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1. Avertissements pour la sécurité et
['utilisation

CE MANUEL FAIT PARTIE INTEGRANTE DE L'APPAREIL. IL CONVIENT DE LE GARDER INTACT ET A
PORTEE DE MAIN PENDANT TOUT LE CYCLE DE VIE DU FOUR. NOUS VOUS CONSEILLONS DE
LIRE ATTENTIVEMENT CE MANUEL AINSI QUE TOUTES LES INDICATIONS DONNEES AVANT
D'UTILISER LE FOUR. L'INSTALLATION DOIT ETRE EFFECTUEE PAR DU PERSONNEL QUALIFIE ET
DANS LE RESPECT DES NORMES EN VIGUEUR. CET APPAREIL EST PREVU POUR UNE
UTILISATION DE TYPE DOMESTIQUE, ET IL EST CONFORME AUX NORMES EN VIGUEUR.
L'APPAREIL EST CONCU POUR EFFECTUER LA FONCTION SUIVANTE: CUISSON ET
RECHAUFFEMENT D'ALIMENTS; TOUTE AUTRE UTILISATION DOIT ETRE CONSIDEREE COMME
IMPROPRE.

LE FABRICANT DECLINE TOUTE RESPONSABILITE EN CAS D'UTILISATIONS AUTRES QUE
CELLES INDIQUEES DANS LE PRESENT MANUEL.

NE PAS LAISSER LES DECHETS DE L'EMBALLAGE DANS LE MILIEU DOMESTIQUE. SEPARER LES
DIFFERENTS MATERIAUX PROVENANT DE L'EMBALLAGE ET LES REMETTRE AU CENTRE DE
COLLECTE LE PLUS PROCHE.

LE BRANCHEMENT A LA TERRE EST OBLIGATOIRE SELON LES MODALITES PREVUES PAR LES
NORMES DE SECURITE DES EQUIPEMENTS ELECTRIQUES.

LA FICHE AABRANCHER AU CABLE D'ALIMENTATION ET LA P CORRESPONDANTE DEVRONT
ETRE DU MEME TYPE ET CONFORMES AUX NORMES EN VI
NE JAMAIS DEBRANCHER LA FICHE EN TIRANT LE CABLE.

NE PAS BOUCHER LES OUVERTURES, LES FE) >
CHALEUR. ‘
9.

RATION ET D'EVACUATION DE LA

APRES L'INSTALLATION, CONTROLER L A/ANT LES INSTRUCTIONS INDIQUEES CI-APRES.
APRES-VENTE LE PLUS PROCHE.
NE JAMAIS CHERCHER DE REPA}

TIFICATION, AVEC LES DONNEES TECHNIQUES, LE NUMERO DE SERIE ET LE

DANS UNE POSITION BIEN VISIBLE SUR LE CARTER SUPERIEUR, JOINTE A CE
XPPLIQUEE SUR LE CERTIFICAT DE QUALITE.

LA PLAQUE SUR LE CARTER NE DOIT JAMAIS ETRE ENLEVEE.

L'APPAREIL EST DESTINE A L'UTILISATION PAR DES PERSONNES ADULTES. NE PAS
PERMETTRE A DES ENFANTS DE JOUER AVEC LE FOUR.

CET APPAREIL EST MARQUE SELON LA DIRECTIVE EUROPEENNE 2002/96/CE RELATIVE AUX
APPAREILS ELECTRIQUES ET ELECTRONIQUES USAGES (WASTE ELECTRICAL AND ELECTRONIC
EQUIPMENT - WEEE).

LA DIRECTIVE DEFINIT LE CADRE POUR UNE REPRISE ET UNE RECUPERATION DES APPAREILS
USAGES APPLICABLES DANS LES PAYS DE LA CE.

AVANT DE METTRE EN MARCHE L’APPAREIL, IL EST OBLIGATOIRE DE RETIRER TOUTES LES
ETIQUETTES ET LES FILMS DE PROTECTION QUI PEUVENT SE TROUVER A LINTERIEUR ET A
LEXTERIEUR.

Le fabricant décline toute responsabilité touchant les dommages subis par
personnes et choses, causés par le non respect des prescriptions susmentionnées ou
découlant de l'altération méme d'une seule partie de l'appareil et de I'utilisation de
pieces de rechange pas d'origine.



