NOTICE INSTRUCTIONS POUR
FOUR ENCASTRABLE




Utilisation du four

A lintérieur du four, sur les deux cites, il y a b glissieres pouvant receveir les

accessoires.

Le four est équipé de:

— Grille support pour la cuisson des préparations en casseroles ou récipients, ou
hien posées directernent sur la grille

- Plaque & patissetie pour la cuisson des gateaux, biscuits, pizzas, etc.

— Lechefrite pour récupeérer ies jus et les matidres grasses des aliments placés
directement sur (2 grille.

Fonctionnement tragitionnel (= (Fig. 10-11)

Ca systéme classique avec chaleur supérieure et inférieure est indiqué pour la
cuisson au four sur un nivea. Peur cuire a point il est nécessaire de préchauffer
le four en sélectionant 12 température de cuisson grace 4 la manette (Fig. 9) et
introduire I'aliment dans le four seulement lorsque |a lampe témoin s'éteint (Fig.
12). Seules les viandes trés grasses peuvent étre intraduites dans le four froid.
Dans le cas de viande congelée, vous pourrez rtir sans décangeler. Pour cela il
Taut choisir des températures plus hasses d'environ 20° G et des temps de cuisson
plus langs d'enviran 1/4 haure. Choissisez des récipient ayant des bords hauts,
pur salir le moins possible {es parcis du four.

Tableau cuisson systdme traditionnel

Dans le tableau suivant il y a les indicatiens pour 1a cuissen de quelguas préparations
principales. Les lemps de cuisson conseillés dans ce tableau et dans les suivants
sont indicatifs. Nous sommas sirs qu'aprés quelques essais vous pourrez apporter
les modifications nécessaires pour obtenir les résuliats desirés.

Praparations Temp. °C Minutes
Poissan 180-240 suivant dinn.
Vlande

Rt ga boeuf - 250 . 30 par kg.
Réti de veau 200-220 B0 par kg.
Poulet 200-240 env. 50
Canard ou oie 220 suivant poids
Gigot de mouton - 250 30 nar &g.
Roti de porc 250 B0 par kg.
Soutflés 200 60 par kg.
Gateux

Cake . 18) 50-60
Biscuits de Savoie 160 30-50
Péte brisée R 260 15
Péte feuilletée 250 15
Tarte aux fruits 200-220 30
Meringues 100 B0
Gratin 228 30
Cake 414 120-140 60
Brioche 160-188 45

Functionnement a air chaud

Le systém A alr chaud est particuligrement indiqué pour |a cuisson au four sur
plusieurs niveaux. Avec le commutateur four, sélectionner la fonction (5] et choisir
la température desirée avec la manette du thermastat (Fig. 8).

Cuisson fle la patisserie

La circulation d’air chaud dans le four assure une répartidion uniforme et instantanée
de la chaleur. Le préchauifage du four r'est plus nécessaire. Toutefois pour des
pétisseries trés délicates e four peut étre préchauffé. Il est possible de placer dans
le four jusqura 3 plagues avec des patisseries, en faisant attention & ne pas utiliser
la premigre ghissigre 2 partir du haut. Avec la pdtisserie Il est possible de cuire
simultanément des aliments différents {poisson, viande etc.) sans mélange d'odeur
et de goits. Ces cuissens multiples peuvent &lre effectudes seulkement si les
températuras de cuisson des difiérents aliments son indentigues. Le four peut &tre
ouvert & n'importe quel mement pendant la cuisson, sans danger méme pour les
géteaux fes plus delicats.

