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A

1 Avertissements

1.1 Avertissements généraux de

sécurité

Dommages corporels
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l'appareil et ses parties
accessibles deviennent trés
chaudes durant |' utilisation.

Ne touchez pas les éléments
chauffants durant I"uilisation.
Eloignez les enfants de moins de
huit ans s'ils ne font pas |'objet
d'une surveillance constante.

Les enfants ne doivent pas jouer
avec |'appareil.

Cet appareil peut éfre utilisé par
des enfants de plus de 8 ans et

des personnes ayant des 1e)

capacités physiques, senso@es "

ou mentales réduites, o
manquant d/expérien@ﬁe
connaissances, so Q\\

supervision ef ep. -_vant la
formation d'adu..~. %t de
personnes responsables de leur
sécurité.

N'essayez jamais d'éteindre une
flamme /incendie avec de 'eau :
mettez |'appareil hors tension et
couvrez la flamme avec un
couvercle ou une couverture
ignifuge.

Les opérations de neftoyage et
d'entretien ne doivent jamais étre
effectuées par des enfants sans
surveillance.

N'introduisez pas d'obijets

Avertissements

métalliques pointus }couverts ou
ustensiles) dans les fentes.
Mettez |'appareil hors tension
apres |'utilisation.

Ne modifiez pas cet appareil.
Du personnel qualifié doit
effectuer |'installation et les
interventions d’assistance dans le
respect des normes en vigueur.

* N'essayez jamais de réparer
'appareil sans |'intervention d'un
technicien qualifié.

Sile cab od'alimentation

élect s est abimé, contactez
iracatement le service

a ~sistance technique qui se

PEEN

o «iargera de le remplacer.

N N'ouvrez pas le compartiment de
-

rangement lorsque le four est
allumé et encore chaud.

* Lles objets laissés dans le
compartiment de rangement
pourraient étre trés chauds aprés
" utilisation du four.

Dommages subis par |’ appareil

* N'utilisez pas de détergents
abrasifs ou corrosifs sur les parties
en verre (ex. produits en poudre,
détachants ef éponges
métalliques).

* les grilles et les lechefrites doivent
éfre insérées dans les glissiéres
latérales jusqu’au point d'arrét.
Les dispositifs de blocage
mécanique de sécurité
empéchent |'extraction
accidentelle de la grille et doivent



Avertissements A

éfre tournés vers le bas et vers 1.3 Responsabilité du fabricant

! LN

"arriere du four. Le fabricant décline toute responsabilité en
* Uilisez éventuellement des ouils  cas de dommages subis par les personnes

en bois ou en plastique. etles biens, causes par :

| utilisation de l'appareil différente de
* Ne vous asseyez pas sur celle prévue

"appareil le non respect des prescriptions du
e N'utilisez pas de jets de vapeur manuel d'uilisation ;
pour nettoyer |'appareil. * |'altération méme d'une seule piece de
* N'obstruez pas les ouvertures, les 'appareil ;
fentes d’'aération et d'évacuation * ['utilisation de pieces détachées non
de la chaleur. originales.
* Ne laissez pas |'appareil sans 1.4 But de Mappareil
surveillance durant la cuisson, car ¢ Ceto Vest destiné & la cuisson
des graisses et des huiles peuvent % ‘et s dans le milieu domestique.
s'en écouler. ute, aufre ufilisation est impropre.

* Ne laissez aucun obijet sur les L Caf opporeM n'est pas concu pour
surfaces de cuisson. Wnchonner avec des temporisateurs
externes ou des systemes de commande

& distance.

N
* N'utilisez jomais I'appareil en N

guise de chauffage ombm% -
és

* Emportez des abondants résidus 1.5 Elimination

d'aliments ou des dé enfs Cet appareil doit étre éliminé
des cuissons prece\ de E: séparément des aufres déchets
I"intérieur du f o% \ )) —) (directives 2002,/95/CE, 2002/
b 96/CE, 2003/108/CE). Cet appareil ne
Pour cet apparell contient pas de substances dont la quantité

est jugée dangereuse pour la santé ef
I'environnement, conformément aux
directives européennes en vigueur.

* Avant de remplacer la lampe,
débranchez I'appareil.
* Ne vous appuyez pas et ne vous

Pour éliminer I'appareil :
asseyez pas sur la porte ouverte.

* Coupez le cable d'alimentation

o Verifiez qu'aucun objet ne resfe électrique et enlevez-le avec la fiche.
coincé dans la porte du four. T —
Tension électrique
1.2 Plaque d’identification Danger d’électrocution

* La plaque d'identification contient les
données techniques, le numéro de sérieetle  |® Mettez |'appareil hors tension.
marquage. N'enlevez jamais la plaque

P A ¢ Débranchez le cable d'alimentation
d'identification.