- Panneau frontal et commandes e

2. Panneau frontal et commandes

2.1 Le panneau frontal
Tous les commandes et les contréles du four sont réunis sur le panneau frontal.

CTTE &0
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(FR-BE) Panneau frontal et commandes

2.2 Description des commandes

MANETTE SELECTEUR DE FONCTIONS
Il permet de sélectionner la fonction de cuisson souhaitée, dont les
symboles graphiques sont illustrés ci-apres. >

Lorsque I'on tourne la manette, les différents symboles de fonction \
s'allument en méme temps que les indications du temporisateur et les /
lampes a l'intérieur du four.

-y

O AUCUNE FONCTION PROGRAMMEE ELEMENT GRIL
#~\ RESISTANCES SUPERIEURE ET #=N\ RESISTANCES SUPERIEURE ET
INFERIEURE \\‘5,,} INFERIEURE + VENTILATION
N’
+*=%  ELEMENT GRIL LARGE +
RESISTANCE INFERIEURE = VENTILATION
-~ Y
D e
ELEMENT GRIL LARGE \\;g NT GRIL + VENTILATION
=  RESISTANCE INFERIEURE +
W%  VENTILATION DECONGELATION
\./ ]
=~ RESISTANCES SUP. ET INF. + RESISTANCE VENTILEE +
RESISTANCE VENTILEE . VENTILATION
A —4

e/dans le sens des aiguilles d'une montre sur la =~ \
comprise entre 50° et 250°C. Lorsque la valeur de (

II's etemt lorsque la température choisie a été atteinte.
L'éclairage périodique indique que la température du four est
maintenue en permanence a la valeur établie.

MANETTE DU TEMPORISATEUR
Permet de sélectionner la cuisson manuelle ou le minuteur avec
extinction automatique du four en fin de cuisson. ——

\ o
/l /

Pour le contréle manuel du temps de cuisson, tourner la manette dans

le sens inverse de celui des aiguilles d'une montre sur le symbole .

Pour programmer le temps de cuisson, tourner la manette dans le

sens des aiguilles d'une montre. Les numéros de 10 a 120 C:
correspondent aux minutes. Le réglage est progressif et lI'on peut '
utiliser également des positions intermédiaires entre les chiffres

indiqués.

A la fin de la cuisson programmée, une sonnerie intermittente se
déclenche. Pour la désactiver, amener la manette de sélection des

fonctions en position 0.

Gl @
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Panneau frontal et commandes

HORLOGE AVEC FIN DE CUISSON
Il permet de sélectionner la cuisson manuelle ou de
programmer le temps de cuisson.

La rotation de la manette A doit toujours étre dirigée dans
le sens des AIGUILLES D'UNE MONTRE.

Activer la fonction et la température souhaitée avant de
programmer la durée de la cuisson.

Réglage de I'heure
Pour le réglage de I'heure, TIRER la manette A et la tourner dans le sens des aiguilles
d'une montre.

Cuisson manuelle
Pour utiliser le four en cuisson manuelle, tou anette A dans le sens des

aiguilles d'une montre jusqu'a ce qu'apparai@ ole ! dans le cadran B.

i

oh (cadran B), tourner la manette A dans le sens

Cuisson temporisée
Pour programmer le temps
des aiguilles d'une montr,

Y
ez

Le fOU b' ngra automatiquement et une sonnerie intermittente entrera en fonction

(0).

Désactivation de la sonnerie )
Pour désactiver la sonnerie, tourner la manette SELECTEUR FONCTIONS en

position O .
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Utilisation du four

3. Utilisation du four
3.1 Avertissements et conseils généraux

Lorsque I'on utilise le four pour la premiere fois, il convient
du chauffer a la température maximum (250° C) pendant
une durée suffisante pour briler les éventuels résidus
huileux de fabrication.

Lorsque l'on ouvre la porte du four, les éléments
chauffants et le ventilateur se désactivent.

S'il faut intervenir sur les aliments, laisser la porte ouverte
le moins possible, pour éviter que la température a
l'intérieur du four diminue et compromette la cuisson.

