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Avant de commencer, merci de bien vouloir lire ce manuel d'utilisation !

Chere cliente, cher client,

Nous vous remercions d'avoir porté votre choix sur un produit Grundig. Nous
espérons que vous tirerez le meilleur parti de votre produit, qui a été fabri-
qué dans des usines de pointe avec des matériaux de qualité. C'est pourquoi
nous vous prions de lire attentivement le présent manuel et tous les autres
documents connexes dans leur intégralité avant d'utiliser le produit et de les
conserver. Sivous cédez l'appareil a une tierce personne, n'oubliez pas de lui
fournir le Manuel d'utilisation. Respectez tous les avertissements et informa-
tions contenus dans le manuel d'utilisation.

Souvenez-vous que ce Manuel d'utilisation s'applique également a plusieurs
autres modeles. Les différences entre les modeles seront identifiées dans le
manuel.

Explication des symboles
Vous trouverez les symboles suivants dans ce Manuel d'utilisation :

Informations importantes ou
astuces utiles d'utilisation.

Avertissement de situations
dangereuses relatives a la santé
et aux biens.

Avertissement de risque de
choc électrique.

Avertissement de risque d'in-
cendie.

B B B A

Avertissement de surfaces
brilantes.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
€ 34445 Sitlice/Istanbul/TURKEY
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n Instructions importantes et mises en
garde relatives a la sécurité et a l'envi-

ronnement

Ce chapitre contient les ins-
tructions de sécurité qui vous
aideront a éviter les risques
de blessure corporelle ou de
dégats matériels. Le non res-
pect de ces instructions en-
trainera l'annulation de toute
garantie.
Sécurité générale
e (et appareil peut étre utili-
sé par des enfants de 8 ans
et plus et des personnes
aux capacités physiques,
sensorielles ou mentales
réduites ou des personnes
dénuées d’expérience ou
de connaissance si elles
ont pu bénéficier d'une
surveillance ou
d'instructions concernant
l'utilisation de l'appareil en
toute sécurité et compren-
nent les risques encourus.
Les enfants ne doivent pas
Jouer avec l'apparelil. Le
nettoyage et l'entretien ne
doivent pas étre effectués
par un enfant sans surveil-
lance.

Cet appareil n'est pas con-
cu pour étre utilisé par des
personnes [y compris les
enfants) présentant des
aptitudes physiques, sen-
sorielles et mentales ré-
duites, ou sans expérience
et sans connaissances, a
moins d'avoir été enca-
drées ou recu des con-
signes d'utilisation.

Les enfants bénéficiant
d'un encadrement ne doi-
vent pas jouer avec
l'appareil.

Si U'appareil est confié a
une autre personne pour
usage personnel ou vendu
en seconde main, assurez-
vous qu'il est toujours ac-
compagné du manuel
d'utilisation, des étiquettes,
de tout autre document
pertinent et des pieces.
Les procédures d'installa-
tion et de réparation doi-
vent étre effectuées par
des agents d'entretien
qualifiés. Le fabricant ne
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sera pas responsable des
dommages causés a la
suite d'une utilisation faite
par des personnes non
qualifiées, situation sus-
ceptible d'annuler aussi la
garantie. Avant l'installa-
tion, lisez attentivement les
Instructions.

Ne faites pas fonctionner
l'appareil s'il est défec-
tueux ou présente des dé-
gats visibles.
Assurez-vous que les bou-
tons de fonctionnement de
'appareil sont en position
d'arrét apres chaque utili-
sation.

Sécurité électrique

Si le produit est en panne,
ne l'utilisez pas, a moins
qu'il ne soit réparé par un
Agent d'entretien agréé.
Vous risqueriez un choc
électrique !

Branchez l'appareil uni-
quement a une sortie/ligne
avec mise a la terre ainsi
que la tension et la protec-
tion spécifiées dans le
chapitre « Spécifications
techniques ». Faites instal-
ler la mise a la terre par un
électricien qualifié lorsque
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vous utilisez l'appareil avec
ou sans transformateur
Notre entreprise décline sa
responsabilité par rapport
a tout probleme consécutif
a la non mise a la terre de
'appareil suivant la régle-
mentation locale en vi-
gueur.

Ne lavez jamais 'appareil
enyversant de l'eau. Vous
risqueriez un choc élec-
trique !

Débranchez 'appareil pen-
dant les opérations d'ins-
tallation, d'entretien, de
nettoyage et de réparation.
Si le cordon d'alimentation
est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant,
'un de ses techniciens ou
une personne de qualifica-
tion similaire afin d"éviter
tout risque.

Installez l'appareil de sorte
que l'on puisse le décon-
necter compléetement du
réseau. La séparation doit
étre effectuée par une
prise secteur ou un com-
mutateur intégré a l'instal-
lation électrique fixe, sui-
vant la réglementation en
matiere de construction.



La surface arriere du four
devient chaude pendant
l'utilisation. Vérifiez que le
raccordement de élec-
trique n'est pas en contact
avec la surface arriére, ce-
la pourrait endommager
les connexions.

Ne pas coincer le cable
d'alimentation entre la
porte du four et le chassis
et ne pas le faire passer
sur des surfaces brilantes.
Dans le cas contraire,
l'isolation du cable pourrait
fondre et provoquer un in-
cendie suite a un court-
circuit.

Toutes les opérations sur
des équipements et des
systemes électriques ne
peuvent étre réalisées que
par des personnes habili-
tées et qualifiées.

En cas de dégats, éteignez
l'appareil et débranchez-le
du secteur. Pour ce faire,
coupez le fusible domes-
tique.

Vérifiez que la tension du
fusible est compatible avec
l'appareil.

Sécurité du produit

AVERTISSEMENT : Les
parties accessibles de
'appareil deviennent
chaudes au cours de son
utilisation. Des mesures
doivent étre prises pour
éviter de toucher aux élé-
ments de chauffage. Les
enfants de moins de 8 ans
doivent étre maintenus a
"écart, sauf s'ils sont con-
tinuellement surveillés.
Ne jamais utiliser l'appa-
reil sous 'emprise de l'al-
cool ou de toute autre
drogue.

Prenez garde lorsque vous
utilisez des boissons al-
coolisées dans vos plats.

| 'alcool s'évapore a tem-
pératures élevées et peut
provoquer un incendie
étant donné qu'il peut s'en-
flammer lorsqu’il entre en
contact avec des surfaces
chaudes.

Assurez-vous qu’'aucune
substance inflammable ne
soit placée a proximité de
'appareil étant donné que
les cotés peuvent chauffer
pendant son utilisation.
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e |appareil chauffe pendant
son utilisation. Des me-
sures doivent étre prises
pour éviter de toucher aux
éléments de chauffage qui
se trouvent a l'intérieur du
four.

o Evitez d'obstruer les éven-
tuelles sorties d'aération.

e Ne pas faire chauffer de
boites de conserves et de
bocaux en verre clos dans
le four. La pression qui
s'accumulerait dans la
boite/le bocal pourrait le
faire éclater.

e Ne placez pas de plaques
de cuisson, de plats ou de
feuille d'aluminium direc-
tement sur le bas du four.
L'accumulation de chaleur
pourrait endommager le
fond du four.

e N'utilisez pas de net-
toyants fortement abrasifs
ou de grattoir en métal af-
fté pour nettoyer la porte
vitrée du four car ils peu-
vent rayer la surface, ce
qui peut entrainer féler la
vitre.

e N'utilisez pas de net-
toyeurs a vapeur pour le
nettoyage de 'apparell, car
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ceux-ci présentent un
risque d'électrocution.
(Varient en fonction du
modéle de four.)

Placer correctement la
grille et le lechefrite sur
les gradins

Faites coulisser la grille ou
le lechefrite entre 2 glis-
sieres de coulissement et
vérifiez-en l'équilibre avant
de placer des aliments
dessus (Observez Uillustra-
tion ci-dessous).

,,,, : ==

Ne paé utiliser l'"appareil si
la porte en verre est ab-
sente ou fendue.



La poignée du four n'est
pas un seche-serviettes.
Ne pendez pas de ser-
viettes, gants ou produits
textiles similaires lorsque
la porte est ouverte avec la
fonction gril.

Utilisez toujours des gants
de protection thermique
lorsque vous placez ou re-
tirez des plats du four
chaud.

Placez le papier de cuisson
contenant les aliments
dans la casserole ou sur
l'accessoire du four (pla-
teau, grille métallique, etc.]
et insérez 'ensemble dans
le four préchauffé. Retirez
le surplus de papier de
cuisson qui déborde de
'accessoire ou de la cas-
serole afin d"éviter tout
contact avec les éléments
chauffants du four. N'utili-
sez jamais le papier de
cuisson a une température
de fonctionnement supé-
rieure a la valeur recom-
mandée pour un papier de
cuisson. Evitez de placer le
papier de cuisson directe-
ment sur la base du four.

AVERTISSEMENT : Assu-
rez-vous que votre appareil
est déconnecté de l'ali-
mentation électrique avant
de procéder au remplace-
ment de 'ampoule. Cette
précaution vous évite tout
risque de choc électrique.
Avant le cycle de nettoyage,
éliminez d'abord les sale-
tés des surfaces exté-
rieures et intérieures du
four a l'aide d'un chiffon
humide. Retirez tous les
accessoires du four.

Les surfaces chaudes peu-
vent provoquer des bri-
lures | Ne touchez pas au
produit durant l'auto-
nettoyage et tenez les en-
fants a l"écart dudit produit.
Patientez au moins 30 mi-
nutes avant d'éliminer les
résidus.

Pendant le nettoyage pyro-
lytique, les surfaces peu-
vent chauffer plus que
d'habitude. Tenez les en-
fants a distance.

Utiliser uniquement la
sonde de température re-
commandée pour ce four.
Pour éviter toute sur-
chauffe, l'appareil ne doit
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pas étre installé derriere
une porte décorative.

| 'appareil doit étre placé a
méme le sol. Il ne doit étre
placé ni sur un socle ni sur
un piédestal.

Pour que votre appareil soit
fiable:

veillez a ce que la fiche soit
bien branchée dans la
prise afin que des étin-

celles ne se produisent pas.

Utilisez uniquement les
cables de rallonge d'ori-
gine, et veillez a ce qu'ils
ne soient pas coupés ou
autrement endommagés.
Assurez-vous également
que la prise ne contient
pas de liquide ni de moisis-
sure avant de brancher
l'appareil.