électrique de l'installation électrique.
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* Confiez I'appareil desting & la mise au 1.7 Comment lire le manuel d’ utilisation

rebut aux centres de collecte sélective Ce manuel d'uilisation utilise les

conventions de lecture suivantes :

ou remettez-le au revendeur au moment

de I'achat d'un appareil équivalent, & Avertissements

raison d'un contre un. Informations générales sur ce
On précise que pour |'embq||oge de nos manuel d'utilisation, la sécurité et
produits, nous utilisons des matériaux non
polluants et recyclables. Description
* Confiez les matériaux de |'emballage Descriof . ,

L a escription de I'appareil et de ses
’ accessoires.

Utilisation

Im‘ ~\y,3ns sur |'utilisation de
\9 e|| et des accessoires,
c\"oeds de cuisson.

| \,4eﬂoyoge et entretien

Informations pour un nettoyage et
un entretien corrects de I'appareil.

1.6 Ce manuel d’ utilisation ‘1 Q\ Installation

Ce manuel d'utilisation fait partie |nte nte Informoﬁons pour le technicien
de 'appareil. Conservez-le e feit état quo|ifié “installation, mise en
et & portée de main de I Uh| endant fonction et essai.

fout le cycle de vie de |

Lisez aftentivement ce /@\\(J}\el d uh||schon
avant d'utiliser I'apparen:

1. Séquence d'instructions pour I' ufilisation.

¢ Instruction d'utilisation individuelle.
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Description

2 Description

2.1 Description générale

1<
6 d

5 Turbine

6 Gilissieres de support pour grilles ef lechefrite

3 Joint (BB Flague de la glissiere

4 Porte

1 Panneau de commandes

2 Llampe

(o¥4



2.2 Panneau de commandes
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1 Horloge programmateur

Utile pour afficher I'heure actuelle,
sélectionner une cuisson programmée ou
programmer le minuteur.

2 Manette des fonctions

Les différentes fonctions du four s'adaptent
aux différents modes de cuisson. Aprés

Description

2.3 Autres parties
Plaques de @ionnement

L'appare - lis sose de plaques permettant
dep 'h;\jﬁer les lechefrites et les grilles &
des h - aurs différentes. Les hauteurs

o nfsurnement sont considérées de bas en
f (voir 2.1 Description générale).

- . . . s e\ il . o
avoir sélectionné la fonction souhonee,‘: " Turbine de refroidissement

réglez la température de cuisson pa
manette de la température.

3 Voyant thermostat @7
Il s"allume lorsque le four%}}ﬁ rain de

chauffer. Il s'éteint lors/ ue o température
est afteinte. L'intermitten.< réguliére signale
que la température & 'intérieur du four est
maintenue constante.

4 Manette de la température
Cette manette permet de sélectionner la
fempérature de cuisson.

Tournez la manette en sens horaire sur la
valeur souhaitée comprise entre le minimum
et le maximum.

68

La turbine refroidit le four et se met en
marche durant la cuisson.

Le fonctionnement de la turbine crée un flux
d’air normal qui sort au-dessus de la porte
ef peut confinuer pendant un court moment
méme aprés la mise hors tension de
I'appareil.

Eclairage interne

L"éclairage interne du four est activé
lorsqu’on sélectionne une fonction
quelconque.



Lechefrite four

2.4 Accessoires disponibles

lechefrite pour la

nt goutter.
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=D
3 Utilisation

3.1 Avertissements

s

32 }’/réfniére utilisation

¢ LD

< piminez les éventuelles pellicules de

- protection & |'extérieur et & |'intérieur de
I'appareil y compris les accessoires.

2. Enlevez les éventuelles éfiquettes (&
I'exception de la plaque contenant les
données techniques) appliquées sur les
accessoires et dans la cavité de cuisson.

3. Enlevez et lavez tous les accessoires de
I'oppareil (voir 4 Nettoyage et
entretien).

4. Chauffez le four & vide & la température

maximale pour éliminer les éventuels
résidus de fabrication.
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3.3 Utilisation des accessoires Grille pour léchefrite

Introduisez la grille pour lechefrite &
I'intérieur de la lechefrite. On peut ainsi
Les grilles et les lechefrites doivent éfre recueillir les graisses séparément des
insérées dans les glissiéres latérales aliments en train de cuire.

jusqu’au point d'arrét.

* les dispositifs de blocage mécanique de
sécurité empéchent |'extraction
accidentelle de la grille et doivent étre
tournés vers le bas et vers I'arrigre du
four.

Grilles et léchefrites

3.4)%@,ﬁon du four
Allymage du four

Wo”umer le four :
'

N . . .
.- 1. Sélectionnez la fonction de cuisson au
: Q\ moyen de la manette des fonctions.

N

. Sélectionnez la température au moyen
de la manette de la température.