Rdtir

Ce systéme de chauffage a convection forcée, modifie en partie les diverses notions
de cuisson acquises par I'utilisation d’un systéme de chauffage traditionnel, Le
tournabroche ne sert plus. Il suffit de placer Ia viande directement sur la grille pour
avair un roti 4 la broghe. La viande n'a plus besoin d’étre retournée pendant la
cuisson. La température de cuisson de la vianda ne doit jamais dépasser 180-190
tegrés. Des températures plus élevées servent seubement  briler la viande, & créer
de la fumée et salir 12 four. Pour obtenir un riti savoureux et bien doré, bardez la
viande avec du lard ou de la poitring fumée coupée en fines tranches. Appuyez la
viande sur |2 grille avec la barde vers ie haul. Introduisez la grille dans le four de
maniére i ¢e que |a viande se trouve le plus prés possibte du centre du four. Glissez
la lechefrite sur le gradin le plus proche de [a grille. Les dindss st g5 volailles en
général, doivent Btre préparées comme les rotis et posées te dos & la grille; si fa
pigce da volaille est grosse, verser 1/4 de litre d'eau chaude dans ia lache-trite. Le
gibier maigre doit &re préparé directement dans la léche-frite préalablemant graissée.
Pour les rdtis et les volailles de grosses dimensions baisser la température de
cuisson de 10-20° G (160°-170° C).

Si les ritis sont placés dans des casseroles ou des récipients la température de
cuisson peut rester identique & celle des rotis posée directement sur la grille.
Logiquement le temps de cuisson sera plus long.

Décongeier avec le ventilatenr Y

Si on oublie de décongeler das produits surgslés, on peut utiliser |a turbine du four
ventilé. Le résultat sera excellent. Naturellement, avant d’effectuer cetle opération,
il faut enlever |'emballage du surgelé.

Tableau des cuissons  air chaud

Préparations Temg. °C Minisias . | Poitls ky-
Entrées

Lasagnes au four 200-22¢ 20-25 05 -
Pétes au four 200-220 25-30 05
Hiz 4 la créole 200-23G 20-25 0.5
Pizza 210-230 30-45 05
Viandes

Réti de veau 160-180 §5-90 11,2
Riti de pore 160-170 70-100 1-1.2
Rdti de boeuf 170-19¢ 40-60 1-1,2
Filet de boeut 170-190 35-45 1-15
Roast-Geef 189-180 40-45 1415
Roti d’agneau 140-160 100-130 1.
Poulet roti 180 70-30 11,2
Canard roti 170-180 100-160 1,5-2
Cia rot! 169-180 120-160 335
Dindon réti 160-170 160-240 5env.
Lapin roti 160-170 80-100 2 Env,
Ligvre roti 170-180 30-50 2 eny.
Poissons 160-180 d'aprés poids

Géleaux (Patisserle)

Tarte aux fruita 160-200 4)-50

Savarin 160-189 35-48

Géteau “Margherita” 200-229 40-48

Pain oe Génas 200-230 25-35

Fouace at raisin 230-250 30-4G

Brioches 170-180 40-60

Striidel 160 25-35

Feuillantines sucrées 180-200 20-30

Baignets de pom. 180-200 18-25

Flan biscuits Savaie 170-180 30-40

Bistuits da Savoie 150-180 50-566

Toasts 230-250 7

Pain 200-220 40

Grilloir & rayons infraroupes avec circulation d'air (&

1| 5°agit d'un nouveau type de cuisson pour les grillades:

1a chaleur du grilloir est distruée par la turbine autour des aliments de fagon &
oblenir une belle couleur. Le tournebroche ne sert plus, il est méme possible de
griller plusieurs morceaux simultanément.

Grice a la manstte thermostat du four il est possible de doser I'intensité de la
cuisson des grillades suivant ie type gt la quantité d’aliment & cuire.

Le four ne doit pas étre préchautié.

Poser les aliments sur |z grille €t la glisser au troisiéme ou quatriéme niveau en
partant du bas selon les dimensions de la viands.

Enfiler la léche-frite sur le gradin du dessous et farmer la porte.

Tourner [a manettz commutateur du four sur la position [L) et en agissant sur la
manette du thermostat régler 1a valeur de la température la plus adéquate.

Pour mieux vous servir de guide, nous vous indiquons ci-aprés un exemple de
roti:

- Commutateur du faar sur [a position (Xl
- Thermastat du four sur 1a position 170°-180° ¢

Temps da cuisson au grillair: 70-130 minutes selon la guantité et le poids {70
minutes pour un riti de pore de 1 kg.).