3.2 Allumage du four
e Sélectionner la fonction souhaitée au moyen de la
e sélectionner la cuisson manuelle (ou bien ug

indiquée au paragraphe "2.2 Description de
e sélectionner la température au moyen de

St éteint.

sur une position quel ’
ouvrant la porte quand r

&
&

3.4 Ventilateur de refroidissement
L'appareil est doté dun systeme de

nette sélecteur fonctions;
de cuisson, de la facon

refroidissement qui entre en fonction a [r. .
l'allumage du four. Ve
Le fonctionnement des ventilateurs provoque

un flux d'air sortant par-dessus et par-dessous

la porte et continuant pendant quelque temps / t

apres l'arrét du four. |



Accessoires disponibles

4. Accessoires disponibles

A Tintérieur du four, 4 crans permettent le positionnement
des plats et des grilles a différents niveaux.

Grille pour le support de récipients avec aliments en
cuisson.

Grille & placer sur le plat a four en verre ou sur la grille du
four pour griller les aliments.

Plat a four en verre pour la cuisson et pour
graisses provenant d'aliments placés sur la gpig

Pince en fer chromé pour I'extractiQ ' d de grilles et
plats a four de fagon & en éviter@ $ direct.

4.1 AcCCeSSsOIr onibles sur demande
Plat en alu our la cuisson de tartes, pizzas et
gateaux. 0251

QY

Plat a four avec couvercle en verre: récipient fermé
empéchant que les éclaboussures de cuisson ne salissent
les parois du four.

Pour les accessoires, adressez-vous directement a votre revendeur agree.

37
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Conseils de cuisson

5. Conseils de cuisson

5.1 Cuisson convectionelle

83|
SELECTEUR DE COMMANDE @ ©

MANETTE DU THERMOSTAT REGLABLE @ @
ENTRE 50 - 250°C

Ce systeme classique de cuisson (la chaleur vient du bas et du haut) sert a cuire des
aliments sur un seul plan. Préchauffer le four jusqu'a atteindre la température
souhaitée et ne mettre les aliments dans le four que lorsque le voyant du thermostat
s'éteint.

Il est possible de mettire directement dans le four la viande surgelée sans la
décongeler. La seule précaution a prendre est de gkpisir des températures plus
basses d'environ 20°C et des temps de cuisson envi lus longs par rapport aux
temps de la viande fraiche. Les viandes trés gras ent étre placées dans le

four encore froid. @
il ug

5.2 Cuisson par brassage d’air ©

B| 3| 2=|e
Ceee

MANETTE DU TH%&AT REGLABLE @ @

SELECTEUR DE COMMA

ENTRE 50 - 250,

Ce syste oprié pour la cuisson d'aliments divers (poisson, viande, etc.) sur
plusieu ns qu'il y ait transmission de go(t et de parfum entre eux.

Le bra I'air a l'intérieur du four assure une répartition uniforme de la chaleur.
Le pré e n’est pas nécessaire.

5.3 Cuisson au gril

SELECTEUR DE COMMANDE @ @ ©

MANETTE DU THERMOSTAT AU MAXIMUM @ @
ET PORTE FERMEE

Elle permet de dorer rapidement les aliments. Pour des temps de cuisson prolongés
et des grillades sur surfaces larges, il convient de mettre en place la grille sur un guide
plus bas, en fonction des dimensions des aliments.



Conseils de cuisson

5.4 Cuisson au gril avec air chaud

SELECTEUR DE COMMANDE

MANETTE DU THERMOSTAT AU MAXIMUM
ET PORTE FERMEE

Elle permet une distribution uniforme de la chaleur et une plus grande pénétration en
profondeur. Ce systéme permet de dorer légerement les aliments tout en en
maintenant tendre l'intérieur.

Durée maximum de cuisson: 60 minutes.

5.5 Cuissons délicates

SELECTEUR DE COMMANDE §© @ Q @
MANETTE DU THERMOSTAT REG @
ENTRE 50 - 250°C

Indiquées pour la patisserig; 1es s et les gateaux humides préparés dans des
g bons résultats dans les cuissons dans lesquelles la

chaleur doit provenir sufte !
Nous vous conseillors dahettre en place le plat a four dans un guide bas.

