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Caractéristiques de I’appareil

Corps de I'appareil
Grille amovible réglable (3 niveaux)
Parois en tole aluminée

Interrupteur marche/arrét ou minu-
terie (selon modéle)

& w N =

Thermostat réglable a 9 positions et
commande Gril.

Cordon d’alimentation avec prise de
terre

Avant la premiére utilisation

Déballer I'appareil et enlever éventuelle-
ment les autocollants.

Lemballage est recyclable, mais il peut
vous étre utile pour transporter ou re-
tourner I'appareil & une station service
agréeée.

Lire le mode d’emploi et suivre attenti-
vement les instructions d’utilisation.
Vérifier que I"appareil fonctionne.

Se reporter aux consignes de sécurité.
Nettoyer I'appareil et les accessoires
avec un linge humide. Sécher.

Mode d’emploi

Grille réversible - Fig. 1
« Cette grille peut étre placée a 3 niveaux
différents et en la retournant on obtient

3 niveaux intermédiaires supplémen-
taires.

Thermostat 9 positions de réglage de la
température - Fig. 2

« Pour obtenir la bonne température dans
tous les cas, le thermostat offre une
large gamme de réglages pour les cuis-
sons au four.

Placer le bouton sur la position désirée.
La température peut étre modifiée en
cours de cuisson, simplement en dépla-
cant le bouton.

Pour la fonction FOUR (c. a. d. résis-
tance de volte et de sole) vous chois-
sissez une température de 100°C a
280°C.

En fonction gril le thermostat doit étre
positionné sur GRIL (selon les mo-
déles).

Minuterie 120 minutes - Fig. 3

(selon modeéle)

 La minuterie permet de régler le temps
de cuisson. Elle commande le fonction-
nement de I'appareil en position four ou
en position gril.

e Dés que l'on régle la minuterie, le
voyant lumineux s’allume, les éléments

chauffants sont activés.

En fin de cuisson, I'appareil s’arréte au-
tomatiquement. La cuisson peut étre
interrompue a tout moment en rame-
nant la minuterie sur zéro.

Pour les temps inférieurs a 25 minutes,
tournez le bouton jusqu’a 30 minutes et
revenez en arriére sur le temps désiré.

Interrupteur marche/arrét - Fig. 4
(selon modéle)
e |I suffit d’actionner I'interrupteur pour

mettre en marche ou arréter le fonc-
tionnement du four et du gril.
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Voyant lumineux de fonctionnement

- Fig. 5

e |l s’allume dés que les éléments chauf-
fants de vodte et/ou de sole sont activés.

Fonction four et gril

« Fonction four pour cuire viandes, pois-
sons, gratins, soufflés, patisseries...
Placer le bouton de thermostat sur la
position désirée. Les éléments chauf-
fants de la volte et de la sole seront ac-
tivés simultanément.

Fonction gril pour griller et gratiner.
Placer le bouton de thermostat sur la
position gril. Seuls les éléments chauf-
fants de la vodte seront activés.

Fonctionnement

Installer I'appareil

 Dérouler complétement le cordon d’ali-
mentation.

Faire fonctionner le four a vide (sans
grille) porte fermée pendant 15 minutes
environ pour éliminer I'odeur du "neuf®.
Régler le thermostat du four sur 280°C
maxi.

Mettre en marche en appuyant sur I'in-
terrupteur ou en réglant la minuterie
sur 15.

Un Iéger dégagement de fumée peut se
produire, ce phénoméne tout a fait nor-
mal disparaitra rapidement a I'usage.

Préparation

* Placer votre four sur un plan de travail
ol vous n'aurez pas a le déplacer pen-
dant la cuisson.

* Choisir le plat qui convient pour votre

préparation et positionner la grille a la
hauteur indiquée dans les recettes.

Ne pas plaguer les parois latérales
contre un mur ou un meuble. Laisser
un espace de quelques centimetres.

Mise en route
« Tourner le bouton marche / arrét ou ac-
tionner la minuterie.

Le voyant de contréle s’allume.
Laisser cuire selon le temps indiqué.

