocottes de grande dimension. En tournant le bouton de
commande du brlleur dans le sens des aiguilles d'une montre, la
zone interne du foyer commencera a chauffer. Vous pouvez utiliser
les niveaux de puissance 1, 2 et 3, en fonction des applications
reprises dans le tableau.

Pour utiliser les zones interne et externe du foyer, continuez a
tourner le bouton de commande " @ " dans le sens des aiguilles
d'une montre, en partant du niveau 3, jusqu'a ce que vous entendiez
un "click". Pour positionnez le bouton de commande du brdlleur sur
"0" a partir des deux niveaux de puissance, tournez-le dans le sens
inverse des aiguilles d'une montre.

Attention : la zone externe des plagues double zone ou a surface
élargie ne s'active pas automatiquement.

Niveaux du braleur 1 2 3
avec régulateur
d’énergie

Niveaux du brdleur

radiant 1 2-3 4-5-6

Position pour | Positions pour
conserver au mijoter
chaud

Positions pour rtir,

Applications cuisiner et bouillir




Comment bien utiliser les plaques en céramique

* La surface en verre céramique est extrémement résistante
a la chaleur et aux différences excessives de températures.
* Afin d’éviter de salir la plaque, veillez a ce que le dessous
de l'ustensile de cuisine ainsi que la surface de la plaque soient
propres et secs avant usage.

* Un léger bruit de bourdonnement peut apparaitre lorsqu’une
des plagues se met en marche. Ceci est normal et ne constitue
pas un défaut.

* Nutilisez pas la surface en verre céramique pour préparer
la nourriture, pour le rangement ou a des fins autres que la
cuisson.

* Ne coupez pas de pain, de légumes, de fruits... sur les
plaques.

* Ne faites pas tomber d’aliments sucrés sur la plaque.

* Evitez de chauffer des casseroles vides en émail.

* Vous obtiendrez une efficacité maximale en utilisant des
casseroles adaptées au diamétre des plaques chauffantes.

* Les casseroles dotées d’un fond convexe ou concave ne
sont pas adaptées.

* Si la casserole est trop petite, vous gaspillerez une petite
quantité d’énergie.

.———-——“"J_I\
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* Les éclaboussures peuvent endommager la surface en
céramique et peuvent provoquer un début de feu.

* Tenez les enfants a I'écart des surfaces qui chauffent et
qui sont par conséquent brllantes.

* Parce que I'huile briilante a tendance a prendre feu, cuisiner
de la nourriture a frire (comme les frites) doit se faire en utilisant
un récipient avec couvercle.

* Nutilisez pas de casseroles dont le fond est en aluminium
(ceci détériore la surface en verre céramique).

* Utilisez des ustensiles en acier ou en verre résistant a la
chaleur.

* Nutilisez pas de casseroles en matériaux tel que le verre
de bore ou le Pyrex, qui sont généralement des plats congus
pour le four.

* Le diametre de la casserole a utiliser ne doit pas étre inférieur
ou supérieur au diameétre de la plaque.

* Ne placez aucun matériel sur la surface en céramique, tel
que le plastique, 'aluminium...

* |Les matériaux tel que le plastique ou I'aluminium qui auraient
fondu sur la surface en céramique pour quelle que raison que
ce soit doivent immédiatement étre retirés avec un grattoir de
plaque.

* Nutilisez jamais une éponge ou un torchon pour nettoyer
la plague en céramique, car ceux-ci pourraient déposer une
couche de détergent sale sur la plaque, qui brllera et
décolorera la plaque lors de sa prochaine utilisation.

Attention, important !

Débranchez immédiatement I’appareil de I’alimentation
centrale si vous détectez une fissure sur la surface en
verre céramique.



5éme partie : Utilisation du four (pour les modeéles dotés de la minuterie) “

5.1 Réglage de la minuterie électronique

Il faut régler la minuterie électronique avant d’utiliser le four. Sinon, votre four ne fonctionnera pas. En effet,
I’alimentation électrique des éléments chauffants passe par la minuterie électronique.