&=
SELECTEUR DE COMMANDE @ @

MANETTE DU THERMOSTAT EN POSITION 0 @ @

Le mouvement de l'air a température ambiante provoque une décongélation rapide
des aliments.

La décongélation a température ambiante présente I'avantage de préserver le golt et
I'aspect des aliments.
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Conseils de cuisson

5.7 Tableaux de cuisson conseillés
Le temps de cuisson, surtout pour ce qui concerne la viande, depend de I'épaisseur,
de la qualité et du golt du consommateur.

ol
CUISSON CLASSIQUE N’ |

POSITION TEMPERATURE TEMPS
DE LA GRILLE (°C) EN MINUTES (*)
A PARTIR DU BAS
PATES ALIMENTAIRES
LASAGNES 2-3 200 - 210 50 - 60
PATES AU FOUR 2-3 210 - 230 40
VIANDES
ROTI DE VEAU 2 170 - 200 30 - 40/ KG.
ROTI DE BOEUF 2 210 - 250 30 - 40/ KG.
ROTI DE PORC 1-2 180 - 200 100 - 110
POULET 1-2 180 - 200 80 - 90
CANARD 2 180 - 200 110 - 130
OIE - DINDE 2 140 - 170 45 - 60
LAPIN 2 178’&\ 100 - 120
GIGOT D'AGNEAU 2 17 Q. 40 - 50
POISSON 1 17N> Y SUIVANT POIDS
PIZZA 1-2 [ 72Q \>sd 20-25
GATEAUX \J
PATE SABLEE 1-2 - 200 15-20
MARBRES 1-2 170 60 - 70
BRIOCHE 1 180 - 200 30 - 40
TARTES AUX FRUITS 1- 170 - 200 20 - 30
TARTE "PARADISO" 1- 160 60
TARTE AUX POMMES 200 60
GATEAU DE RIZ 180 60 - 70

(*) = AVEC PRECHAUFFAGE DU FOUR @K\_))

M
CUISSON AU GRIL W9

POSITION
DE LA GRILLE
A PARTIR DU BAS

TEMPS EN MINUTES

COTELETTE DE PORC
FILET DE PORC

FILET DE BOEUF
TRANCHES DE FOIE
ESCALOPE DE VEAU
POULET COUPE EN DEUX
SAUCISSES

BOULETTES

FILET DE POISSON
TOAST

PREMIER COTE DEUXIEME COTE

4 7-9 5-7
3 9-11 5-9
3 9-11 9-11
4 2-3 2-3
4 7-9 5-7
3 9-14 9-11
3 7-9 5-6
3 7-9 5-6
3 5-6 3-4
3 2-4 2-3

40



Conseils de cuisson

CUISSON AVEC AIR CHAUD

POSITION TEMPERATURE  TEMPS EN
DE LA GRILLE (°C) MINUTES (*)
A PARTIR DU BAS

PATES ALIMENTAIRES
LASAGNES 2 190 - 210 40 - 50
PATES AU FOUR 2 190 - 210 25 - 30
VIANDES
ROTI DE VEAU 1-2 150 - 170 65 - 90
ROTI DE PORC 1-2 150 - 160 70- 100
ROTI DE BOEUF 1-2 160 - 170 65 - 90
FILET DE BOEUF 1-2 160 - 180 35 - 45
ROTI D’AGNEAU 1-2 130 - 150 100 - 130
ROSBIF 1-2 170 - 180 40 - 45
POULET ROTI 1-2 170 70 - 80
CANARD ROTI 1-2 170 - 180 100 - 120
ROTI DE DINDE 1-2 160 - 170 90
LAPIN ROTI 1-2 160 - 170 80 - 100
LIEVRE ROTI 1-2 60 - 170 30 - 50
PIGEON ROTI 1-2 ,S\\%Q -170 15-25
POISSON 2-3 150 - 170 SUIVANT

/N POIDS
PIZZA 2-3 U/ 210-230 15-20
PAIN 2.3 @ 190 - 210 40
TOAST 1-2 220 - 250 7
GATEAUX ~
MARBRES Y 150 - 170 35 - 45
TARTE AUX FRUITS - TARTE R -G 170 - 190 35 - 40
BRIOCHE 160 - 170 20 - 25
PATE SABLEE -3 170 - 180 20
GATEAU DE RIZ 2-3 170 50 - 60
TARTE AUX POMMES @ 2-3 180 60
TARTE "PARADISO" 2-3 160 60

N

(*) = AVEC PRECHAUFFAGE DU E

&
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Nettoyage et entretien

6. Nettoyage et entretien

Avant toute intervention, débrancher I'appareil.

