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Bienvenue chez Electrolux.
Visitez notre site Internet pour :

G Obtenir des conseils d'utilisafion
@ www.electrolux.com

Acheter des ires, consommables et pieces de rechange d'origine pour votre
’% appareil :
www.electrolux.com/shop

SERVICE APRES-VENTE

N'utilisez que des pieces de rechange d'origine.
Avant de contacter le service, assurez-vous de disposer des informations suivantes :
Vous trouverez ces informations sur la plaque signalétique. Modeéle, PNC, numéro de série.

& Avertissement/Attention : consignes de sécurité.
@ Informations générales et conseils
Informations écologiques

Sous réserve de modifications.
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1. CONSIGNES DE SECURITE

Avant d'installer et d'utiliser cet apparell, lisez soigneuse-
ment les instructions fournies. Le fabricant ne peut étre
tenu pour responsable des dommages et blessures liés a
une mauvaise installation ou utilisation. Conservez tou-
jours cette notice avec votre appareil pour vous y référer
ultérieurement.

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

/\ AVERTISSEMENT
Risque d'asphyxie, de blessure ou d'invalidité per-

manente.

e Cet appareil peut étre utilisé p enfants de plus de
8 ans, ainsi que des perso ont les capacités phy-
siques, sensorielles et men sont réduites ou dont
les connaissances et [! ence sont insuffisantes, a
condition d'étre su par une personne responsa-

ble de leur sécurj @

¢ Ne laissez pas fe&enfants jouer avec |'appareil.

e Ne laissez emballages a la portée des enfants.

o Tenez@ ts et les animaux éloignés de I'appareil
lorsqu en cours de fonctionnement ou lorsqu'il re-
froidit. parties accessibles sont chaudes.

e Sil'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité en-
fants, nous vous recommandons de |'activer.

¢ | es enfants ne doivent pas nettoyer ni entreprendre
une opération de maintenance sur |'appareil sans sur-
veillance.

1.2 Sécurité générale

¢ | 'intérieur de I'appareil devient chaud lorsqu'il est en
fonctionnement. Ne touchez pas les éléments chauf-
fants se trouvant dans I'appareil. Utilisez toujours des
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2. A\

gants de cuisine pour retirer ou enfourner des acces-
soires ou des plats allant au four.

e N'’utilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer I'ap-
pareil.

e Avant toute opération de maintenance, déconnectez
I'alimentation électrique.

e N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus
en métal pour nettoyer la porte en verre car ils peuvent
rayer sa surface, ce qui peut briser le verre.

¢ Retirez le plus gros des salissures avant le nettoyage
par pyrolyse. Retirez tous les accessoires du four.

INSTRUCTIONS DE SECURITE §
mble des branchements électri-

2 1 Installation geres doit étre effectué par un techni-
- ofen qualifié.

AVERTISSEMENT L'appareil doit étre relié a la terre.

c

L'appareil doit étre installé urioue * \érifiez que les données électriques fi-
g gurant sur la plaque signalétique cor-

respondent a celles de votre réseau. Si

ce n'est pas le cas, contactez un élec-

tricien.

e Utilisez toujours une prise antichoc cor-
rectement installée.

e | 'appareil ne doit pas étre raccordé a
|'aide d'un prolongateur, d'une prise
multiple ou d'un raccordement multiple
(risque d'incendie).

¢ Veillez a ne pas endommager la fiche

d'installation fouRie

e | 'appareil €8 &e prenez toujours
des préca t@s grsque vous le dépla-
cez. Portez tedfolrs des gants de sécu-
rité.

¢ Ne tirez jamais I'appareil par la poignée.
* Respectez |'espacement minimal requis

par rapport aux autres appareils.

o Veérifiez que I'appareil est installé sous

et a proximité de structures slres.

® | es cOtés de I'appareil doivent rester a

coté d'appareils ou d'éléments ayant la
méme hauteur.

Branchement électrique

AVERTISSEMENT
Risque d'incendie ou d'électrocu-
tion.

secteur ni le cable d'alimentation. Con-
tactez un professionnel qualifié ou un
électricien pour remplacer le cable d'ali-
mentation s'il est endommagé.

¢ Ne laissez pas les cables d'alimentation
secteur entrer en contact avec la porte
de I'appareil, particulierement lorsque la
porte est chaude.

® | a protection contre les chocs des par-
ties sous tension et isolées doit étre fi-
xée de telle maniere qu'elle ne peut pas
étre enlevée sans outils.

¢ Ne branchez la fiche d'alimentation a la

prise de courant qu'a la fin de I'installa-
tion. Assurez-vous que la prise de cou-



rant est accessible une fois I'appareil in-
stallé.

Si la prise de courant est lache, ne
branchez pas la fiche d'alimentation
secteur.

Ne tirez jamais sur le cable d'alimenta-
tion pour débrancher I'appareil. Tirez
toujours sur la fiche.

N'utilisez que des systéemes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des fu-
sibles (les fusibles a visser doivent étre
retirés du support), un disjoncteur diffé-
rentiel et des contacteurs.

L'installation électrique doit étre équi-
pée d'un dispositif d'isolement a cou-
pure omnipolaire. Le dispositif d'isole-
ment doit présenter une distance d'ou-
verture des contacts d'au moins 3 mm.

2.2 Utilisation

AVERTISSEMENT
Risque de blessures, de brllures,
d'électrocution ou d'explosion.

Utilisez cet appareil dans un environne-
ment domestique.

Ne modifiez pas les caractéristiqué
cet appareil.

Assurez-vous que les onﬂc n‘u—

lation ne sont pas bouc

Ne laissez jamais I' apr ns surve|l-
H ement

utilisation.
Soyez pru de I'ouverture de la
porte de I' lorsque celui-ci est

en fonctionnement. De I'air brllant peut
s'en échapper.

N'utilisez jamais cet appareil avec les
mains mouillées ou lorsqu'il est en con-
tact avec de I'eau.

N'exercez jamais de pression sur la
porte ouverte.

N'utilisez jamais I'appareil comme plan
de travail ou comme plan de stockage.

Maintenez toujours la porte de |'appareil
fermée lorsque I'appareil est en fonc-
tionnement.

Ouvrez prudemment la porte de I'appa-
reil. Si vous utilisez des ingrédients con-
tenant de I'alcool, un mélange d'alcool
et d'air facilement inflammable peut
éventuellement se former.
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¢ Ne laissez pas des étincelles ou des
flammes nues entrer en contact avec
|'appareil lorsque vous ouvrez la porte.

* Ne placez pas de produits inflamma-
bles ou d'éléments imbibés de produits
inflammables a I'intérieur ou a proximité
de I'appareil, ni sur celui-ci.

AVERTISSEMENT
Risque d'endommagement de
|'appareil.

e Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de I'émail :

— Ne mettez pas de plats allant au four
ou d'autres objets dans I'appareil direc-
tement sur le fond.

— Ne placez jamais de feuilles d'alumi-
nium directement sur le fond de I'appa-
reil.

— Ne vexsez jamais d'eau directement
da reil lorsqu'il est chaud.
sez jamais d'aliments ou de

umides a l'intérieur de I'appareil
fois la cuisson terminée.