Utilisation

Liste des fonctions

VD
—/

ECO

72

Statique

Grace & la chaleur en provenance
simultanément du haut et du bas, ce
systéme permet de cuisiner des
types d'aliments particuliers. La
cuisson traditionnelle, appelée
également statique, est indiquée
pour cuisiner un plat & la fois. Idéal
pour tous les rétis, le pain, les tartes
et en particulier pour les viandes
grasses comme |'oie ou le canard.

Chaleur tournante

La combinaison de la turbine et de
la résistance circulaire (intégrée &

"arriere du four) permet la cuisson
d'aliments différents sur plusieurs

~
W

Statique ventilé (sur certains
modéles uniquement)

Le fonctionnement de la turbine,
associé & la cuisson traditionnelle,
assure des cuissons homogénes
méme en cas de recettes
complexes. Idéal pour biscuits et
farfes, également cuits
simultanément sur plusieurs niveaux.
(Pour les cuissons sur plusieurs
niveaux, on conseille d'utiliser le

2émet le 4éme niveau).
o

@ﬁ/@+ chaleur tournante
\\°l e . o, ., R
t_“ ' Lxcuisson ventilée est associée a la

. ¢, chaleur en provenance du bas,

niveaux, & condition qu'ils exigentx\ﬁ r

les mémes températures et le mé Qe
type de cuisson. La circu|ofi©%drr"
chaud assure une répartition
instantanée et uniform

chaleur. Par exemp! a
possible de cuisirie. s aulianément
(sur plusieurs i ‘et sx) du poisson,
des légumes et aes biscuits sans
jamais mélanger les odeurs ni les
saveurs.

Eco

La combinaison entre le gril et la
résistance de la sole est
particulierement indiquée pour les
cuissons sur un seul niveau, & faibles
consommations d'énergie. Idéale
pour cuire la viande, le poisson et
les légumes. Fonction déconseillée
pour la patisserie exigeant une
phase de levage.

-
ol
—

]

permettant également un léger
gratinage. Idéal pour tout type
d'aliment.

Gril ventilé

L air produit par la turbine adoucit
la vague de chaleur nette générée
par le gril, permeftant également de
griller de facon optimale des
aliments trés épais. Idéal pour les
gros morceaux de viande (ex. jarret
de porc).
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2=~ Gril \6, Eclairage
La chaleur émanant de la résistance  "@$=&" Dans cette position, on peut allumer
du gril permet d'obtenir d'excellents la lumiere & I'intérieur du four durant
résultats de rétissage surtout avec les opérations normales.

les viandes de petite/moyenne
épaisseur ef, combiné au
tournebroche (si prévu), il permet un 0.0 Vapor Clean

dorage uniforme en fin de cuisson. OOO Cette fonction facilite le nettoyage

Idéal pour les saucisses, les par l'intermédiaire de la vapeur
cotelettes, le bacon. Cette fonction générée par une pelite quantité

permef de gnllgr{ umlforvmemem de d'eau versée sur la lechefrite située
grandes quantités d'aliments, en

particulier la viande. v prfger niveau.
3.5 Co;\\%g pour la cuisson

# =& Petit gril (sur certains modéles 5
uniquement) Con@ﬂ;fgénérqux

Cheﬁle fonc’r.ion é)?rmef, gdrdce (|] la s Wdlisez une fonction ventilée pour
C’l aleur qui se | Zlgogﬁl udseu LN obtenir une cuisson uniforme sur plusieurs
element central, e griller de pe’tlte;\\\:% © niveaux.

portions de viande ou de poiss @, |
de préparer des brochettes;
foasts ef tous les plafs de légunies

* En augmentant la température il n’est
pas possible de réduire les temps de

| cuisson (les aliments risquent d'étre frop
au gril. RN o
@ cuits & |'extérieur et pas assez cuits &
587 Sol \\\\,) I'intérieur).
ole
. N . . .
$ 8 |achaleuren), o “nance Conseils pour la cuisson des viandes

uniquement du bas permet de
terminer la cuisson des aliments
exigeant une température de base
supérieure, sans conséquences
pour le rétissage. Idéal pour lo
cuisson de tartes sucrées et salées,
de gateaux et de pizzas.

* Llestemps de cuisson dépendent de
I'épaisseur, de la qualité des aliments et
des golts du consommateur.

* Utilisez un thermomeétre pour viandes
durant la cuisson des rétis ou appuyez
simplement avec une cuiller sur la
viande. Il est prét lorsqu'il est ferme ;
dans le cas contraire, poursuivrez la
cuisson pendant quelques minutes.

73



= Utilisation

Conseils de cuisson au Gril et au Gril
ventilé

Vous pouvez griller vos viandes en les
enfournant dans le four froid ou
préchauffé si vous souhaitez modifier
'effet de cuisson.

Avec la fonction Gril ventilé, on conseille
de préchauffer le four avant de mettre les
viandes & griller.

On recommande de disposer les
aliments au centre de la grille.