Cuisson au four

 Brancher I'appareil.
* Placer la grille.
* Régler le thermostat.

Disposer le plat avec les aliments dans
le four et fermer la porte

Régler la minuterie ou actionner I'inter-
rupteur marche/arrét : le voyant lumi-
neux de fonctionnement s’allume.

Iil Cuisson au gril

* Brancher I'appareil.

* Placer la grille en position haute.

» Dans certaines recettes, les aliments
(viandes, poissons...) peuvent étre pla-
cés sur la grille. Dans ce cas, mettre le
plat avec un peu d’eau directement sur

la sole. Sinon, disposer le plat avec les
aliments sur la grille.

Laisser la porte fermée.

Mettre le thermostat sur position gril.
Régler la minuterie ou actionner I'inter-
rupteur marche/arrét : le voyant lumi-
neux de fonctionnement s’allume.

A mi-cuisson, retourner les aliments a
griller.

Fin de cuisson

 Enfin de cuisson, éteindre votre four en
actionnant a nouveau linterrupteur
marche/arrét.

 Débrancher.

o
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Tableau des temps de cuisson

« Utilisez ce tableau pour les préparations
ne figurant pas dans les recettes.

 Les temps de cuissons et les positions
du thermostat sont donnés 2 titre indi-
catif. lls varient en fonction du poids, de

la taille, de I'épaisseur, ou de la tempé-
rature des aliments (surgelés). Ces
temps de cuisson seront aussi adaptés
en fonction du godt de chacun.

Tableau de position du thermostat

Recettes

Chauffages

Poissons

Volailles

Conseils et précautions

* Pour les rotis de viandes et de volailles,
utiliser des plats a bord hauts (5 cm
minimum) afin de réduire les projec-
tions grasses sur les parois du four.
Pour les patisseries, utiliser de préfé-

rence des plats avec revétement anti-
adhésif qui facilite le démoulage.

* Pour choisir plats et moules, tenir

compte des dimensions maximum sui-
vantes

155 mm 280 mm

290 mm

Entretien et nettoyage

e Avant tout entretien ou nettoyage, dé-
brancher et laisser refroidir I'appareil.
Ne jamais projeter d’eau sur la porte en
verre trempé lorsqu’elle est encore
chaude.

Nettoyer la porte, les parois intérieures
métalliques avec de I'eau additionnée
de détergent. Sécher.

N’utiliser ni produit d’entretien agressif
(notamment les décapants a base de
soude), ni éponge grattoir, ni tampon
abrasif.

Votre résistance de sole se reléve afin
de faciliter le nettoyage dessous.
Sinon essuyer simplement les parois
avec une éponge humide.

La grille se nettoie a I'eau additionnée
de détergent ou au lave-vaisselle.

Un simple coup d’éponge suffit pour
nettoyer I'extérieur de I'appareil.

Il est recommandé de nettoyer le four
apres chaque cuisson pour éviter les
odeurs et les godts persistants.
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Consignes de sécurité

Cet appareil est
conforme aux regles
et conditions de sé-
curité en vigueur
ainsi qu’aux direc-
tives :

e Directive
Compatibilité
Electromagnétique
89/336/CEE _modifiée
par les Directives
91/31/CEE et
93/68/CEE.

e Directive Basse
Tension 73/23/CEE
modifiée par la

Lire entierement le mode d’emploi et
suivre attentivement les instructions
d'utilisation.

Vérifier que la tension du réseau cor-
respond bien a celle indiquée sur I'ap-
pareil (courant alternatif seulement).
Compte-tenu de la diversité des
normes en vigueur, si cet appareil est
utilisé dans un pays différent de celui
ou il a été acheté, le faire vérifier par
un centre de service agréé.

Utiliser un plan de travail stable et a
I'abri des projections d’eau.

Ne pas laisser I'appareil a la portée
des enfants.

Ne pas laisser pendre le cordon.

Ne pas débrancher I'appareil en tirant
sur le cordon.