La minuterie électronique de votre four sera remise a zéro en cas de coupure d’électricité.

Elle fonctionnera lentement ou rapidement si la fréquence de votre alimentation électrique varie de 50 Hz. (ceci n'est
pas une panne).

La minuterie de votre four :

1. Vous pouvez régler les durées de cuisson entre 00.00
et 24.00 heures.

2. Vous pouvez I'utiliser comme minuteur sonore entre
00.00 et 24.00 heures.

3. Vous pouvez lancer un programme pour lancer une
cuisson entierement automatique, semi-automatique
ou non programmeée (manuelle). Les éléments chauffants
a l'intérieur du four sont raccordés a la minuterie
électronique et sont programmables.

"I €5, 5 : Bouton de programmation pour avertir
& & 3y Bouton de réglage de la période de cuisson

stop STOP STOP

=, . Bouton de réglage du temps de fin de cuisson

N/ @ , & Bouton de réglage manuel (cuisson non
programmeée)

-, + : Boutons de réglage du temps.
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Les fonctions suivantes sont disponibles sur votre
minuterie programmable :

* Modes automatique, semi-automatique, manuel,
* Affichage sur I'horloge de I'heure actuelle, en
format 24 heures,

* Alarme de la minuterie qui peut étre utilisée en
tant que rappel minute.

Veuillez noter :

* La minuterie ne commande que I'élément chauffant
du four et doit étre mise a I’heure avant que le four
ne fonctionne.

* Si la minuterie a été réglée sur un programme
semi-automatique ou automatique, I'heure de la
journée ne peut étre réglée a nouveau, et le
programme automatique ou semi-automatique doit
étre annulé. Voir Comment annuler le programme
automatique.

Mise a 'heure :

L’affichage de 'horloge utilise une configuration de
24 heures.

* Appuyez sur les boutons "[" 2 et tenez-les
enfoncés en méme temps.

* Appuyez sur les boutons “+” ou ”-” pour régler
I'heure. Si Auto clignote, voir “Comment annuler
le programme automatique”.

* Relachez les boutons, I'horloge va démarrer.
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Cuisson manuelle (ou comment annuler un
programme):

* Appuyez sur le bouton 4, puis appuyez sur le
bouton “-“ jusqu’a ce que 0.00 s’affiche.

* Appuyez sur le bouton 'y . Les signes ”Auto”
et 5 disparaissent.

* Réglez le bouton du four sur la température de
cuisson souhaitée.

* Le four va s’allumer. Lindicateur ambre du four
s’allume.

* Ala fin de la cuisson, éteignez en remettant a zéro
le bouton du four, sur la marque “I* (arrét).

Remarque:

La minuterie n’arrétera pas le four. Pour arréter le
four, tournez le thermostat du four ainsi que le bouton
de sélection sur la marque “I“ (arrét).




Programmation semi-automatique:

Ce mode permet un démarrage manuel de cuisson et une heure d’arrét
automatique.

* Appuyez sur le bouton 5. Appuyez sur les boutons ”+” (ou ”-”) pour
régler la durée de la cuisson en minutes (Auto et 4 s’affichent).

* Réglez le bouton du four sur la température souhaitée.

* Le four s’allume et la cuisson commence.

* Le programmateur va arréter le four a la fin de la période de cuisson
préprogrammée. ”Auto” clignote et I'alarme de la minuterie retentit. Pour
éteindre I'alarme, appuyez sur le bouton 3

* Positionnez le bouton du thermostat sur la marque ”I” (arrét).

* Appuyez sur le bouton 'y pour annuler “Auto”.

Programmation automatique:

Le programmateur allume le four et I'éteint aux heures réglées.

Veillez a ce que le bouton du four soit sur la position ”I”(arrét) et que
I’heure correcte ait été réglée.