Avec la fonction Gril on conseille de
tourner la manette de la température sur
la valeur la plus haute au niveau du
symbole ™ pour optimiser la cuisson.

Conseils pour la cuisson des gateaux et
biscuits

74

Conseils pour la décongélation et le
levage

* Positionnez les aliments congelés dans
un récipient sans couvercle et hors de
I'emballage au premier niveau du four.

* Evitez de superposer les aliments.

* Pour décongeler la viande, utilisez une
grille positionnée au deuxieme niveau et
une l&chefrite au premier niveau. De
cette maniere, les aliments ne sont pas
au contact du liquide de décongélation.

* Couvrez les parties les plus délicates

d'une feuilf d"aluminium.
* Pour I fe bien levée, positionnez un
récio at contenant de |'eau sur la sole

| I
dl.g()l/

o5 TP .
économiser |’ énergie

Utilisez de préférence des moules \\\v/ » Arrétez la cuisson quelques minutes

foncés en métal : ils permettent une
meilleure absorption de la chale

La température et la durée uisson
dépendent de la qualité

consistance de la pat \\

Verifiez si le gofeot(eq\cun a l'intérieur

& la fin de la cuisson, piguez un cure-
dent au sommet du gateau. Sila pate ne

colle pas au cure-dent, le gateau est cuit.

Sile gateau retombe aprés son
défournement, réduisez la température
sélectionnée de 10°C lors de la cuisson

éventuellement un temps de cuisson
supérieur.

.)

avant que le temps normalement
nécessaire ne se soit écoulé. La cuisson
se poursuivra pendant les minutes
restantes grace & la chaleur qui s'est
accumulée & l'intérieur du four.

Réduisez au minimum les ouvertures de
la porte pour éviter toute dispersion de
chaleur.

* Gardez |'appareil toujours propre.
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3.6 Horloge programmateur (sur 4. Le symbole [} sur I'afficheur indique
certains modéles uniquement) que |'appareil est prét pour commencer

une cuisson.
ol | I@ /

0
IC 2 L

. . . . ° On entend par cuisson temporisee
la foncti i td

§46 M — + 1 a fonction qui permet de
I |

3 5

e | Siaucune heure n'est
1 sélectionnée, |' utilisation de
I'appareil est impossible.

l
J

Cuisson temporisée

o
v

—J commencer une cuisson ef de la
| | term(\\«y?oprés le temps sélectionné
2 4 tifisateur.
()
1 Touche temporisateur minuteur 1. A%‘e;,u\?oir sélectionné une fonction et

_ une émpérature de cuisson, attendre la
du préchauffage du four.

0 2 Appuyez sur la touche . Lafficheur
4 Touche diminution de la valeur Q\\\’ PREY

2 Touche durée de cuisson
3 Touche fin de cuisson

montrera les chiffres JEEEIIN o
5 Touche augmentation de la vo|eu o

symbole [{ilf] s'affiche entre les heures et

Réglage de |’heure les minutes.

A la premiére utilisation 0\0\ s une 3. Appuyez sur les fouches = ou 9 pour

coupure de courant, l/;sxxmres III’ sélectionner les minutes souhaitées.

clignotent sur I'afficheur g6l opporel\ 4 Attender 5 secondes environ sans

1. Appuyez simultanément sur les touches appuyer sur aucune fouche pour activer
O et B Le point entre les heures et les la fonction. L'afficheur montre I'heure
minufes clignofe. actuelle avec les symboles [faY ef .

2. Avec les fouches = ou = il es 5. Au terme de la cuisson les éléments
possible de régler I'heure. Maintenez la chauffants se désactivent. Sur |'afficheur,
Tou;he enfoncée pour avancer le symbole [l s éteint, le symbole m
rapidement.

clignote ef une sonnerie se déclenche.

3. Appuyez surlatouche B ouattendez 5 p . inferrompre la sonnerie, appuyez

secondes. Le symbole rond entre les sur n'importe quelle fouche de I'horloge
heures et les minutes cesse de clignoter. orogrammateur.

/5
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7. Appuyez simultanément sur les touches

. et. pour remettre & zéro 'horloge

programmateur.

Cuisson programmée

1. Programmez la duré. = “cuisson d'aprés
le paragraphe précédent « Cuisson
temporisée ».

. L"officheur

2. Appuyez sur la touche
aoffichera la somme de I'heure actuelle et
de la durée de cuisson sélectionnée
précédemment.

3. Appuyez sur les touches . ou . pour

sélectionner les minutes souhaitées.

76

4. Attendez 5 secondes environ sans
appuyer sur aucune touche pour activer
la fonction. L' afficheur montre I'heure

actuelle avec les symboles [faY et .

5. Au terme de la cuisson les éléments
chauffants se désactivent. Sur I'afficheur,

le symbole fillf] s"éteint, le symbole
clignote et une sonnerie se déclenche.