Lors de la mise en service d’un appa-
reil électrique chauffant, il se produit
des températures élevées, qui peu-
vent occasionner des bralures. Ne
pas toucher les parties métalliques de
I'appareil, ni la vitre de la porte lors-
qu'il est en fonctionnement. Mettre en
garde les autres utilisateurs.

Ne pas placer I'appareil a proximité
d’une source de chaleur (les parties
isolantes en matiére plastique pour-
raient étre gravement endommagées).
Débrancher I'appareil, s'il présente
des anomalies de fonctionnement,
aprés chaque utilisation, pour le dé-
placer, quand il ne sert pas et avant
chaque nettoyage.

Ne pas plonger le corps de I'appareil
dans I'eau, ne pas verser d’eau a I'in-
térieur.

Cet appareil n’est pas congu pour étre
encastré dans un meuble de cuisine.
Ne pas ranger des produits inflam-
mables a proximité ou sous le meuble
ou est placé I'appareil.

Ne pas utiliser I'appareil si :

- celui-ci a un cordon défectueu,

- I'appareil est tombé et présente des
détériorations visibles ou des anoma-
lies de fonctionnement.

Dans ce cas, I'appareil doit étre en-
VOyé au centre de service aprés-vente
agréé le plus proche afin d’éviter tout
danger.

Cet appareil a été congu pour un usage
domestique uniquement, toute utilisa-
tion professionnelle, non appropriée ou
non conforme au mode d’emploi
n’engage ni la responsabilité, ni la ga-
rantie du fabricant.

N’utiliser qu’une rallonge en bon état,
avec une prise reliée a la terre, et avec
un fil conducteur de section au moins
égale au fil fourni avec le produit
(1 mm3).

Toujours brancher sur une prise de
10 A minimum.

Ne pas porter ou déplacer I'appareil
pendant I'utilisation.

Ne pas laisser le cordon toucher les
parties chaudes de I'appareil.

Ne pas faire fonctionner I'appareil
sous un meuble mural, une étagere,
ou a proximité de matériaux inflam-
mables tels que stores, rideaux, ten-
tures...

En cas d’inflammation due a des pro-
jections de graisses sur les résis-
tances, laisser la porte fermée, dé-
brancher la prise et attendre
I'extinction.

Ne pas couvrir I'appareil pendant son
fonctionnement.

Ne pas utiliser I'appareil comme
source de chaleur.

Ne rien introduire dans les ouies de
ventilation, ne pas les obstruer.

Ne rien poser sur I'appareil (usten-
siles, objets...).

Ne jamais placer de papier, carton ou
plastique dans I'appareil.

Ne pas encastrer I'appareil.

Pour votre sécurité, ne jamais démon-
ter 'appareil par vous-méme ; faites
appel a un centre de service agréé.
Afin d’éviter les chocs électriques, ne
plongez pas le fil électrique, la prise
de courant ou I'appareil dans I'eau ou
un autre liquide.

Ajouter a I'appareil des accessoires
qui ne sont pas recommandés par le
fabricant peut étre dangereux.
L'appareil ne doit pas étre utilisé a I'ex-
térieur.

Ne pas laisser la graisse s’accumuler
dans I'appareil.

o
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240/260°C 24 L Temps : 25 a 30 min.

Type de plat : moule a tarte

Pate : 200 g de farine, 100 g de beurre, 1 pincée de sel, 10 cl d’eau.
Garniture : 150 g de poitrine fumée, 50 cl de créeme fraiche, 3 ceufs, 100 g
de fromage rapé, sel, poivre.

Préparer la pate et la laisser reposer pendant 1 heure. Puis I’étendre dans un
moule a tarte. Couper la poitrine fumée en petits dés et les disposer sur la pate.
Mélanger dans un bol les ceufs, le fromage rapé, la créme fraiche, le sel et le
poivre. Verser cette préparation sur le fond de la tarte. Faire cuire 25 a 30 min.

225/240°C 1 bme—I" Temps : 25 min.

Type de plat : plat en métal
Ingrédients : 4 brioches individuelles, 4 petits ceufs extra-frais, 25 g de
gruyere rapé, 40 g de beurre, sel, poivre.