* Appuyez sur le bouton & pour annuler tout programme enregistré. (Auto
et le symbole 4 ne s’affichent pas).

* Appuyez sur le bouton « T3 et appuyez sur les boutons “+” » (ou
»-”) pour régler I'heure de fin désirée. (4 et Auto s’affichent).
* Appuyez sur le bouton ¢ puis sur le bouton “-” pour régler le temps
de cuisson (durée) requis.

* Réglez le bouton du four sur la température de cuisson requise, et placez
votre nourriture dans le four.

* Le four s’allume a I’heure requise, cuit la nourriture et s’éteint a ’heure
prédéterminée.

* A la fin de la cuisson, I'alarme retentit et “Auto” clignote. Pour éteindre
I'alarme, appuyez sur le bouton T7 .
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Appuyez sur le bouton Y pour annuler “Auto” .
@& Réglez le bouton du four sur la marque “@“ (arrét).

Remarque: veuillez suivre les recommandations du fabricant
alimentaire.

@ Pendant la cuisson, appuyez sur le bouton ¢ pour
visualiser le temps de cuisson restant.

Alarme de la minuterie:

L'alarme de la minuterie peut étre réglée pour retentir entre
0 et 23.59 heures, c’est-a-dire en tant qu'alarme pour vous
rappeler d’éteindre une zone chauffante d’'une plaque par
exemple.

@ Appuyez sur les boutons “+” ou “-“ pour régler I’heure
souhaitée de I'alarme.

« [’alarme de la minuterie retentit a la fin de ce temps.

STOP

« Pour éteindre I'alarme, appuyez sur le boutont.

Comment annuler le programme automatique:

@ Appuyez sur le bouton T , puis sur le bouton “” jusqu’a
ce que I'horloge affiche 0.00.

= Appuyez sur le bouton Y , le programme est maintenant
annulé.

@ [’heure actuelle peut alors étre réglée a nouveau.
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5.2 Utilisation de la minuterie

Si votre cuisiniére posséde une
minuterie:

Vous pouvez régler la période de cuisson
jusqu’a un maximum de 100 minutes. Pour
gu’elle fonctionne, tournez l'interrupteur
dans le sens des aiguilles d’'une montre;
elle peut étre réglée a I'aide d’'un bouton.
Tournez le bouton sur la position manuelle
W si vous ne désirez pas utiliser la fonction.
Dans cette position, la minuterie ne coupe
pas le courant. Pour éteindre, vous devez
soit remettre la minuterie a zéro ou
positionner le bouton du thermostat sur
“0”.

Lorsque la minuterie est réglée entre 0 et
100 minutes, I'électricité est
automatiquement coupée et la sonnerie
retentit a la fin de le période.

Attention: les éléments chauffants ne
fonctionnent que si les boutons de la
minuterie et du thermostat sont
simultanément sur marche.



5.3 Utilisation des fours

Utilisation du four supérieur en mode traditionnel

@ Allumez le
four en
tournant
le bouton du
four dans le
sens des

aiguilles d’'une montre.

@ Le réglage de la température du

four se fait également en utilisant ce

bouton.

@ | e voyant ambre de l'indicateur

du four sur le pupitre des

commandes s’allume.

« Une fois la température atteinte,

le voyant ambre s’éteint et s’allume

au rythme des cycles de marche-
arrét nécessaires au maintien la
température choisie.

@ Attention en ouvrant la porte.
Laissez la vapeur et I'air chaud

s’échapper en restant en retrait.
@ | e tableau suivant est un guide
de cuisson de différents types
d’aliments avec les températures de
cuisson appropriés (les données
n'ont qu’une valeur indicative et
pourront étre adaptées).

@ \ous pouvez faire des économies
d’énergie supplémentaires en
éteignant le four cinq minutes avant
la fin de la période de cuisson, a
condition que la porte du four soit
fermée.

