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Lors de sa fabrication, cet appareil a été construit selon des normes, directives et/ou décrets pour une utilisation

sur le territoire frangais.

Pour la sécurité des biens et des personnes ainsi que pour le respect de Fenvironnement, vous devez d’abord lire
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impérativement les préconisations suivantes avant toute utilisation de votre appareil.

Pourévitertoutrisque de détérioration del'appareil, transportez-le dans sa position d'utilisation munide ses cales
detransport (selonmodéle).

Audéballage de celui-ci, et pourempécher des risques d'asphyxie et corporel, tenezles matériaux d'emballage
hors de laportée des enfants.

Pourévitertoutrisque (mobilier,immobilier, corporel,...), l'installation, les raccordements (eau, gaz, électricité,

évacuation selonmodeéle), lamise en service etlamaintenance de votre appareil doivent étre effectués parun
professionnel qualifié.

Votre appareil a été congu pour étre utilisé par des adultes. Il est d@n usage domestique. Ne'utilisez
e

pas ades fins commerciales ouindustrielles ou pour d'autres @ ux pourlesquelsil a été congu. Vous
éviterez ainsides risques matériel et corporel.

Débranchezlaprise de votre appareil (sielle existe
manuel. N'utilisez que des produits du comme

)

le disjoncteuravanttoute opération de nettoyage
frosifs et/ou noninflammables.

Utilisezun chiffon ouune éponge humidifig
nuisibles au bonfonctionnementdu

Oyageal'eauoualavapeurrisque de provoquerdesinfiltrations
esdommages corporels.

gaes d'explosion etd'incendie, ne placez pas de produits inflammables ou d’éléments
imbibés de produitsinflammables a l'intérieur ou a proximité de I'appareil.

Lorsdelamise aurebutde votre appareil, etpour écarter tout risque corporel, mettez hors d'usage ce qui pourrait

présenterundanger, parexemple : coupezle cable d'alimentation électrique aurasdel'appareil, cassez le dispositif
deverrouillage, s'ils existent. Informez-vous auprés des services de votre commune des endroits autorisés pour
lamise aurebutdel'appareil.

Pendantetaprés le fonctionnementdel'appareil :,

-les cotés etlafacade de'appareil sont chauds,

-les récipients etleur contenu peuventbasculer,

- lorsque la porte du four est ouverte, les parois internes de porte et d’enceinte
sont chaudes.
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Veuilleztenircompte de cesinformations etéloignerles enfants pendantetapres| utilisation de votre appareil pour
évitertoutrisque matériel et corporel.

L'opération de nettoyage pyrolyse doit étre effectuée envotre présence. Veillezaubon entretien de'appareil et
asonbon fonctionnement. Ne coupez pas'alimentation du four et ne tentez pas d’ouvrirla porte.

Le non respect de ces avertissements peut provoquer des dommages corporels etlou matériels (incendie,...).

Veuillezmaintenantlire attentivement cette notice pour une utilisation optimale de votre apparei.
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Cet appareil doit étre installé par une personne qualifiée et selon les normes en vigueur.

A Avertissements importants

Conservez cette notice d’utilisation avec votre
appareil. Si I'appareil devait étre vendu ou cédé a
une autre personne, assurez-vous que la notice
d’utilisation 'accompagne. Le nouvel utilisateur
pourra alors étre informé du fonctionnement de
celui-ci et des avertissements s’y rapportant.

Ces avertissements ont été rédigés pour votre
sécurité et celle d’autrui.

Utilisation

® Cet appareil a été congu pour étre utilisé par des
adultes. Veillezace quelesenfantsn’ytouchentpas
etnel'utilisentpas comme unjouet.

® Alaréceptionde'appareil, déballez-le ou faites-le
déballerimmédiatement. Vérifiezson aspectgénéra
Faitesles éventuelles réserves par écrit sur|
de livraison ou sur le bon d’enléve
vous garderez unexemplaire.

® \/otre appareil est destiné a un ugég
normal. Ne l'utilisez pas ades fikS€s W"' rcialesou
industrielles oupourd‘autre; -*té eluipourlequel
ila été congu.

® Ne modifiez pas ou n'essayez pas de modifier les
caractéristiques de cetappareil. Celareprésenterait
undanger pourvous.

® Avantlapremiére utilisation de votre appareil, faites
le chauffer une fois a vide. Assurez-vous alors que
la piéce soit suffisammentaérée: VMC (Ventilation
Mécanique Contrélée) enfonctionnementoufenétre
ouverte.

® Netirezjamaisvotre appareil parlapoignée delaporte
dufour.

@® Pendantlacuisson, lefourdevientchaud. Veilleza
nepastoucherleséléments chauffantsal'intérieurdu
four.

® Sijvous utilisezunappareil électrique afila proximité
de votre four (par exemple un batteur électrique),
assurez-vousquele cabled'alimentation de cetappareil
nerisque pas de toucher une surface chaude du four
quiseraitsusceptible de fondre ou nerisque pas d'étre
coincé danslaporte du four.

® En plus du(des) accessoire(s) fournis avec votre
appareil, n'utilisezque desplats, desmoules agateaux,
... résistants g de hautes températures (suivez les
instruction ricants).

erte dufour;

® Surl

- n@z sde charge lourde,

- a -vous qu'un enfant ne puisse ni monter, ni
s38se0ir.

Enenfournantou en sortantvos plats du four, prenez
la précaution de ne pas vous approcher du(des)
élément(s) chauffant(s) etutilisezdes gantsthermiques
decuisine.

® Au moment de I'ouverture de la porte du four,
durant la phase de cuisson ou a la fin de cette
derniére, faire attention a la bouffée d’air chaud
qui sort du four.

® Neplacezjamais de papierd’aluminiumoutoutautre
utensile, platetaccessoire directementen contactavec
lasole, la chaleur accumulée pourraitentrainer une
détériorationde'émail etdel'appareil.

® N'employezjamais laléchefrite comme plata rétir.

® Aprésutilisationde votre four, assurez-vous que toutes
les manettes se trouvent surla position "arrét".

® (Cetappareil n'est pas destiné a étre utilisé par des
enfantsoudespersonnesdontles capacités physiques,
sensoriellesoumentales, oule manque d'expérience
etdeconnaissance lesempéchentd'utiliser 'appareil
sans risque lorsqu'ils sont sans surveillance ou en
l'absenced'instruction d'une personneresponsable qui
puisse leur assurer une utilisation de'appareil sans
danger.



Installation

Eloignezlesjeunes enfants de I'appareil pendantson
fonctionnement. Vous éviterezainsiquiils sebriilenten
touchantlafagade chaude de votre appareil.

Assurez-vous que les enfants ne manipulent pasles
commandes de'appareil.

Avant de procéder au nettoyage de votre appareil,
veérifiezqu'aucun élémentn'estsous tension (toutesles
commandes doiventse trouver surlaposition "arrét")
etqueles parois soient suffisammentrefroidies.

Pourobtenirde bonsrésultats culinaires etd'utilisation,
veilleza ce que votre appareil soittoujours propre; lors
delacuissonde certaines préparations, les projections
graisseuses peuventdégagerdesodeursdésagréables.

Nettoyez votre appareil apres chaque utilisation afinde
garantirunfonctionnementcorrect.

N'utilisez jamais d'appareils a vapeur ou a haute
pression pour nettoyer e four (exigencesrelatives ala
sécurité électrique).

ou pointus pour nettoyer les verres delaporte dufo
vous risquez de rayer la surface du verre. De
le verre pourrait ainsi, sous I'effet de variafi
températures, se briser en éclats,
précédemmentfragilisé.

chementdoivent
[ifié.

Lesopérationsd'installati
étreréalisée paruntech

Lesréparations ne doiventétre effectuées que parun
service aprés vente qualifié. Une réparation non
conforme peut étre la cause de graves dommages.

Sil'installation électrique de votre habitation nécessite
unemodification pourle branchementde votre appareil,
faites appel a un électricien qualifié.

Débranchez I'appareil ou enlevez le fusible
correspondantalaligne de branchementde 'appareil
si celle-ci présente une quelconque anomalie.
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\” Protection de environnement

Tous les matériaux marqués par le symbole L’?) sont

recyclables. Déposez-les dans une déchetterie prévue a
cet effet (renseignez-vous aupreés des services de votre
commune) pour qu'ils puissent étre récupérés et recyclés.