< Faites attention lorsque vous retirez
ou remettez en place les accessoires.

La décoloration de I'émail est sans effet
sur les performances de I'appareil. Il ne
s'agit pas d'un défaut dans I'acception
de la garantie.

e Utilisez un plat a rétir pour obtenir des
gateaux moelleux. Les jus de fruits cau-
sent des taches qui peuvent étre per-
manentes.

2.3 Entretien et nettoyage

AVERTISSEMENT

Risque de blessure corporelle,
d'incendie ou de dommage maté-
riel a I'appareil.

e Avant toute opération d'entretien, met-
tez a 'arrét |'appareil et débranchez la
fiche de la prise secteur.

e Veérifiez que I'appareil est froid. Les
panneaux de verre risquent de se bri-
ser.

e Remplacez immédiatement les vitres de
la porte si elles sont endommagées.
Contactez le service de maintenance.

e Soyez prudent lorsque vous 6tez la
porte de |'appareil. Elle est lourde.



6 www.electrolux.com

Nettoyez régulierement I'appareil afin
de maintenir le revétement en bon état.

Des graisses ou de la nourriture restant
dans |'appareil peuvent provoquer un
incendie.

Nettoyez I'appareil avec un chiffon doux
humide. Utilisez uniquement des pro-
duits de lavage neutres. N'utilisez pas
de produits abrasifs, de tampons a ré-
curer, de solvants ou d'objets métalli-
ques.

Si vous utilisez un spray pour four, sui-
vez les consignes de sécurité figurant
sur I'emballage.

N'utilisez aucun produit détergent pour
nettoyer I'émail catalytique (le cas
échéant).

Nettoyage par pyrolyse

AVERTISSEMENT
Risque d'incendie et de brdlures.

Lisez attentivement toutes les instruc-
tions relatives au nettoyage par pyroly-
se.

— Tout résidu excessif de nourriturg

tout dépdt ou toute éclabouss
graisse ou d'huile.

— Tout objet amovible (y ¢ S
grilles, les rails latérau elirnis
avec le produit), en jer tout ré-
cipient antiadhésj , plaque,

ustensile, etc.
Tenez les .AQ\ nés de I'appareil
lorsque le nefioyage par pyrolyse est en
cours. .’oﬁ evient tres chaud.
Assurez-vous que la ventilation dans la
piéce est suffisante (fenétre ouverte,
VMC en fonctionnement) pendant et
apres chaque phase de nettoyage par
pyrolyse.
Le nettoyage par pyrolyse est un pro-
cessus a haute température qui peut
dégager de la fumée provenant des ré-
sidus alimentaires et des matériaux
dont est fait le four. Par conséquent,
nous recommandons a nos clients de
suivre les conseils ci-dessous :

— Assurez-vous gue la ventilation de
|'appareil est adéquate pendant et
apres chaque phase de nettoyage
par pyrolyse.

— Assurez-vous gue la ventilation de
|'appareil est adéquate pendant et

apres la premiere utilisation a tempé-
rature maximale.

— Ne laissez aucun animal, en particu-
lier aucun oiseau, a proximité de I'ap-
pareil pendant et apres un nettoyage
par pyrolyse ; la premiere fois, utilisez
la température de fonctionnement
maximale dans une piece bien venti-
lée.

e Certains oiseaux et reptiles sont extré-

mement sensibles (plus que les étes
humains) aux fumées pouvant se déga-
ger lors du processus de nettoyage des
fours a pyrolyse.

¢ | es animaux de petite taille peuvent

également étre tres sensibles aux chan-
gements de température survenant a
proximité d'un four a pyrolyse lorsque le
processus de nettoyage est en cours.

¢ | es surfaces antiadhésives des ustensi-

wisine (poéles, casseroles, pla-
n D isson etc. ) peuvent étre en-

2 oT
w écessaire au nettoyage par pyro-
Ipse’et peuvent également dégager,

ns une moindre mesure, des fumées
nocives.

e | es fumées dégagées par les fours a

pyrolyse / les résidus de cuisson sont
décrites comme étant non novices pour
les étres humains, y compris pour les
enfants en bas agé et les personnes a
la santé fragile.

2.4 Eclairage interne

® | es ampoules classiques ou halogenes

utilisées dans cet appareil sont desti-
nées uniquement a un usage avec des
appareils ménagers. Ne |'utilisez pas
pour éclairer votre logement.

AVERTISSEMENT
Risque d'électrocution.

e Avant de changer I'ampoule, débran-

chez I'appareil de la prise secteur.

¢ N'utilisez que des ampoules ayant les

mémes spécifications.

2.5 Mise au rebut

AVERTISSEMENT
Risque de blessure ou d'asphyxie.
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e Débranchez I'appareil de I'alimentation * Retirez le dispositif de verrouillage de la
électrique. porte pour empécher les enfants et les

e Coupez le cable d'alimentation au ras animaux de s'enfermer dans I'appareil.
de 'appareil et mettez-le au rebut.

3. DESCRIPTION DE L'APPAREIL
n ﬂ a ql a a Bandeau de commande
Tl

Manette de sélection des fonctions
du four

Voyant/symbole de mise sous tension

o %%E Programmateur électronique
@) gm Manette du thermostat
%~ @ §M| ﬂ E Voyant de mise sous tension
G\)k \\“@” Résistance

B Eclairage

] Ve
Résistance de la paroi arriere
4] "

$
3.1 Accessoires Q'
AN

Grille métallique
Permet de poser des plats (a roti, a gratin)
et des moules a gateau/patisserie.

Plat a rétir/gril
Pour cuire et rétir ou a utiliser comme plat
pour recueillir la graisse.

4. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

AVERTISSEMENT 4.1 Premier nettoyage
Reportez-vous aux chapitres con-
cernant la sécurité. ® Retirez tous les accessoires de I'appa-

reil.
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¢ Nettoyez I'appareil avant de I'utiliser
pour la premiéere fois.

Reportez-vous au chapitre « En-
tretien et nettoyage ».
4.2 Réglage de I'heure

Apres le premier branchement a I'alimen-
tation secteur, tous les symboles de I'affi-

chage apparaissent pendant quelques se-

condes. Pendant les secondes suivantes,
|'affichage montre la version du logiciel
utilisée.

Apres extinction de la version du logiciel,
hr et « 12:00 » sont affichés. "« 12 » cli-

gnote.
1. Appuyez sur 4 ou — pour régler les
heures.

2. Appuyez sur €D pour confirmer (ce
n'est nécessaire que lors du premier
réglage ; par la suite, la nouvelle heu-
re sera automatiquement sauvegar-
dée au bout de 5 secondes).

Reportez-vous aux
cernant la sécurjte,

5.1 Activation et désactivation

de 'appareil

1. Tournez la manette des fonctions du
four pour sélectionner une fonction.

2. Tournez la manette de température
—~+ / — pour régler la température.

3. Pour mettre a I'arrét I'appareil, tour-
nez la manette des fonctions du four
sur la position ARRET (« 0 »).

5.2 Fonctions du four

L'affichage indique M et I'neure
réglée. "« 00 » clignote.