'Eclairage
~ du four

3. Etagére
2. Etagére
1. Etagere

Premiere utilisation:

Afin de supprimer le revétement de protection mis en usine, retirez les
grilles et le plateau a patisserie puis mettez votre four sur 230 °C
pendant une période de 30 minutes, sans rien mettre a l'intérieur.
Vous devez effectuer cette opération dans un endroit bien aéré.

15

Tableau des températures du four (pour
information seulement). Veuillez vous
reporter aux recettes ou aux guides des
fabricants alimentaires pour les durées
de cuisson.

Four supérieur

(* ) par 450 grammes
(** ) selon la quantité



Utilisation du four principal en mode grill

Modeéles livrés sans déflecteur:

1. Ouvrez la porte.

2. Le voyant indicateur rouge brille pour
montrer que le grill a été allumé.

3. Puis choisissez le réglage souhaité.
N’utilisez que la position basse et
centrale du plateau pour le grill ; n’utilisez
pas la position haute.

4. Veillez a ce que la nourriture soit
correctement positionnée sous I'élément
du grill.

5. Appliquez de I'huile sur la grille afin
que la viande ne colle pas.

6. Placez un plat ou une assiette (avec
de I'eau pour faciliter le nettoyage) en
bas afin de collecter les huiles.

@ Ne couvrez pas le plat du grill avec
du papier aluminium.

@ |Les plats et assiettes placés au bas
du compartiment grill chaufferont si le
four principal est utilisé.

« N’allumez pas le grill lorsque vous
utilisez le compartiment pour le
rangement.

Lorsque la porte est ouverte, elle reste
légerement inclinée, afin de vous
protéger d’'un éventuel débordement.

encadrement @ le déflecteur

du fableau

Modeles livrés avec déflecteur
(boutons de commandes en laiton):

Efeectuez les étapes de 1 a 6
comme pour le modéle sans
déflecteur.

7. Placez le déflecteur dans
I'entebaillement de la porte en la
coingant entre le haut de la porte et
le panneau perforé comme
représenté sur le dessin ce-dessous.
8. Venez alors appuyer le déflecteur
contre le haut du four (assurez vous
de ne pas laisser d’espace et de

bien centrer le déflecteur.

panneau
perforé
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@ Ne touchez pas les
éléments chauffants ou toute

9 autre piéce qui peut devenir
chaude lorsque le grill/four supérieur est
en marche. Les enfants doivent rester
éloignés.

La position de la porte conditionne le
mode de fonctionnement du four du haut.
Lorsque la porte est ouverte, le grill
(résistance supérieure est activé pour
produire une chaleur descendante
intense. Lorsque la porte est fermée, les
eléments externes inférieurs et
supérieurs sont activés pour fournir au
four une chaleur répartie.

Recommandations :

Utilisez la position 230° pour griller, saisir
et cuire rapidement les aliments.
Pour les aliments plus épais qui requierent
un temps de cuisson plus long, tournez
la commande sur un réglage plus faible
aprés la saisie initiale de I'aliment sur les
deux cétés. Plus I'aliment est épais, plus
la commande devra étre faible. Lorsque
vous grillez des aliments plus épais, la
grille doit étre positionnée le plus bas
possible.

@ Utilisez toujours un gant spécial four
pour protéger votre main lorsque vous
utilisez le grill, car toutes les piéces en
métal peuvent devenir brllantes.



Utilisation du four principal

* Ne touchez pas aux éléments chauffants ou a d’autres
pieces qui peuvent brller lorsque le ventilateur du four

¢ @ est en marche. Les enfants doivent étre tenus éloignés.
@ Allumez le four en tournant le bouton du four dans le sens des aiguilles
d’'une montre.
@ Sélectionnez la température du four en choisissant la température
(en degrés C).
@ |e voyant indicateur ambre de la température, placé sur le pupitre
des commandes, s’allume.
@ Le voyant ambre s’allume jusqu’a ce que la température soit atteinte.
@ Une fois la température atteinte, le voyant ambre s’éteint et s’allume
au rythme des cycles marche-arrét nécessaires au maintien de la
température choisie.

