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DESCRIPTION DU FOUR

Four combiné destiné a la cuisson des aliments et congu pour un usage exclusivement domestique.
Ce four allie la cuissontraditionnelle aux avantages de la vapeur en un seul produit, en permettant
d'obtenir d'excellents résultats pour toutes les cuissons de viande, de poisson, de légumes ou de
géteaux. L'appareil permet de conserver la saveur, la fraicheur et I'arome des dlnents et de
préserver leurs propriétés nutritionnelles. Le four ne peut étre utilisé a d'autres fins que celles
indiquées.

Installer et utiliser I'appareil dans des piéces de température non inférieure a 5 °C.

DECLARATION DE CONFORMITE CE

conforme a la prescription de ladir. CEE 89/109 et au D.L. application N° {08%u 25/01/92.
Appareil conforme aux Directives Européennes 73/23/CEE et 89/336/€ pegtivement
remplacées par 2006/95/CE et 204/108/CE, et modifications succegst

S

Cet appareil, pour les parties destinées aétre en contact avec des substancegqlimentaires, est
0
N



RECOMMANDATIONS
e [L’appareil doit étre utilisé par des personnes adultes ayant lu le présent manuel d'emploi.

. S'assurer que le cable de branchement des appareils €lectriques ne puisse rester coincer dans
la porte du four: l'isolation électrique pourrait en étre endommagge.

e Sile cable de branchement a été endommagg, il doit étre remplacé par le service d'assistance
clientéle pour éviter des situations de danger.

e Cet appareil n’a pas été congu pour les personnes (enfants compris) présentant des
problémes physiques, sensoriels ou mentaux et n’ayant ni I’expérience ni la connaissance,
sauf si supervisées ou formées pour ce qui concerne l’utilisation de 1’appareil par une
personne responsable de leur sécurité.

e Les enfants devraient étre supervisgs afin d’éviter qu’ils ne jouent avec I’appareil.

e Pendant l'utilisation, les parties accessibles du four peuvent atteindre une température
élevée. Eloigner les enfants de I'appareil jusqu'a ce qu'il sesoit refrojdy.

chaleur tels que détergents, spr
d'incendie / explosion.

£sent manuel et le ranger dans un endroit facilement

¢ Conserver soigneusemen
i bsulter a I'occurrence. En cas de vente ou de cession de

accessible afin de poy

ambre de cuisson pour cuire la viande et il est préférable de I'éviter. Ne
a éteindre I'huile ou la graisse qui brillent avec de 1'eau (danger d'explosion)
ammes avec des linges humides.

e En raison de la haute température atteinte, lors de l'insertion ou du retrait de la grille, des
plaques et des récipients de cuisson, utiliser des gants de cuisson ou des manilles (ni
mouillés ni humides).
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Pendant l'utilisation et l'entretien du four, veiller a ne pas placer les doigts dans les
charnieres de la porte ou sur celle-ci, pour éviter tout risque d'écrasement ou de blessure. Y
faire surtout attention en présence d'enfants.

Laisser la porte du four ouverte uniquement en position calée.
Si la porte est ouverte, il y a danger de trébucher ou de se coincer les doigts.
Ne pas s'asseoir ni s'appuyer sur la porte du four et ne pas I'utiliser comme plan de travail.

Pour I'entretien, la manutention, l'installation et le nettoyage de 1'appareil, utiliser des
moyens de prévention et de protection adéquats (gants, etc.).

Le soulevement et la manutention d'appareils de poids >25 kg ou de dimension ne
permettant pas une prise facile doivent étre effectués en utilisant des moyens adéquats ou
avec l'intervention de deux personnes afin d'éviter risques ou problémes.

Il est interdit d'effectuer toute modification, altération ou dle réparation, en
particulier en utilisant des outis (tournevis, etc.) a l'intérieys N eX{erieur de l'appareil.

i0 appfopriée peut provoquer de
@"-- ipement et causer des

graves accidents, endommager l'appareil et
dysfonctionnements.

la sonde pour aliments fournie en

Utiliser exclusivement la sonde de t -
de la sonde pour aliments, contacter le centre

dotation du four. En cas de perte

dbricant se réserve le droit d'apporter sans aucun préavis, toute
paodification qu'il jugera utile a ses produits.




INSTALLATION

Apres avoir déballé I'appareil, controler
que le produit et le ciable d'alimentation NE
SOIENT PAS endommagés.

En cas contraire, contacter le revendeur avant
de mettre l'appareil en fonction.

Ne pas utiliser la poignée de la porte pour
soulever l'appareil.

Les pieces d'emballage (feuilles, polystyrene)
peuvent étre dangereuses pour les enfants
(danger d'étouffement).

Tenir les pieces de I'emballage hors de la
portée des enfants.

L'installation et le branchement de ce produit
doivent étre réalisés en suivant correctement
les indications fournies par le Fabriant et
effectués exclusivement par du
PERSONNEL QUALIFIE

Avant d'effectuer toute opération, il faut
contrdler que l'appareil soit DEBRANCHE
du réseau électrique.

Branchement au réseau électrique

¢ Controler que le voltage correspod@
celui indiqué sur la plaque signpchyui

visible en ouvrant la porte d d

P

sdéCrites entre 'appareil et
la ligne electrlque et facilement accessible.

e ATTENTION: Contrdler que
I'installation électrique soit équipée d'une
mise a la terre efficace et conforme aux
normes et aux dispositions des lois en
vigueur.
N.B. La mise a la terre est obligatoire
conformément a la loi.

e Le cable jaune/vert de mise a la terre ne
doit pas étre interrompu par l'interrupteur

et doit étre plus long des autres céble de 2
3cm.

e Ne pas placer le cable d'alimentation pres
de sources de chaleur ni I'exposer a des
températures supérieures de 50 °C par
rapport a celle de la piece.

e Sil'appareil est dépourvu du céable
d'alimentation, le four doit étre branché au
réseau électrique avec un cable d'une
section minimum d'1,5 mi

e Sil'on prévoit d'interposer une fiche,
celle-ci doit &tre normalisée, appropriée a
la charge électrique et a la prise de
courant.

ad%qlimentation :

En cas de remptacdmn&L du cable
' éxclusivement un cible

ROV 2V 2-F(T-90)
¥1,5 mnt

onctionner a une tension d'alimentatio
monophasée de 220-240 Vac 50 Hz.

FIL MARROH (11)
*, R :

"~ FIL BLEU (58

. FL
“~ JAUNEAERT

[43)

Dessin du bornier ouvert et branchement des fils
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Préparation du four et préutilisation

N.B. Avant de nettoyer le four, le débrancher du réseau électrique ou placer I’interrupteur
omnipolaire sur OFF.

Avant d'utiliser le four, nettoyer soigneusement la chambre de cuisson avec un chiffon doux (ou une

éponge non abrasive) légeérement imbibé d'eau tiede et de liquide a vaisselle. Insérer la grille et la
lechefrite sur les rails correspondants.