Oter le chapeau des brioches. Les tartiner de beurre. Creuser les brioches, a I'aide
d’un petit couteau pointu, en veillant a ne pas percer la crodte. Déposer dedans,
une noix de beurre et une pincée de sel. Les ranger dans un plat a four et les faire
chaulffer. Retirer les brioches du four et casser un ceuf dans chacune. Parsemer de
sel, poivre, gruyere rapé, noix de beurre. Remettre dans le four chaud et laisser
cuire de 8 a 10 minutes, jusqu’a ce que le blanc de I'ceuf soit pris. Trois minutes
avant la fin, ajouter les chapeaux a cété des brioches, dans le plat, pour les ré-
chauffer également. Recouvrir les brioches de leur chapeau et servir aussitot.

205°C 1 T Temps : 40 min.

Type de plat : moule a cake
Ingrédients : 1 cervelas, 250 g de farine, 3 oeufs, 20 cl de creme fraiche,
1 pincée de sel, 10 a 15 g de levure de boulanger.

Faire cuire le cervelas a feu doux pendant 15 min. Mettre dans une terrine la fa-
rine. Y faire un puits et y délayer la levure de boulanger avec de I'eau tiede.
Ajouter les ceufs entiers, un peu de sel et la créme fraiche. Bien travailler. Lorsque
la pate est tres homogene, la mettre dans un moule a cake beurré. Déposer le cer-
velas sur le dessus et laisser gonfler dans un endroit tiéde. Faire cuire 40 min.

240/260°C 24— L Temps : 30 min. environ

Type de plat : plat en verre
Ingrédients : 350 g de pates, 60 g de beurre, 100 g de gruyere, sel, poivre.

Faire cuire les pates a I’eau bouillante salée. Bien les égoutter. Beurrer le plat.
Mettre une couche de pates. Saupoudrer largement de gruyére rapé, puis
mettre une autre couche de pates. Parsemer de noisettes de beurre et saupou-
drer du reste de gruyére. Faire gratiner pendant 30 min.

8

o
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260°C 20— v Temps : 45 min.

Type de plat : plat en verre

Ingrédients : 20 g de beurre, 2 cuilleres a soupe de farine, 30 cl de lait, 2
cuillerées a soupe de creme fraiche, 1 jus de citron, sel, poivre, 350 g de fi-
lets de poisson, 2 tomates, 50 g de fromage rapé.

Préparer une béchamel : faire fondre le beurre dans une casserole, ajouter la fa-
rine et bien mélanger avec une cuillere en bois; incorporer peu a peu le lait.
Ajouter la créme et le jus de citron tout en remuant. Saler, poivrer. Beurrer lége-
rement le plat de cuisson, disposer les filets de poissons coupés en 2, les tomates
coupées en tranches, napper de sauce béchamel et saupoudrer de fromage.
Faire cuire 45 min.

260°C 20 L Temps : 20 min.

Type de plat : plat en verre
Ingrédients : 800 g de filets de poisson, 50 g de beurre, 30 g d’échalotes, un
petit bouquet de persil, 1 dl de vin blanc, 2 dl de creme fraiche, sel, poivre.

Hacher finement les échalotes et le persil. Beurrer le plat du four , parsemer
le fond de hachis. Saler et poivrer les filets de poisson (dorade, cabillaud, mer-
lan, sole, etc...). Les disposer dans le plat. Ajouter le vin blanc. Cuire au four
sans préchauffage pendant 20 minutes. Retirer les filets, ajouter la créme
fraiche dans le plat. Mélanger avec une cuillére en bois, puis verser le tout
dans une casserole et faire réduire de moitié. Verser a nouveau dans le plat,
disposer les filets et faire réchauffer pendant 5 min.

260°C 20 L Temps : 20 min.

Type de plat : plat en verre
Ingrédients : 3 litres de moules, 3 échalotes, 1 ou 2 gousses d’ail, 1 gros bou-
quet de persil, 100 g de beurre, sel, poivre.