3. Appuyez sur ++ ou — pour régler les
minutes.

4. Appuyez sur () pour confirmer (ce
n'est nécessaire que lors du premier
réglage ; par la suite, la nouvelle heu-
re sera automatiquement sauvegar-
dée au bout de 5 secondes).

L'indicateur de température/heure af-
fiche la nouvelle heure.

Changement de I'heure

Vous ne pouvez régler I'neure que si le
four est éteint.

Appuyez sur (D . L'heure réglée et le
symbole @) clignotent sur I'affichage.
Pour régler I'heure, utilisez la procédure
« Régla e I'heure ».

X

@ Symbole, indicateur ou voyant
de manette (selon le modeéle -

reportez-vous a la description

de l'appareil) :

e | 'indicateur s'allume lorsque le
four monte en température.

® | e voyant s'allume lorsque I'ap-
pareil est en fonctionnement.

® | e symbole indique si la manet-
te contrdle I'une des zones de
cuisson, les fonctions du four
ou la température.

Fonction du four

Utilisation

S Préchauffage rapide

Pour diminuer le temps de préchauffage.
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Fonction du four Utilisation

Chaleur tournante Pour cuire au maximum sur 3 niveaux simulta-
nément et pour déshydrater des aliments. Di-
minuez les températures de 20 a 40 °C par
rapport a la Convection naturelle.

(%) Sole pulsée Pour cuire des alimgnts sur un seu] niveau et
— leur donner un brunissement plus intense et
une pate bien croustillante. Diminuez les tem-
pératures de 20 a 40 °C par rapport a la Con-
vection naturelle.

— Convection naturelle  Pour cuire et rotir sur 1 seul niveau.

Sole Pour la cuisson de gateaux a fond croustillant
— et pour stériliser des aliments.
R Décongélation Pour décongeler des plats surgelés.
(YY)
vvv Gril Pour faire grillerddes aliments peu épais et du
pain.
=— Giril fort Pour grill \afiments peu épais en grandes
quanti ite griller du pain.
Turbo gril ir-de grosses pieces de viande ou de

<l

sur un seul niveau. Egalement pour

Nettoyage par py N\\P4ur activer le nettoyage par pyrolyse auto-
se matique du four. Cette fonction permet de

brdler les salissures résiduelles a l'intérieur du

four. Le four chauffe a une température d'en-

%

viron 500 °C.
5.3 Fonction@%uﬁage 3. Lorsque l'appareil atteint la tempéra-
ture réglée, un signal sonore retentit.

rapide

La fonction de préchauffage rapide dimi- ég fr?en ggogéggcﬁ)iizcgzgf;aggﬁg "

nue Ie'temps de ohauffe. ) signal sonore. Vous devez désac-

1. Reéglez la fonction de préchauffage tiver cette fonction manuellement.
rapide. Reportez-vous au tableau des 4. Réglez une fonction du four
fonctions du four. '

2. Tournez la manette de température

—~+ / — pour régler la température.
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5.4 Affichage

A
B

=

-~

C)

Ui

o+ Mo

D)

E

~

F)
G)

Minuterie

Indicateur de chauffe et de chaleur ré-
siduelle

Bac a eau (sur certains modeles uni-
quement)

Sonde a viande (sur certains modéles
uniquement)

Verrouillage de la porte (sur certains
modeles uniquement)

Heures/minutes
Fonctions de I'horloge

5.5 Touches

Touche Fonction Description

HORLOGE

O

—

Pourg\ﬁﬁune fonction de I'horloge.
P\

MOINS, PLUS _Hd@rpdler I'neure,

MINUTEUR Q?Jr régler le MINUTEUR. Maintenez
touche appuyée pendant plus de

@ 3 secondes pour activer ou désacti-
<\% ver |'éclairage du four.

Pour vérifier la température du four
ou la température de la sonde a vian-
de (si présente). Ne I'utilisez que si

une fonction du four est en cours de
fonctionnement.

chage = . Les barres indiquent I'aug-
mentation ou la diminution de la tempéra-
ture du four.

Si vous activez une fonction du four, les
barres apparaissent une a une sur I'affi-

6. FONCTIONS DE L'HORLOGE

SYM- FONCTION DESCRIPTION
BOLE
MINUTEUR Pour régler un décompte. Cette fonction est sans
effet sur le fonctionnement du four. Vous pouvez
utiliser le MINUTEUR a tout moment, méme lors-
que I'appareil est a I'arrét.
HEURE Pour régler, changer ou vérifier I'heure. Reportez-

D

vous au chapitre « Réglage de I'heure ».
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SYM-
BOLE

d

FONCTION DESCRIPTION

DUREE Pour régler la durée pendant laquelle I'appareil doit
fonctionner. Définissez tout d'abord une fonction

du four avant de régler cette fonction.

Pour régler le moment ou I'appareil doit se mettre a
I'arrét. Définissez tout d'abord une fonction du four
avant de régler cette fonction. Vous pouvez utiliser
simultanément les fonctions Durée et Fin (Départ
différé) pour définir I'neure a laguelle I'appareil doit
s'allumer puis s'éteindre.

el FIN

Appuyez sur (D & plusieurs repri-
ses pour modifier la fonction de
I'horloge.

i)
(i)

Appuyez sur (D pour confirmer
les réglages des fonctions de
I'horloge ou attendez 5 secondes
pour que le réglage soit automati-
quement confirmé.

6.1 Réglage de la DUREE ou de
la FIN

1. Appuyez sur (D a plusieurs repri
ou —)| .

[=>] ou =] clignote a I'eéep
2. Appuyez sur 4 ou ¢

minutes.

3. Appuyez sur onfirmer.

4. Appuyez sg ‘-ﬁ. — pour régler les
heures.

5. Appuyez sur (1) pour confirmer. Un
signal sonore retentit pendant 2 minu-
tes une fois la durée définie écoulée.
Le symbole [=] ou =] et le réglage
de I'heure clignotent sur I'affichage.
Le four s'arréte.

6. Appuyez sur n'importe quelle touche
ou ouvrez la porte du four pour arré-
ter le signal sonore.

(i)

Si vous appuyez sur (1) pendant
le réglage des heures de la DU-

REE |->|, I'appareil va au réglage
de la fonction FIN ] .

6.2 Réglage du MINUTEUR

1. Appuyez sur £ .

[ et « 00 » clignotent sur I'affichage.

2. Appuyez sur + ou — pour régler le
MINUTEUR. Au départ, le temps est
calculé en minutes et en secondes.
Lorsque vous définissez une durée
supérieure a 60 minutes, le symbole
hr siaffiche. L'appareil calcule alors
le en heures et en minutes.

TEUR démarre automatique-
au bout de 5 secondes.

A 90 % du temps défini, un signal
sonore retentit. Appuyez sur une
touche pour arréter le signal sono-
re.

Alafin du temps défini, un signal so-
nore retentit pendant 2 minutes.

"« 00:00 » et L)\ clignotent sur I'affi-
chage. Appuyez sur une touche pour
arréter le signal sonore.

@ Si vous définissez un MINUTEUR

lorsque la fonction DUREE ou FIN
est activée, le symbole £\ s'affi-
che.

6.3 Minuteur de durée de
fonctionnement

Utilisez le minuteur de durée de fonction-
nement pour contrdler la durée de fonc-
tionnement du four. Il se met en fonction-
nement des que le four commence a
chauffer.