6.1 Nettoyage de l'acier inox

Pour assurer une bonne conservation du four, il faut le nettoyer régulierement apres
l'avoir laissé refroidir. Enlever toutes les parties amovibles.

base de chlore.

Mode d'emploi: yerser Je
soigneusemen % gr avec un chiffon doux ou avec une peau de chamois.

5 e |Iiments ou résidus

-‘%r ent |'utilisation d'éponges métalliques ou de racloirs tranchants
pour nelpageridommager les surfaces.

Utiliser les détergents normaux pour l'acier, non abrasifs, au moyen d'éponges
anti-rayures et éventuellement d'ustensiles en bois ou en plastique. J
Pour les incrustations résistantes ou des brilures, utiliser des détergents :
spécifiques pour fours. __
Rincer soigneusement et essuyer avec un chiffon doux ou avec une peau de ="
chamois.

6.1.2
Eviter

6.2 Vitres de la porte
Les garder toujours bien propres; les nettoyer au moyen d'une éponge humide et de
détergent normal.
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Entretien extraordinaire

7. Entretien extraordinaire

Régulierement, le four nécessite de petites interventions d'entretien ou de
remplacement de parties sujettes a usure. On trouvera ci-aprés les instructions
spécifiques pour chaque intervention de ce type.

Avant toute intervention, débrancher I'appareil.

7.1 Remplacement de I'ampoule d'éclairage du four

Extraire la protection supérieure du four A, enlever la bague B et le couvercle en verre
C en les dévissant dans le sens inverse de celui des aiguilles d'une montre et
remplacer 'ampoule D par une ampoule similaire. Remonter la bague B, le couvercle
C et la protection supérieure A.

|

Les lampes de série sont deAypekalegene: ne pas toucher directement avec les
doigts, se munir de quelgye @ e d'isolant.
Utiliser uniquement lesdagfyes-disponibles dans les centres d'assistance agrées.

bloquées™a la main et dévisser, a l'aide '"t‘u_
d'une piéce de monnaie, I'écrou F central en
tournant dans le sens des aiguilles d'une
montre

De cette fagon, il est possible d'enlever plus
facilement les résidus de la cuisson, en évitant
qu'ils ne brllent lors de I'utilisation suivante. g
Aprés l'opération de nettoyage, remonter le l_é
ventilateur et le déflecteur arriere en

procédant dans le sens inverse par rapport

aux instructions de montage.
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Entretien extraordinaire

7.3 Démontage de la porte

A l'aide des 2 clavettes :

Ouvrir la porte, introduire les clavettes G dans la fente des charniéres et les pousser
vers l'intérieur du four. Entrouvrir la porte vers le haut en formant un angle d'environ
45° la soulever et I'extraire. Pour la remonter, introduire les charnieres dans les
rainures prévues a cet effet, puis faire appuyer la porte en bas et extraire les clavettes
G

ou

a l'aide de 2 pivots :

ouvrir la porte et introduire les pivots H dans les trous du c6té interne. Fermer la porte
d’'un angle d’environ 45°, la lever et I'extraire de son logement. Pour le remontage,
enfiler les charniéres dans les rainures prévues, puis laisser poser la porte vers le bas
et enlever les pivots. Sil'on perd les pivots, on peut utiliser deux tournevis.

7.4 Nettoyage des vi nes de la porte
Do

a@ nternes des vitres de la porte en démontant les

Q5P onter au préalable la porte selon les indications du
paragraphe "7.3 Démontade de la porte"; dévisser les 3 vis de fixation et, a I'aide d'un
ers le haut. Une fois les deux composants de la porte

tournevis, faire p ‘.
séparés, il ser @ de nettoyer les surfaces internes des vitres. Pour monter a

nouveau la pd