6. Pour interrompre la sonnerie, appuyez
sur n'importe quelle fouche de I'horloge
programmateur.

7. Appuyez s ltanément sur les touches
. et/A ur remetire & zéro 'horloge
pr‘:@‘r;\j}noteur.

Minuteur

On peut activer le minuteur & fout moment.

1. Appuyez sur la touche . L'afficheur

m clignotant entre les heures et les
minutes.
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3

2. Appuyez sur les touches — ou 4+ pour 3.7 Horloge programmateur tactile
sélectionner les minutes souhaitées. (sur certains modéles uniquement)

3. Attendez 5 secondes environ sans
appuyer sur aucune fouche pour terminer
le réglage du minuteur. L'afficheur
montre I'heure actuelle avec les

symboles [l et m

/ Il n"est pas possible de

&7 | programmer des durées de
cuisson supérieures & 24 heures.

/ Aprés la programmation du
& | minuteur, |'afficheur montre de 1 Touche@@immuﬁon
— nouveau |'heure actuelle. Pour 2To F
afficher le temps résiduel appuyez

sur la touche .

—renu

3 TOb\7 v augmentation

que de I’heure

\ - Ala premiére utilisation, ou aprés une

le vo|um/e de la sonnerie peut étre @ Wﬂ' coupure de courant, les chiffres § FI T
3 tonalités. Tandis que la sonnerie es =

Réglage du volume de la sonnerie

fonction, appuyez sur la fouc o our et le symbole m clignotent sur l'afficheur

. de l'appareil.
changer la sélection. \\
\'\ 1. Appuyez sur la touche menu (©)
Effacement des Vqle(“\ ogrammées pendant environ 2 secondes. Le point

/ .
Appuyez simulianément sur les touches 5 entre les heures et les minutes commence
a clignoter.

et B pour annuler les programmations

configurées 2. les touches — ou o permettent de

. . | .

Eteignez manuellement le four si une régler I'heure. Maintenez la fouche

cuisson est en cours. enfoncée pour avancer rapidement.
Environ 7 secondes apres la derniére
modification, I'heure sélectionnée est

mémorisée.
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3. S'il faut apporter de nouvelles
modifications & I'heure actuelle,
mainftenez les touches . et
enfoncées pendant environ 2 secondes.
Lorsque le point entre les heures et les
minutes commence & clignoter, on peut
modifier I'heure actuelle.

. Le symbole flilf] sur I'officheur indique

que |'opporei| est prét pour commencer
une cuisson.

N

Cuisson temporisée

1. Aprés avoir sélectionné u
une température de cuso,
fin du prechouffogq/du our

2. Appuyez sur la fouche menu .
pendant 2 secondes.

3. Appuyez de nouveau sur la fouche menu
.. Lafficheur montre four & tour les

chiffres SR <! le message

b Tl el 'cdis que le symbole i .

clignote.

4. Appuyez sur les touches . ou . pour

sélectionner les minutes souhaitées.
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5. Attendez 7 secondes environ sans
appuyer sur aucune touche pour activer
la fonction. L'afficheur montre 'heure

actuelle avec les symboles [faY et .

6. Au terme de la cuisson les éléments
chauffants se désactivent. Sur I'afficheur,

le symbole fillf] s"éteint, le symbole
clignote et une sonnerie se déclenche.

7. Replacez les fonctions manette et
température sur 0.

8. Pour inferrompre la sonnerie, appuyez
sur n'impof, ~guelle touche de I'horloge
progre elr.

Q. Ap?J> - simultanément sur les touches

k/. pour remetire la

%@grommohon sélectionnée & zéro.




I-q
=

Cuisson programmée 7. Attendez 7 secondes environ sans
appuyer sur aucune touche pour activer
la fonction. L'afficheur montre I'heure

actuelle et les symboles Y et
s'éteignent lorsque le voyant m

!
s'allume.

8. Sélectionnez une fonction et une

1. Programmez la durée de cuisson d'apres

le paragraphe précédent « Cuisson température de cuisson.
femporisée ». Q. Au terme de la cuisson les éléments
2. Appuyez sur la touche menu . chauffants se désactivent. Sur I'afficheur,
pendgnf 2 secondes. le Symbo|e Sléteim', le symbo|e m
3. Appuyez de nouveau sur la touche menu clignote e & sonnerie se déclenche.
.. L'afficheur montre tour & four les 10. Rep(;\ les fonctions manette ef
TW(?p Lure sur 0.
chiffres SEEEIH ot le message

I'bu/mterrompre la sonnerie, appuyez

EI’I_I Wil o is que le symbole m W?n importe quelle touche de I'horloge

clignote (par exemple, I'heure octue||e programmateur.

est 17.30). Q\ 12. Appuyez simultanément sur les touches
Appuyez sur les touches jmm oU f%

our . ef . pour remetire la

sélectionner les minutes soyl itées (par programmation sélectionnée & zéro.
exemple 1 heure).