Attention ! Veillez a vous écarter de I'appareil lorsque vous ouvrez la
porte du four afin que la vapeur et la chaleur accumulées puissent sortir.

@ Vérifiez que la nourriture est chaude et bien cuite partout.

« Comme un four avec ventilateur chauffe plus rapidement et cuit en
général les aliments a une température plus faible qu’un four traditionnel,
le préchauffage du four s’avére souvent superflu. Cependant, les aliments
tels que le pain, certains biscuits (scones) et le pudding (Yorshire) cuisent
mieux placés dans un four préchauffé.

Premiere utilisation:

Afin de supprimer le revétement de protection mis en usine, retirez
les grilles et le plateau de pétisserie puis mettez votre four sur
250 ° C pendant une période de 30 minutes, sans rien mettre a
I'intérieur.

Vous devez effectuer cette opération dans un endroit bien aéré.
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Tableau de cuisson avec le ventilateur du four (valeurs

indicatives):

Listedes ~ |Températurede | Tempsde  |Positionde
_aliments _cuisson | cuisson la grille
. en°C en mn
Boeuf 160-180 | *20-25 2
Agneau 160 - 180 *25 2
Porc .| 160-180 *25 1-2
Volaille jusqu’a 4 kg 160 - 180 **18-20 1-2
Volaille jusqu'a 5.5 kg | 150 - 160 **14- 16 1-2
Plats mijotés 140 - 150 **1,5 - 2 heures 1-2
Géateau aux fruits 130 - 140 i 2-3
Biscuits 160 - 180 15-25 4
Sandwich Victoria 160 - 180 20-25 1

(*) par 450 grammes
(**) selon la quantité

(***) la durée dépend de la taille

Tableau des températures du four (pour information
seulement). Veuillez vous reporter aux recettes ou
aux guides des fabricants alimentaires pour les

durées de cuisson.

= N W p O

Eclairage du four

. étagere
. étagere
. étagere
. étagere
. étagere




6 me partie : Important : a faire et a ne pas faire

A ne pas faire:

@ Ne laissez pas les enfants s’asseoir ou
se tenir debout sur la porte du four lorsque
celle-ci est ouverte en position basse, et ne
pas s’asseoir ou se tenir debout sur les
différentes parties de I'appareil.

@ Ne rangez pas d’'éléments au-dessus de
la cuisiniére, éléments que les enfants
pourraient atteindre.

w N’utilisez jamais d’eau pour éteindre
un feu d’huile ou de graisse.

w N'utilisez pas la cuisiniere comme un
séchoir ou un radiateur.

w Ne chauffez pas de boites fermées
contenant des aliments, car la pression
pourrait s’accumuler, provoquant I'éclatement
du récipient.

@ Ne placez pas d’objets inflammables ou
en plastique sur ou prés des plaques, et ne
mettez jamais de vétements mouillés... a
sécher sur une plaque.

= N'utilisez pas de détergents chimiques
ni de poudres a laver biologiques, ni de
nettoyants ménagers pour le nettoyage
des panneaux intérieurs du four.

@ Ne rangez pas de produits inflammables,
aérosols... dans les placards contigus.

=« Ne recouvrez sous aucun prétexte les
fentes d’aération.

@ N'utilisez pas les poignées pour

suspendre des torchons, des serviettes...
« N'utilisez pas de poéles et casseroles
traditionnelles, dont le fond est arrondi.
Utilisez celles de type fond plat.

w Ne placez ni plats, poéles, plateaux
directement sur le fond du compartiment du
four.

@ Ne recouvrez pas les grilles du four
avec du papier aluminium, ce qui
empécherait la libre circulation de I'air au
sein du four.

@ Ne recouvrez pas le fond de la poéle de
papier aluminium.

» N'utilisez jamais le grill porte fermée.

A faire:

@ Faites installer votre appareil par un
technicien compétent.