Utilisation prévue

Cet appareil est concu
pour un usage domestique.
L'utilisation commerciale
est interdite.

Cet appareil sert unique-
ment a des fins de cuisson.
Il ne doit pas étre utilisé a
d'autres fins, par exemple
le chauffage du local.
Evitez d'utiliser cet appa-
reil pour réchauffer les as-
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siettes sous le grill, accro-
cher des serviettes et des
torchons, etc. sur les poi-
gnées, sécher et réchauf-
fer quol que ce soit.

Le fabricant ne saurait étre
tenu responsable des dé-
gats causés par une utili-
sation ou une manipulation
Incorrecte.

Le four peut étre utilisé
pour décongeler, cuire, ro-
tir et griller des aliments.
Les pieces détachées
d’origine sont disponibles
pendant 10 ans, a compter
de la date d'achat du pro-
duit .

Sécurité des enfants

AVERTISSEMENT : Les
parties accessibles peu-
vent s'échauffer pendant
l'utilisation. Les enfants
doivent étre tenus a l'écart.
Les matériaux d’emballage
peuvent présenter un dan-
ger pour les enfants. Gar-
dez les matériaux d'embal-
lage hors de portée des
enfants. Veuillez jeter les
pieces de l'emballage en
respectant les normes
écologiques.



e |es appareils électriques
sont dangereux pour les
enfants. Tenez les enfants
a l'écart de l'appareil lors-
qu'il fonctionne et interdi-
sez-leur de jouer avec.

e Nerangez pas d objets au
dessus de l'appareil que
les enfants pourraient at-
teindre.

e Lorsque la porte avant est
ouverte, ne posez pas
d'objets lourds dessus et
ne permettez pas aux en-
fants de s’y asseoir. Il
pourrait basculer ou les
charnieres de porte étre
endommagées.

Mise au rebut de l'ancien appa-

reil

Conformité avec la directive

DEEE et mise au rebut des dé-

chets :

Ce produit est conforme a la direc-
tive DEEE (2012/19/UE) de 'Union
européenne). Ce produit porte un
symbole de classification pour la
mise au rebut des équipements

électriques et électroniques (DEEE].

Le présent produit a été fabriqué
avec des pieces et du matériel de
qualité supérieure susceptibles
d'étre réutilisés et adaptés au recy-
clage. Par conséquent, nous vous
conseillons de ne pas le mettre au
rebut avec les ordures ménageres
et d'autres déchets a la fin de sa
durée de vie. Au contraire, rendez-
vous dans un point de collecte pour
le recyclage de tout matériel élec-
trique et électronique. Veuillez vous
rapprocher des autorités de votre
localité pour plus d'informations
concernant le point de collecte le
plus proche.

Conformité avec la directive
LdSD :

L'appareil que vous avez acheté est
conforme a la directive LdSD
(2011/65/UE] de l'Union européenne.
Il ne comporte pas les matériels
dangereux et interdits mentionnés
dans la directive.

Elimination des emballages

e Les emballages sont dangereux
pour les enfants. Conservez les
emballages en lieu sUr a 'écart
des enfants. Les emballages de
('appareil sont fabriqués a partir
de matériaux recyclés. Elimi-
nez-les de maniére appropriée
et triez-les en fonction des ins-
tructions de recyclage des dé-
chets. Ne les jetez pas avec les
déchets domestiques normausx.
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E Géneéralites

Vue d'ensemble

O~ N —

Bandeau de commande
Grille

Lechefrite

Poignée

Porte frontale

1 2 3 4 5

Moteur du ventilateur (derriere la
plaque en acier)

Ampoule

Elément chauffant supérieur
Gradins

~oNn —

o~ U1

8

Gradins

Affichage des fonctions
Indicateur de température/poids
Symbole de température interne
du four

Indicateur de l'horloge

Ecran de sélection de plat cuisiné
Touche Marche/Arrét de la cuis-
son

Touche Heure et réglages
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11

Touche OK

Ecran de texte

Molette de réglage Température-
Temps

Touche de réglage Tempéra-
ture/poids/booster

Touche de sélection de pro-
gramme

Touche Marche/Arrét



Caractéristiques techni

Consommation d'énergie totale 3,1kW

Type de cable/section min.HO5VW-FG
3x15mm’

Dimensions d'installation (hau- 590 ou 600 mm/560 mm/min. 550 mm
teur/longueur/profondeur]
15/25 W

Données de base : Les informations sur l'étiquette énergétique des fours électriques
sont fournies conformément a la norme EN 60350-1/ IEC 60350-1. Ces valeurs sont
déterminées a charge standard avec des résistances de vo(te et de sole ou des fonc-
tions de cuisson ventilée (le cas échéant].
La classe de consommation énergétique est déterminée conformément a la hiérarchie
suivante en fonction de la présence ou non sur l'appareil les fonctions correspon-
dantes. 1-Cuisson tournante économique, 2- Cuisson lente Turbo, 3- Cuisson Turbo,
4- Cuisson ventilée sole/volte, 5- Cuisson volite et sole.

** Reportez-vous a Installation, page 14.

Les caractéristiques techniques Contenu de 'emballage
peuvent changer sans avis

Les accessoires fournis peuvent

préa_lalble alfin d'améliorer a varier selon le modele de l'ap-
qualité de l'appareil. pareil. Tous les accessoires

Les illustrations comprises décrits dans le manuel

dans ce manuel sont schéma- d'utilisation peuvent ne pas
tiques et peuvent ne pas cor- faire partie de votre appareil.
respondre exactementa l'appa-| 1. Manuel de l'utilisateur

reil 2. Léchefrite

Les valeurs mentionnées sur Utilisée pour les patisseries, les
les étiquettes de 'appareil ou aliments congelés et les grands
dans la documentation qui l'ac- rotis.

compagnent sont obtenues
dans des conditions de labora-
toire conformément aux
normes correspondantes. En
fonction des conditions de fonc-

tionnement et de 'environne- 3. Plaque a gateau

ment de ['appareil, ces valeurs Utilisée pour les patisseries

peuvent varier. telles que les cookies et les bis-
cuits.
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4. Grille
Utilisée pour les rotis et pour
les aliments a cuire, rotir ou
pour les rago(ts, elle se place
dans le four a la hauteur sou-
haitée.

5. Placer correctement l'étagéere 6
métallique et la plaque sur les '
chéssis télescopiques
(Cette fonction est optionnelle.

Elle peut ne pas étre disponible
sur votre produit.)

Les chassis télescopiques vous
permettent d'installer et de reti-
rer facilement les plaques et
['étagere métallique.

Lorsque vous utilisez la plaque
et l'étagere métallique avec les
chéssis télescopiques, vérifiez
que les goupilles situées a l'ar-
riere du chassis télescopique
reposent contre les bords de
['étagere métallique et du pla-
teau.

Thermometre de cuisine
Lorsque vous cuisinez des plats
a base de viande, le thermo-
metre de cuisine est utilisé en
introduisant sa pointe fine et
longue dans la viande et en
fixant l'autre extrémité dans son
encoche située sur la paroi laté-
rale du chassis afin de faire
cuire le repas avec délicatesse.
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E Installation

Le produit doit étre installé par une
personne qualifiée conformément a
la réglementation en vigueur. Dans
le cas contraire, la garantie n'est
pas valable. Le fabricant se sera
pas tenu pour responsable des dé-
gats consécutifs a des procédures
réalisées par des personnes non
autorisées et pourra annuler la ga-
rantie dans ce cas.

La préparation de l'emplace-
ment et l'installation de l'élec-
tricité pour 'appareil sont sous
la responsabilité du client.

DANGER:
Installez U'appareil conformé-

ment aux réglementations en
matiere de gaz et d"électricité
en vigueur dans votre localité.

DANGER:

Avant linstallation, regardez si
l'appareil présente des défauts. Si
tel est le cas, ne le faites pas ins-
taller.

Les appareils endommagés
présentent des risques pour
votre sécurité.

Avant l'installation
L'appareil est destiné a étre installé
dans les meubles de cuisine dispo-

nibles dans le commerce. Une dis-

tance de sécurité doit étre laissée

entre l'appareil et les parois de la
cuisine et des meubles. Voir le

schéma [valeurs en mm).

e |es surfaces, les feuilles lami-
nées synthétiques et les adhé-
sifs doivent résister a la chaleur
(jusqu'a 100 °C min.).

e [ es meubles de cuisine doivent
étre stables et fixés.

e S’ilyauntiroir sous le four, une
étagere doit étre installée entre
ce four et le tiroir.

e Transportez l'appareil avec au
minimum deux personnes.

N'installez pas l'appareil a
proximité de réfrigérateurs ou
congélateurs. La chaleur émise
par 'appareil augmenterait la
consommation d'énergie des
dispositifs de refroidissement.

N'utilisez pas la porte et/ou la
poignée pour porter ou dépla-
cer l'appareil.

Si votre appareil est doté de
poignées métalliques, veuillez
les repousser a l'intérieur des

parois latérales apres l'avoir
déplacé.
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T min. Raccordement électrique

Installation et branchement Branchez l'appareil a une ligne de

e Installez l'appareil conformé- terre protégée par un fusible de
ment a toutes les réglementa- capacité suffisante tel qu'indiqué
tions en matiere de gaz et dans le tableau "Caractéristiques
d’électricité en vigueur. techniques”. Faites installer la mise

a la terre par un électricien qualifié
lorsque vous utilisez l'appareil avec
16/FR



ou sans transformateur Notre so-
ciété ne sera pas tenue pour res-
ponsable des dégats qui survien-
draient de l'utilisation de 'appareil
sans une installation de mise a la
terre conforme aux réglementa-
tions locales en vigueur.

DANGER:
L'appareil doit uniquement étre

raccordé a l'alimentation électrigue
par une personne autorisée et
qualifiée. La période de garantie de
"appareil démarre uniquement
aprés son installation correcte.

Le fabricant se sera pas tenu
pour responsable des dégats
consécutifs a des procédures
réalisées par des personnes
non autorisées.

DANGER:

Le cable d'alimentation ne doit pas
étre serré, plié ou pincé ou entrer
en contact avec des piéces chaudes
de l'appareil.