Gratter et laver les moules. Les mettre dans une cocotte avec une noix de
beurre. Couvrir. Les faire ouvrir. Remuer 2 ou 3 fois pendant la cuisson. Retirer
les moules des qu’elles sont ouvertes. Détacher la coquille de chaque moule.
Mettre 2 ou 3 moules par coquille. Hacher trés finement : échalotes, ail et per-
sil. Malaxer ce hachis avec 90 g de matiére grasse assez molle, sel, poivre.
Recouvrir chaque coquille avec cette farce. Disposer les moules farcies dans
un grand plat ou dans des plats individuels. Faire gratiner quelques minutes
dans le four bien chaud et servir.

240/260°C 14— v Temps : 70 a 80 min.

Type de plat : plat en métal
Ingrédients : 900 g de veau ou de porc, sel, poivre

Disposer le réti dans un plat sans matiére grasse. Saler, poivrer. Faire cuire
70 a 80 min.

9

o
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240/260°C 14— v Temps : 70 a 80 min.
Type de plat : plat en métal

Ingrédients : 1 roti de porc de 1,5 kg (filet), ail, sel, poivre, herbes de pro-
vence, 4 cuilleres a soupe de moutarde, 20 g de beurre.

Piquer le roti d’ail, saler, poivrer, moutarder, saupoudrer d’herbes de Provence,
sur toutes les faces. Poser le réti dans votre plat et le faire cuire 60 min. Le re-
tourner a mi-cuisson. Apres cuisson, dégraisser, déglacer le fond de sauce avec
un peu d’eau chaude. Faire fondre un morceau de beurre, saler, poivrer, bien mé-
langer le tout et mettre en sauciére.

240/260°C 2 Nt Temps : 45 a 50 min. environ

Type de plat : plat en métal
Ingrédients : 1 poulet 4/4, 2 cuilléres a soupe de poivre rouge doux, 1 jus de
citron, sel, poivre.

Couper le poulet en morceaux. Piquer la peau avec une fourchette. Saler.
Saupoudrer les morceaux de poivrer rouge doux. Les disposer dans le plat sans
matiére grasse. Faire cuire environ 45 min. Arroser en cours de cuisson avec
le jus de cuisson et 15 min avant la fin de cuisson, arroser avec le jus de

citron.
240/260°C 24T Temps : 35 min.

Type de plat : plat en métal
Ingrédients : 900 g de rosbif, sel, poivre.

Choisir un roti trés peu bardé. Le disposer dans le plat sans matiére grasse.
Faire cuir 35 min. Saler et poivrer en fin de cuisson.

260°C 20— L Temps : 25 min. environ

Type de plat : plat en verre

Ingrédients : 2 kg d’épinards frais ou 900 g d’épinards congelés, 1 bol de
sauce mornay (béchamel gruyere), 10 g de beurre pour graisser le plat, 100 g
de gruyere, sel, poivre.

Faire cuire les épinards pendant 3 min a I’eau bouillante salée. Les égoutter,
puis les hacher grossierement. Préparer une sauce Mornay. Beurrer le plat a
four. Y verser les épinards. Napper de sauce Mornay. Saupoudrer de gruyere.
Faire gratiner pendant 25 min.
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240°C 20— Temps : 70 a 75 min. environ

Type de plat : plat en verre
Ingrédients : 1,2 kg de pommes de terre, 1/2 | de lait, 3 ceufs, 100 g de

gruyere, 25 g de beurre, 1 gousse d'ail, sel, poivre.

Eplucher les pommes de terre. Les passer sous I'eau, les sécher et les couper
en fines rondelles au robot. Frotter le plat avec la gousse d’ail et le beurrer lar-
gement. Déposer par couches successives les pommes de terre et le gruyére
en saupoudrant a chaque fois de sel et de poivre. Terminer par une couche de
gruyére et parsemer le tout de quelques noisettes de beurre. Mélanger le lait
et les ceufs et verser le mélange sur les pommes de terre.

260°C 2L Temps : 25 a 30 min.