@ Soyez s(r d’avoir bien compris les
commandes avant d’utiliser votre appareil.
@ Vérifiez qu’aucun matériel inflammable
n’est placé prés de I'appareil car les c6tés
de I'appareil chauffent pendant I'utilisation.
« Tenez les enfants éloignés de la
cuisiniére a tout moment lorsque vous
I'utilisez, car les différentes surfaces
deviennent brdlantes.

@ Débranchez toujours I'alimentation
électrique au niveau de la prise murale
lorsque vous nettoyez I'appareil.
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w Vérifiez que toutes les commandes de
I'appareil sont éteintes aprés avoir cuisiné.
w | aissez toutes les fentes de ventilation
libres.

& Souvenez-vous que le four ainsi que les
ustensiles deviennent trés chauds pendant
I'utilisation du four.

@ Notez que les durées et températures
indiquées dans ce livret ne sont données
qu’a titre indicatif.

w Vérifiez que la viande et la volaille sont
correctement et entierement décongelées
avant la cuisson.

& Faites attention lorsque vous retirez du
grill les ustensiles, car ils peuvent étre
chauds.

& Faites attention lorsque vous ouvrez la
porte : laissez la vapeur et I’air chaud
sortir avant de retirer la nourriture.

w Utilisez des gants de four de qualité pour
retirer les ustensiles et aliments chauds du
four/grill.

@ Choisissez la bonne position de I'étagére
avant d’allumer le four ou le grill.

w Nettoyez votre cuisiniére réguliérement,
idéalement aprés chaque utilisation.

w Laissez I’appareil refroidir avant de le
nettoyer.

= Faites toujours entretenir et réparer votre
appareil par un service technique agréé et
compétent.



p Y

7°" partie :

Entretien et nettoyage

Débranchez I'appareil avant de le nettoyer

@ Vérifiez que les fours sont
éteints et refroidis avant de
nettoyer.

@ Nous recommandons de laver
immédiatement les taches acides
telle que I’huile, le citron...
@ \otre cuisiniere est congue de
maniéere a ce que les jus graisseux
des aliments ne s’écoulent pas
sous I'appareil. Les supports de
poéles peuvent aisément étre
retirés. La plaque supérieure du
brlleur peut étre nettoyée a I'eau
savonneuse et essuyée avec un
torchon sec.

w | avez et rincez les capots des
brlleurs a gaz et les supports de
poéles avec de I'eau savonneuse.
Ne lavez jamais le capot du
braleur de gaz ainsi que le
support de poéle dans le lave-
vaisselle.

@ Pour les taches et saletés
difficiles a nettoyer sur les tétes
des brdleurs, utilisez les
nettoyants de surfaces spécial
métal disponibles dans le
commerce, en respectant les
instructions du fabricant.

Capot

Téte

Bougie

Brileur

w Utilisez un chiffon mouillé
pour nettoyer l'intérieur et
I'extérieur. N'utilisez jamais
d’instruments pointus ni de
nettoyants ménagers abrasifs
ni de détergents pour le
nettoyage. Pour les taches
récalcitrantes, utilisez du
liquide de nettoyage approprié.

d’'allumage

Plaques chauffantes
électriques :

Le nettoyage des plaques
chauffantes électriques doit se
faire lorsque celles-ci sont
froides, a 'aide d’'une creme
non abrasive, et en suivant le
schéma rainuré des plaques.
Rincez avec un chiffon humide
propre, en veillant a ce que la
totalité du nettoyant soit
enlevée.

Enfin allumez la plaque
chauffante pendant quelques
minutes, puis arrosez de
quelques gouttes d’huile
prévue pour la cuisson pour
appliquer un revétement de
protection.

>

Entourage de la plaque en
émail :

@ Le nettoyage peut se faire
a 'aide d’'un morceau de tissu
doux trempé dans de l'eau
savonneuse ou dans des
nettoyants spéciaux de
surface, puis I'essuyage avec
un chiffon doux. Nettoyez avec
un chiffon humidifié avec de
'eau savonneuse.