Pour réinitialiser le minuteur de durée de
fonctionnement, appuyez sur les touches

— et -+ et maintenez-les appuyées.

Vous ne pouvez pas utiliser le mi-
nuteur de durée de fonctionne-
ment lorsque les fonctions Durée
ou Fin sont activées.
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7. UTILISATION DES ACCESSOIRES

AVERTISSEMENT
Reportez-vous aux chapitres con-
cernant la sécurité.

7.1 Installation des accessoires du four

&
7

4

Le plat a rétir et la grille métallique posse-
dent des rebords latéraux. Ces rebords,
ainsi que la forme des guides d'insertion,
empéchent les récipients de glisser.

QA

8. FONCTIONS SUPPLEMENT. IF@

8.1 Sécurité enfants

foncées pendant au moins 2 secon-
des.

3. Un signal sonore retentit. SAFE s'allu-
me/s'éteint sur I'affichage (lorsque
vous activez/désactivez la fonction
Sécurité enfants).

(i)

Si le four dispose d'une fonction
de nettoyage par pyrolyse et
qu'elle est en cours de fonction-
nement, la porte est verrouillée.
SAFE s'allume sur I'affichage lors-
Qque vous tournez une manette ou
appuyez sur une touche.

Touches Verrouil.

La fonction Touches Verrouil. permet
d'éviter une modification involontaire

@\‘S’v

d'une fonction du four. Vous ne pouvez
activer la fonction Touches Verrouil. que
lorsque I'appareil est en fonctionnement.

Activation et désactivation de la
fonction Touches Verrouil. :

1. Allumez I'appareil.

2. Activez une fonction ou un réglage du
four.

3. Appuyez simultanément sur les tou-
ches @ et + et maintenez-les en-
foncées pendant au moins 2 secon-
des.

4. Un signal sonore retentit. Loc s'allu-
me/s'éteint sur |'affichage (lorsque
vous activez/désactivez la fonction
Touches Verrouil.).



Si le four dispose d'une fonction
de nettoyage par pyrolyse et
qu'elle est en cours de fonction-
nement, la porte est verrouillée.
Vous pouvez éteindre I'appareil
quand la fonction Touches Ver-
rouil. est activée. Lorsque vous
éteignez I'appareil, la fonction
Touches Verrouil. est désactivée.
Loc s'allume sur I'affichage lors-
que vous tournez une manette ou
appuyez sur une touche.

8.2 VVoyant de chaleur résiduelle

Le voyant de chaleur résiduelle = est vi-
sible lorsque I'appareil est a l'arrét et que
la température dans le four dépasse

40 °C. Utilisez la manette de température
pour connaitre la température du four.
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8.3 Ventilateur de
refroidissement

Lorsque I'appareil fonctionne, le ventila-
teur de refroidissement se met automati-
quement en marche pour refroidir les sur-
faces de I'appareil. Si vous éteignez I'ap-
pareil, le ventilateur de refroidissement
continue a fonctionner jusqu'a ce que
|'appareil refroidisse.

8.4 Arrét automatique

Pour des raisons de sécurité, I'appareil
s'éteint au bout d'un certain temps :

¢ Si une fonction du four est en cours.

¢ Sivous ne modifiez pas la température
du four.

Température du four

Arrét(al{tomatique au bout de

30-115°C K 12,5 h
120 - 195 °C AO)” 8,5h
200 - 245 °C '\ 5,5 h
250 °C - température maximal/e\é)y 3,0h

Apres un arrét automatique, appu
une touche pour faire fonctionng
veau |'appareil.

9. CONSEILS

9.1 Intérieur de la porte

Sur certains modeéles, vous trouverez
a l'intérieur de la porte du four :

e | es numéros des niveaux d'enfourne-
ment.

¢ Des informations sur les modes de
cuisson, les niveaux d'enfournement et
les températures recommandés pour
des plats spécifiques.

(i)

La température et les temps de
cuisson indiqués sont fournis uni-
quement a titre indicatif. lls varient
en fonction des recettes ainsi que
de la qualité et de la quantité des
ingrédients utilisés.

& L'arrét automatique fonctionne
avec toutes les fonctions du four,
a I'exception des fonctions Eclai-
rage four, Durée, Fin et Départ dif-
féré.

9.2 Cuisson

Instructions générales

e \/otre nouveau four peut cuire les ali-
ments d'une maniere complétement
différente de celle de votre ancien ap-
pareil. Adaptez vos réglages habituels
(température, temps de cuisson, etc.)
et les positions des grilles aux recom-
mandations fournies dans les tableaux.

e Avec des temps de cuisson plus longs,
le four peut étre mis a I'arrét environ
10 minutes avant la fin du temps de
cuisson, afin d'utiliser la chaleur rési-
duelle.

Lorsque vous cuisinez des plats sur-

gelés, les plateaux de cuisson peu-

vent se déformer en cours de cuis-
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son. Une fois les plateaux refroidis,
cette torsion disparait.

Comment utiliser les tableaux de
cuisson

e | e fabricant vous recommande d'utili-
ser la température la plus faible pour la
premiére utilisation.

e Sivous ne trouvez pas les réglages ap-
propriés pour une recette spécifique,
cherchez celle qui s'en rapproche le
plus.

9.3 Conseils de cuisson

® | e temps de cuisson peut étre prolon-
gé de 10 a 15 minutes, si vous cuisez
des gateaux sur plusieurs niveaux.

* | es gateaux et petites patisseries a dif-
férentes hauteurs ne dorent pas tou-
jours de maniére homogene au début.
Si cette situation se produit, ne modifiez
pas le réglage de la température. Les
différences s'atténuent en cours de
cuisson.

Résultats de cuisson

Cause possible

Solution

Le dessous du gateau
n'est pas suffisamment
doré.

La position de la grille est
incorrecte.

Placez le gateau sur un
niveau plus bas

Le gateau s'effrite et de-
vient pateux, plein de gru-
meaux, juteux.

est trop élevées

. Réglez une température
La température du @de cuisson légérement in-

férieure la prochaine fois.

N

Le gateau s'effrite et de-
vient pateux, plein de gru-
meaux, juteux.

Durée

D

Y/

n trop

Réglez une durée de
cuisson plus longue.
Vous ne pouvez pas di-
minuer les temps de
cuisson en augmentant
la température.

\)
Le gateau s'effrite et de- %@ mélange est trop liqui-

vient pateux, plein d
meaux, juteux.

Diminuez la quantité de li-
quide. Attention aux
temps de malaxage, no-
tamment si vous utilisez
un robot ménager.

AN
>

Le gateau e@seo.

Température de cuisson
trop basse.

Réglez une température
de cuisson supérieure la
prochaine fois.

Le géteau est trop sec.

Durée de cuisson trop
longue.

Réglez une durée de
cuisson inférieure la pro-
chaine fois.

La coloration du gateau
n'est pas homogene.

Température du four trop
élevée et durée de cuis-
son trop courte.

Diminuez la température
du four et allongez le
temps de cuisson.

La coloration du gateau
n'est pas homogene.

La préparation est mal ré-
partie.

Etalez la préparation de
facon homogene sur le
plateau de cuisson.