Un cable d'alimentation en-
dommagé doit étre remplacé
par un électricien qualifié. Dans
le cas contraire, il présente un
risque d'électrocution, de
court-circuit ou d'incendie !

e La connexion doit étre conforme
aux réglementations nationales
en vigueur.

e Lesvaleurs de l'alimentation
électrique doivent correspondre
aux valeurs figurant sur la
plaque signalétique de 'appa-
reil. Ouvrez la porte pour voir la
plaque signalétique.
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e Le cable d'alimentation de l'ap-
pareil doit étre conforme aux
valeurs du tableau "Caractéris-
tigues techniques”.

DANGER:

Avant d'effectuer tout travail sur
Uinstallation électrique, U'appareil
doit étre débranché du réseau
d’alimentation électrique.

Vous risqueriez un choc élec-
trique !

Raccordement du cable d'ali-

mentation

1. S'il n"est pas possible de dé-
brancher tous les poles de la
source d'alimentation, une unité
de déconnexion avec une ouver-
ture minimale de 3 mm (fusibles,
interrupteurs de sécurités, con-
tacts) doit étre connectée et tous
les poles de cette unité de dé-
connexion doivent étre adjacents
au produit (et non au-dessus),
conformément aux directives IEE.
Le non respect de ces instruc-
tions risque de causer des pro-
blémes de fonctionnement et
d'invalider la garantie du produit.

Une protection supplémentaire par

un disjoncteur de courant résiduel

est recommandée.

Si un cable est fourni avec 'appa-

reil :



BOITIER DE
/RAGCORDEMENT

BLEU

MARRON .t \-
N

CABLE
D'ALIMENTATION

VERT / JAUNE T
|

2. Pour une connexion monopha-
sée, branchez les fils comme in-
diqué ci-dessous:

e Céable marron/noir = L [phase]

e Cable Bleu/gris = N (Neutre]

e Cable vert/jaune = (E) = (Terre]

» oU

e Cable Gris/noir = L [phase]

e Cable Bleu/marron = N (Neutre]

e Cable vert/jaune = (E) = (Terre]

Installation des produits

1. Faites coulisser le four dans le
meuble, alignez-le et fixez-le en
vous assurant que le cable
d'alimentation n'est pas rompu
et/ou coincé.

Fixez le four avec les 2 vis comme
sur lillustration.

Pour les produits équipés d'un
ventilateur (Elle peut ne pas
étre disponible sur votre pro-
duit.)

1 Ventilateur

2 Bandeau de commande

3 Porte

Le ventilateur intégrée refroidit a la
fois le meuble intégrée et la facade
de U'appareil.

Le ventilateur continue de fonc-
tionner pendant 20 a 30 minutes
méme aprés 'extinction du
four.

Sivous avez cuisiné en pro-
grammant la minuterie du four,
le ventilateur s'arrétera égale-
ment a la fin du temps de cuis-
son avec toutes les autres fonc-
tions.

Vérification finale

1. Branchez le cable d'alimentation
et enclenchez le fusible de 'ap-
pareil.

2. Vérifiez les fonctions.
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Déplacement ultérieur

Conservez le carton d'origine de
('appareil et utilisez-le pour dé-
placer le produit. Suivez les ins-
tructions figurant sur le carton.
Sl vous n'avez plus le carton
original, emballez l'appareil
dans du film a bulles ou du car-
ton épais avec du ruban adhésif
pour maintenir le tout.

Afin d'éviter que la grille et la
lechefrite situés a Uintérieur du
four n"'endommagent la porte,
placez une bande de carton sur
la contre-porte a hauteur des
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plaques. Attachez la porte du
four aux parois latérales a l'aide
de ruban adhésif.

N'utilisez pas la porte ou la poi-
gnée pour soulever ou déplacer
'appareil.

Ne placez aucun objet sur 'ap-
pareil et déplacez-le bien a plat.

Inspectez l'aspect général de
'appareil pour déceler les dé-
gats potentiellement dus au
transport.




Préparation

Conseils pour faire des écono- Vous pouvez placer deux plats
mies d'énergie de cuisson sur le chassis métal-

lique.

e Faites cuire plusieurs plats suc-
cessivement. Le four sera déja a
température.

e Vous pouvez économiser de
['énergie en éteignant votre four
quelques minutes avant la fin du
temps de cuisson. N'ouvrez pas
la porte du four.

Décongelez les plats surgelés
avant de les cuire.

Les conseils suivants vous permet-
tront d'utiliser votre appareil de
facon écologique et d'économiser
ainsi de 'énergie :

e Utilisez des ustensiles de cui-
sine recouverts d'émail car la
transmission de chaleur sera
améliorée.

e lorsque vous cuisinez, lancez
un préchauffage si cela est con-
seillé dans le manuel d'utilisa-

tion ou la description de la re- Premiére utilisation
cette. Heure
* Nouvrez pas la porte du fo.ur Avant d'utiliser le four, il vous
trop souvent pendant la cuisson. faut régler U'heure. Si le minu-
e Essayez de faire cuire plusieurs teur n'est pas réglé, le four ne
plats simultanément dans le fonctionnera pas.
four lorsque vous le pouvez.
1 2 3 4 5 6

14 1 12 1 10 9 8 7
1 Gradins 4 Symbole de température interne
2 Affichage des fonctions du four
3 Indicateur de température/poids 5 Indicateur de 'horloge
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6  Ecran de sélection de plat cuisiné
7 Touche Marche/Arrét de la cuis-

son
8  Touche Heure et réglages
9  Touche OK

10 Ecran de texte

11 Molette de réglage Température-
Temps

12 Touche de réglage Tempéra-
ture/poids/booster

13 Touche de sélection de pro-
gramme

14 Touche Marche/Arrét

Réglage de la langue

La langue peut étre réglée unique-

ment lorsque le four est éteint.

1. Branchez le cable d'alimentation
et enclenchez le fusible de 'ap-
pareil.

2. Lorsque vous allumez le four
pour la premiere fois, « Langue :
Francais » s'affiche sur 'écran
de texte.

3. Tournez la manette de Sélection
du menu vers la droite/vers la
gauche pour sélectionner la
langue désirée.

4. Touchez le bouton ™ pour con-
firmer le réglage.

» L'affichage retourne a 'écran de

veille.

Réglage de l'heure
oood- ©

Set day i

p 9
« Réglage de 'heure » s'affiche

sur 'écran de texte et le symbole
i= clignote. Tournez la manette
de sélection du menu vers la
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En cas de coupure d'électricité
ou lorsque vous débranchez et

droite/vers la gauche pour régler
('heure.

2. Touchez le bouton ™ pour con-
firmer U'heure.

3. Le champ des minutes et le
symbole iZ clignotent a 'écran.
Tournez la manette de sélection
du menu vers la droite/vers la
gauche pour régler les minutes
et confirmez le réglage en ap-
puyant sur .

» L'affichage retourne a 'écran de

veille. Seule 'heure apparait a

'écran.

rebranchez l'appareil, le menu
réglage de U'heure s'affiche a
nouveau a l'écran. Cependant,
le temps défini est conservé
uniquement si les coupures
d'électricité durent moins de
20 minutes. En pareilles cir-
constances, vous pouvez conti-
nuer en confirmant la valeur de

temps affichée a l'écran.

Premier nettoyage de l'appareil

La surface pourrait étre en-
dommagée par certains déter-
gents ou produits de nettoyage.
N'utilisez pas de détergents
agressifs, de poudre/créemes de
nettoyage ou d'objets tran-
chants pour le nettoyage.

1. Retirez tous les matériaux d'em-
ballage.

2. Essuyez les surfaces de l'appa-
reil a l'aide d'un chiffon humide




ou d'une éponge et terminez
avec un chiffon sec.
Premieére cuisson

Faites chauffer l'appareil pendant
30 minutes puis éteignez-le. De
cette maniére, tous les résidus de
production ou les couches de con-
servation seront br{lés et suppri-
més.

&AVERTISSEMENT

L es surfaces chaudes peuvent
provoquer des brdlures !
L'appareil peut étre tres chaud
pendant son utilisation. Ne
touchez jamais les brileurs,
sections internes du four, résis-
tances, etc. lorsqu'ils sont
chauds. Tenez les enfants a
["écart.
Utilisez toujours des gants de
protection thermique lorsque
vous placez ou retirez des plats
du four chaud.

Four électrique

1. Sortez toutes les plaques de
cuisson et la grille métallique du
four.

2. Fermez la porte du four.

3. Sélectionnez la position "Tradi-

tionnel”.

. Sélectionnez l'intensité la plus

forte pour le grill ; voir Utilisation
du four électrique, page 24.
Faites fonctionner le four environ
30 minutes.

Eteignez votre four ; voir Utilisa-
tion du four électrique, page 24

Four a grill

1.

Sortez toutes les plaques de
cuisson et la grille métallique du
four.

Fermez la porte du four.

. Sélectionnez l'intensité la plus

forte pour le grill ; voirUtilisation
du grill, page 43.

Faites fonctionner le four environ
30 minutes.

Eteignez votre grill ; voir Utilisa-
tion du grill, page 43

Une odeur et de la fumée peu-
vent se dégager pendant

quelques heures au cours de la
premiere utilisation. Ce phé-
nomene est tout a fait normal.
Assurez-vous que la piéce est
bien aérée pour évacuer l'odeur
et la fumée. Evitez de respirer
la fumée et 'odeur qui se déga-
gent.
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E Utilisation du four

Informations générales concer-
nant la patisserie, la rotisserie
et les grillades

AVERTISSEMENT

Les surfaces chaudes peuvent
provoquer des brialures !
L'appareil peut étre tres chaud
pendant son utilisation. Ne
touchez jamais les brileurs,
sections internes du four, résis-
tances, etc. lorsqu’ils sont
chauds. Tenez les enfants a
["écart.

Utilisez toujours des gants de
protection thermique lorsque
vous placez ou retirez des plats
du four chaud.

DANGER:
Faites attention lors de ['ouverture

du four car de la vapeur peut s'en
échapper.

La vapeur peut provoquer des
brllures sur vos mains, votre

visage et/ou vos yeux.

Conseils pour la patisserie

e Utilisez des plats en métal anti-
adhérent adaptés ou des usten-
siles en aluminium ou des
moules en silicone résistant a la

chaleur.

e Utilisez l'espace de la plaque au
mieux.