Allumer le four, voir page 231, sélectionner la fonction “Cuisson Professionnelle”, voir page 232
et régler la température a 230 °C. Faire fonctionner le four a vide pendant environ 30 minutes pour
éliminer tout résidu de graisse ou d'huile dérivant de la fabrication et susceptibles de dégager de
mauvaises odeurs pendant la cuisson.

Ventiler la piece pendant cette opération.

226

NETTOYAGE ET ENTRETEN DU FOUR ET DES A

Pour faciliter les opérations de nettoyage de la cha ¢ dg/Suisson, nous vous conseillons
d'utiliser le processus automatique décrit a la page

gitOyer le four.
abrasifs tels que pailles de fer, racloirs métalliques
la porte du four, afin d'éviter toute rayure qui

POY
Ne pas utiliser d'accessoires g %o
ou laine d'acier pour nettQy€y] de

que le four a suffisamment refroidi, essuyer avec un chiffon doux
gce de liquide restée sur le fond de la chambre de cuisson.



INSTRUCTIONS POUR LINSTALLATION CORRECTIE SUR LE MEUBLE

&
Ay
TN N
s

o
. ) o 1.2 L.
e Volu (chambre de cuisson): 27 L.
e Volume brut (chambre de cuisson): 31L.
Tension d’alimentation : 220-240V 50/60Hz
Puissance maximum d’allumage : 2,2kW
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Dimension du four
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DESCRIPTION DU FOURET DES ACCESSOIRES

NNk LW~

] Tavasns

08 58 QEP 08 58
5] B ®

Bandeau de commande et affichage des dnnées
Logement porte-récipient

Récipient

Logement du filtre

Bouchon du filtre

Sonde pour aliments ou de température
Lechefrite perforée

8 Leéchefrite

9 Grille

10 Poignée

11 Porte

12 Chambre de cuisson

13 Grilles latérales

14 Connecteur de la sonde pour aliments
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DESCRIPTION DU BANDEAU de COMMANDE

HE BE ©OEE  E = [
[¥] [« TS B8 it

Description des touches

1. Touches de réglage de la tempérgtare¥e Ye/cifambre de cuisson et zone d'affichage d e sa
température.( + pour augmente

[fMinuer, min. 30>max.230° * en fonction du cycle
choisi, voir page 232)

2. Touches de réglage de la¢ ature de la sonde pour aliments et zone d'affichage de sa
température ( + pour gugmexten, - pour diminuer, min. 30-max.90°)

Monctions a temps et zone d'affichage des temporisations.

¢ la minuterie ou réglage de I'horloge et zone d'affichage

W
=
=)
[=]
(2]
=
(¢
7]
o
(¢
=]
=
(=]
09

horloge / minyatg
touche d'a

O 0~
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PREMIERE MISE EN FONCTION

Lorsque le four est branché pour la premicre fois au réseau électrique, 1'écran affiche un message
d'attente (WAIT) et quelques indications sur l'identification du produit.

Nous vous recommandons de ne pas toucher le clavier pendant ce bref laps de temps.

n.b. Le processus allume le Ventilateur Tangentiel puis I'éteint aprés quelques instants.

A l'affichage du message: LANGUAGE ENGLISH
sélectionner votre langue en appuyant sur une des touches 4)

Confirmer votre choix en appayant sur la touche ®)
Puis régler I’horloge en utilisant chacune des touches EI “4)

pour régler I'heure courante.

Confirmer le réglage en appuyant sur la touche ®)

COMMENT ALLUMER LE FKOUR

n.b. désactiver le verrouillage du clavj
Voir chap. comment déverrouiller le

le four se mettra automatiquement n
les 5 minutes suivantes.

Appuyer su &
L'écran affifhg laympption <<OFF>>
Le four se niet €0 jodalité standby, voir chap. modalité four éteint page 252.
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CYCLES DE CUISSON DSPONIBLES :

Min-Max. | T sonde
Nom de la temp. pour
fonction et Description de la fonction Chambre | aliments
symbole T par par
défaut défaut
Pendant la cuisson a la vapeur, le chauffe-eau génere de la vapeur
CUISSON A LA a l'intérieur de la chambre de cuisson. 40100
VAPEUR Cette vapeur chauffe la chambre de cuisson et cuit les aliments. 70
C'est le mode de cuisson idéal pour cuire les 1égumes car il 100
5‘ préserve leur saveur et couleur, et surtout leurs propriétés
organoleptiques.
La vapeur et l'air chaud contribuent a chauffer la chambre de
REGENERATION | cuisson. Le réchauffement des aliments est donc plus rapide et
homogene en évitant qu'ils ne puissent devenir secs.
> 414 . s . o 60 -130
5 L’élément qui contribue a rechaufffer I’air est la résistance : 70
N p CIRCULAIRE. Le ventilateur radial répartit uniformémegnt 110
chaleur. >
Adapté pour réchauffer les aliments déja cuits ("res
aliments pré-cuits ou les produits surgelés
Cuisson effectuée en plusieurs phases
CUISSON Apres la mise en marche et pendant une preg
PROFESSIONNELLE | aliments sont cuits a la vapeur.
Apres une période de temps établi autamatiqu
passe en modalité cuisson a air ch:
Q Ce systeme de cuisson est I'idé 100-230 70
sorte de pate et pour la cuisson
. 205
Ce type de cuisson ne peut§
le résultat pourrait dimjsae
Entre deux cycles de
déroulement dg
A l'intérieur de 1
CUISSON A AIR | résistance atée derriere la paroi postérieure de l'appareil. | 40 — 230
CHAUD contribue 2 distribuer I'air de maniére 70
ssss unifQ gleme, aussi appelé cuisson ventilée, permet de 175
N—r les cotés des aliments.
< 0deNE cuisson équivaut a la cuisson a air chaud décrite plus
AIR CHAUD + is avec en plus la possibilité a tout moment, de produire
VAPEUR Q apeur dans la chambre de cuisson en appuyant sur la
t e . (8) . La coupure de la production de vapeur dans la 80-230 70
6‘555 ‘ chambre de cuisson s'effectue automatiquement 10 minutes apres 175
— son démarrage, ou elle peut &tre désactivée par avance, toujours
en appuyant sur la touche (8).
Idéal pour cuire les rotis.
Systeme de cuisson a basse température pour des durées
BASSE relativement longues. Idéal pour les cuissons de viande avec pour
TEMPERATURE | résultat une viande tendre et délicate. 60-100
A l'intérieur de la chambre de cuisson, l'air est chauffé par la 70
résistance circulaire placée derriere la paroi postérieure de 90

X

l'appareil et est réparti uniformément par la ventilation fournie

par le ventilateur radial. La cuisson doit étre effectuée avec la
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COMMENT SELECTIONNERUNE FONCTION DE CUSSON

Appuyer sur une des deux fleches: E’ Il (7) pour sélectionner le cycle de cusson désiré. Lire
I'explication de cette fonction sur le tableau plus haut. (Cycles de cuisson disponibles)

n.b. si aucune sélection n'est effectuée pendant les 5 minutes suivantes, le four se mettra
automatiquement en modalité éteinte. Voir chap. modalitéstand-by modalité four éteint page 252.