Le gateau n'est pas cuit a
la fin de la durée de cuis-
son.

Température de cuisson
trop basse.

Réglez une température

de cuisson légerement

supérieure la prochaine
fois.




9.4 Cuisson sur un seul niveau :

Cuisson dans des moules
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Type de Fonction du Position de la Température Durée (min)
cuisson four grille (°C)
Kouglof/brio-  Chaleur tour- 1 150 - 160 50 - 70
che nante
Gateau de Sa-  Chaleur tour- 1 140 - 160 70-90
voie au made- nante
re/cakes aux
fruits
Fatless spon-  Chaleur tour- 2 140 - 150 35 -50
ge cake / Gé- nante
noise allégée
Fatless spon- Convection 2 160 35 -50
ge cake / Gé- naturelle
noise allégée
Fond de tarte  Chaleur tour- 2 0 - 180 1) 10-25
— pate brisée nante QO
Fond de tarte  Chaleur tour- 2(C N~ 150-170 20-25
- génoise nante NN
Apple pie / Chaleur tour- @’ 160 60 - 90
Tourte aux nante @
pommes
(2 moules
@ 20 cm, dis- @
posés en dia-
gonale) N
Apple pie / Yrvéction 1 180 70-90
Tourte aux aturelle
pommes @
(2 moules
@ 20 cm, dis-
poses en dia-
gonale)
Gateau au fro-  Convection 1 170 - 190 60 - 90
mage naturelle
1) préchauffez le four.
Gateaux/Petites patisseries/Pains sur plateaux de cuisson
Type de Fonctiondu Positionde Température p .
cuisson four la grille (°C) Buresiimin)
Tresse/cou- Convection
ronne de pain naturelle 8 170 - 120 80 -40
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Type de Fonction du Positionde Température . .
cuisson four la grille (°C) 2]

Brpohe de . Convection 1
Noél aux fruits naturelle 2 160 -180 1) 50 - 70
(Stollen)
Pain (pain de
seigle) :
1. Premiére

partie du

processus

de cuis- Convection 1 1. 2301 1. 20

son. naturelle 2. 160-180 2. 30-60
2. Deuxieme

partie du

processus

de cuis-

son.
Choux a la Convection 1
créme/éclairs naturelle 3 (ﬁ\\{% 2101 20 -35
Gateau roulé Cr?gt\iiglf;gn 30@ 50 - 200 1) 10- 20
Géateaux avec w
garniture de Chaleur tour- ) )
type crumble nante 10 =160 A=l
(sec)
Gateau aux Q)
amandes et
au beurre / Conye 3 190-2101 20 - 30
gateaux au
sucre AN
Tartes aux &D) -
fruits (sur @ haleur tour-
levée/génoise nante 3 150 35 - 55
2)
Tartes aux
fruits (sur pate  Convection
levée/génoise) naturelle 3 170 35-%5
2)
Tartes aux
fruits sur pate Char'%%rtgour' 3 160 - 170 40 - 80
sablée
Géteaux a pa-
te levée a gar-
niture fragile .
(par ex. froma- Cr?;% eriglfl'gn 3 160-180 1) 40 - 80

ge blanc, cre-
me, creme an-
glaise)
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1) préchauffez le four.
2) Utilisez un plat a rétir

Biscuits/Gateaux secs

Type de

Fonction du

Position de Température

cuisson four la grille (°C) R ()
Biscuits sables  Chaleur tour- 3 150 - 160 10- 20
nante
Short bread /
Biscuits sa- Chaleur tour-
blés / Tresses nante 8 10 20-35
feuilletées
Short bread /
Biscuits sa- Convection 1
blés / Tresses naturelle s 1601 A
feuilletées
Biscuits a ba-  Chaleur tour-
se de génoise nante s K \150 - lee o2t
Pétisseries a w\’
FESE Chaleur tour- @
blancs nante 8 80 - 100 120 - 150
d'ceufs/Merin-
gues (P
Macarons Oieledr e @53 100 - 120 30 - 50
nante /N
Bisouits/Ga- A/
teaux secs a Chaleu r- 3 150 - 160 50 - 40
base de pate @?
levée PR o
Pétisseries ur tour- 1
feuilletées  /~\—nante e 170 - 180" AUSEY
. _ \ Zhaleur tour-
1 _
Petits pains e 3 1601) 10-25
, . Convection 1
Petits pains aturelle 3 190 - 2101 10-25
Small cakes /
Petits gateaux ~ Chaleur tour- 1 )
(20 par pla- nante s 150" 2
teau)
Small cakes /
Petits gateaux ~ Convection 1 )
(20 par pla- naturelle s 170" 2oy
teau)

1) préchauffez le four.
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Gratins
Plat Fonctiondu Positionde Température Durée (min)
four la grille (°C)
Gratin de pa- Convection
tes naturelle L 180 - 200 45-60
Lasagnes Cr?;‘t\fg”'g” 1 180 - 200 25 - 40
: 4 Turbo gril ou
Gratin 416 Ghaleur tour- 1 160 - 170 15 - 30
QUi nante
Baguettes Turbo gril ou
garnies de fro-  Chaleur tour- 1 160 - 170 15-30
mage fondu nante
Grating sucrés ~ ~Onvecton 1 180 - 200 40 - 60
Gratins de Convection
poisson naturelle ! A\O 200 80-60
. Turbo gril ou
Legumes far- Ghaleur tour- @ 160 - 170 30 - 60
nante @j)

1) préchauffez le four.

9.5 Cuisson sur plusieurs

Gateaux/Petites patiss

&

X

ns sur plateaux de cuisson

AWI‘ tournante

Type de : - Tempeérature . .
cuisson (\Q%iﬁons des grilles °C) Durée (min)
Q2 niveaux 3 niveaux
Q
Choux a la w 1
créme/éclair 174 ) 160-180 1) 25-45
Crumble sec 1/4 - 150 - 160 30 - 45

1) préchauffez le four.

Biscuits/Gateaux secs/small cakes/petits gateaux/petites patisseries/

petits pains
Chaleur tournante
zx'i)sigs Positions des grilles Tem%%r)ature Durée (min)
2 niveaux 3 niveaux
Biscuits sablés 1/4 1/3/5 150 - 160 20 -40
Short bread /
L 1/4 1/3/5 140 25 - 50

blés / Tresses
feuilletées
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Chaleur tournante

Type de - - Température p .
cuisson Positions des grilles °C) Durée (min)
2 niveaux 3 niveaux
Biscuits a ba-
se de génoise 1/4 = 160 - 170 25 -40
Biscuits a ba-
se de blancs
d'ceufs/Merin- 1/4 - 80 - 100 130-170
gues
Macarons 1/4 - 100 - 120 40 - 80
Biscuits/Ga-
teaux secs a
base de péte 1/4 - 160 - 170 30 - 60
levée
Péatisseries
- 1 -
feuilletées 174 170-180 ") -0
Petits pains 1/4 - \180 30 - 55
Small cakes / @
Petits gateaux 1 ;
(20 par pla- 1/4 @ 1501) 25 - 40
teau)
1) Préchauffez le four. @\FI
9.6 Sole pulsée /)@
- osition de la Température . .
Type de cuisson N ville en °C Durée (min)
Pizza (pate fine) w‘, 2 200 - 230 12) 15-20
Pizza (bien 9@)/ 2 180 - 200 20-30
Tates  \22 1 180 - 200 40 - 55
Quiche aux épi-
nards 1 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine 1 170 - 190 45 - 55
Tarte suisse 1 170 - 190 45 - 55
Tarte aux pommes
(recouverte) 1 150 -170 50 - 60
Tarte aux légumes 1 160 - 180 50 - 60
Pain sans levain 2 230 - 2501) 10 - 20
Quiche a péate 1
feuilletée 2 160-180 1) e
Flammekuche (plat
alsacien similaire a 2 230 - 2501) 12-20

une pizza)
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. Position de la Température a .
Type de cuisson grille en °C Durée (min)
Piroggen (version
russe de la calzo- 2 180 -200 1) 15-25

ne)

1) Préchauffez le four.
2) tilisez un plat a rétir.