¢ Placez le moule de cuisson au
milieu.

e Sélectionnez 'emplacement
adapté avant d'allumer le four
ou le grill. Ne changez pas
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d'emplacement lorsque le four
est chaud.
e Gardez la porte du four fermée.

Conseils pour rotir

e Assaisonner les poulets entiers,
dindes et gros morceaux de
viande avec du jus de citron et
du poivre noir avant la cuisson
augmentera la performance de
cuisson.

e Laviande rotie met 15 a 30 mi-
nutes de plus a cuire avec des
0s par rapport a un roti équiva-
lent sans os.

e Chaque centimetre d'épaisseur
de viande requiert environ 4 a 5
minutes de temps de cuisson.

e laissez laviande reposer dans
le four pendant environ
10 minutes aprés le temps de
cuisson. Le jus se répartira sur
'ensemble de la viande et ne
coulera pas a sa découpe.

e Le poisson doit étre placé au
milieu du four ou plus bas dans
un plat résistant au feu.

Conseils pour les grillades
Lorsque la viande, poissons et vo-
lailles sont grillés, ils brunissent
rapidement, deviennent croustil-
lants et ne sechent pas. Les mor-
ceaux minces, les brochettes de
viandes et les saucisses mais éga-
lement les légumes a forte teneur
en liquide (par exemple les tomates
et les oignons] sont particuliére-
ment adaptés a cette cuisson.



Répartissez les morceaux a
griller sur la grille métallique
ou la plaque de cuisson avec la
grille métallique de maniére a
ce que l'espace couvert ne dé-
passe pas la taille de la résis-
tance.

Glissez la grille ou la plaque de
cuisson avec la grille dans le
four au niveau souhaité. Si vous
faites des grillades sur la grille,
glissez la plaque de cuisson sur
le chassis pour recueillir les
graisses. Ajoutez un peu d'eau
dans la plaque de cuisson pour
faciliter le nettoyage.

Les aliments non adaptés pour
le gril exposent a des risques
d'incendie. N'utilisez que des

aliments a griller adaptés a une
chaleur de gril intense.

Ne placez pas la nourriture
trop au fond du gril. Il s'agit de
la zone la plus chaude et les
aliments gras pourraient
prendre feu.

Astuces relatives au thermo-
metre de cuisine

Cuisinez en introduisant le
thermometre de cuisine dans la
partie la plus épaisse de la
viande. Le thermomeétre de cui-
sine ne doit pas entrer en con-
tact avec le récipient, l'os ou les
tissus gras.

Lorsque vous cuisinez un poulet
entier, enfoncez le thermomeétre

de cuisine entre 'labdomen et la
cuisse en raison de la cavité
formée dans la section de la
poitrine.

Lorsque vous cuisez de la
viande en tranches, choisissez
des morceaux de tailles a peu
pres similaires. Enfoncez le
thermometre de cuisine dans la
tranche la plus épaisse.

Sivous pensez que la viande
n'est pas assez cuite a la fin de
la cuisson, répétez le processus
de cuisson en introduisant le
thermometre de cuisine a un
autre endroit.

Utilisation du four électrique

Avant d'utiliser le four, il vous
faut régler 'heure. Si le minu-
teur n'est pas réglé, le four ne
fonctionnera pas.

Votre four est équipé de boutons
escamotables qui dépassent lors-
que vous appuyez dessus.

1. Appuyez sur le bouton pour le

faire sortir, puis tournez-le pour
effectuer le réglage souhaité.

el B

. Lorsque le processus de cuisson

est terminé, appuyez sur le bou-
ton vers lintérieur.
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14 1 12

1 Gradins

2 Affichage des fonctions

3 Indicateur de température/poids

4 Symbole de température interne
du four

5 Indicateur de l'horloge

6  Ecran de sélection de plat cuisiné

7 Touche Marche/Arrét de la cuis-
son

8  Touche Heure et réglages

9 Touche OK

10 Ecran de texte

11 Molette de réglage Température-
Temps

12 Touche de réglage Tempéra-
ture/poids/booster

13 Touche de sélection de pro-
gramme

14 Touche Marche/Arrét

Symboles d'affichage :

E& Symbole de cuisson rapide

(Booster)
=] Symbole de temps de cuisson
3| Symbole de fin du temps de
cuisson
Jay Symbole de l'alarme

25/FR

11

00 0SNG

&

*

9 8 7

Symbole d'horloge

Symbole des réglages
Symbole de dégivrage
Symbole de verrouillage des
touches

Symbole de porte ouverte
Symbole de thermometre de
cuisine *

Symbole Pyrolyse *
Symbole de cuisson a la vapeur
*

Varient en fonction du modéle
de four.

Le four retourne en état de veille
apres sa mise en marche et le ré-
glage de l'heure. Seule l'heure ap-
parait a l'écran.

Seules les touches D et @ sont
opérationnelles lorsque l'écran est
dans cet état. Vous pouvez effectuer
toutes ses opérations dans le menu
Réglages. Voir point .



Si vous appuyez brievement sur
la touche @ dans cet écran,
'avertissement « Keep pressed
for 1 second » (Laisser enfoncé
pendant 1 seconde] s'affiche
dans le champ de texte. Ap-
puyez sur la touche ® plus

d'1 seconde pour allumer le

Keep pressed for 1 second

Sélection d'une température et

d'un mode de fonctionnement

1. Appuyez sur la touche ® pour
allumer le four.

2. L'écran de fonctionnement initial
apparait lorsque le four est mis
en marche

Gradins

Affichage des fonctions
Indicateur de température/poids
Indicateur de l'horloge

Ecran de texte

Cet écran présente la température
recommandée dans le champ de
l'indicateur de température/poids,
ainsi que les éléments chauffants
actifs et la position du plateau re-
commandée a 'écran de fonction.
3. Tournez la manette de sélection
du menu vers la droite/gauche
pour sélectionner le mode de
fonctionnement (la fonction) dé-
siré.

O~ Lo N -

Apres la sélection de la fonction, les
options « Température », « temps
de cuisson », « Heure de fin de
cuisson » et « Booster » (cuisson
rapide] peuvent étre réglées.

4. Sivous désirez modifier la tem-

. . T
pérature, touchez une fois ¥
pour accéder a l'écran de ré-
glage de la température

200 008

Temperature

5. Tournez la manette de Sélection
du menu vers la droite/vers la
gauche jusqu'a ce que la valeur
de température désirée appa-
raisse dans le champ de l'indica-
teur de température/poids. Tou-
chez ™ pour régler la tempéra-
ture lorsque la valeur désirée
apparait a 'écran.

6. Sila fonction de cuisson et les
valeurs de température et de du-

rée conviennent, touchez D pour
démarrer la cuisson. La cuisson
démarre et la mention « Coo-
king » [Cuisson) apparat a
"écran.

c00* ﬂ 008

Si la porte du four est ou-
verte pendant la cuisson, le
message « Door open »
(Porte ouverte] et le symbole
I s'affichent 3 L'écran.
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Si vous appuyez brievement
sur la touche D dans cet
écran, l'avertissement
« Keep pressed for 1 se-
cond » (Laisser enfoncé

pendant 1 seconde] s'affiche
dans le champ de texte.

Appuyez sur la touche
plus de 1 seconde pour dé-
marrer la cuisson.

Eteindre le four électrique
Appuyez sur la touche © pour arré-
ter le four.

Il est important de placer la grille
métallique correctement sur 'éta-
gere métallique. La grille métal-
lique doit étre insérée entre les
étageres métalliques comme sur
Uillustration.

Ne laissez pas la grille métallique
reposer sur la paroi arriére du four.
Faites glisser la grille métallique
vers l'avant de l'étagere et instal-
lez-la a l'aide de la contre-porte
pour garantir une bonne perfor-
mance.

ratures maximales et minimales
respectives.

Les fonctions varient en fonc-
tion du modeéle de four.

Pour des raisons de sécurité, la
durée maximum qui peut étre
définie pour « temps de cuis-
son » est limitée a 6 heures
pour toutes les positions, a
l'exception des fonctions

« Maintien au chaud » et

« Cuisson a faible. tempéra-
ture ».

Lorsque vous effectuez les ré-
glages, les symboles corres-
pondants clignotent a l'écran.

Le programme est annulé en
cas de coupure de courant.
Vous devez reprogrammer le
four.

[l est impossible de régler
'heure pendant que le four
fonctionne, ou si une program-
mation semi-automatique ou
automatique est réalisée sur le
four.

Tableau des fonctions

Le tableau des fonctions indique les
fonctions que vous pouvez utiliser
avec le four ainsi que leurs tempé-

27/FR

Méme si le four est éteint,
'ampoule du four s'allume
lorsque la porte est ouverte.

PCHCRCIS

40-280
40 - 280

40 - 280

Chaleur 180
tournante
. Chaleur

tournante +
élément



Grill fort

40-280

Ventilateur
Eco

chaud

o

Utilisation du thermometre de

cuisine

1. Aprés le réglage de votre four a
une certaine fonction et tempé-
rature, disposez la prise de con-
nexion du thermometre de cui-
sine (2) dans son encoche (1) si-
tuée sur la paroi latérale du
chéssis.

1 2 3

Pour que le thermometre de

cuisine puisse fonctionner, le
four doit étre réglé a une cer-
taine fonction et température.

La sonde de viande est active
lorsque les fonctions sont en
marche et que son symbole
s'affiche en permanence.

Sivous connectez le thermo-
metre de cuisine lorsque le four
est en mode fonctionnement,
mode qui ne prend pas en
charge le thermometre de cui-
sine, le message « Remove
meat probe » (Retirez le ther-
momeétre de cuisine) s'affiche a
["écran. Ce message disparaitra
lorsque vous aurez retiré le
thermometre de cuisine.

Lors de la cuisson avec une
sonde pour viande, il est impos-
sible d'utiliser les étagéres
présentes sur la douille de la
sonde pour viande.

1 Encoche du thermometre de
cuisine

2 Prise de connexion de la sonde
thermique

3 Extrémité a sonde du thermo-
metre de cuisine

2. Enfoncez l'extrémité a sonde du
thermometre de cuisine dans la
viande

» Votre four détecte automatique-
ment le thermométre de cuisine

lorsque vous le fixez et 75 s'affiche
dans le Champ d'indication de la
température. Le thermometre de
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cuisine détecte automatiquement
que la température a l'intérieur de
la viande a atteint la température
programmeée, puis le four s'éteint.