Le symbole E sur le produit ou son emballage indique
que ce produit ne peut étre traité comme déchet ménager.
Il doit &tre remis au point de collecte dédié a cet effet
(collecte et recyclage du matériel électrique et
électronique). En procédant a la mise au rebut de I'appareil
dans les régles de I'art, nous préservons I'environnement
et notre sécurité s\assurant ainsi que le déchets seront

une intervention s'avére nécessaire, le vendeur de votre
appareil est le premier habilité & intervenir. A défaut
(déménagement de votre part, fermeture du magasin ou
vous avez effectué 'achat ...), veuillez consulter le Centre
Contact Consommateurs qui vous communiquera alors
I'adresse d'un Service Aprés Vente.

En cas d’intervention sur I'appareil, exigez du service
aprés vente les piéces de rechange certifiées
Constructeur.
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Al'attention de l'installateur
Alattention de linstallateur
Caractéristiques techniques
Installation de I'appareil
Raccordement électrique

@©®

Comment lire votre notice d'utilisation?

Les symboles suivants vous guideront tout au long de la

lecture de votre notice:

A Instructions de sécurité
& Descriptions d'opérations
@ Conseils etrecommandations

\” Informations surl'environment

c Cetappareil estconforme aux Directives
Communitaires CEE suivantes:
-2006/95 (Basse Tension);
-2004/108 (Compatibilité
Electromagnétique);
et modifications successives.
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Description de I'appareil

Bandeau de commande

Température / Temps
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Comment utiliser le four

Toutes les cuissons doivent étre faites avec
la porte du four fermée.

Le sélecteur de fonctions du four (Fig. 1)

Cette commande vous permet de choisir le mode de
cuisson désirée. Les symboles présents sur le sélecteur
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de fonctions signifient :

sie
o
O

<

Eclairage

Patisseries - Poissons

Chaleurtournante

Décongélation

Grillades

©
il

Sélecteur

\
O
>

o

Grillades épaisses

Viandes

Maintien au chau

H -0 0

Nettoyage pyrolyse

Positionnez le sélecteur sur I'un de ces symboles pour
obtenir la fonction désirée.

Fig. 1



La commande Température / Temps (Fig. 2)

Le réglage de la température et du temps (minuteur, durée
de la cuisson et heure de fin de cuisson) s'effectuant en
tournant le sélecteur sur la position — ou +

La température minimum pouvant étre programmée
est de 30°C. et la température maximum est de
250°C.

Themmostat de sécurité

Il coupe I'alimentation de toutes les résistances du four en
cas de surchauffe imputable a un usage incorrect de
I'appareil ou a la panne de certains composants. En cas
de déclenchement du thermostat il faudra faire appel au
service apres-vente.

Ventilateur de refroidissement
Le ventilateur sert a refroidir le bandeau de commandes,

les manettes et la poignée de la porte du four.
Afin d’éviter tout danger de surchauffe, une fois le four
éteint, le ventilateur fonctionnera jusqu'a ceque
température atteigne des valeurs normales.

Il est normale que vous I'entendiez encor

instants aprés l'arrét total de votre four.

B
&
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Température / Temps

- +
Wi,

©

Sk

o

Fig.2



FHIRE

Programmateur électronique

Voyants des fonctions Afficheur Afficheurde Afficheurde Voyantsdes fonctions
de programmation desfonctions température [horloge de programmation
(Temps de cuisson/Minuteur) decuisson (Finde cuisson/Mise a
lheure)

temps de cuisson [ P~ fin de cuisson

minuteur = P mise 3 'heure

(D Marche Préchauffage Température
Arrét Rapide Temps

&
1 2 @ 3 4
Touche "Marche / Arrét' © vé ATTENTION
2. Touche de sélection de la foncti En I'absence de courant électrique, le programmateur

o . conserve toutes les données entrées dans la mémoire
de "Préchauffage Rapide pendant 3 minutes environ. Passé ce délai, les données
3. Touche Confirmation "Pyfolyge sont supprimées et devront étre de nouveau entrées au
4. Touche de sélection "Température / Temps" pour  rétablissement du courant électrique.
la mise a I'heure et le réglage du Minuteur, de la
Durée de la Cuisson et de I'Heure de fin de cuisson
Les fonctions de cuisson sont contrélées par un
programmateur électronique.

Il est possible de sélectionner n'importe quelle fonction de
cuisson, température et durée de cuisson.

10



Touche «Marche/ArrétyD

Le four doit étre mis en marche avant de régler tout
programme ou fonction de cuisson. Quand la touche
"Marche / Arrét" (T) est pressée, I'éclairage du four

s'allume etle symbole [j apparait sur I'écran (Fig.
3).

Pour éteindre le four, appuyez sur la touche "Marche /
Arrét" (7). Tous les programmes ou fonctions de cuisson

s'arrétent, I'éclairage du four s’éteint et I'heure du jour
uniquement est affichée sur I'écran.

II'est toujours possible d’éteindre le four.

Comment sélectionner une fonction de
cuisson

1. Allumez le four en appuyant sur la touche "Marche
I Arrét" ).

apparaitra (Fig. 4).

3. Pour chaque fonction de
température indique la tel réréglée. tounez
la commande Tempér emps jusqu’a la
position — ou + pour régler la température par
intervalles de 5 degrés.

Le symbole du thermométre Q indique le niveau de
température a l'intérieur du four.

Lorsque la température du four atteint le niveau réglé, le
programmateur émet un bref signal sonore et le symbole

du thermometre ([il cessera de clignoter.
®
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Comment modifier la température et le
temps de cuisson

— Tournez la commande Température / Temps jusqu'a
la position — ou =f= pour modifier la température
prédéfinie tandis que le symbole “©” clignote (Fig. 5).
La température maximum pouvant étre programmée est
de 285°C.

Lorsque la température réglée est atteinte a
lintérieur du four, un signal sonore retentit.
— Tournez la commande Température / Temps jusqu'a
|2 pOSItioN mmm OU + pour modifier le temps et la durée

de cuisson pendant que les voyants des fonctions de
programmation i

temps de cuisson fin de cuisson

1130

minute)r mise 3 heure

Température
Temps

fin de cuisson

temps de cuisson

1150

mise 3 'heure

minuteur

Fig.4

fin de cuisson

l ’ASD mise 3 'heure

temps de cuisson [::] ?
invesr [ c3
[0} Marche Préchauffage od
Acrer Rapide af

Fig. 5

1



Fonctions de cuisson

Les symboles suivants indiquent dans 'ordre les fonctions
de cuisson disponibles.

[j (} Eclairage - L'éclairage du four s'allume.

Les éléments chauffant ne sont pas en service.

1 B |:I Patisseries - Poissons - La chaleur

provientdes ['éléments chauffants supérieur et
inférieur. Latempérature préréglée estde 200°C.
Sélectionnezau maximumune température
de250°C.

2 (o@ Chaleurtournante- Cette fonction permet

decuireouderdtirdesalimentssimultanémentsur
plusieurs gradins sans que les odeurs ne se
mélangent. Température préréglée: 175°C.

@%Décongélation-Leventilateurdufourfonctionne

377 |j| Grillades - A

sans chaleuretfaitcirculer del'airatempérature,
ambiante dans la cavité du four. Cette foncti
convientnotammentauxaliments délicatsri
des'abimerau contactdelachaleur,
gateaux a la créme, les tartes
patisseries, le pain etautres

levure.

ase de

podr griller de petites

quantitésd'aliments. Ten
°C
Réglezlatempérature de 200°C a250°C.

ature préréglée: 250

4@Grilladesépaisses- Pourgrillerdes piéces

12

de viande ou de volaille épaisses. La fonction
convient également pour gratiner. L'élément
chauffantdu griletle ventilateur sonten serviceen
méme temps. La température préréglée estde
180°C. Sélectionnez au maximum une
température de 200°C.
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5 |:|Viandes-La chaleur provientde I'é/ément

6

chauffantsupérieuretinférieur, etlafonction de
Préchauffage Rapide est automatiquement
selectionnée. Lachaleurprovenantde lasole est
limitée afin queles projections ne brilentpasurla
sole. Latempérature préréglée estde 210°C.

WS Maintien au chaud - Pour le plats déja
cuits que vous souhaitezmaintenirau chaud, sans
toutefois en continuerlacuisson. Latempérature

yrolyse - Pour le nettoyage pyrolytique

résiduelles dufour sontbr(ilées pourdonnerdes

@dﬁ four. Au cours de celui-ci, les salissures
cendres qui s'essuient facilement aprés

refroidissementdufour. Lefourestchaufféaenv.
500°C.