UTILISATION D'UNE FONCTION DE CUISSON AVEC L'EMPLOI DE VAPEUR

Remplir le récipient (récipient) avec de I'eau distillée, ou a défaut, avec de I'eau potable.

Remplir le récipient jusqu'au taquet (1,2 L.). N.B. ne JAMALIS remplir complétement le

récipient, car a la fin du cycle de cuisson, 1'eau repompée pourrait déborder du récipient.
o Insérer le récipient dans son logement

Le pousser a fond pour assurer une tenue parfaite entre le tube placé dans le récipient et le

circuit hydraulique situé a l'intérieur du four.
e Toujours glisser la lechefrite NON perforée sous celle perforée, po

condensation, le jus ou tout morceau d'aliment susceptible de ]

syeillir I'eau de

UTILISATION D'UNE FONCTION DE CUISSON SA

Pendant I’utilisation du four avec un cycle sans emploide
logement sans aucun risque de compromettre le r¢4 le

OI DE VAPEUR

71le récipient peut rester dans son
son.

2

N.B. ) o
Pour que les cuissg SR NOds APEUR, REGENERATION,
PROFESSIONNE f,. parfaitanent effectuées, il faut laisser le four se

refroidir suffjsa SR Sifne cuisson analogue a déja été effectuée précédemment.
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COMMENT MODIFIER LATEMPERATURE DE LA CHAMBRE DE CUISSON

Appuyer sur une des deux touches illustrées E ‘ (1) pour modifier de+/-5 °C la température
programmée.

La valeur de la température de la chambre de cuisson s'affiche toujours avec a gauche la lette t

n.b. Le symbole des degrés“°” clignote pendant le temps de préchauffage du four, c'est-a-dire jusqu'a
l'atteinte de la température programmée. Dans tous les autres cas, le symbole reste allumé en mode fixe,
comme par exemple : réglage, c'est-a-dire quand le four maintient la température déja atteinte, et
refroidissement, c'est-a-dire quand le four doit atteindre une température programmée plus basse de celle de
départ.

COMMENT ACTIVER LA (UISSON

L’activation de la fonction de cuisson sélectionnée, aux réglages affichés a¥¥¢ran, s'effectue en

confirmant avec la touche (8).
Voir le message sur 'écran: . DEMARRAGE DU CYCLE! M
n.b. le four s'éteint automatiquement apres 5 minutes si la mise e § processus de cuisson
n'est pas confirmée.

L'écran affichera la mention: “CUISSON EN COURS U des que la cuisson est activée.

En appuyant sur la touche . (9) on accede a un pa€
automatiques de cuisson ou permettantde mémgrde doyhées de la cuisson en cours. Voir chap.
comment programmer le four page 235.

(4) pour régler le temps désiré.
nt &tre réglé est de 23 heures et 59 minutes.
aptes quelques instants (5 sec.), le four affiche de nouveau I'heure courante et

le symbole ¢ en mode fixe.

Lorsque le te egrammeé s'est écoulé, un signal sonore se déclenche et 1'écran affiche le
message

MINUTERIE 00.00 et le symbole @ (ces derniers en mode clignotant)

Appuyer sur une touche quelconque pour éteindre le signal sonore.
Note : Le signal sonore s'éteint automatiquement apres 5 minutes.

ATTENTION :
o La fonction minuterie NINTERFERE PAS avec les fonctions du four et est toujours
disponible indépendamment de 1'état du four.
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COMMENT AFFICHER OUMODIFIER L'ETAT DE IA FONCTION MINUTERIE

Appuyer sur une des deux touches E ‘ (4), I'écran affichera immédiatement 1’information de
temps de la minuterie.
Le symbole M commence a clignoter.

En appuyant sur une des deux touches (4), il sera possible de régler un nouvel horaire
d'alarme.

Comment remettre a zéro la fonction minuterie

Appuyer simultanément sur les touches E (4) pour remettre a zéro le temps précédemment
programmé pour cette fonction.
Le symbole M s'éteint.

COMMENT PROGRAMMER IE FOUR

(h=heures, m= minutes, s=secondes)
Temps maximum réglable 10 heures.
Puis activer la cuisson, voir chap.comment an d cuissonpage 234.

Le temps affiché commence a di
terminée, voir page 236.
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COMMENT PROGRAMMER DALLUMAGE ET L'EXTINCTION DU FOUR
Allumer le four, sélectionner une fonction de cuisson et régler la température de cuisson désirée.

Programmer le temps de cuisson avec les touches E 3)
Temps maximum réglable 10 heures.

Puis appuyer sur la touche: (9), sélectionner la mention: FIN CUISSON avec la touche
(8).

A T'affichage du message: REGLAGE DU TEMPS, utiliser lestouches E| (3) pour
programmer l'heure de FIN CUISSON qui devra étre programmé sous les 23 heures et 59 minutes
suivantes.

Confirmer le réglage en appuyant sur la touche )

Le four se met en modalité mise en marche retardée. Puis il s'allumera autopatiquement sur la base
du temps indiqué et s'éteindra a I'heure de fin de cuisson programmée.
Le message “ALLUMAGE DU FOUR PREVU DANS ...

s'affichera toutes les 15 sec. pour signaler le temps restant avant 1
Toutefois, cette information pourra toujours étre lue sur 1'écran ey

touches E 3)

Appuyer simultanément sur les touche
d'allumage/extinction du four

Le four entre automatiquement e
U MENU

Sd¢sded: “CUISSON TERMINEE® accompagné d'un signal sonore.
Le signal sopOre pad. &€ éteint en appuyant sur une touche quelconque.
B
En appuyants tgyrhe 1OFE] le four s'éteint, tandis qu'en appuyant sur une des deux touches

-+ P .
L1 (7) on pourra sélectionner un nouveau cycle de cuisson.

n.b. Pour les cuissons a lavapeur, deux minutes avant l'expiration du temps de fin de cuisson, la
purge de vapeur s'ouvre pour évacuer le plus de vapeur possible de la chambre de cuisson.



CUISINER AVEC LA SONDE POUR ALIMENTS

Le four est livré avec une sonde pour aliments et temperature, la quelle est un accessoire en forme
de “grande aiguille” insérée dans un manche et terminant par un céble et une broche de connexion.
La sonde pour aliments reliée au systéme électronique de l'appareil permet de mesurer la
température au cceur de la viande ou des aliments cuisinés. Cet accessoire simplifie I’approche des
différentes cuissons pour les moins experts en cuisine en leur
permettant d'obtenir des résultats constants dans le temps.

La cuisson prend fin lorsque la température mesurée par la
sonde a l'intérieur des aliments atteint la valeur réglée sur
I'écran.

L

Comment utiliser la sonde pour aliments.