9.7 Rotissage

o Utilisez des plats résistant a la chaleur
pour le rétissage (reportez-vous aux
instructions du fabricant).

e \/ous pouvez cuire de gros rotis directe-
ment dans le plat a rétir (si disponible)
ou sur la grille métallique en plagant le
plat a rétir en dessous.

Faites rotir les viandes maigres dans le
plat a rétir avec le couvercle. Cette
cuisson est parfaitement adaptée a ce
type de viande.

Tous les types de viande pouvant étre
dorés ou ayant une peau peuvent étre
rotis dans le plat a rétir sans couvercle.

9.8 Roétissage avec le Turbo

e Nous vous conseillons de cuire les vian-
des et poissons pesant plus d'1 kg
dans le four.

e Pour éviter que le jus de viande ou la
graisse ne brllent dans le plat a rotir,
versez-y un peu de liquide.

e Sinécessaire, retournez le réti (@ la moi-
tié ou aux 2 tiers du temps de cuisson).

e Arrosez les gros rotis et les volailles
avec leur jus plusieurs fois en cours de
cuisson. Cela assure un meilleur rotis-

t étre éteint environ 10 mi-
ant la fin du temps de cuisson,
‘utiliser la chaleur résiduelle.

Boeuf
Type de Quantl \,oﬁctlon Position Tempéra- Durée
viande du four de lagrille ture en°C (min)
Convection
Boeuf braisé A@{ naturelle 1 230 120 - 150
Réti de boe! rcm ~
ou filet : sal@ épais- Turbo gril 1 1901)200 5-6
gnant seur
Réti de boeuf par cm )
ou filet: a d'épais- Turbo gril 1 1801)190 6-8
point seur
R6ti de boeuf par cm 170 - 1
ou filet : bien d'épais- Turbo gril 1 01) 80 8-10
cuit seur
1) Préchauffez le four.
Porc
Type de ... Fonction Position Tempéra- Durée
viande Quantité dufour de la grille ture en °C (min)
Epaule/collet/ .
jambon a I'os 1-15kg  Turbo gril 1 160-180 90- 120
Cotelette/cote  1-1,5kg  Turbo gril 1 170 - 180 60 - 90




FRANGAIS

21

Type de Quantité Fonction Position Tempéra- Durée
viande dufour de la grille ture en°C (min)
Pain de vian- 750 g - .
de 1 kg Turbo gril 1 160 - 170 50 - 60
Jarretde porc 750 g - 3 _ )
(orécuit) 1 kg Turbo gril 1 1560 - 170 90 - 120
Veau
Type de Quantité Fonction Position = Tempéra- Durée
viande du four de la grille ture en °C (min)
Roti de 1 kg Turbo gril 1 160 - 180 90-120
veau
Jarret de 1,5 -2Kkg Turbo gril 1 160 - 180 120 - 150
veau
Agneau
Type de Quantité Fonction Positi Tempéra- Durée
viande du four de la gri ture en °C (min)
Gigot 1-15kg  Turbo gril @V 150 -170 100 - 120
d'agneau/
Roti
d'agneau 7oL
Carré 1-1,5kg Tur ' 1 160 - 180 40 - 60
d'agneau N\
Gibier (&)@
Type de Qua A¥Fonction Position  Tempéra- Durée
viande RS du four dela grille tureen°C (min)
Rable/Cuis-  (udOWE  Convection 1 230 1) 30 - 40
se de Iiévre/(\\ g naturelle
Selede \H%-2kg Convection 1 210-220  35-40
chevreuil naturelle
Cuissot de 1,6-2kg Convection 1 180 - 200 60 - 90
chevreuil naturelle
1) préchauffez le four.
Volaille
Type de Quantité Fonction Position Tempéra- Durée
viande dufour delagrille tureen°C (min)
Morceaux  200-250g  Turbo gril 1 200 - 220 30 -50
de volaille chacun
Demi-pou- 400-500g Turbo gril 1 190 - 210 35 - 50
let chacun
Volaille, 1-1,5kg Turbo gril 1 190 - 210 50-70

poularde
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Type de Quantité Fonction Position Tempéra- Durée
viande du four de la grille ture en °C (min)
Canard 1,5-2kg Turbo gril 1 180 - 200 80 - 100
Oie 35-5kg  Turbo gril 1 160-180 120-180
Dinde 2,5-3,5kg Turbo gril 1 160-180 120-150
Dinde 4 -6 kg Turbo gril 1 140-160 150 - 240

Poisson (a I'étuvée)

Type de Quantité Fonction Position Tempéra- Durée
viande dufour delagrille tureen°C (min)
Poissonen- 1-1,5kg Convection 1 210 - 220 40 - 60
tier > 1 kg naturelle
9.9 Giril Faites toujours préchauffer le four a vide
avec les fonctions de gril pendant 5 minu-
Utilisez toujours le gril avec le réglage de tes.

température maximal.

Placez la grille & la position recommandée & TENTION _

dans le tableau des grillades. z toujours le gril avec la por-
Placez toujours le plat sur la premiere po- four fermee.

sition de grille pour recueillir la graisse. @
Ne faites griller que des viandes ou pois- @

sons plats.
Aliment a Position d Durée (min)
. m érature

griller la gr )23 b 1re face 2e face
Roti de boeuf 210 - 230 30 - 40 30 - 40
Filet de boeuf (&)}g\/ 230 20 - 30 20 - 30

V4
Rg:gF"et ee @ 210 - 230 30 - 40 30 - 40
FlotAAI L dew 2 210 - 230 30 - 40 30 - 40
veau
Roti/Filet
d'agneau 8 210 - 230 25 -35 20 - 25
Poisson entier,
500 - 1000 g 3/4 210 - 230 15-30 15-30
Gril fort
it Durée (min
Aliment a griller Posmo_n dela (min)
grille 1re face 2e face