5. Appuyez sur la tou %‘Q\d U .

L'afficheur afficherc '9 v3ssage

"-” P alternant avec I'heure

actuelle additionnée & la durée de
cuisson sélectionnée précédemment (par
exemple |'heure de fin de cuisson

montrée est 18h30).
. ou . pour

sélectionner I'heure de fin de cuisson

4.

6. Appuyez sur les touches

(par exemple & 19h30).
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Minuteur

On peut activer le minuteur & tout moment.
1. Appuyez sur la touche menu . jusqu'a

ce que le symbole m entre les heures ef
les minutes commence ¢& clignoter et

I'afficheur montre les chiffres |

2. Appuyez sur les touches . ou . pour

sélectionner les minutes souhaitées.

3. Attendez 5 secondes environ sans
appuyer sur aucune fouche pour ferminer

le réglage du minuteur. L'afficheur
ction du type de sonnerie
indique I'heure actuelle et le symbole sw P

E] Q -~ Le fon de la sonnerie peut &ire modifié.

.~ 1. Appuyez simultanément sur les touches
=

2. Appuyez sur la touche menu . pour

4. Au terme de I'opération, I'afficheu

montre le symbole m chgéWT une

sonnerie s'active. ) o . B .
voir sur | ofﬁcheur le ton sélectionné (par

N
5. Pour désactiver la s M\&}d /il suffit

d'appuyer sur les to ”J’ U\.ou. ple - (fuliull)

6. Pour désactiver completement le 3. Appuyez sur la fouche . pour
minuteur, il suffit d'appuyer pendant sélectionner un des frois tons disponibles.
quelques secondes sur la touche menu

7. Le minuteur se désactive
automatiquement 7 minutes aprés la fin.

Effacement des valeurs programmées

Appuyez simultanément sur les touches .
et. pour annuler les programmations
configurées.

Eteignez manuellement le four si une
cuisson est en cours.
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Tableau indicatif des cuissons

\

=3

0

Lasagne 3-4 Statique 1 220-230 50-60
Pates au four 2 Statique 1 220-230 40
Roti de veau 1,2 Statique ventilé 2 180 - 190 70-80
Carré de porc 1,2 Statique ventilé 2 180- 190 70-80
Epaule de porc 1,2 Statique ventilé 2 180- 190 Q0 - 100
Lapin rofi 1,2 Statique ventilé 2 180- 190 70-80
Poitrine de dinde 1,5 Statique ventilé 2 180- 190 80 - 90
Cou de porc au four 2 Statique ventilé 2 180 - 190 190-210
Poulet rofi 1,2 Statique ventilé 2 W Q0 - 200 60-70
Saucisses de porc 1,2 Gril ventilé & 260 7-9 | 5.6
Cotelettes de porc 1,2 Gril ) 4 260 15 5
Hamburgers 08 Gil 04 260 9 5
9 / S
Poitrine 0,8 Gril ven. ¢ 260 13 3
Poulet & la broche 12| Giltol ey oche 260 70- 80
Truite saumonée 12 | 3ok 2 150 - 160 35-40
Pizza ! %}V Sole 260 6-10
Pain S0 | Statique veniilé 2 190 - 200 25-30
Fougasse DN Statique venfilé 2 180- 190 15-20
Savarin 1 Statique ventilé 2 160 50-60
Tarte confiture 1 Statique ventilé 2 160 30-35
Pate sablée 0,5 Sole 2 160-170 20-25
Tortellinis farcis 1,2 Statique ventilé 2 160 - 170 40- 50
Gateau paradis 1,2 Statique ventilé 2 160 50-60
Beignets 0,8 Statique ventilé 2 150 - 160 40 - 50
Génoise 0,8 Statique ventilé 2 150 - 160 45 -50
Géteau de riz 1 Statique 2 160 40 - 50
Brioches 0,6 Statique ventilé 2 160 25-30
Biscuits sablés Statique ventilé 1-3 160-170 16-20

Les temps indiqués dans le tableau ne comprennent pas les temps de préchauffage et sont

indicatifs.




4 Nettoyage et entretien 4.4 Taches d’aliments ou résidus
Evitez absolument d'utiliser des éponges en
acier ef des racloirs franchants susceptibles
d'endommager les surfaces.

4.1 Avertissements

Utilisez les produits normalement
préconisés, non abrasifs, en vous servant
éventuellement d'ustensiles en bois ou en
plastique. Rincez soigneusement et essuyez
avec un chiffon doux ou en microfibre.
Evitez de laisser sécher & I'intérieur de
I'appareil des résidus d'aliments & base de
sucre [tels que la confiture) car ils peuvent
abimer |'émajka 'intérieur de I'appareil.

4.5 Dép\ﬁ(@ge de la porte

Pour fzc. <. le nettoyage, on conseille
i /.
d'eni.>~/la porte et de la placer sur un

o .
..Ouvrez complétement la porte et

=~ introduisez les deux pivots dans les trous
des charnigres indiqués dans la figure.