Type de plat : moule a tarte 27 cm
Ingrédients : 150 g de farine, 75 g de beurre, 4 cl d’eau (1/4 verre), 1 pincée
de sel, 500 g de pommes, 1 ceuf, 1 dI de creme fraiche, 70 g de sucre, 1 sa-

chet de sucre vanillé.

Faire une pate brisée. I'étendre et garnir un plat a tarte. Eplucher et couper les
pommes en lamelles. Les disposer sur la pate. Saupoudrer de sucre. Verser sur
les pommes une creme faite avec un ceuf battu, la creme fraiche, le sucre et
le sucre vanillé. Faire cuire environ 25 a 30 min. Remarque : pour la pate a
tarte faite au robot, il est recommandé de la laisser reposer environ 1 heure.

240/260°C 24 = Temps : 25 min. environ

Type de plat : plat en verre
Ingrédients : 6 bananes, 50 g de beurre, 100 g de sucre, 5 cl d’alcool.

Peler les bananes. Les poser sur le plat a four largement beurré. Faire cuire
25 min. En cours de cuisson, saupoudrer les bananes de sucre semoule et les
arroser de beurre fondu. Dés la sortie du four, arroser les bananes avec I’al-
cool de votre choix (Rhum, Grand-Marnier, Cointreau...) et flamber.

125°C 1 T Temps : 2 heures environ

Type de plat : plaque a patisserie
Ingrédients : 250 g de sucre glace, 4 blancs d’ceufs, 1 pincée de sel.

Battre au fouet le mélange blanc d’ceuf et sucre sur un bain-marie jusqu’a I’ob-
tention d’une pate bien ferme et lisse. Faconner les meringues a l'aide d’une pe-
tite cuillere ou avec une douille a patisserie. Faire cuire pendant 2 heures
environ.

o
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205°C L Temps : 50 a 60 min.

Type de plat : moule a cake

Ingrédients : 125 g de beurre, 1 pincée de sel, 125 g de sucre, 3 ceufs, 250 g
de farine, 1/2 paquet de levure, 1 zest de citron, 125 g de raisins secs macé-
rés 2 heures dans 5 cl de rhum.

Travailler le beurre avec le sel et le sucre pour obtenir un mélange onctueux et
blanchi, incorporer les ceufs. Ajouter la farine et la levure. Bien mélanger avant
d’ajouter les raisins secs macérés dans le rhum. Beurrer un moule a cake, puis
verser la pate (le moule ne doit étre rempli qu’aux 3/4). Faire cuire 50 min.

205°C 1T Temps : 25 a 30 min.

Type de plat : moule a patisserie
Ingrédients : 200 g de pate feuilletée, 4 cuilleres a soupe de compote de
pomme, 1 ceuf.

Etendre la pate. Découper 4 rectangles de 15 x 20 cm. Mettre une cuillére
soupe de compote sur chaque rectangle. Humecter les bords et replier la pate

205°C 2 r Temps : 50 a 55 min.

Type de plat : plat en verre

Ingrédients : 125 g de farine, 150 g de sucre, 4 ceufs, 1 sachet de levure,
1 verre 1/4 de lait, 1 pincée de sel, 500 g de cerises fraiches ou 1 boite d’'1 kg
de cerises au sirop.

Mélanger la farine, le sucre, les ceufs, la levure, le sel et le lait, de facon a ob-
tenir une pate bien onctueuse. Beurrer le plat a four, y verser la moitié de la
pate. Disposer les cerises dessus et verser le reste de la pate. Faire cuire
environ 50 a 55 min.

175/205°C 1 b—udI" Temps : 35 a 40 min.

Type de plat : moule a manqué
Ingrédients : 4 ceufs, 200 g de sucre, 100 g de fécule.

Séparer les blancs des jaunes. Mélanger les jaunes d’ceufs avec le sucre jus-
qu’a formation d’un mélange onctueux et mousseux. Ajouter doucement la fé-
cule pour obtenir une pate bien homogéne. Battre les blancs d’ceufs en neige
bien ferme et les incorporer délicatement au mélange précédent sans battre.
Verser la pate dans un moule a manqué préalablement beurré et faire cuire
35 a 40 min.
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