Connecter la sonde pour aliments au connecteur placé sur le haut de la parg#dauche a l'intérieur du
four (voir fig. A). Enfiler la sonde métallique horizontalement et jusqu'ala R
cuire. Si possible, la pointe doit se trouver vers le centre des aliments, $g
étre enfilée dans les parties grasses des aliments. Le respect de cesAf
obtenir une mesure correcte.
Allumer le four, sélectionner une fonction de cuisson, régler J4 e de la sonde pour
aliments et régler celle de la chambre de cuisson.
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COMMENT MODIFIER LATEMPERATURE DE LA SONDE POUR ALIMENTS

Appuyer sur une des deux touches illustrées E ‘ (2) pour modifier de+/-1 °C la température

programmée.
Température maximum programmable: 90 °C
Température minimum programmable: 30 °C

La valeur de température de la sonde pour aliments s'affiche avec a gauche le symbole

graphique : '4

Notes :
e Latempérature de la chambre doit étre supérieure a celle de la sonde pour aliments. En cas
contraire, l'affichage de la température de la chambre se mettra a clignoter pour signaler le
réglage erroné.
e L'utilisation de la sonde pour alinents ne permet pas de programmer une durée de cuisson et
vice versa.

UTILISATION DE LA SONDE POUR ALIMENTS ENTA @ RMOMETRE

ur I'écran relatif a la
température de la sonde, la valeur irstantanée de la températise mésurée par la sonde.

Température maximum et minimum mesurables: 250 °C

POUR ALIMENTS

Connecter la sonde pour aliments c@e eur (voir fig. A, page237). Allumer le four,
sélectionner une fonction de cuis§oirEelef la température de cuisson désirée.

Puis appuyer sur la touche: &2ctionner la mention: DEBUT CUISSON avec la touche

(8).

A l'affichage du

Le four se met en modalité mise en marche retardée. Il s'allumera automatiquement a I'heure
programmée et s'éteindra au terme de la cuisson correspondant a 'atteinte de la température des
aliments sur la base de la valeur de température fixée pour lasonde.

Le message “ALLUMAGE DU FOUR PREVU DANS

s'affichera toutes les 15 sec. pour signaler le temps restant avant 1’allumage.

Toutefois, cette information pourra toujours étre lue sur 1'écran en appuyant sur une des deux

touches El 3)



SAUVEGARDER UN CYCLE DE CUISSON

Le systéme électronique du four vous permet de mémoriser vos réglages de cuisson dans des zones
mémoires spécialement prévues. Ces informations pourront étre chargées a 1'occurrence pour cuire
encore au méme réglage déja utilsé, en obtenant ainsi des résultats fiables et constants.

Possibilité de mémoriser:

e cycle de cuisson

o température de la chambre de cuisson

o température de la sonde pour alimentsou en alternative durée de cuisson
Ne peuvent étre mémorisés

e Heure de début de cuisson

e Heure de fin de cuisson

COMMENT SAUVEGARDERUN CYCLE DE CUISSON

Apres avoir allumé le four et avoir effectué tous les réglages de cuisson ng
touche :

gaires, appuyer sur la

(9) jusqu'a afficher le texte: SAUVEGARDER CYCLE DEZUTSY
Appuyer sur la touche: (8) pour confirmer la mémorisatige

filement (9) ou

ON N° avec la touche ®)
TUE”

Choisir un record parmi les 10 disponibles a 'aide de la to

Confirmer la sauvegarde des données sousCYCLE J2
Une fois la mémorisation effectuée, le systeme aff h@ =

Notes :
e Nous vous conseillons de noter gu e numéro lié au cycle de cuisson mémorisé en
I'associant au nom du plat. Cecifv drmettra par la suite de saisir plus rapidement le cycle

e Sile systeme ne devait p
“EFFECTUE”, cela sjgnifi
Pour sauvegarde
Comment supppmg#/hndrefette personnelle page 245.

e la mémorisation, donc sans l'affichage de la mention :
ous les records de mémoire disponibles sont déja utilisés.

Recettes :. La mémoire du systeme possede une liste de types de plats (viande, pain/pizza, poisson,
gateaux, soufflés, recettes personnelles) qui permettent de régler rapidement le four en fonction de
la recette sélectionnée (parametres conseillés), ceci pour obtenir la bonne cuisson.

Les pages suivantes reportent les tableaux et les parametres des aliments déja mémorisés.

Réglages : Ce menu permet d'effectuer une série de réglages pour personnaliser le four au propre gré
Voir la liste a la page 243.
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f55

SNt
COMMENT PRODUIRE DELA VAPEUR EN MODALITE DE CUISSON AIR
CHAUD+VAPEUR

Le cycle de cuisson air chaud + vapeur permet a l'utilisateur de produire, a tout moment, de la
vapeur pendant une cuisson.Ceci permet d'augmenter ou de maintenir le taux d'humidité a
l'intérieur de la chambre de cuisson pour obtenir des mets plus tendres.

Apres avoir sélectionné le cycle et 1'avoir activé a intervalles réguliers, apparait le message
APPUYER SUR ] POUR PRODUIRE DE LA VAPEUR

En appuyant sur la touche (8), le symbole sérigraphique s'allume: 6 et signale I’activation du
générateur de vapeur.

Apres quelques instants, la vapeur est distribuée dans la chambre de cuisson. Cette vapeur est
introduite dans la chambre de cuisson a intervalles constants intercalés par gde petites pauses,

pendant une durée maximum d'environ 15 min. aprés quoi, le génératel peur et le voyan

s'éteignent.
La distribution de vapeur peut aussi étredésactivée manuellement, &a ant sur la touche

(8).

Le message affiché sur 'écran APPUYER SUR . POU NER LA VAPEUR précédé
d'un bref signal sonore rappelle cette possibilité a 1'utilisate

N



COMMENT SE DEPLACERA L'INTERIEUR DU MENU

allumer le four. A T'affichage du message:
< — SELECTIONNER UNE CUISSON U MENU

appuyer sur la touche: (9) apparait la premiere option de la liste: “RECETTES”
Voir structure du menu:

appuyer sur la touche: (9) pour faire défiler la liste vers le bas

appuyer sur la touche: (9) pour faire défiler la lige vers le haut

Appuyer sur la touche: (8) pour sélectionner l'option affichée

QUITTER permet de toujours retourner a 1'option initiale affichée a 1’al four.

Appuyer simultanément sur les touches pour retou et visualiser une a une

les options précédentes. (fonction en arriere <<<)
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ORGANIGRAMME DE TOUTE LA STRUCTURE DU MENU
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Liste des recettes PAIN/PIZZA

PAIN 220 00" 35 3 Q
PIZZA 230 00".25' 3 \S_SE,
FOCACCIA SALEE 220 007,25 3 =

Liste des recettes de TIMBALES @

CANNELLONIS 190 D) 0100 3
LASAGNES 180 /- N\_"| o01"2 3
GATEAU by
DASPERGES 1 NS 010 3 5,
GATEAU DE o \ K o1" 10 3
PATATES " :
GATEAU DE h oy
COURGETTES @A 00%.40 3
TARTE SALEE NN 00".35° 3
A4

QY
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Liste des recettes de VIANDE
Ces modalités de cuisson sont déterminées sur la base de morceaux de viande d'environ 1 Kg.