@ |es taches récalcitrantes
peuvent étre enlevées avec de
la creme, de la pate ou un
liquide de nettoyage approprié.
Vérifiez que I'agent de
nettoyage utilisé est approuvé
par les fabricants d’Email Vitré.
& Ne nettoyez jamais la
surface de la cuisiniere avec
des matériaux comme les
brosses dures, les tampons
récureurs ou les couteaux, qui
peuvent facilement rayer les
surfaces émaillées et
inoxydables.

Avant de rebrancher I'appareil, vérifiez que toutes les commandes sont sur la position ARRET.
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Surfaces en verre céramique :

@ Débranchez la prise électrique
pendant le nettoyage.

@ Attendez que le verre céramique
refroidisse complétement avant de
commencer le nettoyage.

@ Veillez a utiliser un agent nettoyant
qui ne contient aucune particule qui
pourrait rayer les surfaces en verre
céramique.

Utilisez des agents nettoyants en
créme ou liquides. N'utilisez pas de
poudres de type mécanique ou des
détergents, ni des agents de
nettoyage a base de javel.

@ Le brossage ou les tampons
récureurs peuvent endommager la
surface en verre céramique.

@ La poussiére sur la surface en
céramique peut s’enlever avec un
chiffon humide.

@ La surface en céramique résistera
de nombreuses années si vous lui
apportez le soin nécessaire.

@ Les changements constatés dans
la teinte de la surface en verre
céramique n’affectent pas la structure
fonctionnelle de la céramique, ni sa
durabilité.

@ La surface en céramique doit étre
nettoyée a I'eau froide et séchée avec
un tissu doux.

@ Vous pouvez utiliser une spatule
spéciale dessus vitrocéramique afin
de retirer de la surface les restes
d’aliments difficiles.

@ |es aliments a base de sucre tel
que la confiture doivent
immédiatement étre retirés avec une
spatule sans attendre que le verre en
céramique refroidisse.
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ponges
thrasives.

nettoyantes

N’utilisez aucun des matériaux ci-dessus
pour nettoyer le verre céramique et les
surfaces en acier inoxydable.

Le changement de couleur n’est pas da a
un changement de propriété des matériaux,
mais plutét a un nettoyage insuffisant des
résidus brdlés qui s’accumulent sur les
surfaces, a I'abrasion de la surface en verre
causée par des casseroles et poéles ainsi
gu’a l'utilisation d’agents nettoyants
inappropriés.



Intérieur du four:

@ Vérifiez que toutes les commandes sont
sur la position ARRET et débranchez
I'appareil.

@ Retirez la grille et tous les plateaux du
four. Nettoyez l'intérieur avec un tissu mouillé
et savonneux. Puis nettoyez-le encore une
fois avec un chiffon mouillé et laissez sécher.
« N'utilisez pas d’agents en poudre séche
pour le nettoyage.

Des produits nettoyants spéciaux sont
disponibles sur le marché et peuvent étre
utilisés apres lecture attentive des étiquettes
d’'information du fabricant.

« Modéles émaillés catalytiques : I'intérieur
du four de ces modeles est recouvert d’un
émail catalytique ; puisque I'émail catalytique
se nettoie de lui-méme, il n’est pas nécessaire
de procéder a un nettoyage supplémentaire
apres avoir cuisiné.

@« Nous recommandons d’enlever les
éclaboussures de graisse a 'aide d’un chiffon
humide lorsque le four est encore tiéde. Ceci
empéchera toute fumée provenant de
graisses brllées, lors de la prochaine
utilisation de la cuisiniére.

Attention !

Ne nettoyez jamais l'intérieur du four et les
grilles avec des brosses, des tampons
récureurs ou des couteaux.

Des prodluits nettoyants spéciaux sont

disponibles sur le marché et ils peuvent étre
utilisés apres lecture soigneuse des étiquettes

d’information.