Si le symbole 75 ne s'affiche
pas dans le Champ d'indication
de la température, assurez-
vous que la prise de connexion
a été fermement introduite
dans son encoche.

e Latempérature recommandée
pour le thermometre de cuisine
est de 75 °C. A l'aide de la ma-
nette de sélection du menu, ré-
glez la température entre 40 et
99 °C.

e Sivous retirez le thermometre
de cuisine avant la fin de la
cuisson, le four continue de
s'exécuter a la fonction et a la
température recommandées
que vous avez définies au préa-
lable.

e Nettoyez le thermometre de
cuisine a l'aide d'un chiffon hu-
mide et séchez-le a l'aide d'un
chiffon sec aprés chaque utili-
sation.

Si vous utilisez le thermometre
de cuisine sans introduire l'ex-
trémité a sonde dans la viande,
'extrémité a sonde détecte la
température a l'intérieur du
four et éteint le four lorsque la
température de consigne est
atteinte. Toutefois, si le ther-
mometre de cuisine est soumis
a des températures supérieures
ou égales a 250 °C, sa sonde
sera irrémédiablement en-
dommagée.
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Lorsque vous cuisinez avec la

sonde thermique, la tempéra-
ture réelle de l'aliment auquel
la sonde thermique est reliée et
la température que vous avez
sélectionnée seront affichées a
["écran alternativement a 3
secondes d'intervalle. Pendant
cette alternance, le symbole de
la sonde thermique s'affichera
également a 'écran avec la
température de l'aliment au-
quel la sonde thermique est
reliée. La symbole de la sonde
thermique ne sera pas affiché a
["écran tandis que la tempéra-
ture que vous avez sélectionnée
sera affichée.

55-59

. Moyennement 63-70
_saignante

77-81

* Pour des raisons de sécurité ali-
mentaire, il est recommandé que le
ceeur [point le plus froid) de la
viande (viande rouge et viande
blanche] atteigne un minimum de
72 °C.

Modes de fonctionnement

L'ordre des modes de fonctionne-
ment présenté peut varier sur votre
appareil.



Traditionnel

Les aliments sont cuits simultanément par
le dessus et le dessous. Adapté pour des
gateaux, des patisseries ou des gateaux et
des ragodts. Cuisson avec une seule

%
=
= T
Bl

Multifonction
L'air chaud généré par les résistances

inférieure et supérieure, est réparti trés
rapidement et de facon uniforme dans le
four a l'aide du ventilateur. Cuisson avec
une seule plaque

HEE

006

Static+an

e
o)
ol

kol

Chauffage par ventilateur

L'air chaud généré par la résistance ar-
riere est réparti rapidement et de facon
uniforme dans le four a l'aide du ventila-
teur. Cela permet de cuire des plats sur
différents chassis et le préchauffage n'est
pas nécessaire dans la plupart des cas.
Adapté pour la cuisson avec des plaques

multiples.
I0-08

; aoe
@J Fan heating

Lorsque la porte du ventilateur

est ouverte, le moteur du venti-
lateur ne fonctionne pas afin de
maintenir la chaleur a l'inté-
rieur.

Multi cuisson

Les éléments chauffants supérieur, infé-
rieur et celui avec ventilateur sont en
marche. La nourriture est cuite également
sur tous les cotés et rapidement. Cuisson
avec une seule plaque.

@ F05° 1008

Molti cooking (3} &

- F &

Chaleur tournante.+ élément inférieur
L'élément chauffant inférieur et le ventila-
teur (dans la paroi arriére] sont en
marche. Adapté pour la cuisson des piz-

Zas.
I0-CH

Fan heat.+bottom

¢ 1

Gril pulsé
L'air chaud généré par le gril fort est dis-
tribué trés rapidement dans le four a 'aide
du ventilateur. Adapté pour les griller de
grandes quantités de viande

=00 0CH

Full grill+Fan I

e Placez des portions de grande
ou moyenne taille correcte-
ment sous la résistance de grill
pour les grillades.

e Réglez la température sur le
niveau maximum.

e Retournez la nourriture a mi-
cuisson.

Grill fort
Le grand grill sur le haut du four fonc-
tionne. Adapté pour les griller de grandes

d d
I0-0H

Full geill &
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Grill fort

e Placez des portions de grande
ou moyenne taille correcte-
ment sous la résistance de grill
pour les grillades.

e Réglez la température sur le
niveau maximum.

e Retournez la nourriture a mi-
cuisson.

Gril doux
Le petit grill sur le haut du four fonctionne.

A
I0-0B

Low grilt i

e Placez des portions de petite
ou moyenne taille correcte-
ment sous le résistance de grill
pour les grillades.

e Réglez la température sur le
niveau maximum.

e Retournez la nourriture a mi-

cuisson.

Chauffage économique par ventilateur

Les temps de cuisson liés a cette fonction
sont indiqués dans le tableau "Chauffage
économique par ventilateur”

I0-0H

Feo Fan Heating

Sole
Seule la sole fonctionne. Adapté par ex.
pour des pizza et pour dorer le dessous

des plats.
008

Botiom heating

o
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Maintien au chaud
Peut étre utilisée garder un plat a une
température de service pendant une

50 |00A

5 Warm keeping

- @

g

Cuisson basse température
Pour cuire des plats a basse température

I0-CH

Low temp. cooking

Décongélation

Adapté pour décongeler les aliments gra-
nulaires surgelés lentement a tempéra-
ture ambiante et refroidir les aliments

I0-CH

Defrost

Mode pyrolyse-economie
Cette fonction permet au four de
s’autonettoyer a une température élevée.
Elle est recommandée pour les fours lége-
rement sales. Lisez la description conte-
nue dans la section relative au nettoyage
pour utiliser cette fonction. Voir Auto-
nettoyage pyrolytigue, page 47.

I0-08

#t Eco cloaning

Pyrolyse

Cette fonction permet au four de
s’autonettoyer a une température élevée.
Lisez la description contenue dans la sec-
tion relative au nettoyage pour utiliser
cette fonction. Voir Auto-nettoyage pyroly-
tigue, page 47.



008

ut Cleaning

Nettoyagefaciledufour

(Cette fonction est optionnelle. Elle peut
ne pas étre disponible sur votre produit.)
Grace a cette fonction, la saleté (a enlever
le plustétpossible) dufour se ramollit et se
laissenettoyerfacilement. Veuillezvousre-
porter a la section « Nettoyage - Nettoya-
gefaciledufour » pourlesdétails

D
— 2

w ——

_—

!1 12 11
Gradins
Affichage des fonctions
Indicateur de température/poids

N~ o N —

Symbole de température interne
du four

Indicateur de l'horloge
6  Ecran de sélection de plat cuisiné
7 Touche Marche/Arrét de la cuis-

son

8  Touche Heure et réglages

9 Touche OK

10 Ecran de texte

11 Molette de réglage Température-

Temps

Nettoyagefaciledufour
(Cette fonction est optionnelle. Elle peut
ne pas étre disponible sur votre produit.)

008

#: Damp rensning

Fonctionnement de l'unité de
commande du four

10 9 8 7

12 Touche de réglage Tempéra-
ture/poids/booster

13 Touche de sélection de pro-
gramme

14 Touche Marche/Arrét

Activation du mode de fonction-

nement semi-automatique

Dans ce mode de fonctionnement,

vous pouvez régler la durée pen-

dant laquelle le four fonctionne

(temps de cuisson).

1. Appuyez sur la touche ® pour
allumer le four.
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G]gi vous appuyez brievement cuisson désiré et confirmez le

sur la touche D dans cet réglage en appuyant sur M. Une

écran, l'avertissement fois le temps de cuisson réglé,

« Keep pressed for 1 se- 1Pl s*affich [

cond » (Laisser enfoncé

pendant 1 seconde] s'affiche 000

dans le champ de texte. Kookime

Appuyez sur la touche ® 7. Mettez votre plat dans le four et

plus de 1 seconde pour al- fermez la porte.

lumer le four. 8. Si la fonction de cuisson et les

2. Tournez la manette de Sélection valeurs de température et de du-

du menu vers la droite/gauche rée conviennent, touchez [> pour
pour sélectionner le mode de démarrer la cuisson. La cuisson
fonctionnement (la fonction) dé-

démarre et la mention « Coo-

SIre. o N king » [Cuisson) apparat a
3. Sivous désirez modifier la tem- l'écran
, . T -
pérature, touchez une fois % Si vous appuyez brievement
pour accéder a l'écran de ré- [>
, sur la touche L” dans cet

lage de |

écran, l'avertissement
008 « Keep pressed for 1 se-
Temporature cond » (Laisser enfoncé
pendant 1 seconde] s'affiche
dans le champ de texte.

4. Tournez la manette de Sélection
du menu vers la droite/vers la
gauche jusqu'a ce que la valeur
de température désirée appa-
raisse dans le champ de l'indica-
teur de température/poids. Tou-
chez ™ pour régler la tempéra-
ture lorsque la valeur désirée
apparait a 'écran.

5. Pour le temps de cuisson, ap-
puyez une fois sur la touche ®

Appuyez sur la touche
plus de 1 seconde pour dé-
marrer la cuisson.

» Le four chauffera jusqu’a la tem-
pérature définie et il maintiendra
cette température jusqu’a la fin de
la durée de cuisson sélectionnée.
La lampe du four s'allume pendant
le processus de cuisson.

pour défiler jusqu'a « Temps de Tous les segments du symbole
cuisson » a l'affichage du texte. de temperature intérieure du
Le symbole Pl clignote en méme four (4] s'allument lorsque le
temps four atteint la température dé-
' . . finie.
6. Tournez la manette de sélection |n|e. : —
du menu vers la droite/vers la 9. Une fois la cuisson terminée,
gauche pour régler le temps de « Bon appétit... Appuyez sur
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pour continuer » s'affiche a
"écran et une alarme retentit.
10.Vous pouvez toucher n'importe
quel bouton pour arréter
l'alarme. Le four continue a
fonctionner suivant le mode sé-

lectionné si vous appuyez sur [>
L'alarme s'arréte.

11.Le four s'éteint automatique-
ment et ['heure s'affiche si vous
n‘appuyez pas D

Passage en fonctionnement en-

tierement automatique

Dans ce mode de fonctionnement,

vous pouvez régler le temps de

cuisson et la fin du temps de cuis-
son.