Pour activer la fonction Pyrolyse, suivez les
instructions données a le chapitre “Nettoyage a
email pyrolytique”.
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A la premiére utilisation du four

Dés que la cuisiniére est raccordée électriquementpour  commande "Température / Temps" jusqu'a la position

la premiére fois, "12:00" s'affiche et le voyant de "mise =+ (Fig. 7).
a I'neure" p» clignote. Assurez vous de bien régler
I'heure du jour avant d'utiliser le four. Cette procédure doit étre répétée avec la fonction

i . «Chaleur tournante» @ pendant 5 - 10 minutes environ.
Pour régler I'heure du jour :
6. Laissez le four fonctionner a vide pendant environ

1. Voyant de "mise a I'heure" P> clignote. Réglez 45 minutes.

I'heure en tournant la commande Température /
Temps jusqu’a la position — ou + par intervalles
de 1 minute en 1 minute. (Fig. 6).

7. Ouvrez une fenétre pour 'aération.

Le voyant de "mise a I'heure" » disparait 5
secondes apres I'affichage de 'heure exacte.

2. Sile voyant de "mise a I'heure" » ne clignote
plus, appuyez deux fois sur la touche "Température
| Temps" pour régler de nouveau I'heure du jour.

Ensuite, procédez comme indiqué au point 1.

Avant la premieére utilisation du four

A Avant la premiére utilisation de

faites-le chauffer unefois avi
I'odeur de calorifuge e
protection utilisées |

A Assurez-vous a e la piéce soit
suffisammentaéré ilation Mécanique

Contrélée en fonctionnement ou fenétre

ouverte).
1. Enlevez tous les accessoires du four. Fig.7
2. Retirezles étiquettes publicitaires et les autocollants
(sauf la plaque signalétique) qui pourraient se
trouver sur la fagade de votre appareil.
3. Appuyezsurla touche "Marche / Arrét" (1) pour
allumer le four.
4. Positionnez la commande de four sur le repére
"Péatisseries Poissons" |:' (Fig. 7). Fig.8
5. Réglez la température sur 250°C en tournant la Pour ouvrir la porte du four, empoignez
procédure doit étre répétée avec la fonction "Grillades toujours la poignée au centre (voirfigure 8).

13



Programmation du four

Comment régler le minuteur

1. Appuyez sur la touche "Température / Temps"
pour sélectionner la fonction "Minuteur” (Fig. 9). Le
voyant "minuteur" p> clignote et «0.00» s'affiche.

2. Tournezla commande Température / Temps jusqu'a
la position + pour sélectionner le temps desiré
pendant que le voyant "minuteur" B clignote. Le
temps maximum est de 23 heures et 59 minutes.
Apres avoir terminé le réglage, le Minuteur attend 3
secondes avant de démarrer .

3. Une alarme sonore retentit pour indiquer que le temps
programmé s'est écoulé.

4. Pour arréter I'alarme sonore, appuyez sur n'‘importe ®>®

quelle touche.
L'alarme sonore s'arréte automatiquement apres @

1 minute environ et I'écran affiche I'heure du
jour. §@>

LefourNE s’éteindraPAS s’ilestenfoncti

Pour visualiser ou modifier le réglage d !
Appuyez sur latouche "Température / Teqpdfusqu'a

ce que le voyant "minuteur" p cIig@
Vous pouvez maintenant régler le -n*& tournantla
commande Température / \ i

b
—ou ==

Pour annuler le réglage du Minuteur
Appuyez sur la touche "Température/Temps" jusqu'a ce
que le voyant "minuteur” B clignote. Tournez la

commande Température / Temps jusqu’a la position
== jusqu'a «0.00» s'affiche (Fig. 10).

14



Pour programmer ['arrét du four

1. Allumez le four, placez la nourriture dans le four,
sélectionnez une fonction de cuisson et réglez la mn'_E-j
température de cuisson, sinécessaire. .

2. Appuyezsurlatouche "Température/Temps" pour o b
sélectionner la fonction "Temps de cuisson”. Le ~ O @'k "R
voyant "temps de cuisson" p» clignote et «0.00»
s'affiche (Fig. 11).

3. Pendant que le voyant "temps de cuisson" p
clignote, tournezlacommande Température/ Temps
jusqu’a la position + pour sélectionner le temps
desiré. Le temps maximum est de 23 heures et59  Fig. 11
minutes. Le programmeurattend 3secondesavantde
démarrer.

4. Lorsqueletempsdecuissonestterming, lefours'éteint
automatiquementetune alarme sonore retentittandis
quele «0.00» s'affiche.

5. Pouréteindre'alarme sonore, appuyez surlatouche
"Marche / Arrét" (D). comps DT et

Si vous appuyez sur tout autre touche, I'alarme sonore rmise s theure

cesseetl'écranafficheles symbolesindiqués danslafigur (‘

12. < ’

fin de cuisson

wl ooo o

v ® Marche Préchauffage Pyrolyse Température
' Accet Rapide Vafiable Temps
Fig. 12

L'alarme sonore s'arréte automatiqueme '
2 minutes environ et I'écran affiched enred

jour.
Pourremettre Iefourézéro,appuyezsu@?mrche
I Arét" (D). @
L'écran affiche 'heure dujo
Pour annuler le Temps de cuisson :

Appuyez surlatouche "Température/ Temps" jusqu'a
ce que le voyant "temps de cuisson" B> commence a
clignoter.

temps de cuisso Aandll iz o fin de cuisson
BT el g

Tournezlacommande Température/ Temps jusqu'ala

position —jusqu’a ce que “0.00” s'affiche (Fig. 13). (& Yoy Pechautoos

Arret Rapide

Fig.13
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Pour programmer le départ et l'arrét du
four

1. Réglez le temps de cuisson comme indiqué dans le
chapitre pertinent.

2. Appuyez sur la touche "Température / Temps"
jusqu'a sélectionner la fonction "Fin de cuisson” et
que le voyant correspondant clignote. Le bandeau
de commande affiche le temps de fin de cuisson
(c'est-a-dire, I'heure exacte + le temps de durée de
cuisson) (Fig. 14).

3. Tournezla commande Température / Temps jusqu'a
la position == pour sélectionner le temps de fin de
cuisson desiré.

4. Apresavoir terminé le réglage, le programmeur attend
3 secondes avant de démarrer.

5. Lefours'allume et s'éteint automatiquement. Un signal
sonore indique la fin de la cuisson.

6. Pour éteindre le signal sonore, voir le paragraphe
‘Pour programmer I'arrét du four’.

Pour annuler le programme, annulez le temps @

cuisson.

Fonctions spéciales§

Arrét de sécurité Q
Le four est équipé d'un disp 4’&& &t automatique. Si
vous avez oublié de fixer un ﬁtuu a'de temps de cuisson,
parexemple, le fonctionnement s'arrétera automatiquement
aprés 3 heures ou 12 heures selon le tableau suivant

(Fig. 15).

Sila température est: le four s'éteindra
250°C apres 3 heures
de 200 jusqu'a 245°C apres 5,5 heures
de 120 jusqu'a 195°C aprés 8,5 heures
moins de 120°C aprés 12 heureg
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Chaleur résiduelle

Lorsque le "Temps de cuisson” est réglée, le four s'éteint
automatiquement quelques minutes avant la fin du temps
programmé et utilise la chaleur résiduelle pour terminer la
cuisson des mets sans consommer d'énergie. Tous les
réglages actifs sont affichés jusqu’a ce que le "Temps de
cuisson" se soit écoulé.

Cette fonction ne s’active pas lorsque le "Temps de
cuisson" est inférieur a 15 minutes.

oFF i
Pepree©

1045

Pyrolyse

Température
Vafiable Temps



Sécurité enfant
Pour éviter que les enfants allument le four, il est possible
de verrouiller les commandes.

1. Eteignez le four en appuyant sur la touche "Marche
I Arrt' O

2. Tournezla commande Température / Temps jusqu'a
la position e .

3. En méme temps, appuyez sur la touche
"Préchauffage Rapide" et maintenez-les pressées
pendant au moins 3 secondes. L'indication ‘SAFE’
(Sécurité) est affichée sur'écran tandis qu'un signal
sonore retentit (Fig. 16).

4. Le four est maintenant verrouillé. Niles fonctions du
four, ni les températures ne peuvent étre
sélectionnées.

Pour déverrouiller le four
1. Toumezlacommande Température / Temps jusqu'a
[a pOSItion wm

2. En méme temps, appuyez sur la touc
"Préchauffage Rapide" et maintenez-les pregses
pendant au moins 3 secondes. Un signald
retentit et l'indication ‘SAFE’ disparait. L& 6

maintenant étre mis en fonction. v
Préchauffage rapide ®<¢

Aprés avoir sélectionné la fo isson etréglé la
température de cuisson, le f encera a chauffer
jusqu'a atteindre la température reglée.