Porte de four:

@ Essuyez les panneaux externes de la porte
avec un chiffon essoré dans de I'eau
savonneuse, puis rincez avec un chiffon
essoré dans de I'eau propre. Enfin séchez
avec un chiffon doux et propre.

@ N'utilisez pas de tampon récureur, de
poudre abrasive, de javel, de produit antirouille
qui pourraient endommager la surface.

@ Veillez pendant le nettoyage a ne pas
détériorer, tordre ou soulever le joint de la
porte.

& Vérifiez que le joint de la porte est sec
aprés le nettoyage. Ne soulevez pas le joint
de la porte.

@ |es panneaux intérieurs en verre de la
porte peuvent étre retirés pour le nettoyage.
@ Quvrez la porte en grand et soulevez
doucement le verre pour le sortir, en faisant
trés attention a protéger les coins du verre.
@ Nettoyez comme conseillé ci-dessus,

Si votre four
contient une grille
en acier: pour la
nettoyer, dévissez
les 4 vis. Aprés le
nettoyage,
remonter la grille au
sein du four.
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Réinstallez les panneaux de verre avec soin,
en évitant tout choc.

Pupitre de commandes:

@ Essuyez 'ensemble du pupitre de
commandes avec un tissu humide et polissez-
le avec un chiffon sec.

w N'utilisez pas de nettoyant a four ou
d’aérosol, ni tampon récureur ou de poudre
abrasive car les parties en plastique
pourraient étre endommagées.

@ N’'essayez pas de retirer les boutons car
vous pourriez également les endommager
et engendrer un risque au niveau de la
sécurité.



Démontage de la porte du four

Compartiment
de la charniere

Loquet

Charniére

Q g

Goupilles de
support

Remplacement de la lampe du four (four refroidi):
1. Débranchez I'appareil.

2. Retirez le verre de protection de la lampe a l'intérieur
de votre four en tournant dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre.

3. Retirez 'ampoule en tournant dans le sens contraire
des aiguilles d’'une montre.

4. Apres avoir installé la
nouvelle ampoule
obtenue auprés d’un
professionnel (ampoule
spéciale four),
repositionnez le verre de
protection de la lampe.

e
o
- -

1. Ouvrez la porte avec un angle
de 90°.

2. Ouvrez les loquets placés sur
les charnieres des deux cotés
de la porte avant, jusqu’a ce
gu’ils touchent les goupilles de
support.

3. Fermez la porte jusqu’a ce
gu’elle touche les loquets.
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4. Tenez
légérement |
porte du fou
au niveau de la poignée, fermez
légerement, tirez vers le haut et
fermez jusqu’a ce qu'il reste une
ouverture de quelques
centimétres. Puis vous pouvez
détacher les charniéres du
compartiment.

Monter la porte:
Suivez les instructions ci-dessus,
mais dans l'ordre inverse.

Attention: Vérifiez que les
charniéres sont placées de fagon
appropriée dans le
compartiment ; n'essayez pas
de fermer les loquets.



Beme partie : Transport

Rangez I'appareil dans son carton d’origine pour le
transport. Suivez les marquages des instructions
imprimées sur le carton.

Pour empécher que la grille et les plateaux a l'intérieur
du four n"endommagent la porte du four, placez un
morceau de carton ou de papierde 1 a 1.5cm
d’épaisseur contre la porte du four, a I'intérieur, aligné
sur la position des plateaux. Appliquez du ruban adhésif,
des portes du four jusqu’aux cotés.

Si vous n’avez plus le carton d’origine :

Prenez les précautions nécessaires afin d’éviter aux
panneaux extérieurs et aux surfaces de verre d’'étre
endommages.

Utilisez de I'emballage a bulles ou dans un carton
épais et appliquez soigneusement le ruban adhésif
afin d’éviter tout probléme pendant le transport.

L'appareil doit étre transporté verticalement. Ne placez
aucun autre article au-dessus de la cuisiniére.
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