Température VEITREAELLIT
de de la sonde T d Cvele d
Plats : e la pour empsS 0€ | Niveau | ZYC€ %€
chambre de aliments * Cuisson cuisson
cuisson °C °C
CUISSE DE PORC 90 70 04".20 3
CUISSE DE BEUF 90 70 03".50° 3
CUISSE DE VEAU 90 68 04".00 3
ROTI DE PORC 90 72 040".30 3
COU DE PORC 100 75 04".00° (3\
ENTRECOTE nas N/
CUITE A POINT 7 62 03%.20 /‘\v
ENTRECOTE n
SAIGNANTE 70 33 OACv 3 &ﬂ/
FILET DE BEUF AN
CUIT A POINT s 62 JQ“;D 3
FILET DE B(EUF ,
SAIGNANT 70 >7 Aé? 0 3
RONND DE GITE N h 2y
DE BEUE 80 (&\ 03".30 3
POITRINE DE N .
DINDE 90 N 03".40 3
ROSBIF 80 ﬂw 03".00° 3
ROSBIF \:’> b s
SAIGNANT X N 57 03".30 3
PALERON DE v .
BEUR P \<@\>/ 70 03".30 3
PALETTEDE A \ ) o
VEAU \)\96 72 04".00 3
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Liste des recettes de POISSON

?gg&gss ET 100 00".30 3 &)

CARRELET 20 i | 3 |8

e wo | s B

aeEE | TR

TRUITE 100 0035 @v@\/ 5
Liste des recettes de LEGUMES

ASPERGES 100\ VV/ 00".35 3
BROCOLIS }L) 00".30 3
CAROTTES /)(/Isp\\; 00".35 3
CHOUX DE , 3
BRUXELLES (\& 0035
CHOU-FLEUR (/NN \ Yoo 00".40 3
COTES 1/ 100 00".35° 3
HARICOTY YERTS | 100 00".40° 3
FENOUIL \ ™ Y] 100 00".40° 3
POMMES DE— 100 0" 50" 3
TERRE :

POIVRONS 100 00".25° 3
POIREAUX 100 00".405° 3
RIZ 100 00".35° 3
CELERI 100 00".35° 3
EPINARDS 100 00" 20 3
COURGETTES 100 00".30° 3

O

Temps de cuisson déterminés sur la base de plats de moyenne dimension.

Les temps de cuisson peuvent varier en fonction de la taille des plats.
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Liste des recettes de GATEAUX

Température VEITREAELLIT
de de la sonde T d Cvele d
Plats : e la pour emps 0€ | Niveau ycle de
chambre de aliments * Cuisson cuisson
cuisson °C °C
BISCUITS 150 00".35 3
BISCUITS AU h o>
YAOURT 170 00".15 3
CAKE 170 017,00 3 g,
SOUFFLES 200 00"35° 3
GATEAU AUX by
POMMES 170 01".00 3
QUATRE-QUART 170 00".40 3\
NOTE: ®\>
Les réglages indiqués aux tableaux, la température, les cycleg€ ps de cuisso peuvent étre

modifiés et personnalisés. Les nouvelles données pourront
suivant les instructions reportées ctdessous :

COMMENT PERSONNALISER LES RECET

A l'affichage du message: CHARGER LE CYCLE DE CUISSON. appuyer sur la touche ®)
Le systeme affiche les recettes mémorisées.

Utiliser la touche (9) ou la touche (9) pour sélectionner le cycle de cuisson désiré.

La confirmation s'effectue en appuyant sur la touche ®)

n.b. Si l'espace mémoire est vide car aucune recette personnelle n'y est mémorisée, le systeéme
affichera QUITTER.
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COMMENT SUPPRIMER UNE RECETTE PERSONNELIE

Choisir menu et sélectionner 'option recettes avec la touche (8).
Faire défiler les options avec la touche (9) ou la touche (9) jusqu'a afficher le texte
RECETTES PERSONNELLES. Confirmer votre choix en appuyant sur la touch(, 8)

Utiliser une des deux touches (9) pour faire défiler les options jusqu'a afficher le texte:
SUPPRIMER LE CYCLE DE CUISSON.

Appuyer sur la touche = (8) pour accéder au sous-menu.
Sélectionner le cycle de cuisson a supprmer en faisant défiler les options avec une des deux touches

(9), puis confirmer la suppression en appuyant sur la touc}}e (8).
Une fois la suppression effectuée, le systeme affichera EFFECTUE

&
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CONSEILS PRATIQUES POUR CUISNER

e Toutes les cuissons doivent étre effectuées apres avoir refermé la porte du fou

e Utiliser toujours des gants ou des manilles (ni humides, ni mouillés) pour retirer les plats
chauds du four.
e Utiliser des récipients résistants a des températures de 250 °C ou plus.
e En fin ou pendant la phase de cuisson, préter attention au flux d'air chaud sortant du four au
moment de I’ouverture de la porte.
e Ne jamais poser les plats directement au contact du fond du four. Utiliser les accessoires prévai
a cet effet.

LES ACCESSOIRES

Les accessoires fournis en dotation du four
permettent d'augmenter les possibilités et les
modes de cuisson.

Les accessoires appelés lechefrites et grille
peuvent &tre placés sur les différents rails situés
a l'intérieur du four. Ceci permet d'établir la
hauteur (niveau) la mieux adaptée pour la
cuisson a effectuer. Voir la liste des recettes a la
page 243.

NIVEAU 4

La lechefrite
Plaque a bords rehaussés utilisée pour
bain-marie.
Bac de récupération du jus ou de Jd g

placerios

uisson, a associer a la grille principale ou a la
Iechefrite perforée. Lors de la cu
peu d'eau dans la lechefrite d'éWedqu'en brilant, les T T
graisses ne puissent dég %}\ée ou des ﬁ %
mauvaises odeurs.

Plan d'appui pour alg

Lécheffrite perforée

A utiliser principalement pour effectuer des cuissons 2 la vapeur
(1égumes frais ou surgelés, poisson).

Placer la lechefrite perforée sur le niveau 2 ou 3 puis placer
dessous 1'autre lechefrite pour récupérer le jus de cuisson.




Sonde pour ALIMENTS

Voir chap. CUISINER AVEC LA SONDE POUR ALIMENTS page 237

N.B.

Si la température de la sonde pour aliments s'affiche en mode clignotant a une valeur de 30 °C, cela
signifie que le plat sélectionné parmi les recettes est privé de la valeur optimale pour la température
de la sonde. Dans ce cas, nous vous conseillons de déconnecter la sonde pour aliments et de cuisiner
selon la modalité reprogrammée ou de régler une valeur de sonde pour aliments plus conforme a
vos attentes.