La phase de chauffage du four dure 10-15 minutes environ,
selon la fonction de cuisson choisie et la température
réglée.

FHUIRE

temps de cuisson fin de cuisson

minuteur mise 3 'heure
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Sil'on souhaite atteindre la température réglée en moins
de temps, on peut utiliser la fonction ‘Préchauffage
rapide’.

1. Allumezle four en appuyant sur la touche "Marche
I Arrét" (D).

2. Sélectionnez la fonction de cuisson comme décrit
dans les pages précédentes.

3. Réglez la température en tournant la commande
Température / Temps jusqu’a la position — ou

+.
4. Appuyez surla touche "Préchauffage rapide". La
mention “FHU" apparaitra sur I'affichage (Fig. 17).

5. Lorsque latempérature du four afteint le niveau régle,
le programmateur émet un bref signal signal sonore
etl'indication de la température réglée apparaitra sur
I'affichage. Cette fonction peut étre utilisée en
sélectionnant n'importe quelle fonction de cuisson et
température.

Fonction démo

Cette fonction peut étre utilisée pour
fonctionnalité du four dans les magasins sags
dépense d'énergie, al'exception de I'éclaifag

Pour activer la fonction démo vouz devez attendre
que les chiffres 12.00 et I'indicateur “mise a I'heure” B>
clignotent.

1. Appuyezsurlatouche “Température/Temps”jusqu'a
unsignal sonore retentit..

2. Appuyez toutde suite surla touche “Température/
Temps” et, en méme temps, tournez lacommande
TEMPERATURE/TEMPS jusqu’a la position eumme-
Le systeme émettraun brefsignal sonore e “12.00" et
lindicateur “mise al'heure” P> s'affichent de maniére
fixe (Fig.18).
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3. Enappuyant sur la touche (D), lndicateur “mise &
I'heure” P> apparaitrafixe surI'affichage. Celaindique
que la fonction démo est activée.ll est possible de
seléctionnertoutesles fonction de cuisson dufour (les
éléments chauffants du four ne fonctionnent pas).

Pour désactiver la fonction démo assurez fous que
I'appareil soitenfonction stand-by etrépétez les opérations
décrites ci-dessus.

Lafonction démoreste activée méme aprés
lerétablissementdu courantélectrique aprés
une coupure.

Code erreur

our plus de détails, se reporter au chapitre “En cas
d'anomalie de fonctionnement’”.

fin de cuisson

[ I T

mise 3 heure

Température
Temps

Pyrolyse
Vafiable

Fig. 17

fin de cuisson

'EADD B mise 3 'heure

temps de cuisson

minuteur

@ Marche Préchauffage
Aret Rapide

Température
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Accessoires du four

A En plus des accessoires fournis avec votre
appareil, nous vous conseillons de n'utiliser que
desplatsetdes moules agateauxrésistantsade
hautestempératures (suivez lesinstructionsdes
fabricants).

grille supportde plat

Votre four est équipé de :
- 2 grilles support de plat
-1 lechefrite

Les préparations posées sur la grille de support de plat ne
doivent pas excéder 7 a 8 kilogrammes.

La grille support de plat

Elle permet de poser les plats (rétis, gratins, les moules
a patisserie, etc...) ainsi que les grillades. Votre plat doit
étre centré surla grille.

Si vous cuisez les aliments directement sur la grillg
glissez la lechefrite au gradin 1. Versez toujours up-pe

d'eau dans la lechefrite.
La lechefrite </§

Glissez la lechefrite.
Elle n'est pas prévue pour sé€ comme plat de
cuisson.
Lorsque vous n'utilisez pas la lechefrite, veillez a la retirer
du four.
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@ Conseils d'utilisation

Toutes les cuissons doivent étre faites avec la
porte du four fermée.

Ce four est équipé d’'un systéme exclusif de cuisson qui
crée une circulation naturelle d'air et la récupération continue
des vapeurs de cuisson. Cet avantage permet de cuisiner
dans un milieu constamment humide en maintenant les
aliments tendres a l'intérieur et croustillants a I'extérieur. De
plus, les temps de cuisson et les consommations d'énergie
sont extrémement réduits.

La vapeur s'étant créée durant la cuisson sort au moment de
I'ouverture de la porte. Ce phénoméne est absolument naturel.

Au moment de I'ouverture de la porte du four,
durant la phase de cuisson ou a la fin de cette
derniére, faites attention a la bouffée d’air

chaud qui sort du four. @

de la porte, sur les parois et sur le fond du fou
compromet pas le fonctionnement de 'appareilNe
vous conseillons d'essuyer la condensa o‘: g

La formation éventuelle de condensation sur la vitr

de la cuisson.

@ Pour réduire la condensatiogmy assurez-vous
que le four est bien a chau eplacerla
nourriture dans la cavifg ur. Un court
préchauffage (a pe &3 /10 minutes) sera
nécessaire avant S cuissons

20
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@ Conseils d'utilisation

Nos conseils * Pour prévenir les projections graisseuses trop
importantes, utilisez pourla cuisson des rétis et des
A Ne placez jamais de papier aluminium (ou volailles, des plats & bords hauts et des cocottes en

verreafeumuniesdeleurcouvercle dontlesdimensions

tout autre utensile, plat et accessoire) T
sontproportionnées ala piéce arotir.

directement en contact avec la sole du four.
Cela pourrait entrainer une surchauffe qui  ° Réservezles plats en verre afeu pour vos gratins et
affecteraitla cuisson devos mets etlachaleur vos souffies.

accumulée pourrait entrainer une

détérioration de I'émail etde I'appareil . Placez

toujours les plats, poéles résistantes a la

chaleuretfeuilles d’aluminiumsurlagrillede

votre four, en hauteur.

A Faites toujours attention, lorsque vous in-
sérez ou sortez la grille et la lechefrite, de

ne pas abimer les sur-faces émaillées a I'in- @§>

térieur du four.
+  Pourpréserver la propreté de votre four, une feuille
d'aluminiumintercalée entrele platetlagrille suppo @
protégera la sole en cas de débordement. Afin

permettre une bonne circulation d'air, cette
ne doit pas couvrir la totalité de la su

grille.
+  Piquezlapeaudesvolaillesetsau edune
fourchette avant la cuisson. V& rez ainsi le

pourréduire les projectionsefobtenir un mets moins

richeengraisse.

Choix des récipients
+  L'épaisseur, laconductibilité, la couleur desrécipients
influencentlesrésultats culinaires.

¢+ Pendantlacuisson, certaines préparationsaugmentent
devolume, en conséquence, choisissez vosrécipients
demaniére ace quelapréparation crue laisse le tiers
supérieurdumoule libre.
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Influence des récipients sur les résultats
de cuisson au four
Sachez que:

A L'aluminium, les plats en terre cuite, la terre a feu,

diminuent la coloration dessous et préservent Vous constatez Que faire ?
I'humidité des aliments. Nous vous les conseillons
pourles patisseriesmoelleuses, lacuissondesgratins, Dessous trop pale | prenez un moule
desrotis. pas assez cuit ou du type B
dessus trop foncé
B Lafonteémaillée, leferétamé, le verre etlaporcelaine ou

a feu, les récipients avec intérieur anti-adhésif et
extérieur coloré,augmententla coloration dessous et % descendez le moule
favorisentle desséchementdes aliments. Nous vous d’un niveau

les conseillons pour les tartes, les quiches et toutes
cuissons croustillantes qui doivent étre aussi dorées
dessous que dessus.

prenez un moule
du type A

ou

@ Avertissement: Guide

(Y
d . @yﬂ remontez le moule
€s cuissons d’un niveau
’I

debaisserles températures enfon oltset
besoinsindividuels.

® |estempsdecuissonindiquéSgacophprennentpasle
préchauffage. Nousvo ons, en particulier
pourles gateaux, la pizza &tlepaif, de chauffer e four
pendantenviron 10 minutes avantde commencerla
cuisson.
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Guide des cuissons

Les temps de cuisson indiqués ne comprennent pas le préchauffage.
Un court préchauffage (a peu prés 10 minutes) est nécessaire avant toutes les cuissons.