Burgers / Steaks
hachés 4 8-10 6-8
Filet de porc 4 10-12 6-10

Saucisses 4 10-12 6-8
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. - Position de la Durée (min)
Aliment a griller 2
& grille 1re face 2e face
Filet/Steaks de 4 710 6-8
veau
Toast / Toasts 1) 5 1-3 1-3
Toasts avec garni- 4 6-8 )
ture
1) Préchauffez le four.
9.10 Plats préparés
Chaleur tournante
Plats préparés Posgz“ede - Température (°C) Durée (min)
Pizza surgelée 2 200 - 220 15-25
Pizza épaisse sur- > 1 50 - 25
gelées
Pizza fraiche pré- ; @)\_’230 195
cuite @ A
Parts de pizza sur-
gelées 2 (\O 180 - 200 15-30
Frites fines 3QA))Y  200-220 20 - 30
Frites épaisses AD) 200 - 220 25- 35
Potatoes/Pomme ol
quartier /)N 3 220 - 230 20-35
Pommes de terr < 3 510 - 230 20 - 30
sautées
Lasagnes fréichep, 2 170 - 190 35 - 45
Lasagnes surge™ 2 160 - 180 40 - 60
lées
Fromage cuit au 3 170 - 190 20 - 30
four
Alles de volaille 2 190 - 210 20 - 30
Plats préparés surgelés
Aliment a Fonctions du Positionde Température . .
cuire four la grille (°C) 2 )
Convection comme indi- comme indi-
Pizza surgelée naturelle qué sur I'em-  qué sur I'em-
ballage ballage
Convection comme indi-
taal
Frites’) (300 - i relle ou 200-220  quésurl'em-
600 g) Turbo gril ballage
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Aliment a Fonctions du Positionde Température . .
cuire four la grille (°C) 2]
Corveon comme indi- comme indi-
Baguettes naturelle 3 qué sur I'em-  qué sur I'em-
ballage ballage
R . comme indi- comme indi-
f(rﬁiaux aux Cr?gt\:J igltll(e)n 3 queé sur I'em-  qué sur I'em-
ballage ballage

1) Retournez les frites 2 ou 3 fois pendant la cuisson

9.11 Décongélation

Retirez I'emballage des aliments puis pla-
cez-les dans une assiette.

Ne les couvrez pas d'un bol ni d'une as-
siette car cela pourrait allonger le temps
de décongélation.

Utilisez la premiere position de grille du
four en partant du bas.

Durée de Décongélation
Plat décongéla- complémentaire Commentaire
tion (min) (min)
Placez la volaille sur une
soucoupe retournée,
Volaille, 1 000 g 100 - 140 c@ posée sur une grande
assiette. Retournez a la
moitié du temps de dé-
/N0 congélation.
\5‘/ Retournez a la moitié du
Viande, 1 000 g 100 - 20-30 temps de décongéla-
Q tion.
PaN
@\/ Retournez a la moitié du
Viande, 500 g O 20 20 - 30 temps de décongéla-
0)/\ tion.
Truite, 150 9 AN\ 25 - 35 10-15 -
Fraises, 3OW 30 - 40 10 - 20 -
Beurre, 2509—  30-40 10-15 -
La creme fraiche peut
R aussi étre battue méme
Creme, 2 x 200 g 80 - 100 10-15 si elle n'est pas comple-
tement décongelée
Gateau, 1 400 g 60 60 -
9.12 Stérilisation ¢ Ne mettez pas plus de six bocaux a
conserves d'un litre sur le plateau de
Remarques : cuisson.

e Utilisez toujours des bocaux a stériliser
de dimensions identiques, disponibles
dans le commerce.

¢ N'utilisez pas de bocaux a couvercles a
visser ou a baionnette, ni de boites mé-
talliques.

o Utilisez la premiere grille a partir du bas
pour cette fonction.

e Remplissez les bocaux au méme ni-
veau et enclenchez le systeme de fer-
meture.

¢ |es bocaux ne doivent pas se toucher.

e Mettez environ 1/2 litre d'eau dans le
plateau de cuisson pour humidifier le
four.
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® | orsque le liquide dans les bocaux arrétez le four ou baissez la températu-
commence a frémir (au bout de 35 a re a 100 °C (voir le tableau).
60 minutes avec des bocaux d'un litre),
Baies
- - =
Température (c::: Is:: Taju?guaa- L.
Conserve P a prep cuisson a 100°C

en °C ration commen-

ce a frémir (min) (min)

Fraises / Myrtilles /
Framboises / Gro-
seilles a maque-
reau mares

160 - 170 35 - 45 =

Fruits a noyau

Cuisson jusqu'a

Température ce que la prépa-

el en °C ration commen-
cea frépa@ (min)

Continuez la
cuisson a 100°C
(min)

Poires / Coings /

Prunes 160 - 170 /@? 10- 15

N
Légumes @

Quisson jusqu'a
ce que la prépa-
ration commen-
R ce a frémir (min)

Continuez la
cuisson a 100°C
(min)

Tem er
Conserve p

Carottes 1) <@\‘ﬁ0 50 - 60 5-10

Concombres %\@5 170 50 - 60 -

Bouguet croquarN\ 149 _ 170 50 - 60 5-10
de légumes N\

cliey e g@;@ 160 - 170 50 - 60 15 - 20

pois / Asper

1) Laissez reposer dans le four apres qu'il soit a I'arrét.

9.13 Déshydratation - Chaleur Pour de meilleurs résultats, mettez a I'ar-
rét I'appareil a la moitié du processus.

tournante Quvrez la porte de I'appareil et laissez
Utilisez du papier sulfurisé pour couvrir les  'appareil refroidir. Terminez ensuite le
grilles du four. processus de déshydratation.
Légumes
Aliment a Position de la grille Température o )
déshydrater 1 niveau 2 niveaux (°C)
Haricots 8 1/4 60 - 70 6-8

Poivrons 3 1/4 60 - 70 5-6
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Aliment a Position de la grille Température X
A o Durée (h
déshydrater 1 niveau 2 niveaux (°C) (h)
Légumes pour i} -
potage 3 1/4 60 - 70 5-6
Champignons 3 1/4 50 - 60 6-8
Fines herbes 3 1/4 40 - 50 2-3
Fruits
Aliment a Position de la grille Température o . h)
déshydrater 1 niveau 2 niveaux (°C)
Prunes 8 1/4 60 - 70 8-10
Abricots 3 1/4 60 - 70 8-10
Pommes, la-
melles 3 1/4 60 - 70 6-8
Poires 3 1/4 (\60 -70 6-9

10. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

AVERTISSEMENT
Reportez-vous aux chapltr@
cernant la sécurité.

Remarques concernant

¢ Nettoyez la facade d
d'une éponge humi
d'eau savonneuge

e Utilisez un pro8

nettoyage ¢
e Nettoyez I'iN

10.

Qage

il al'aide
jonnée

rourant destiné au
aces en métal.

iedr de |'appareil apres

chaque utilisation. Les salissures s'éli-

minent alors plus facilement et ne ris- 1.
quent pas de brdler.
¢ En cas de salissures importantes, net- 2.

toyez a I'aide d'un nettoyant pour four.

e Aprés chague utilisation, lavez tous les
accessoires et séchez-les. Utilisez un 3.
chiffon doux additionné d'eau chaude

savonneuse.

e Sivous disposez d'accessoires anti-ad-
hésifs, ne les nettoyez pas avec des
produits abrasifs, des objets pointus ni
au lave-vaisselle. Cela risque d'endom-
mager le revétement anti-adhésif.

S
@@

1 Nettoyage par pyrolyse

Retirez tous les accessoires de
|'appareil.