4.2 Nettoyage des surf\c\’ 3

)
Pour une bonne conse”, §\bf des surfaces,
neffoyez-les réguliéren. . “Uprés chaque
utilisation, apres les avoir laissées refroidir.

4.3 Nettoyage ordinaire quotidien
N'utilisez que des produits spécifiques ne
contenant pas de substances abrasives ni
acides & base de chlore.

Versez le produit sur un chiffon humide et
passez-le sur la surface, rincez
soigneusement et essuyez avec un chiffon
doux ou en microfibre.
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2. Saisissez la porte des deux cotés avec 4.7 Démontage des vitres internes

les deux mains, soulevez-la vers le haut Pour faciliter le nettoyage, les vitres infernes

en formant un angle d'environ 30° et qui composent la porte peuvent étre
extrayez-la. démontées.

1. Démontez la vitre interne en la tirant

By délicatement par |'arriére vers le haut, en
suivant le mouvement indiqué par les

fleches (1).

2. Ensuite, tirez la vitre par |'avant vers le

haut (2). De cefte maniére, on dégage
m de leurs logements les 4 pivots fixés & la
vitre sur la porte du four.

3. Pour remonter la porte, introduisez les
charnigres dans les fentes prévues & cet
effet sur le four en vous assurant que les
rainures A sonf complétement posées
contre les fentes. Abaissez la porte puis,
apres |'avoir positionnée, sorfez les AN
pivots des frous des charnieres. -

3. Certains modéles sont équipés d'une
vitre intermédiaire. Démontez la vitre
intermédiaire en la soulevant vers le haut.

4.6 Nettoyage des vitres de la porte

On conseille de neftoyer constamment les
vitres de la porte. Utilisez du papier
absorbant de cuisine. En cas de salefé
résistante, lavez avec une éponge humide
et un détergent normal.
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4. Nettoyez la vitre externe ef les vitres 4.8 Nettoyage de |'intérieur du four
démontées précédemment. Utilisez du Pour une bonne conservation du four, il faut
papier absorbant de cuisine. En cas de le nettoyer régulierement aprés I'avoir
crasse persistante, lavez avec une laissé refroidir.
éponge humide et du détergent neutre. Extrayez foutes les parties amovibles.

Nettoyez les grilles du four avec de I'eau
chaude et des défergents non abrasifs,
rincez et essuyez soigneusement les parties
humides.

5. Remettez les vitres en place en suivant les
opérations de démontage en sens

inverse. &D

6. Repositionnez la vitre interne. Veillez o\\\; i
centrer et & encasirer les 4 pivots dgi &)
leurs logements sur la porte, par o
légére pression.

84



Nettoyage et entretien ﬂ

Démontage des glissiéres de support Nettoyage de la partie supérieure (sur
pour grilles et léchefrites certains modéles uniquement)

Le démontage des glissieres de support l'appareil est équipé d'une résistance
facilite ultérieurement le nettoyage des basculante facilitant le nettoyage de la
parties latérales. Cefte opération doit étfre parfie supérieure du four.

effectuée chaque fois que vous ufilisez le 1. Tirez légerement les supports de la
cycle de nettoyage automatique (sur résistance supérieure vers vous.

certains modeles uniquement).

, o C D
Pour démonter les glissieres de support : N ——— y)
Tirez la glissiere vers |'intérieur du four pour > <

le dégager de I'encastrement A, puis

extrayez-le des logements situés & |'arriere B.

Au terme du neftoyage, répétez les
opérations qu’on vient de décrire pour
repositionner les glissieres de support.

2. Abaissez la résistance avec délicatesse

jusqu'da son arrét.

Utilisation impropre
Risque de dommages &
I’appareil

* Ne fléchissez pas excessivement la
résistance au cours de la phase de
neftoyage.

3. Au terme des opérations de nettoyage,
remeftez la résistance en position et
raccrochez-la aux supporfs.
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4.9 Vapor Clean * Versez environ 40cl d’eau sur la
lechefrite. Veillez & ne pas sortir de la
cavité.

. l\?b,l’/sez une solution d’eau et de
- ~dé*ergent pour vaisselle & 'intérieur du
ur au moyen d'un nébuliseur. Dirigez le
O jetvers les parois latérales, vers le haut,
le bas et le déflecteur.

Opérations préliminaires

Avant de démarrer Vo[/j\x\llén :

\LU\

* Positionnez une leci.
niveau des g||55|eres.