Fonction "Patisseries - Poissons" [_] [__|

FHUIRE

4 Temps de
Préparations E? Température °C | cuisson NOTES
Niveau en minutes
GATEAUX
Pétris / levés 2 170 45-60 Dans un moule a gateau sur grille
Pate a sables 2 170 20-30 Dans un moule a cake sur grille
Gateau au fromage blan 1 175 60-80 Dans un moule a gateau sur grille
Gateau aux pommex 1 170 90-120 Dans un moule & gateau sur grille
Strudel 2 180 60-80 Sur/plaque a patisserie
Tarte a la confiture 2 190 40-45 sur grille
Cake aux fruits 2 170 60-70 moule a cake
Gateau de Savoie 1 170 35-45 un moule a gateau sur grille
Christmas cake 1 150 120-15 < s un moule a gateausur grille
Biscuit rolle 3 190 15-25 ur plaque a patisserie
PATISSERIE O
Petits gateaux 2 170 %{-y Sur plaque a patisserie
Sablés 3 160 30 Sur plaque a patisserie
Meringues 2 135 Qyo-go Sur plaque 4 patisserie
Buns (Brioche) 2 200 ~15 Sur plaque a patisserie
Petits choux (bigne) 2 210, 25-35 Sur plaque a patisserie
FLANS @
Soufflé 2 30-40 6 moule a soufflesur grille
Flan de legumes 2 45-60 Dans un plat en terre sur grille
Quiche RY 0 30-40 Tourtiére sur grille
Lasagnes 2 Qb 200 25-35 Dans un plat en terre a feu sur grille
Cannelloni @ 200 40-55 Dans un plat en terre a feu sur grille
POISSONS {
Truite/Dorade 2 190 40-55 3-4 poissons-plat en verre a feu
Thon/Saumon 2 190 35-60 4-6 filets- plat en verre a feu

Lestempératures dufourne sontprésentées qu'atitre indicatif. Il pourras'avérer nécessaire d'augmenter ou de baisser
les températures enfonction des gots etbesoins individuels.

L'importance du volume des préparations a cuire et la grande variété des matériaux constituant les réci-
pients de cuisson et les moules a patisserie peuvent vous amener a modifier les indications données
dans les guides de cuissons. Seule votre expérience vous permettra de trouver le réglage convenant le
mieux a vos habitudes culinaires.
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Les temps de cuisson indiqués ne comprennent pas le préchauffage.
Un court préchauffage (a peu prés 10 minutes) est nécessaire avant toutes les cuissons.

La fonction "Chaleur tournante” @

_ Temps
Niveau | Tem- de cuisson
Poid . . 4] péra-
o1as Préparations 3| Per@ NOTES
(engr) 5| ture
— 1| °C .
en minutes
Pétris/levés 2 160 45 ~ 60 Dans un moule a gateau
Pate a sablés 2 (1et3) 160 20 ~ 30 Dans un moule a gateau
Gateau aux pommes | 2 (1 et3)*| 160 90 ~ 120 Dans un moule a gateau
Tarte a la confiture 2(1et3)| 180 40 ~ 45
Génoise 2(1et3) | 160 30 ~ 40 Dans un moule a gateau
Petits gateaux 2(1et3)| 160 25 ~35 Sur une plague de cuisson
Biscuits 2(1et3)] 150 20~ 30 Sur une plaque de cuisson
Meringues 2 150 60 ~ 90 ur une plague de cuisson
Buns 2 190 10 ~ 159 ur une plagque de cuisson
Patisserie : Choux 2(1et3)| 190 15 ~ Q) Sur une plaque de cuisson
Soufflé de pates 2(1et3)| 170 3 Dans un plat
Flan de légumes 2(1et3) | 175 4 Dans un plat
Quiches 1 190 Az B0 40 Dans un plat
Fonction "Viandes" [T] N>~
S
" Temps de
Préparations E% Tem@e“% cuisson NOTES
Niveau AN en minutes
v
VIANDES O
Boeuf 2 90 50-70 Sur grille et lechefrite
Porc 2 > 180 100-130 Sur grille et lechefrite
Veau 190 90-120 Sur grille et lechefrite
Roast-beef: saignant 210 25-30 Sur grille et lechefrite
a point 210 30-40 Sur grille et lechefrite
bien cuit 2 210 35-45 Sur grille et lechefrite
Epaule de porc 2 180 120-150 Avec la couenne-sur lechefrite
Jarret de porc 2 180 100-120 2 piéces sur lechefrite
Agneau 2 190 110-130 Gigot sur lechefrite
Poulet 2 190 70-85 Entiere sur léchefrite
Dinde 1 180 210-240 Entiére sur |échefrite
Canard 2 175 120-150 Entiére sur lechefrite
Oie 1 175 150-200 Entiére sur lechefrite
Lapin 2 190 60-80 Ragout-plat en terre sur grille
Lievre 2 190 150-200 Ragout-plat en terre sur grille
Faisan 2 190 90-120 Entiere-plat en terre sur grille

Lestempératures dufourne sontprésentées qu'atitre indicatif. Il pourras'avérer nécessaire d'augmenterou de baisserles

températures enfonction des godts etbesoinsindividuels.

L'importance du volume des préparations a cuire et la grande variété des matériaux constituant les réci-
pients de cuisson et les moules a patisserie peuvent vous amener a modifier les indications données dans
les guides de cuissons. Seule votre expérience vous permettra de trouver le réglage convenant le mieux

avos habitudes culinaires.
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Les temps de cuisson indiqués ne comprennent pas le préchauffage.
Un court préchauffage (a peu prés 10 minutes) est nécessaire avant toutes les cuissons.

Fonction "Grillades épaisses" @:ﬂ

ASélectionnez au maximum une température de 200°C.

Niveau Temps de cuisson
—\ 4
Quantité 3 T(?m- @
Pré i 2| péra-
reparations —— 1| ture en minutes
Morceaux Gr. C Dessus Dessous
Roulé de dinde 1 1000 3 200 20~30 30~40
Poulet (coupé en deux) 2 1000 2 20~30 25~30
Cuisses de poulet 2-4 — 2 15~18 15~20
Caille 1 500 3 @) 0 20~25 25~30
Gratin de |é gumes - — 200 — 20~25
Coquilles St. Jacques - — 200 — 15~20
Maquereau - — o 200 10~15 15~20
Tranches de poisson 2-4 800 NN\, 200 25~30 20~25
N

Lestempératures dufourne sontprésentées qu'a tifret
les températures enfonction des golts etbesoi ;

.l pourras'avérer nécessaire d'augmenter ou de baisser

La cuisson au gril @

Quaniié Giil Temps de cuisson
Préparations - enminutes
4_ -
Morceaux | Gr. | EgiNiveau empféat“re Dessus | Dessous
Filet 4 800 3 250 12~15 12~14
Beefsteaks 4 600 3 250 10 ~12 6~8
Saucisses 8 — 3 250 12~15 10 ~ 12
Cotes de porc 4 600 3 250 12~ 16 12~14
Poulet (coupé en deux 2 1000 2 250 30 ~ 35 25~30
Brochettes 4 — 3 250 10~15 10 ~ 12
Poulet (Blancs) 4 400 3 250 12~15 12~14
Hamburger 6 600 2 250 10~15 8~10
Poisson (Filets) 4 400 3 250 12~14 10~ 12
Sandwiches 4-6 — 3 250 3~7 —
Toast 4-6 — 3 250 2~4 2~3
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Entretien et nettoyage

A Avant chaque opération de nettoyage,
débranchezl'appareil de I'alimentation.

N'utilisez jamais d'appareils a vapeur ou a
haute pression pour nettoyer le four.

Bandeau de commandes et manettes

Utilisez une éponge humide additionnée d’'eau
savonneuse. Rincez et séchez soigneusement.

Nettoyage des accessoires de four

Lavez-les & I'eau savonneuse en prenant soin
de bien les rincer et de les essuyer.

Porte du four

Utilisez une éponge humide additionnée d'un détergent
doux. Rincez et séchez soigneusement. N'utilisezen
aucun cas de produits abrasifs.

Nettoyage du four a émail pyrolyt|
Principe

Les parois sont en émail spécial reS|sta
températures, d'aspect brillant et lissg
température du four portée a 500°CGe
carbonisation de toutes les s&

grasses, sucres, oeufs, pate‘

La sécurité

Pour votre sécurité, en cycle pyrolyse, un systeme de
verrouillage condamne automatiquement la porte dés que
la température du four avoisine 300°C. A partir de 300°C,
la porte reste verrouillée méme si le cycle de pyrolyse
est stoppé (panne de secteur ou arrét volontaire).

/

prOJectlons
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Il faut attendre que le four refroidisse pour
déverrouiller la porte. Pendant le cycle de nettoyage,
un ventilateur de refroidissement fonctionne. La ventilation
est maintenue apreés |'opération de nettoyage tant que le
four n'est pas suffisamment refroidi.