Ne démarrez pas le nettoyage

par pyrolyse si :

¢ \Vous n'avez pas complétement
fermé la porte du four. Sur cer-
tains modeles, I'affichage indi-
que « C3 » lorsque cette erreur
se produit.

Retirer les plus grosses salissures a la
main.

Réglez la fonction de nettoyage par
pyrolyse. Reportez-vous a la section
« Fonctions du four ».

Lorsque |- clignote, appuyez sur +

ou sur — pour régler la procédure
souhaitée :

— P1 : sile four n'est pas trés sale. Le
processus dure 1 h 30 .

— P2 : si vous ne pouvez pas retirer
les salissures facilement. Le pro-
cessus dure 2 h 30 .

La procédure démarre au bout de

2 secondes.



Pour modifier la durée par défaut de
la procédure (P1 ou P2), appuyez sur
@ pour régler |—)| , puis appuyez sur
-+ ou sur — pour définir la durée du
nettoyage par pyrolyse.

Vous pouvez utiliser la fonction Fin
pour différer le départ de la procédure
de nettoyage.

Lorsque le four atteint la température
définie, la porte se verrouille. Le sym-
bole [5 et les barres indiquant la cha-
leur apparaissent sur I'affichage jus-
qu'a ce que la porte se déverrouille.

Pendant le nettoyage par pyroly-
se, I'éclairage est éteint.

Nettoyage conseillé

Pour vous rappeler qu'un nettoyage par
pyrolyse est nécessaire, PYR clignote
pendant 10 secondes sur |'affichage a
chaque fois que vous allumez ou éteignez
|'appareil.

(i)

Le symbole « Nettoyage
conseillé » s'éteint :

e Sivous appuyez sim

Sur « -|— » et «
que PYR clignot
ge.

10.3 Nettoy

a porte du four
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10.2 Eclairage

AVERTISSEMENT

Il existe un risque d'électrocution.
L'éclairage et le diffuseur en verre
peuvent étre trés chauds.

Avant de remplacer I'éclairage :

e Eteignez I'appareil.

¢ Retirez les fusibles de la boite a fusibles
ou coupez le disjoncteur.

& ATTENTION

Placez un linge au fond de I'inté-
rieur de I'appareil. Cela évitera
d'endommager le diffuseur de
I'éclairage et la paroi du four.
Utilisez toujours le méme type
d'ampoule.

Remplacement de I'ampoule sur la
volte our :

1. diffuseur en verre de I'am-
n le tournant vers la gauche.

oyez le diffuseur en verre.

poule adéquate résistant a une tem-
pérature de 300 °C.

4. Remettez en place le diffuseur en ver-
re.

@?emplaoez I'ampoule par une am-
O

Retrait de @m et des panneaux de verre

Vous pouvez retirer la porte du four ainsi
que les panneaux de verre intérieurs afin
de les nettoyer. Le nombre de panneaux
de verre varie selon les modéles.

AVERTISSEMENT

Soyez prudent lorsque vous 6tez
la porte de I'appareil. Elle est lour-
de.
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1. Ouvrez completement la porte.

2. Appuyez compléetement sur les leviers
de blocage (A) sur les deux charnieres
de la porte.

3. Fermez la porte du four a la premiére
position (angle d'environ 70°).

4. Tenez la porte en plagant vos mains
de chaque c6té de la porte et soule-
vez celle-ci en la tirant en biais vers le
haut.

5. Posez la porte, face extérieure vers le
bas, sur un linge doux posé sur une
surface stable. Cela permet d'éviter
les rayures.

6. Saisissez les deux cotés du cache (B)
situé sur I'aréte supérieure de la por-
te et poussez-le vers l'intérieur pour
permettre le déverrouillage du syste-

@aisissez un panneau de verre a la
% fois par son bord supérieur et déga-
gez-le du guide en le soulevant.
9. Nettoyez le panneau de verre a l'eau

savonneuse. Séchez soigneusement
le panneau de verre.

four. Procédez dans le sens inverse du re-
trait. Installez d'abord le plus petit des
panneaux, puis le plus grand.

place les panneaux de verre et la porte du

11. EN CAS D'ANOMALIE DE FONCTIONNEMENT

AVERTISSEMENT
Reportez-vous aux chapitres con-
cernant la sécurité.

Probléme Cause possible Solution
L'appareil ne chauffe pas. L'appareil est éteint. Allumez |'appareil.
L'appareil ne chauffe pas. L'horloge n'est pas re- Réglez I'horloge. Repor-

glée. tez-vous au chapitre

« Réglage de I'horloge ».




FRANGAIS 29

Probléeme

Cause possible

Solution

L 'appareil ne chauffe pas.

Les réglages nécessaires
n'ont pas été effectués.

Veérifiez que les réglages
sont corrects.

L'appareil ne chauffe pas.

L'arrét automatique est
activé.

Reportez-vous au chapi-
tre « Arrét automatique ».

L 'appareil ne chauffe pas.

Le fusible a disjoncté.

Veérifiez que le fusible est
bien la cause de I'anoma-
lie. Si les fusibles disjonc-
tent de maniere répétée,
faites appel a un électri-
cien qualifié.

L 'éclairage ne fonctionne
pas.

L'éclairage est défectu-
eux.

Remplacez I'éclairage.

Le nettoyage par pyrolyse
ne fonctionne pas (I'affi-
chage du temps indique

« C3 >>).

Vous n'avez pas entiere-
ment fermé la porte du

four ou le verrouillage de
la porte est défeotueux.A

Fermez entierement la
porte.

L'affichage indique
« F102 ».

e Vous n'avez pas €
rement fermé la

® Fermez entierement la
porte.

e Désactivez I'appareil a
|'aide du fusible de
|'installation domesti-
que ou l'interrupteur de
sécurité de la boite a
fusibles puis activez-le
de nouveau.

e Sil'affichage indique
« F102 » de nouveau,
contactez le service
aprés-vente.

L'affichage indi  Co-
de d'erreur rouvant
pas dans la S

Il'y a un défaut électrique.

e Désactivez |'appareil a
|'aide du fusible de
|'installation domesti-
que ou l'interrupteur de
sécurité de la boite a
fusibles puis activez-le
de nouveau.

¢ Si l'affichage indique de
nouveau un code d'er-
reur, contactez le servi-
ce apres-vente.

Si vous ne trouvez pas de solution au pro-
bleme, veuillez contacter votre revendeur
ou le service de maintenance.

Les informations a fournir au service de
maintenance figurent sur la plaque signa-

létique. La plaque signalétique se trouve
sur le cadre avant de la cavité de I'appa-
reil.

Nous vous recommandons de noter ces informations ici :
Modele (MOD.)
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Numéro du produit (PNC)
Numéro de série (S.N.)

12. EN MATIERE DE PROTECTION DE

L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le symbole
{:‘) . Déposez les emballages dans les

conteneurs prévus a cet effet.
Contribuez a la protection de
I'environnement et a votre sécurité,
recyclez vos produits électriques et

électroniques. Ne jetez pas les appareils
portant le symbole g avec les ordures
meénageres. Emmenez un tel produit dans

votre centre local de recyclage ou
contactez vos services municipaux.
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