1. Appuyez sur la touche ® pour
allumer le four.

2. Tournez la manette de Sélection
du menu vers la droite/gauche
pour sélectionner le mode de
fonctionnement (la fonction) dé-
siré.

3. Sivous désirez modifier la tem-
pérature, touchez une fois k%
pour accéder a l'écran de ré-

lage de la température

c00° 0HOE

Temperature

4. Tournez la manette de Sélection

du menu vers la droite/vers la
gauche jusqu'a ce que la valeur
de température désirée appa-
raisse dans le champ de l'indica-
teur de température/poids. Tou-
chez ™ pour régler la tempéra-

ture lorsque la valeur désirée
apparait a 'écran.

5. Pour le temps de cuisson, ap-
puyez une fois sur la touche ®
pour défiler jusqu'a « Temps de
cuisson » a l'affichage du texte.
Le symbole Pl clignote en méme
temps.

6. Tournez la manette de sélection

du menu vers la droite/vers la

gauche pour régler le temps de
cuisson désiré et confirmez le
réglage en appuyant sur 4. Une
fois le temps de cuisson réglé,

0o~

Cook time

7. Pour la fin du temps de cuisson,
appuyez sur O 4 des intervalles
courts jusqu'a ce que « Heure
de fin de cuisson » s'affiche sur
l'écran de texte. Le symbole =l

8. Tournez la manette de sélection
du menu vers la droite/gauche
pour régler l'heure de fin de
cuisson désirée et confirmez le
réglage en appuyant sur 4. Une
fois 'heure de fin de cuisson ré-
glée, 2 s'affiche en continu.

9. Mettez votre plat dans le four et
fermez la porte.

10.Si la fonction de cuisson, la tem-
pérature et les valeurs de durée
et de 'heure de fin de cuisson

conviennent, touchez [> pour
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démarrer la cuisson. « Wai-
ting » (En attente) apparait &
"écran.

» Le minuteur du four calcule au-

tomatiquement 'heure de début de

cuisson en déduisant le temps de

cuisson de la fin du temps de cuis-

son définie.

11.Le mode de fonctionnement sé-
lectionné est activé lorsque
l'avertisseur de l'heure de début
de cuisson retentit, que « Coo-
king » [Cuisson) s'affiche a
"écran et que le four chauffe a la
température sélectionnée. Il
maintient cette température jus-
qu'a la fin de la durée de cuisson.
La lampe du four s'allume pen-
dant le processus de cuisson.

Tous les segments du sym-
bole de température inté-
rieure du four (4] s'allument
lorsque le four atteint la
température définie.

12.Une fois la cuisson terminée,

« Bon appétit... Appuyez sur>
pour continuer » s'affiche a
"écran et une alarme retentit.
13.Vous pouvez toucher n'importe
quel bouton pour arréter
'alarme. Le four continue a
fonctionner suivant le mode sé-

lectionné si vous appuyez sur [>
L'alarme s'arréte.

14.Le four s'éteint automatique-
ment et l'heure s'affiche si vous

n‘appuyez pas [>
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Sivous souhaitez annuler le
programme semi-
automatique ou automatique
apres l'avoir activé, vous
devez réinitialiser la durée
de cuisson. Vous pouvez
également arréter le four en

appuyant sur la touche @.

Réglage du mode d‘appoint
(Chauffage rapide)

Utilisez la fonction Booster (pré-
chauffage rapide) pour que le four
atteigne la température souhaitée
plus rapidement.

Le Booster ne peut pas étre
sélectionné pour les fonctions
Décongélation, Cuisson lente,
Maintien au chaud et Cuisson
basse température. Le pro-
gramme est annulé en cas de
coupure de courant.

Sélectionnez la fonction de cuisson
souhaitée, puis :
1. Appuyez deux fois sur la touche

0. « Booster passive » (Booster

I0-0H

Booster passive

2. Tournez une fois la manette de
Sélection du menu vers la droite.

Le message « Booster active »
(Booster activé] et le symbole =8
apparaissent a l'écran. Touchez
le bouton ™ pour confirmer le
réglage

A8 008

Booster adtive




3. Sila fonction de cuisson et les
valeurs de température et de du-

rée conviennent, touchez D pour
démarrer la cuisson. La cuisson
démarre et la mention « Coo-
king » [Cuisson) apparat a
"écran.
» Le symbole =8 disparait lorsque
le four atteint la température sou-
haitée et recommence a fonction-
ner dans la fonction précédant la
fonction booster.
4. Pour annuler la fonction Booster,

touchez k_Cu a intervalles réduits
jusqu'a ce que « Booster ac-
tive » (Booster activé] appa-
raisse a l'écran.

5. Tournez une fois la manette de
Sélection du menu vers la
gauche. Le message « Booster
passive » (Booster désactivé)

s'affiche et le symbole =8 dispa-

rait a 'écran. Touchez le bouton
™ fi le régl

006

Booster passive

Utilisation du verrouillage des
touches

Vous pouvez empécher ['utilisation
du four en activant la fonction de
verrouillage des touches.

Le verrouillage des touches
peut étre utilisé avec le four en
fonctionnement ou a l'arrét.
Arrétez le four en touchant D
méme lorsque le verrouillage
des touches est activé, lorsque
le four fonctionne.

Activation du verrouillage des

touches

1. Appuyez sur® a de courts inter-
valles jusqu’a ce que « Keylock
passive » [Verrouillage des
touches désactivé) apparaisse
a l'écran. Le symbole i= clignote
a l'écran.

2. Tournez une fois la manette de
sélection du menu vers la droite
pour activer le verrouillage des
touches. Une fois le verrouillage
des touches activé, « Key lock
active » (Verrouillage des
touches activé) apparait a
"écran. Ensuite, le symbole 5
apparait.

3. Touchez le bouton & pour con-

Key lock active

» Apres 'activation du verrouillage
des touches, le message, « Keylock
active » (Verrouillage des touches
activé) et le symbole 5 s'affichent &
("écran si vous appuyez sur n'im-
porte quel bouton (a l'exception de
la manette de sélection du menu).

Les boutons du four ne sont pas
opérationnels quand la fonction
de verrouillage des touches est
activée. Le programme est an-
nulé en cas de coupure de cou-
rant.

Désactivation du verrouillage

des touches
1. Tournez deux fois la manette de
sélection du menu vers la
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gauche pour désactiver le ver-
rouillage des touches. « Key
lock passive » (Verrouillage
des touches désactivé) s'af-
fiche a l'écran.
2. Touchez le bouton ™ pour con-
firmer le réglage

1405

Koy fock passive i

» Le verrouillage des touches est
alors désactivé et le symbole 53

"écran disparait.

Utilisation de 'horloge comme

alarme

Vous pouvez utiliser 'horloge de
'appareil pour tout type d'avertis-
sement ou pense-béte en plus du
programme de cuisson.

L'alarme n'a aucune influence sur
les fonctions du four. Elle sert uni-
quement d'avertissement. Cela peut
étre utile, par exemple, lorsque
vous voulez retourner les aliments

dans le four aprés un certain temps.

L'alarme émet un signal une fois
que U'heure réglée est écoulée.

L'heure d'alarme maximum de
cuisson est de 23 heures et
59 minutes.

Pour régler l'alarme :

valles jusqu'a ce que le symbole
I\ apparaisse a l'écran.

2. Tournez la manette de Sélection
du menu vers la droite/gauche
pour régler la durée désirée et
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confirmez le réglage en ap-
puyant sur ™. Le symbole 2
reste allumé apres le réglage de
'heure de l'alarme.

3. Lorsque 'heure de l'alarme est
écoulée, le symbole L com-
mence a clignoter et un signal
d'alarme retentit.

4. Appuyez sur n'importe quel bou-
ton pour arréter l'alarme.

Pour annuler 'alarme :

1. Appuyez sur® a de courts inter-
valles jusqu'a ce que le symbole
I\ apparaisse a l'écran.

2. Tournez la manette de sélection
du menu vers la gauche jusqu'a
ce que « 00 : 00 » s"affiche a
["écran et confirmez le réglage
en appuyant sur ™.

» L'alarme s'arréte et le symbole 2

disparait.

Tableau des temps de cuisson

Les durées indiquées dans ce
tableau ne servent que
d'exemple. Elles peuvent varier
selon la température, 'épais-
seur et le type d'aliments, ainsi
que vos préférences de cuisson.




Cuisson au four et rotisserie Le Ter étage du four est l'em-
placement du premier gradin.

ateaux dans
du papier
alimentaire

e e s e s
TR s e

s e

R Ty s

Gigot d'agneau | Un niveau 3 25 min. 250/max, 70 .90
[casserole) puis 190
Un niveau 15 min. 250/max,
puis 180 ... 190
Un niveau 3@ | 25 min. 250/max,
is 180 ... 190
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Chauffage économique par ventila-
teur

taire

Ne modifiez pas la température
de cuisson apres que la cuisson
ait commencé en mode «Chauf-
fage économique par ventila-
teur ».

Gateaux dans du | Une plaque
papier alimen-

Conseils pour la patisserie

Si le gateau est trop sec, aug-
mentez la température de 10°C
et réduisez le temps de cuisson.
Si le gateau est trop humide,
utilisez moins de liquide ou
baissez la température de 10°C.
Si le gateau est trop foncé sur le
dessus, placez-le au niveau in-
férieur, baissez la température
et augmentez le temps de cuis-
son.

S'il est bien cuit a Uintérieur
mais collant a l'extérieur, utili-
sez moins de liquide, baissez la
température et augmentez le
temps de cuisson.

Conseils pour la patisserie

Si la patisserie est trop seche,
augmentez la température de
10°C et réduisez le temps de
cuisson. Humectez les couches
de pate avec une sauce compo-
sée de lait, d'huile, d'oeuf et de
yaourt.
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En mode « Chauffage écono-
mique par ventilateur », évitez
d’ouvrir la porte pendant la
cuisson.

Si la patisserie met trop de
temps pour cuire, faites atten-
tion a ce que ['épaisseur de la
patisserie que vous avez prépa-
rée ne dépasse pas la profon-
deur de la plaque.