Le cycle s'effectue uniquement sous le contréle du
programmateur électronique.

Entretien régulier

Aprés chaque cuisson salissante, pensez a retirer les
projections avec une éponge.

seulement), utilisez la position Pyrolise 1
préS un cycle de nettoyage par pyrolyse, passez

gsilus blanchatres. N'hésitez pas a nettoyer votre four
dussi souvent que cela est nécessaire.

Pour un nettoyage par pyrolyse renforcée, utilisez la
position Pyrolise 2 (P 2). Vous pouvez effectuer le
nettoyage par pyrolyse a la suite d'une cuisson pour
bénéficier de la chaleur déja accumulée dans le four. Le
nettoyage par pyrolyse immobilise I'utilisation de votre
appareil pendant2 h a 3 h environ :

Pyrolise 1=2h,
Pyrolise 2 =2 h 30 minutes

Comment procéder?

A1 . Retirezles accessoires suivants du four : grille
etlechefrite quisupporteraientmalla température
élevée pendantle cycle de nettoyage pyrolyse
etrisqueraientd'endommager votre four.

2. Enlevezl'excédentde salissures (débordements,
graisse) qui entraineraientun dégagement de
fumée tropimportant.

3. Fermezlaporte.
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Départ immédiat

A Laporte dufourest chaude pendantle cycle
denettoyage parpyrolyse, éloignezlesjeunes
enfants.
Lors du cycle de nettoyage par pyrolyse,
n'utilisez pas le foyers de table.

1. Appuyez sur la touche "Marche / Arrét" (1) pour

allumer le four.

temps de cuisson [ Pym fin de cuisson
o P /R —
L& ectaicage

1 [ patisseries
L4

cuissons

Py poinds

[ orillades
tournebroche

et ©

2. Tournez le sélecteur de fonctions pour sélectionner la
fonction "Pyrolyse" .
Le symbole [:j , l'indication "Pyro" et "P1"
(Pyrolyse 1 - durée: 2 h) s'affichent (Fig. 19).

3. Enméme temps, le symbole indiquant le symbole Fig.19

|---| etl'indication "Pyro" clignotent sur I'écran et

.
m grillades
épaisses

un signal sonore retentit (Fig. 20).

fin de cuisson

Avant d’activer la fonction pyrolitique, enlevez les —— m[::]
X 200 e

supports des grilles, si présent, et tous les accessoires g fnuteu

de four.

® Marche Préchaufrage Pyrolyse Température
Accee Rapide Vafizble Temes

Fig.20

Si le four est trés sale, nous vous recommma
d’augmenter la durée du cycle de nettoy

sélectionner la position Pyrolyse 2 (P 2 30').

@ Letempsdecycle pyrollthue change

note Pendant
€ Température /

4. Levoyant"Temps de cuisso
ce temps, tournez la

Temps jusqu’ala positiol our sélectionner Ia
position Pyrolyse ——
(P 1) ou Pyrolyse 2 (P 2) (Fig. 21). B - I

5. Lorsque vous avez choisi la fonction pyrolitique désirée,
lindication “Pyro” clignote surl'écran en attendantla
confirmation de commencer le cycle de nettoyage
pyrolytique.

6. Pour confirmer la position Pyrolyse que vous désirez,
appuyez sur la touche “Pyrolyse Variable”, lindication
“Pyro” (P1/P2) devient fixe, le symbole du

(D Marche Préchaufrage Pyrof
Acree Rapide Vafig

Fig. 21

thermometre Q clignote, l'eclairage du four s'éteint et
le cycle de nettoyage démarre (Fig. 22).
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7. Apresquelques instants, le verrouillage de la porte est
activé etle symbole correspondant w s'affiche (Fig.
23).

8. Auterme du cycle de nettoyage pyrolitique, le four
s'arréte automatiquement et 'heure du jour s'affiche. Le
symbole de verrouillage de la porte VO s'affiche
toujours.

Lorsque le four s'est refroidit, un signal sonore retentit et
la porte se déverrouille.

9. Pour arréter le cycle de nettoyage pyrolitique a tout
moment, appuyez sur la touche "Marche/Arrét" () .

REMARQUE: L'indication du temps comprend le temps de

refroidissement.

@ Si vous sélectionnez une fonction de cuisson,

pendant que la fonction pyrolitique est activée, le
cycledenettoyage estinterrompu.

@ Si le verrouillage de la porte est activé, il est
impossible de sélectionnerunefonctionde cuisson
quelconquejusqu'acequelaporte sedéverrouille.

@ I faut attendre que le porte se déverrouill

N
§?
S
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temps de cuisson [ Pva:]
minuteur -'
[0) Marche Préchaufrage
Arret Rapide

i fin d isson
Pe ==l [——

Pyrolyse Température
Vafiable Temes

Fig.22

fin de cuisson

temps de cuisson [ P,--orvﬂv

)
e B P2 215
\—/
Préchauffage O Pyrolyse Température O
Rapide Vafiable Temps
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Programmation du nettoyage pyrolytique
(départ différé, arrét automatique)

Sivous le désirez, vous pouvez programmer 'heure de
début et de fin du cycle de nettoyage pyrolitique.

1. Appuyez sur la touche "Marche / Arrét" (1) pour
allumer le four.

2. Tournez le sélecteur de fonctions pour sélectionner la
fonction "Pyrolyse" 23 .

Eaanad

Le symbole , l'indication "Pyro" et "P1"
(Pyrolyse 1 - durée: 2 h) s'affichent.

3. Enméme temps, le symbole indiquant les supports
des grilles
|-, s'ils sont présents dans I'appareil, et 'indication
"Pyro" clignotent sur I'écran et un signal sonore
retentit (Fig. 20). Avant d'activer la fonction pyrolitique,
enlevez les supports des grilles, si présent, et tous
les accessoires de four.

4. Levoyant "Temps de cuisson” pp clignote. Pend
ce temps, tournez la commande Températurg

Temps jusqu’a la position + pourselecho

position Pyrolyse
(P 1) ou Pyrolyse 2 (P 2).

5. Lorsque vous avez choisi la ferig roI|t|que
désirée, l'indication “Pyro” dr'écran en

attendant la confirmation de
nettoyage pyrolytique.

6. Acemomentla, appuyez stFfatouche “Température/
Temps” (Fig. 24). L'indication du temps s'affiche, le
voyant de "Fin de cuisson" P> clignote.

7. Pendant ce temps, tournez la commande
Température | Temps jusqu’a la position == pour
sélectionner I'heure de fin du cycle pyrolytique.

8. Aprés avoir sélectionné I'heure de fin, le programme
s'active, l'indication “Pyro” devient fixe et I'eclairage
du four s'éteint.

9. Le cycle de nettoyage pyrolitique s’active selon le

temps choisi et le symbole du thermométre Q
commence a clignoter indiquant que le cycle de
nettoyage est actif.
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10. Aprés un moment, le verrouillage de la porte s'active
etle symbole correspondant . O est affiché.

11. Au terme du cycle de nettoyage pyrolitique, le four
s'arréte automatiquement et I'heure du jour s'affiche.
Le symbole de verrouillage de la porte .yO s'affiche
toujours.

Lorsque le four s'est refroidit, un signal sonore retentit
etla porte se déverrouille.

12. Pour arréter le cycle de nettoyage pyrolitique a tout
moment, appuyez sur la touche "Marche / Arrét"

Q.

@

Ifautattendre que le porte se déverrouille pour
activerlefour.

temps de cuisson [ mm l
— Ped 1M

5

Fig. 24
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La porte du four

La porte du four est constituée de quatre vitres. La porte
du four peut étre démontée et les vitres internes retirées
pour faciliter le nettoyage.

Important - Retirez la porte du four avant
de la nettoyer. La porte du four peut se
refermer brutalement si vous tentez
d’extraire les vitres internes sans la
démonter.

N’essayez pas d’extraire le(s) panneau(x)
interne(s) tous en méme temps.

(&= Pourcela, procédez comme suit.

Ouvrez complétementla porte.
Repérezles deux charnieres (Fig. 25).
Soulevezettournezlesleviers des deux charnieres
(Fig. 26).

4. Saisissez la porte a deux mains sur les cotés et

fermez-lalentement mais pas COMPLETEMENT K ©,
(Fig. 27) (jusqu'au 3/4 de la fermeture).

5. Tirez la porte vers 'avant pour la sortir @
logement (Fig. 27).

28).
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7. Libérezle systéme de verrouillage pour extraire les
vitres internes (Fig. 29).