COMMENT PERSONNALISER VOTRE FOUR

allumer le four. A l'affichage du message:
< — SELECTIONNER UNE CUISSON U MENU

appuyer sur la touche: (9) la premiere option de la liste apparait: “RECETTES”

Atouche (8)

Rappuyer sur la touche (9) et confirmer la sélection “REGLAGES” avt

déplacer a l'intérieur du menu page 241.
Pour changer le type de réglage, appuyer sur une des deux +| 4)

Le nouveau réglage doit toujours étre confirmé e
Le message “EFFECTUE” s'affiche apres la cog

Utiliser le schéma STRUCTURE DU

LANGUE : permet d'afficher le e
Langues disponibles :
e ENGLISH, %7

ITALIANO,
DEUTSCH,
FRANC
ESPASIO

Utiliser les ;] (4). pour faire défiler les options du menu et appuyer sur la touche
(8) pour confirmer la langue choisie.

dans la langue choisie.

e o o o
>
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REGLAGE DE L'HORLOGE

Se déplacer dans ce menu etsélectionner 1'option a personnaliser aux criteres déja décrits. Voir
chap. comment se déplacer a l'intérieur du menu page 241.
Les parametres variables s'affichent en mode clignotant et peuvent étre modifiés en utilisant les

touches 4).

o MISE A L'HEURE
permet de régler 1'heure courante.
Pour accélérer le défilement, maintenir enfoncée une des deux touches indiquées plus haut.

e AFFICHAGE DE L'HEURE
En sélectionnant NON, I'heure courante ne s'affichera pas lorsque le four est éteint.

e MODE NUIT
Réglage base = NON
En modifiant le réglage avec OUI, lorsque le four sera éteint pendant la trgsehe horaire 22.00-
06.59.59. les chiftres de I’horloge s'afficheront a faible intensité lumineyge) gste de la journée,
I’intensité sera maximum pour fournir une lecture parfaite, méme en ca§ deéWdheration.

REGLAGE VERROUILLAGEDES TOUCHES: @
Cette option permet de choisir si verrouiller le clavier en mgd€ maguaelOu en mode automatique.

Nous vous conseillons de choisir la modalité automatique (QU out en présence d'enfants.

Si le blocage du clawer's glenché manuellement ou automatiquement pendant une cuisson,
apres le message§ TQ VERROUILLEES”, I'écran retourne a l'affichage des informations
de cuisson. SFTOMNIK enter d'effectuer de nouveaux réglages en appuyant une touche, le
systéme aff| essage pour rappeler qu'il faut d'abord déverrouiller le clavier.

Voir chap. swivearft

COMMENT DEVERROUILLER LE CLAVIER

Si I'écran visualise le symbole de la clé T|_|:| ou affiche le message:
' DEVERROUILLAGE DES TOUCHES U (Les deux fleches vers le bas servent & rappeler la combinaison des

touches)

Appuyer simultanément sur la touche a l'extréme gauche E] et sur la touche a l'extréme droite

Le message : TOUCHES DEVERROUILLEES confirme la reprise normale des fonctions des
commandes de 'appareil.
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PARTICULARITE DU VERROUILLAGE DU CIAVIER

la touche

I'état du four.

permet d'allumer / éteindre la lumiere de la chambre de cuisson quelque que soit

la touche permet d'éteindre le four.

SIGNAL SONORE

Permet de choisir 3 niveaux d'intasité du signal sonore (bas, moyen, fort) émis lors d'un message
d'avis. Réglage par défaut MOYEN

LUMIERE

Permet de choisir le critére d'extinction de la lumiere.

Choisir NON a I’option : EXTINCTION AUTOMATIQUE DE LA LU, RE\pour le mode
manuel. Une fois la lumiere allumée, pour I'éteindre il suffira toujoursde tappuyer sur la touche

La fonction automatique (OUI) permet a 1'électronique d'étg
minutes apres 1'allumage.

tiquement la lumiere 5

DURETE DE L'EAU

La dureté de 1'eau indique principalement 1ag
dureté est généralement exprimée en deg

au en sels de calcium et de magnésium. La

Nous vous rappelons qu'il est coRséHlg iser de l'eau distillée afin de limiter la formation de
calcaire.
L'"appareil dispose de trojs

| DURETE DE L'EAU °dH |
0-8° dH EAU DE DURETE MOYENNE
9-20° dH EAU TRES DOUCE

DURE 21-28°dH EAU TRES DURE

0-15° fH /AU
36-50° fH \ENU)TEA
N~

Par défaut, le systéme est placé sur la valeur moyenne (ligne 1, table).
Pour modifier le réglage, voir page 242, sélectionner l'option dureté de 1'eau, pour accéder aux

options appuyer sur la touche de confirmation (8). puis utiliser une des deux touches

+
=
Une fois la sélection effectuée, confirmer avec la touche (8)

Voir aussi le paragraphe: DETARTRAGE CHAUFFE-EAU page 252.
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DECLENCHEMENT DU CY(LE DE NETTOYAGE
Options disponibles:

CI:IAMBRE DE CUISSON

DETARTRAGE DU CHAUFFEEAU

CHAMBRE DE CUISSON

Le but est de faciliter 1'élimination des résidus d'aliments, de graisse etc... apres toute cuisson. Le
four distribue une certaine quantité de vapeur dans la chambre de cuisson pendant un temps
préétabli (10 min.).

Activer le cycle de nettoyage de la chambre de cuisson avec la touche (8) , puis suivre les
indications reportées sur 1'écran.

La fin du cycle est signalée par le message:
CYCLE DE NETTOYAGE DE LA CHAMBRE DE CUISSON TERM|
TOUTE TRACE DE SALETE A L'AIDE D'UN CHIFFON

E ELIMINER

DETARTRAGE DU CHAUFFE-EAU

Cycle de lavage particulier visant a éliminer le calcy
En fonction de la dureté de I'eau, une quantité plu¢ »
l'intérieur du chauffe-eau ou du générateur de Qir paragraphe DURETE DE L'EAUpage
251.

NE DUREE FIXE DE 12 HEURES. NOUS VOUS
CTUER CE CYCLE PENDANT LA NUIT.

ATTENTION: LE
CONSEIL

Nous vous consefs

Suivre les copseild\d
vinaigre ni ,

urité d'emploi et de dsage indiqués sur le produit. Ne pas utiliser de
a base de vinaigre.




INSTRUCTIONS pour le processus de détartrage du chauffeeau :
Dosage : remplir le récipient d'eau jusqu'au taquet indiquant 0,6 L. , verser 5 petites cuilleres
d'acide citrique monohydraté dans I'eau et dissoudre le sel.
Insérer le récipient dans son logement et démarrer le processus de détartrage en appuyant sur la

touche (8).

L'appareil affichera le temps restant avant la fin du processus de détrtrage.
Un processus de nettoyage et de rincage du chauffeeau est effectué au terme du cycle. Voir
paragraphe Lavage du chauffeeau

Lavage du chauffe-eau

Au terme du cycle, le systeme effectue un cycle de lavage du chauffe eau en évacuant I'eau
sale dans le récipient.