2 sur le premier

* Fermez la porte.
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Nettoyage et entretien ﬂ

Réglage de Vapor Clean Par souci d'hygiéne et pour éviter que les

1. Tournez la manette des fonctions et la 0|!mems, nelprenner?T une odelurh
manette de la température sur le désagréable, procédez au séchage du
0 four en utilisant une fonction ventilée &

symbole | %0 160° C pendant 10 minutes environ.
2. Programmez une durée de cuisson de

. . . On conseille d'utiliser des gants en
18 minutes suivant la procédure de / g
, . . , L _b caoutchouc pour effectuer ces
durée de cuisson illustrée en détail au = o
. , opérations.
paragraphe « Cuisson programmée » ;

3. Environ 7 secondes aprés la dernigre / On conseille d’enlever la porte
infervention sur les fouches du pour faciliter le nettoyage manuel
programmateur, le cycle de nettoyage des parties difficiles & atteindre.
Vapor Clean démarre. %

4. Ala fin du cycle de nettoyage Vapor f\w
Clean, le minuteur désactive les éléments ? )
chauffants du four, la sonnerie se L

déclenche et les chiffres clignotent sur le %\DO ‘

cadran.

Fin du cycle de nettoyage Vapor C|§

5. Ouvrez la porte et oglssez sur la
légeére avec un chiffon en

6. Eliminez les incrustoﬂomn\ 5|stontes
avec une éponge onf%wres e

filaments en laiton. / \J Uy

7. En cas de résidus de gro|sse on peut
utiliser des produifs pour le neftoyage
des fours.

8. Enlevez I'eau résiduelle & I'intérieur du
four.
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4.10 Entretien extraordinaire

5. Remplacez I'ampoule par une ampoule

identique (40W).

Remplacement de la lampe d’éclairage 6. Remontez correctement le couvercle en
interne laissant le faconnage de la vitre interne

) . . fourné vers la porte.
1. Enlevez tous les accessoires présents &

intérieur du four. 7. Enfoncez le couvercle & fond de maniere
2. Enlevez les glissieres de support pour acequ 1 i%ere parfaitement & la
grilles / lechefrites. dOUI”?:\w
3. Enlevez le couvercle de I'ampoule au Dém?;.\jé du joint du four
O

moyen d'un ustensile [par exemple un Pqurgejl{neﬁre un nettoyage minutieux du

fournevis). \@é?on peut démonter le joint de la porte.
\QT) s crochefs situés aux 4 angles de chaque
7 V@x\;]oinf fixent les joints au bord. Tirez les 4
" angles du joint vers |'extérieur pour

détacher les crochets.

=)

9,

%

“—

4. Dévissez et enlevez I'ampoule.

Pour maintenir les joints de la porte en
parfait état de propreté, utilisez une
éponge non abrasive ef de I'eau fiede. Les
joints doivent étre souples ef élastiques.
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5 Installation Branchement fixe

Préparez sur la ligne d’alimentation un
dispositif d'interruption omnipolaire
conformément aux regles d'installation.

5.1 Branchement électrique

Le dispositif d'interruption doit étre situé
dans une position facilement accessible et
& proximité de |'appareil.

Branchement au moyen d’une prise et
d’une fiche

Vérifiez que la fiche et la prise sont du
méme type.

Evitez d'utilis< des réducteurs, des
odoptote@es shunts car ils pourraient

Informations générales provoq @r es surchauffes et des brolures.

Vérifiez que les caractéristiques du réseau 5 2 e/nplacement du céble
électrique sont adéquates aux données .

indiquées sur la plague.

La plague d'identification, avec les \\\;
données techniques, le numéro de sérji (eh |

le marquage, est placée dans une @hon
bien visible sur I'appareil.

N'enlevez jamais la plaque @7

L'appareil fonctionne &

1. Pour accéder au bornier, enlevez le

Utilisez un cable Trlpq}m\\ (bgb|e 3x15 |<:ort§r arriere de |'appareil en dévissant
es vis.

L/\
mm?, par rapport & la secrion du

conducteur interne). 2. Remplacez le cable.

Effectuez la mise & la terre avec un cable 3. Assurez-vous que les cables (four ou
plus long des autres cables d'au moins 20 plan de cuisson éventuel) suivent le
mm. parcours optimal de maniére & éviter tout
contact avec |'appareil.
220-240V~ .

| 20mm
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5.3 Positionnement Fixation & la structure
Pour fixer I'appareil & la structure :
1. Ouvrez la porte de I'appareil

2. Desserrez les vis du listel supérieur.

N

IRON

Q0



Installation

4. Fixez I'appareil & la structure avec les 4 Encastrement sous les plans de travail (mm)

vis fournies & introduire dans les rainures

spécifiques.

™ =31
] P

=

?‘1 OL
®5;
PR 560 »
oLl J\}I
5. Assemblez de nouveau le listel supérieu&% o)
avec les 4 vis enlevées précédemmert - | 605~
{ \
Dimensions hors tout de |’appare@‘rﬁ)"
—490=500—

/ Assurez-vous que la partie
arriére/inférieure du meuble
dispose d'une ouverture d’environ

60 mm.




Encastrement en colonne (mm)