8. Tournezles 2fixations de 90° et sortez-les de leur
logement (Fig. 30).

9. Soulevezdoucementetsortez délicatementla vitre
de dessus (Fig. 31).

Fig. 30
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10. Répétezlesopérationsdécritesau point 9. pourlavitre
dumilieu caractérisée par un motif décoratif sur son
périmetre (Fig. 32).

11. Soulevez doucementetsortez délicatementla vitre
intérieure (Fig. 33).

Nettoyezla porte dufoural'aide d'un chiffon doux humidifié
d'eautiede.

N'utilisez pas de produits abrasifs, tampons

A a récurer, de grattoirs en laine d’acier,
d’éponges abrasives ouacides parce que ces
produits peuvent endommager la surface
thermoréfléchissante spéciale des vitresin-
ternes.

Aprésle nettoyage, remettezles vitres dans la porte puis
remontezlaporte dufouren procédantdansle sensinverse
dudémontage. Veillezaremettrelaporte du fourcorrectement
enplace.

id Pour cela, procédez comme suit : 5

a) lavitreclaireintérieure doitétre remontée enveillan Qé
cequele symbole sérigraphié dans uncoinse o
dansle coin supérieurgauche, commele monixg
34a.
La vitre centrale doit étre insérée d
illustrées surla Fig. 34b.

&
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b) la vitre centrale avec un motif décoratif sur son

périmétre doit étre remontée entournantla sérigraphie
vers|'extérieur. Lavitre esttournée dansle bon sens
silaface al'extérieurest parfaitementlisse (en passant
lesdoigts dessus, onne sentaucune partie rugueuse).
Lavitre centrale doit étre insérée dans les logements
illustrés surla Fig. 35.

c) lavitre supérieure doit étre remontée commeindiqué
surla Fig. 36.

Apreésle remontage des vitres dans|la porte dufour, répétez
lesopérations décrites au point8. dansle sensinverse pour

Fig. 35

s'assurerqu’elles sontbienbloquées.

Modéles en inox ou aluminium

Il est conseillé de nettoyer la porte du four a l'aide d’'une
éponge humide. Séchez ensuite avec un chiffon doux.
N'utilisez jamais de laine d'acier, acides ni produits abrasifs Q@

méme procédure pour nettoyer le bandeau de comma

. N . . 4
car ils abimeraient la surface de votre four. Suivez la g <Q /

de votre four. @
@ Ne nettoyez pas la porte {04 r

quand elle est encore cha

vitres pourraient se brisé vitres
sont rayées ou présg es fissu-
res, contactez 8 S’A.V. pour les

remplacer.
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En cas d'anomalie de fonctionnement

Nous vous recommandons vivement de faire les vérifications suivantes sur votre cuisiniére avant d’appeler un
technicien du Service Aprés-Vente. Il se peut que le probléme soit simple et que vous puissiez le résoudre vous-
méme.

Symptoémes Solutions
+ Lesrésultats de cuisson au four ne sont Vérifiez que:
pas satisfaisants. *  ladurée de préchauffage est suffisante (voir chapitre

"Guides des cuissons").

*  laposition de thermostat sélectionnée est adaptée.

+ ladurée de cuisson estadaptée.

+ lagrille ou le lechefrite est bien positionnée dans le
four.

*  lerécipientde @st bien adapté.

NS
*  Lefourfume. Vérifiez @

« llest que le four fume lors de la premiére
@n (voir chapitre "A la premiére utilisation du
@e our ne nécessite pas de nettoyage.
63 la préparation ne déborde pas.
+ iln'yapasde projections excessives de graisse/jus
@ de cuisson sur les parois du four.
v *  laposition du thermostat sélectionnée est adaptée,
@ plus particulierement pour la cuisson des viandes

(voir chapitre "Guides des cuissons").

o)
+  Lefourne chauffe pas.&»b Vérifiez que:
+  Theureestréglée (voir chapitre «Pour régler 'heure du
jour»)
+ lafonction démo ne soit pas activée(voir chapitre
«Fonction démo» pour la désactiver)
+  Leprogrammateur affiche «12.00» +  Réglez'heure (voir chapitre «Pour régler 'heure du
jour»)
+ Lecode erreur"F" (suivie par des chiffres) +  Prenez note de ce code d’erreur et contactez le
apparait sur l'affichage du programmateur. service aprés vente de votre magasin vendeur.

Siaprés avoir vérifié ces différents points I'anomalie persiste, contactez votre Service Aprés-Vente.
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A l'attention de l'installateur
A Consignes de sécurité

+  Cetappareildoitétreinstallé uniquementdansunlocal
suffisamentaére.

+  Lesconditionsderéglage de cetappareil sontinscrites
surlaplaquette signalétique.

+ Les parois adjacentes au four doivent étre soit en
matériaurésistantala chaleur, soitrevétuesd'untel
matériau.

+  Pourlebonfonctionnementde'ensemble de cuisson
encastré dans un meuble ou dans toute autre niche
prévue a ceteffet, il estindispensable que cesdemiers
possedentles caractéristiques appropriées.

+ Encastrer l'appareil de fagon a ce qu'il touche aux
meubles de cuisine voisins. Celadansle butd'éviter
quel'onpuisseentreraccidentellementencontactavec
lesparties électriques.

+  Enoutre, toutes les pieces de protectionde'appareil
- aussi un éventuel panneau de protection, p.ex.

distance de réfrigérateurs oud
chaleur émise par le four g
fonctionnementde cesapp ‘

FHUIRE

Raccordement électrique:

Veérifiez :

- quelapuissancedelinstallation estsuffisante,
- queleslignesd'alimentation sontenbon état,

- que le diametre des fils est conforme aux régles
d'installation,

- quelinstallationfixe comporte undispositif possédant
descontactsacoupureomnipolaireayantune distance
d’ouverture des contacts d’au moins 3 mm.

L'installation et I'entretien doivent étre effectués par un
professionnel gyalifié conformément aux textes
réglementair@es de I'arten vigueur:

NFC 15- allations électriques a basse tension.
tre responsabilité ne sauraitétre engagée

encas d’accidents oud’incidents provoqués
par une mise a la terre inexistante ou
défectueuse.
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Caractéristiques techniques

Raccordement électrique 230~V 50Hz

Puissance électrique totale 2,74 kW

Four électrique

Elément sole 1,00 kW

Elément volte 0,80 kW

Position

"Pétisseries-Poissions" 1,80 kW

Position

Chaleur tournante 2,00 kw

Position

"Grillades épaisses" 1,68 kW

Position

“Grillades” 1,65 kW

Nettoyage pyrolyse 2,45 kW

Eclairage de four 0,040 kW @
Moteur de turbine du four 0,025 kW @
Moteur de ventilateur

de refroidessement 0,025 KW @
Préchauffage rapide 2,7TkW @
Nettoyage Email pyrontiq

Accessoires

2 grilles support v
1 lechefrite §@
Dimensions @

COTES D'ENCASTREMENT

Hauteur
Sous plan 59,3 cm
En colonne 58,0cm
Largeur 56,0 cm
Profondeur 55,0cm
INTERIEUR DU FOUR
Hauteur 33,5¢cm
Largeur 40,5¢cm
Profondeur 40,0cm
Volume utile 56 litres

Programmateur électronique
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Installation de I'appareil
Mise en place de I'appareil

A Lesinstructions suivantes sont destinées

l'installateur qualifié pour lui permettre
d'exécuterles opérations d'installation et de
branchement de la meilleure fagon, tout en
respectant la législation et les normes en
vigueur. Le montage sur le meuble et
l'installation électrique doiventétre effectués
uniquement par des techniciens specialisés
etagrées.

Fixation dans le meuble
1. Placer I'appareil dans la niche de meuble.

2. Ouvrezlaporte du four.

3. Fixez e four au meuble a l'aide des 4 entretoises (voir
Fig. lettre A) et des 4 vis a bois (voir Fig. lettre B)
s'adaptant aux trous pratiqués a cet effet sur les
montants latéraux.

En cas d'introduction d'un plan de cuisson avec pl,

électriques, le branchement électrique du four,

doivent se faire séparément, pour des raisons
et pour faciliter une extraction éventu

four.

Toute rallonge doit étre réalisée a @ bles adaptés
ala puissance requise. &

»

2

X |

590
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540

560

J

Sous-encastrement

0.5
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Raccordement électrique

Avant de procéder au branchement vérifiez que :

+ lapuissancedelinstallation estsuffisante,
*+ leslignesd‘alimentationsontenbon état,

¢+ lediametredesfilsestconformeauxréglesdinstallation
envigueur,

+  linstallation fixe del'utilisateur comporte undispositif
acoupure omnipolaire ayantune distance d'ouver-
ture des contacts d'au moins 3mm.