Si la partie supérieure de la
patisserie dore mais que la par-
tie inférieure n'est pas cuite, vé-
rifiez que vous n'avez pas utilisé
trop de sauce pour le bas de la
patisserie. Essayez de répandre
la sauce équitablement sur les
couches de pate et le haut de la
patisserie afin de les dorer au
méme niveau.

Faites cuire la pate conformé-
ment au mode et a la tempéra-
ture indiqués dans le tableau de
cuisson. Si la partie inférieure
n'est toujours pas suffisam-
ment dorée, la prochaine fois,
placez-la a un niveau inférieur.




Conseils pour la cuisson des

légumes

e Sjle plat de légumes ne con-
tient plus de jus et devient trop
sec, cuisez-les dans une casse-
role avec un couvercle au lieu
d'une plaque. Les récipients
clos préservent le jus du plat.

e Sjun plat de légumes ne cuit
pas, faites bouillir les légumes
au préalable ou préparez-les
comme des aliments en con-
serve et placez-les au four.

Fonctions plats cuisinés

\Votre four doit étre assez froid
pour que vous puissiez utiliser
le menu Plats cuisinés de votre
produit. Dans le cas contraire,
la procédure de cuisson s'ar-
réte automatiqguement pour des
raisons de sécurité.

Sélection des fonctions Plats
cuisinés :

Le menu plats cuisinés comporte
des programmes de plats, spécia-
lement préparés pour vous par des
cuisiniers professionnels et enre-
gistrés dans la mémoire de l'unité
de commande.

Dans ce menu, les fonctions de
température, de position du chéssis,
de poids et de cuisson sont définies
automatiquement.

Vous pouvez modifier le poids et le
temps de cuisson en fonction du
plat et de vos goUts.

Pour sélectionner les fonctions
Plats cuisinés :

1. Appuyez sur la touche ® pour
allumer le four.

L'écran de fonctionnement initial

apparait lorsque le four est mis en

marche.

Si vous appuyez brievement

sur la touche (D dans cet
écran, l'avertissement
« Keep pressed for 1 se-
cond » (Laisser enfoncé
pendant 1 seconde] s'affiche
dans le champ de texte.
Appuyez sur la touche ®
plus de seconde pour allu-
mer ou éteindre le four.

2. Appuyez sur la touche % pour
sélectionner 'écran des fonc-
tions Plats cuisinés. A cette
étape, le message

« Cakes&breads&tarts » (Ga-
teaux, pains et tartes] et le sym-
bole 2 apparaissent a ['écran

HO5 .
(okes&breads&tarts :

3. Tournez la manette de sélection
du menu vers la droite/gauche
pour sélectionner le menu prin-
cipal de la fonction Plats cuisi-
nés souhaitée (Ga-
teaux/pains/tartes®, Viande&,
Poissonssyee, Viande de volaille
@ Plats spéciaux &, Plat du
jour £

4. Appuyez sur™ pour confirmer le
menu de plat principal que vous
avez sélectionné.

5. Tournez la manette de Sélection
du menu vers la droite/gauche
pour sélectionner le plat souhai-
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té (Cookies, Gateau, Petit gateau,
etc.).

0. 405" .

Cookies

6. Placez votre récipient dans le
four.

7. Appuyez sur[> pour commencer
la cuisson. « Cooking » (Cuis-
son) apparait a l'écran.

Si vous appuyez brievement

sur la touche D dans cet
écran, l'avertissement

« Keep pressed for 1 se-
cond » (Laisser enfoncé
pendant 1 seconde] s'affiche
dans le champ de texte.

Appuyez sur la touche
plus de 1 seconde pour dé-
marrer la cuisson.

8. A la fin de la cuisson, le message
« Bon appétit... » s'affiche a
"écran et une alarme retentit.

\Vous pouvez appuyer sur
n‘importe quelle touche
pour arréter l'alarme.

Le message « Back » (Re-
tour) qui s'affiche a 'écran
tout en navigant dans le
menu des plats vous permet
de revenir au menu supé-
rFi’eur. Appuyez sur la touche

@ pour sélectionner l'écran
des fonctions initial.

Avant de commencer la cuisson
dans le menu Plat cuisiné, vous
pouvez définir le poids en fonction
du type de plat que vous avez sélec-
tionné. Pour ce faire :
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1. Touchez W aprés avoir sélection-
né le plat souhaité. « Weight »
(Poids) apparait et le symbole K9

lignote a L'é

0. 405" .

Weight

2. Tournez la manette de sélection
du menu vers la droite/gauche
pour régler le poids et confirmez
le réglage en appuyant sur ™.

La température du four et le
temps de cuisson changent
automatiquement en fonc-
tion des modifications de
poids.

Vous pouvez uniquement
changer le poids des plats
pour lesquels le poids est
indiqué.

3. Appuyez surD pour commencer
la cuisson.



Menu Plats cuisinés : Peut varier selon les modéles

ain de ilet de andwic agol ermentation
viande poisson au poulet
{agneau)
g2 EE
de maca- | séchée
roni

e e e
T e e

Menu Reéglages Le niveau de luminosité
Réglage de la luminosité diminue afin d'économiser
La luminosité peut étre réglée uni- — Uénergie lorsque le four est
quement lorsque le four est éteint. éteint. I revient au niveau
1. Appuyez sur @ a de courts inter- choisi une fois le four allu-
valles jusqu'a ce que me.
« Brightness » (Luminosité) ap- » L'affichage retourne a 'écran de
paraisse a l'écran. Le symbole i=  Vveille. Seule 'heure apparait a

"écran.

Réglage du volume

Le volume peut étre réglé unique-
ment lorsque le four est éteint.

IM05-

Brightness 5

. b niveaux de luminosité sont 1. Appuyez surM a de courts inter-
disponibles, notamment, 1, 2, 3,4 valles jusqu'a ce que « Voice Le-
et 4. Tournez la manette de sé- vel » Volume) apparaisse a
lection du menu vers la ["écran. Le symbole = clignote a
droite/vers la gauche pour sélec- "écran.
tionner le niveau désiré. e
3. Touchez le bouton & pour con- lv;!mD =

firmer le réglage.

2. 2 niveaux de volume sont dispo-
nibles, notamment, 1 et 2. Tour-
nez la manette de sélection du
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menu vers la droite/vers la
gauche pour sélectionner le ni-
veau désiré.

3. Touchez le bouton & pour con-
firmer le réglage.

» L'affichage retourne a 'écran de

veille. Seule 'heure apparait a

"écran.

Réglage de la langue

La langue peut étre réglée unique-

ment lorsque le four est éteint.

1. Appuyez sur® a de courts inter-
valles jusqu'a ce que « Lan-
guage » (Langue) apparaisse a
["écran. Le symbole iZ clignote a
"écran.

1M05-

2. Tournez la manette de Sélection
du menu vers la droite/gauche
pour sélectionner la langue dési-
rée.

3. Touchez le bouton & pour con-
firmer le réglage.

» L'affichage retourne a 'écran de

veille. Seule 'heure apparait a

"écran.

Réglage de l'heure

L'heure peut étre réglée unique-

ment lorsque le four est éteint.

Lorsque vous souhaitez modifier

'heure définie lors du réglage ini-

tial de votre four :

1. Appuyez sur® a de courts inter-
valles jusqu'a ce que « Day
time » (Heure en journée) appa-
raisse a l'écran. Le champ des
heures et le symbole iE cligno-
tent a 'écran. Tournez la ma-
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nette de Sélection du menu vers
la droite/gauche pour régler

@

0000

Set day fime

. Touchez le bouton M pour con-

firmer U'heure.

3. Le champ des minutes et le
symbole iZ clignotent a 'écran.
Tournez la manette de Sélection
du menu (11) vers la
droite/gauche pour régler les
minutes et confirmez le réglage
en appuyant sur .

» L'affichage retourne a 'écran de

veille. Seule 'heure apparait a

'écran

Utilisation du grill

AVERTISSEMENT

Fermez la porte du four pendant
les grillades.

Les surfaces chaudes peuvent
braler !

Mise en marche du gril

1. Appuyez sur la touche ® pour
allumer le four.

2. Tournez la manette de sélection
du menu vers la droite/vers la
gauche pour sélectionner la
fonction grill désirée.

Apres la sélection de la fonction, les

options « Température », « temps

de cuisson », « Heure de fin de
cuisson » et « Booster » (cuisson
rapide] peuvent étre réglées.



3. Sivous désirez modifier la tem- king » [Cuisson) apparat a

pérature, touchez une fois k% lécran.

pour accéder a l'écran de ré- Extinction du grill

glage de la température. 1. Appuyez sur la touche D pour
4. Tournez la manette de Sélection arréter le four.

du menu vers la droite/vers la

gauchejusqu'é ce que la valeur ff Les aliments non adaptés pour

. L le gril exposent a des risques
de temperature desirée appa- d'incendie. N'utilisez que des

raisse dans le champ de l'indica- aliments 2 griller adaptés 2 une
teur de température/poids. Tou- chaleur de gril intense.
chez ™ pour régler la tempéra- Ne placez pas la nourriture
I trop au fond du gril. Il s'agit de

ture lorsque la valeur désirée

o, la zone la plus chaude et les
apparalt a.l ecran. aliments gras pourraient

5. Sila fonction de cuisson et les prendre feu.

valeurs de température et de du-

rée conviennent, touchez D pour  Tableau des temps de cuisson
démarrer la cuisson. La cuisson pour le grill

démarre et la mention « Coo-
Grillade par grill électrique

20...25 min.*

selon U'épaisseur
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E Maintenance et entretien

Geénéralités

Un nettoyage régulier de l'appareil
en rallongera la durée de vie et di-
minuera 'apparition de problemes.

DANGER:
Débranchez 'appareil de la prise

d'alimentation avant de commen-
cer le nettoyage et 'entretien.
Vous risqueriez un choc élec-
trique !

DANGER:
Laissez l'appareil refroidir avant de

le nettoyer.
Les surfaces chaudes peuvent
braler !

e Nettoyez l'appareil aprés
chaque utilisation. Il vous sera
ainsi possible d'6ter plus faci-
lement les résidus de nourriture
éventuels, évitant ainsi qu'ils ne
brilent lors de l'utilisation sui-
vante.

e Aucun produit nettoyant parti-
culier n'est nécessaire pour
nettoyer 'appareil. Utilisez de
l'eau tiede avec du détergent,
un chiffon doux ou une éponge
pour nettoyer l'appareil et es-

suyez-le a 'aide d'un chiffon sec.

e \Veillez toujours a bien essuyer
les exces de liquide apres le
nettoyage et essuyez immédia-
tement tout déversement.

e N'utilisez pas de détergents
contenant de l'acide ou du
chlore pour nettoyer les sur-
faces en acier inoxydable et la
poignée. Utilisez un chiffon doux
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avec un détergent liquide non
abrasif pour nettoyer ces par-
ties, en prenant soin de toujours
frotter dans le méme sens.