11 faudra donc assister I'appareil qui vous guidera pas a pas pour effectuer ces opérations.

En résumé, les opérations nécessaires seront celles de vider le contenu du récipient, le rincer et le
remplir d'eau propre. Opération a effectuerdeux fois.

Quelques gouttes d'eau pourraient sortir du conteneur du filtre. Essuyez?
ou une éponge.
Préter attention au joint blanc et contrdler qu'il soit bien placé d inexge du conteneur du filtre.
En cas contraire, le eplacer correctement comme illustré sur

Yer avec un chiffon

N
PN

Caopfen Y tre

ﬂ N

Bouchon | Filtre Mt

RETABLI DES REGLAGES D'USINE

Cette fonction sert a réinitialiser le systéme en cas de problemes.
Attention : Toutes les variables du systeme seront reportées a 1'état initiakt les recettes personnelles
seront perdues.

Sélectionner l'option : “REINITIALISATION DES REGLAGES’ avec la touche (8) et suivre

les instructions affichées sur I'écran
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MODALITE FOUR ETEINT

Tous les éléments de chauffe sont désactivés, ycompris 1'éclairage et le ventilateur situé a l'intérieur
de la chambre de cuisson.

Le ventilateur de refroidissement et celui situé dans la chambre de cuisson se désactivent quelques
minutes apres 1'extinction du four, ceci pour permettre de refroidir ldour plus rapidement. (temps
maximum de refroidissement 20 min.)

Le clavier sera désactivé a l'exception de la touche d'allumage ‘ et des touches de fonction
MINUTERIE. (voir page 231)

MODALITE DE CUISSON TERMINEE

L’unité de contrdle déclenche un signal sonore et éteint tous les éléments dgchauffe, y compris
I'éclairage et le ventilateur situé a I'intérieur de la chambre de cuisson.
L'écran affiche le message: CUISSON TERMINEE

e Appuyer sur une touche quelconque pour éeindre le signg

N
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QUE FAIRE EN CAS D'ANOMALIE

PROBLEME SOLUTION

Le four ne fonctionne pas Vérifier que I’interrupteur omnipolaire ou tout
éventuel interrupteur différentiel (disjoncteur) de
l'installation électrique n'est pas désenclenché. En
cas de panne au niveau de l'installation électrique,
consulter un électricien qualifié. Si la panne du four
devait persister apres avoir réenclenché
I’interrupteur omnipolaire et/ou différentiel,
contacter le Centre d'Assistance Agréé.

La lumiére de la chambre de cuisson ne Lire les instructions sur comment changer I'ampoule|
s'allume pas du four a la page 258.
L'écran affiche Err associé a un numéro Cette combinaison indique une panne.
Voir le tableau des codes d'erreur a la page 256.
Le systéme demande de régler I'heure Probable interruption de coyxant (coupure). Régler

I'heure courante. Voir page\ 23¥\ ou page 253.

La vidange de l'eau du chauffeeau s'effectue
longtemps apres la fin d'un processus de
cuisson.

De la vapeur sort du four pendant le 0ir bien fermé la porte.
fonctionnement que la garniture ne soit pas abimée, ex:

< ssdrgs. Dans ce dernier cas, contacter le Centre
ﬁ'-\\ sistance Agréé.

Le systeme affiche une températur soadyd ﬁontr()ler la bonne tenue du bouchon couvre

pour aliments bien que le foncti #f| connecteur de la sonde pouraliments a l'intérieur de
sans connexion de la sonde. la chambre de cuisson. Si le bouchon est instable, il
faut le remplacer.

Contacter le Centre d'Assistance Agréé.

e Les autres réglages et les recettes mémorisées ne seront pas perdus.
e Une coupure de courant pendant une cuisson entraine 1'arrét de la cuisson.

e Siun processus de détartrage ou de nettoyage du chauffeeau était en cours avant la coupure
de courant, ces processus seront annulés. Au retour du courant, il faudra vider la solution
d'eau et d'acide citrique monohydraté contenue a l'intérieur du chauffeeau. Suivre les
indications affichées sur 'écran de 1'appareil. Voir paragraphe Lavage du chauffe-eau
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Table des Codes d'Erreur

Le systeme électronique effectue constamment une série de tests de diagnostic. Si certains
paramétres devaient étre incorrects, 1’unité de contréle en désactive les fonctions et affiche un code
d'erreur (Err suivi de trois chiffres). Tous les éléments de chauffe seront éteints, y compris le
ventilateur de la chambre de cuisson. Le ventilateur de refroidissement reste allumé.

Noter le code d'erreur et contacter un Centre d'Assistance Agréé en spécifiant le code d'erreur.

Code d'Erreur Cause SOLUTION
Err 001 Surchauffe du CHAUFFE-EAU Vérifier la présence d'eau dans le
Les causes de cette alarme sont : récipient.
La pompe de vidange ne vide pas I'eau du Eteindre et rallumer le four
récipient au chauffe-eau. te cctra u F’ ¢ fout.
Les causes peuvent &tre : Si la panne se répete, noter le code
a — récipient privé d'eau d'erreur et contacter un Centre
b — fuite au niveau du circuit hydraulique d'Assistance Agréé en spéciﬁant le
C — pompe en panne code.
d — panne électronique au niveau du circuit
de puissance (relais ou contrdle de celui-ci)
Err 002 Alarme protection chauffe-eau.
Le systéme coupe d'abord I'énergie au
relais GEN. puis toutes les charges y
asservies.
- Remplacer la carte de puissance /
Err 003 Température excessive de la carte Powerk éribsr que le four soit bien
valeur de seuil fixée >=85° nca#lré dans le meuble comme
diqué dans le présent manuel.
Controler le bon fonctionnement du
ventilateur tangentiel. Si la panne
se répéte, noter le code d'erreur et
contacter un Centre d'Assistance
(\ Agréé en spécifiant le code.
Err 004 Capteur de la gHierNae gliisson contacter un Centre d'Assistance
PT1000 - Agréé en spécifiant le code d'erreur
Cause interrup ou court-circuit au
niveau ¢usapteyng@ des cables
- Repp
Err 005 Send [ o contacter un Centre d'Assistance
& fyeniption ou court-circuit au Agréé en spécifiant le code d'erreur
apteur ou des cables
njroler les branchements électriques
7 N\ - placer la sonde pour aliments
Err 006 Q} nne du thermocouple du Chauffe-eau @ | contacter un Centre d'Assistance
?use de circuit ouvert ou de court-circuit Agréé en spécifiant le code d'erreur
la masse
- Remplacer le CHAUFFE-EAU
Err 007 Panne du thermocouple présence de contacter un Centre d'Assistance
vapeur dans la chambre de cuisson a Agréé en spéeifiant le code d'erreur
cause de circuit ouvert ou de court-circuit
ala masse
- Remplacer le TC1
Err 008 Surchauffe de la chambre de cuisson contacter un Centre d'Assistance
- Remplacer la carte de puissance Agréé en spécifiant le code d'erreur
Err 009 Panne du capteur ntc embarqué sur la contacter un Centre d'Assistance
carte power a cause de circuit ouvert ou Agréé en spécifiant le code d'erreur
de court-circuit
- Remplacer la carte de puissance
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COMMENT DEMONTER LESGRILLES LATERALES