Votre four est livré avec une cable d’alimentation,

section 3 x 1,5 mm?2

A Le four est équipé d'une plaque a bornes

a 3 podles dont les conducteurs sont
prédisposés pour fonctionner en 230 V
monophasé.

&~ Comment procéder ?
1. Montez une prise normalisée, pour la charge

indiquée sur la plaque signalétique. Le cable es
muni de trois conducteurs. Celuide mise ala

©)

estrepéré jaune/vert.
2. Lafiche doit étre reliée a une prise de ant
appropriée.
Le cable d’ali sera
positionné defago naucun point
sa température e 50°C a la
température ambiante.

3. Aprés le branchement, les éléments chauffants
seront essayeés en les faisant fonctionner pendant
3 minenv.

Remarque :

Controlez sur la plaque signalétique la valeur de la
puissance totale de raccordement pour établir la
puissance du fusible.

Dans le cas d'une installation fixe, le raccordement au
réseau doit étre effectué par l'intermédiaire d’un
interrupteur a coupure omnipolaire, ayant une distance
d’ouverture des contacts d'au moins
3mm.
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Le conducteur de mise a la terre jaune-verte ne doit pas
étre coupé par l'interrupteur.

Le cable d’alimentation sera positionné de fagon a
ce qu’en aucun point sa température n’excéde 50°C
alatempérature ambiante.

A Important

L'appareil ne doit pas étre raccordé a I'aide
d'un prolongateur, d'une prise multiple ou
d'un raccordement multiple (risque
d'incendie). Vérifiez que la prise de terre est
¢ aux réglements en vigueur.

e)spit le mode de raccordement,
oitétrerelié alaterre conformément



Remplacement de cable d'alimentation

Si

le cable de raccordement doit étre remplace,

commandez-le aupres de votre magasin vendeur et faites-

le

remplacer par un électricien qualifié. Utilisez

exclusivement des cables HO7RN-F, ou H05 RN-F, ou
HO05 RR-F, ou H05 VV-F, ou HO5V2V2-F (T90), ou
HO05BB-F d'une section adaptée a la charge.

@ Comment procéder ?

1.

3.

Dévissez et enlevez le capot de protection situé a
I'arriere de I'appareil.

Déconnectez le cable de la plaque a bornes
positionnée sur la partie postérieure du four, et
remplacez-le avec une des types mentionés dessus.

A + Leconducteurde mise alaterre doitétrerelié

alaborne @

* La longueur du conducteur de terre sera
de

supérieurede 2cmacelle des conducteurs @
phase. @

Immobilisez-le a l'aide du serre-cable.

I'arriere de I'appareil.

Montez une fiche normalisée, pg
surla plaque signalétique. L
conducteurs. Celui de
jaune/vert.

La fiche doit étre reliée a une prise de courant
appropriée.

Apres le branchement, les éléments chauffants seront
essayes en les faisant fonctionner pendant 3 mm
env.

Les cables doivent étre d’une section adaptée a la
puissance de I'appareil et capables de supporter la
température defonctionnement.

FHUIRE
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Remplacement de la lampe du four

Débranchez|’appareil de 'alimentation, avant
de remplacer 'ampoule.

Dévissez le globe puis 'ampoule et remplacez-la par un
modele identique apte a supporter des hautes températures
(300°C) et ayant les caractéristiques suivantes :

Tension: 230 V ~ 50 Hz
Puissance : 40 W
Culot : E 14.

Revissez le globe.

Plaque signalétique

En appelant un Service Apres Vente, indiquez-lui le modélg
le numéro de produit et le numéro de série de I'appare

Ces indications figurent sur la plaque signalétiq g Si

sur votre appareil.

La plaque est située sur lafacade de I'ap?%
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Garantie/service-clientele

France

Conformément a la Législation en vigueur, votre Vendeur est tenu, lors de I'acte d'achat de votre appareil, de vous
communiquer par écrit les conditions de garantie et sa mise en oeuvre appliquées sur celui-ci.

Sous son entiére initiative et responsabilité, votre Vendeur répondra a toutes vos questions concernant I'achat de
votre appareil et les garanties qui y sont attachées.

N'hésitez pas ale contacter.

Si vous devez nous contacter

Pour tenir nos engagements, nous écoutons les Consommateurs

Info Conso Electrolux est le lien privilégié entre la marque et ses Consommateurs. 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 proposons.
AVANT L’ACHAT

Toute une équipe répond avec clarté et précision a vos sollicitati ant [éventail de nos gammes de produits
et vous apporte des infos pour vous aider dans votre choix en foncti 0 propres besoins.
APRES L’ACHAT

Exprimez-vous sur la perception que vous avez de

@® > Qddits et votre satisfaction a l'usage. Mais interrogez aussi
~C'est alors que notre mission prend tout son sens. Ecouter,
ment de la marque dans le plus grand respect du Consomma-

@@ Abientst !

Dans le souci d'une amél@a“ stante de nos produits, nous nous réservons le droit d'apporter a leurs caractéris-
tiques toutes modifications liée tion technique (décret du 24.03.78).

teur.
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Info Conso &CE
—_
[ Electroll.l:( 150 9001}

BP 50142 - 60307 SENLIS CEDEX
Tél.: 08 90 71 03 44 (0,15 € TTC/mn)
Fax: 0344622154
E-MAIL : info.conso@electrolux.fr
Permanence téléphonique du lundi au vendredi

Pour toute question technique ;
Centre Contact Consommat
BP 20139 -60307 SENLIS

Tél.: 08 92 68 24 33 (0,3 n)
E-MAIL : ehp.consommat ctrolux.fr
Permanence téléphonigue\d | au vendredi

X
Electrolux Home Products France %ﬁ%capital de 67 500 000 € - 562 076 125 RCS COMPIEGNE
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ctrolux.com
® =
Albania +355 4 261 450 Rr. Pjeter Bogdani Nr. 7 Tirane
Belgique/Belgié&/Belgien +322 36304 44 Bergensesteenweg 719, 1502 Lembeek
Ceska republika +4202 61126112 |Budgjovickd 3, Praha 4, 140 21
Danmark +45 70 11 74 00 Sjeellandsgade 2, 7000 Fredericia
Deutschland +49 180 3226 622  |Muggenhofer Str. 135, 90429 Nurnberg
Eesti +37 2 66 50 030 Pé&rnu mnt. 153, 11624 Tallinn
Espafia +34 902 11 63 88 Carretera M-300, Km. 29,900 Alcala de Henares Madrid
France www.electrolux.fr
Great Britain +44 8705 929 929 Addington Way, Luto rdshire LU4 9QQ
Hellas +3023 1056 1970 (4, Limnou Str., 54 saloniki
Hrvatska +385 1 63 23 338 Slavonska ave 00 Zagreb
Ireland +353 14090753 Long Mile Rgad\Dublin 12
Italia +39 (0) 434 558500 gsi, 26 - 33080 Porcia (PN)

Latvija +37 17 84 59 34 Kr.
Lietuva +370 5 2780608

la 130/2, LV-1012, Riga
, LT 08200 Vilnius

Luxembourg +352 42 431 301 e Bitbourg, 7, L-1273 Hamm
Magyarorszag -1142 Budapest XIV, Erzsébet kirdlyné utja 87
Nederland Vennootsweg 1, 2404 CG - Alphen aan den Rijn
Norge Rislgkkvn. 2, 0508 Oslo

Osterreich Herziggasse 9, 1230 Wien

Polska ul. Kolejowa 5/7, Warszawa

(B s B remee e "
Romania 214512030 Str. Garii Progresului 2, S4, 040671 RO

Schweiz - Suisse - Svizzera |+41 62 88 99 111 Industriestrasse 10, CH-5506 Magenwil

Slovenija +38 612425731 Gerbiteva ulica 98, 1000 Ljubljana
Electrolux Slovakia s.r.o., Electrolux Domace

SRNGako 421243334322 |0 irebice SK, Seberiniho 1, 821 03 Bratislava
Suomi www_electrolux.fi
q Electrolux Service, S:t Géransgatan 143,
Sverige +46 (0)771 76 76 76 S-105 45 Stockholm
Tarkiye +902122931025 |Tarlabasi caddesi no : 35 Taksim Istanbul
Pocoun +7 495 937 7837 J 29090 M?CKBS‘ Onumnuitckmi npocnexT, 16, B
OnuMNnK
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