La surface pourrait étre en-
dommagée par certains déter-
gents ou produits de nettoyage.
N'utilisez pas de détergents
agressifs, de poudre/créemes de
nettoyage ou d'objets tran-
chants pour le nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs a
vapeur pour le nettoyage de

'appareil, car ceux-ci présen-
tent un risque d'électrocution.

Nettoyage du bandeau de com-
mande

Nettoyez le bandeau de commande
et les boutons de commande avec
un chiffon humide et essuyez-les.

Ne retirez pas les boutons de
commande pour nettoyer le
bandeau de commande.

Le panneau de commande

pourrait étre endommagé !

Nettoyage du four

Pour nettoyer la paroi latérale
(Cette fonction est optionnelle. Elle
peut ne pas étre disponible sur
votre produit.)

1. Retirez la partie avant du rail
latéral en le tirant vers le coté
opposé de la paroi latérale.

2. Retirez le rail latéral compléte-
ment en le tirant vers vous.



Parois catalytiques

(Cette fonction est optionnelle. Elle
peut ne pas étre disponible sur
votre produit.)

Les parois latérales internes (A
et/ou la paroi arriere (B) de votre
produit peuvent étre revétues d'un
émail catalytique. Les parois cataly-
tiques ont une couleur matte claire
et une surface poreuse. Ne nettoyez
pas les parois catalytiques du four.
Les surfaces poreuses des parois
catalytiques sont nettoyées auto-
matiquement par absorption et
conversion des déversements

d'huile (vapeur et dioxyde de car-
bone)

Nettoyage vapeur facile

(Cette fonction est optionnelle. Elle
peut ne pas étre disponible sur
votre produit.)

Il assure un nettoyage facile parce
que la saleté (apreés avoir attendu
pas tres longtemps) est ramollie

par la vapeur qui se forme a linté-

rieur du four et les gouttes d'eau de

condensation sur les surfaces inté-

rieures du four.

1. Retirez tous les accessoires du
four.

2. Versez 500 ml d'eau sur la pla-
quedufour et placez-la sur la
deuxieme grille.

3. Sélectionnez la fonction de net-
toyage vapeur facile. La durée de
nettoyage apparaitra a l'écran et
ne pourra étre modifiée. Vous ne
pourrez modifier cette valeur.
Vous pouvez définir 'heure de fin
de cette fonction de nettoyage.

4. Quvrez la porte et essuyez les

surfaces intérieures du four avec
une éponge ou un chiffon hu-
mide.

5. Utilisez de l'eau tiede avec du
détergent, une éponge ou un
chiffon doux pour nettoyer la sa-
leté persistante et enlevez-la a
l'aide d'un chiffon sec.
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Auto-nettoyage pyrolytique

DANGER:
Les surfaces chaudes peuvent

provoquer des bridlures !

Ne touchez pas au produit du-
rant l'auto-nettoyage et tenez
les enfants a l'écart dudit pro-
duit. Patientez au moins

30 minutes avant d'éliminer les
résidus.

Le four est équipé d'un auto-
nettoyage pyrolytique. Le four est
chauffé a environ 430-480 °C et les
particules présentes sont réduites
en cendres. Une fumée épaisse
peut se dégager. Aérez bien la piece.
La pyrolyse doit étre effectuée
toutes les 10 utilisations environ.
1. Retirez tous les accessoires du
four. Dans les modeles équipés
de rails latéraux, n'oubliez pas
de sortir les rails latéraux

Si l'appareil est équipé d'un acces-

soire pyrorésistant (Résistant a

'auto-nettoyage a des tempéra-

tures élevées), vous n'avez pas be-

soin de le retirer du four.

2. Avant le cycle de nettoyage, éli-
minez d'abord les saletés des
surfaces extérieures et inté-
rieures du four a l'aide d'un chif-
fon humide.
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Ne nettoyez pas le joint
d'étanchéité de la porte.

Le joint en fibre de verre est
extrémement sensible et
peut facilement étre en-
dommagé.

En cas de dommage du joint
d'étanchéité de la porte du
four, faites le remplacer par
un joint neuf par le service
agréé.

3. "Pyrolyse" #3t Sélectionnez la
fonction pyrolytique (auto-
nettoyage).

$tteco|| est recommandé d'utiliser

la fonction de nettoyage écono-

mique si le four n'est pas trés sale.

Si cette fonction est utilisée pour

nettoyer une saleté importante, le

nettoyage ne sera pas suffisant.

Dans ces cas, la fonction pyloytique

322 doit &tre appliquée aprés la fin

du cycle de nettoyage écono-

miquestteco.

La durée de l'auto-nettoyage appa-

rait a 'écran. La durée peut en étre

réglée.

La fin du cycle d'auto-nettoyage

peut étre réglée.

4. La porte du four ne peut pas étre
ouverte et le symbole de ver-

rouillage & apparait sur l'affi-
chage de l'heure pendant le net-
toyage automatique. Elle reste
verrouillée pendant un moment
apres l'arrét de la fonction de
pyrolyse. Ne forcez pas sur la
poignée du verrou de la porte
tant que le symbole de verrouil-

lage &l n'a pas disparu.



5. Aprés un cycle de nettoyage,
éliminez les dépdts blancs a
l'aide d'eau vinaigrée.

Nettoyage de la porte du four.

Utilisez de l'eau tiede avec du dé-

tergent, un chiffon doux ou une

éponge pour nettoyer la porte du
four et essuyez l'appareil a l'aide
d’un chiffon sec.

N'utilisez pas de détergents
abrasifs ou de grattoirs en mé-
tal dur pour nettoyer la porte du
four. Vous pourriez rayer la
surface et endommager la vitre.

Retirer la porte du four.

1. Ouvrez la porte frontale (1).

2. Ouvrez les clips sur le logement
de la charniere (2) sur les cOtés
droit et gauche de la porte fron-
tale en faisant pression sur les
clips, tel qu'illustré dans le
schéma.

1 Porte frontale
2 Charniére
3 Four

12 3

3. Ouvrez la porte frontale a moitié.

4. Retirez la porte frontale en la
tirant vers le haut pour la libérer
des charniéres droite et gauche.

Les étapes effectuées pendant
0 le processus de retrait doivent
étre suivies dans l'ordre inverse
pour installer la porte. N'ou-
bliez pas de fermer les clips du
logement de la charniere lors

de la réinstallation de la porte.

Remplacement de l'ampoule du
four

DANGER:
Avant de remplacer l'ampoule de

four, vérifiez que l'appareil est
débranché de 'alimentation et froid
afin d'éviter tout risque de choc
électrique.

Les surfaces chaudes peuvent
braler !

L'ampoule du four est une am-
poule électrique d'éclairage
spéciale pouvant résistant a des
chaleurs allant jusqu'a 300°C.
Reportez-vous aux Caractéris-
tigues techniques, page 12 pour
les détails. Des ampoules de
four sont disponibles aupres de
votre technicien autorisé.
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L'emplacement le la lampe
peut varier par rapport a lillus-
tration.

L'ampoule utilisée dans cet
appareil n'est pas appropriée a
["éclairage d'une piéce d'un
ménage. Cette ampoule est
destinée a aider l'utilisateur a
distinguer les denrées alimen-
taires.

Les ampoules utilisées dans cet
appareil doivent résister a des
conditions physiques extrémes
telles que des températures
supérieures a 50 °C.

Si votre four est équipé d'une
lampe carrée :

1.

Débranchez 'appareil de l'ali-
mentation.

Retirez les chassis métalliques
comme sur lillustration. Repor-
tez-vous a Nettoyage du four,
page 45.
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. Retirez le cache en verre de pro-

tection avec un tournevis.

. Sila lampe de votre four est de

type (Al comme l'indique le
schéma ci-apres, otez-laen la
faisant pivoter comme illustré,
avant de la remplacer. Si, par
contre, elle est de type (B), tirez-
la pour l'6ter comme illustré sur
le sché t del L

5. Remettez en place le cache en
verre et les chassis métalliques.



Recherche et résolution des pannes

Le four émet de la vapeur lorsqu'il est en marche,
e |lestnormal que de la vapeur s'échappe pendant le fonctionne-
ment. >—>— Cela n'est pas un défaut.

Le appareil émet des bruits meta Ellqueslorsdesphasesde

. Lorsque les pieces métalliques sont chauffées, elles peuvent se dé-
_tendre et émettre ces bruits. %%% Cela n'est pas un défaut.

e apparetl ne fonct:onne pasw

e Le fusible d'alimentation est défectueux ou grillé. >>— Vérifiez les
fusibles dans la boite a fusibles. Remplacez ou réactivez-les le cas
échéant.

e ['appareil n'est pas relié a la prise de mise a la terre. >—>—> Vérifiez
le branchement de la prise.

* Les boutons/manettes/touches sur le bandeau de commande de fonc-
tionnent pas. >—>—> /l se peut que le verrouillage des touches soit ac-

tivé. Veuillez le désactiver. [Reportez-vous a |

e ['ampoule du four est défectueuse. m%%% Remplacer 'ampoule du
four.

e [’alimentation est coupée. >—>—> Vérifiez s'il y a du courant. Vérifiez
les fusibles dans la boite a fusibles. Remplacez ou réactivez-les le cas
échéant.

mpérature ne sont pas réglées. >—>—> Réglez
la fonction et la température avec les touches/manettes fonction et/ou
température.

e [’alimentation est coupée. >—>—> Vérifiez s'il y a du courant. Vérifiez
les fusibles dans la boite a fusibles. Remplacez ou réactivez-les le cas
échéant.

Consultez le technicien autorisé ou le revendeur qui vous a vendu l'appareil
Si vous ne parvenez pas a résoudre le probléme apreés avoir suivi les ins-
tructions comprises dans ce chapitre. N'essayez jamais de réparer un appa-
reil défectueux vous-méme.
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