—

1. Dévisser les écrous moletés (D) antérieurs (dans le sens contrire des aiguilles jf o
montre). '

2. Retirer les grilles latérales (G) une par une —

COMMENT REMONTER

Insérer les grilles d appui une
Préter attention au repere/
fond dans la chambre dg
Visser les écrous mol&
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COMMENT CHANGER L'AMPOULE DU FOUR

Débrancher l'appareil du réseau électrique ou placer I’interrupteur omnipolaire sur OFF.
Vérifier que le four sat a température ambiante. En cas contraire, attendre qu'il se refroidisse.
L'ampoule du four doit avoir les caractéristiques suivantes:

e tension d’alimentation : 220-240V 50/60Hz

e puissance 25 W.
e Culot: E-14 Garniture en
e Température maximum d'exercice 300 °C caoutchouc

Modalité de remplacement :

1. dévisser 1'écrou moleté de la grille d'appui
latérale gauche, voir page précédente.

2. retirer la grille d'appui

3. Dévisser les 4 vis cruciformes placées aux
angles du support du hublot, voir dessin ct
contre

4. poser le cadre, le hublot etla garniture de proti de l'ampoule

sur un plan d'appui.
Visser I'ampoule briilée
: . insérer et visser une nouvelle ampoule
T
ivd
i
Lo =

a

@ . remonter le cadre avec I'hublot et la garniture
8. visser les 4 vis

<~v 9. remonter la grille latérale

10. visser 1'écrou moleté de la grile latérale
N £ :
& 2, 11. rebrancher le courant électrique
N '>
COMMENT ;A’EGER LA GARNITURE DE LA CHAMBRE DE CUISSON
Si des fissures apparaissent sur la garniture placée autour de la chambre de cuisson, il faut la
remplacer.

Pour des raisons de sécurité, la garniture ne doit étre remplacée que par un technicien d'un Centre
d'Assistance Agréé.
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COMMENT DEMONTER LAPORTE DU FOUR

1. Ouvrir complétement la porte du
four

2. Localiser les charnieres (C), voir le
dessin ci-contre :

C

3. Faire basculer en arri¢re lesétriers
(A) placés dans les deux charnieres (C)

la porte de 'appa
5. Soulever la por
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COMMENT REMONTER LAPORTE DU FOUR

1. Insérer les deux étriers dans les ouvertures correspondantes,
en maintenant la portea moitié fermée.

2. Ouvrir complétement la porte

3. Faire basculer les deux charnieres (C) en les portant en
avant.

PARTICULARITE DU FOIR @

Clavier Touch-Control

il s'agit d'un clavier tactile. Lorsque I'on désire effec
délicatement le point du clavier reportant le symbg

inactivité des commandes du clavier

Signal ‘Bip’
Un bref signal sonore est ég \ fois que 1'on appuie sur une touche.

Le four est équip ateur de refroidissement afin d'en assurer le bon fonctionnement et
réduire la te
Pendant la ¢uj ,Y€ Ventilateur est toujours en service et 1'on peut entendre un jet d'air sortant
entre le banem i Horte du four.

Coloration dorée de la chambre de cuisson
Apres un certain temps d'emgoi, la chambre de cuisson du four prend une coloration dorée. Cette
coloration est due a l'effet naturel de 1'acier inoxydable et n'a aucune incidence sur les
caractéristiques de cuisson.



MESSAGES D'AVIS DU SYSTEME :
Signification de certains messages davis

VERIFIER LA PRESENCE D'EAU DANS LE RECIPIENT

En général, 1 L. d'eau dans le récipient suffit pour un processus de cuisson a la vapeur toutefois, ce
message pourrait s'afficher pour deux raisons:
e Eau du récipient terminée
e récipient non complétement inséré dans son logement
Dans les deux cas, ouvrir la porte du four en faisant attention a toute éventuelle sortie de vapeur.
e S'ily alieu, ajouter 1 L. max d'eau distillée ou d'eau potable. (N.B. ne JAMAIS remplir
entierement le récipient, car I'eau pmpée par le générateur de vapeur vers le récipient en fin
de cycle pourrait faire déborder le récipient.)
Insérer le récipient dans son logement
Le pousser a fond pour assurer une tenue parfaite entre le tube placé dans le récipient et le
circuit hydraulique situé a l'intérieur du four.

INSERER LE RECIPIENT

Ce message s'affiche lorsque le systéme doit vidanger 1'eau contg
récipient résulte absent de son logement.

CONNECTER LA SONDE POUR ALIMENTS

connectée au connecteur.

DECONNECTER LA SONDE POFR AY)
Ce message s'affiche si le réglage dg %n

pour aliments et que celle-ci est cohppese

FERMER LA PORTE

Cette indication sert a rassurer l'utilisateur sur le fait que certains processus sont bien en fonction et
qu'ils sont surveillés et gérés automatiquement par le systeme, méme a four éteint. Ex Cycles de
lavage du chauffe-eau.

D'autres indications s'afficheront a la fin du processus ou le four s'éteindra automatiquement.
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ELIMINATION

Emballage

e Les picces d'emballage du four (carton, polystyréne EPS, sachets en plastique PE) doivent
étre triés et éliminés dans le respect de I'environnement.

Four :

e Débrancher le four de la prise de courant, ou en cas d'installations fixes, s'adresser a un
électricien qualifié pour demander la désinstallation.

e Avant d'éliminer l'appareil, il faut le rendre totalement inutilisable en coupant le cable
d'alimentation.

Cet appareil est marqué en conformité a la Directive Européenne 2002/96/EC, Waste Electrical and
Electronic Equipment (WEEE). L'utilisateur contribue a prévenir les effets quisibles sur la santé et
l'environnement, en veillant a la bonne élimination du produit.

b

Le symbole | == | gur le produit, ou sur la documentation dj

ment, indique qu'il ne
£ a un centre de recyclage
approprié pour les appareils électriques et électroniques.
Le mettre au rebut en respectant les réglements locaux en ma
Pour de plus amples renseignements sur le traiteme
contacter le bureau local compétent, le service d
d'achat.

ration et le recyclage de ce produit,
déchets ménagers ou votre magasin

SERVICE D’ASSISTANCE A ¥TELE

se d’une anomalie :
er) et contacter le Service d’ Assistance.

Si vous ne pouvez pas idenfi
éteindre 1’appareil (ne p

NUMERO DE RODUIT. Ou le trouver ?

ous communiquiez au Service d’Assistance le code de votre produit et le
pode de 16 caractéres qui commence avec le numéro 3) ; celui-ci se trouve
sur le certificatde garantie ou la plaque signalétique située sur I’appareil.

Ceci évitera des voyages inutiles des techniciens et permettra (ce qui est trés important)
d' économiser sur les frais de déplacement.