Steriliser [

Paour Ia sterilisation il convient d'utiliser uniquement des bocaux gn verre avec
anneau en caoutchouc &t couvercle en verre.

Monter les anneaux en caoutchouc et les couvercles sur les bocaux pleins et fermer
thaque bocal avec son agrafs. Introdulre 12 18che-frita au premier niveau et placer
les bocaux dessus de manidre & ce qu'ils ne s¢ touchent pas.

Verser environ 1/2 de litre d’eau chaude dans la che-frite afin d'avoir un bon degré
d'humidité dans |e four. Tourner |a manette du commutateur du four sur 1 position
A et celle du thermostat du four sur 1a position 2007 C.

Pour les conserves de fruit il faut éteindre 16 four dés ¢ue des bulles apparaissent
sur le verre du bocal. Pour les [égumes laisser Iss bulles se farmer pendant environ
30 minutes, ensuite ramener la température & 100°C el aprés 60 minutes éteindre
le four. Aprés avoir arrété te four laisser les bocaux dans le four farmé pendant
encore environ 30 minutes

Utilisation du grilloir [
— Plager I'aliment & griller sur la grille, ou en cas de petits morceaux, les placer
dans une casserole avec les bords trés bas.



- Placer la protection de manettes comme indiqué dans la figure (Fig. 13)

— Glisser la grille four dans le gradin, le plus haut possible.

— Glisser la leche-frite dans le gradin immédiatemeant au dessous de la grille

— fermér partiellement la porte du four, en 'appuyant sur la protection de manettes.

~  Brancher la résistance du grilloir [T et régler la manette du thermostat entre
190°C-200+C.

— Selon le type d'alimant (par ex. viands, poisson, volailes, etc.) il est nécessairg
de tourner laliment pour exposer tous ses cotes aux rayons infrarouges cu
grilloir.

Utilisation du tournebrache =1

Dans les modéles avec “FOUR CONVENTIOMEL" il est possible d’utiliser le

tournebroche, ¢ui est combiné avec le fonctionnement du griltoir. Aprés avoir enfilé

la viande dans la broche(8), 1a bloquer & I'aide des deux fourches (F).

Puis procéder de [z fagon suivante:

—  Placer la protection de manettes comme en fig. 13

—  Appuyer |8 support de la broche comme indiqué en figure (14-14h)

— Introduire Iaxtrémité de 1a hroche dans le moteur (M) situé au fond du four
{Fig. 14}.

—  Placer le support dans la gorge circulaire de la broche.

- Dévisser et enlaver le manche A,

~ Glisser la Igche-frite dans le four, et la placer dans le gradin, le plus bas.

~ Tourngr la mangtte sur la position =] paur mettre en fonction le moteur et
regler la manette du thermostat entre 190°C-200+C.

- Fermer partiellement |2 porte du four, en 'appuyant & la protection de manettas.

- La cuisson terminga, enlaver 2 broche du four 4 l'aide du manche. Utiliser
evéntuellement un gant de protection pour ne pas se briler.

CUISSON DU DESSOUS

Seulement la résistance e a sole fonctionne, par conseguent la témperature du
four sera bien plus élevée au fond que vers la vadte et sans réelle correspondance
avec les valeurs indiquées par le thermostat pour stériliser les bocaux de confiture
ou cuire de la patisserie selon I'expérience personelle.

CUISSON DU DESSUS

Seulement la résistance de {a volte fonctionne, par conséquent la température du
four sera plus élevée 3 la volte que vers e bas et sans rélle correspondance avec
les valeurs indigués par le thermostat.

HORLOGES
Nos fours peuvent &tre équipés avec différents types o’horloges:

HOROLOGE COMPTE MINUTE

Afin d’cbtenir ie temps de cuisson désiré, taurner la manstte en sens horaire.

Le compta-minute peut Btra rdglé da 1 4 B0 minutes. Quand le temps fixg sera
deoulé, une sonnarie vous imformera de la fin de la cuisson (Fig. 15)

PROGRAMMATEUR FIN DE CUISSON

Pour un fonctionnement manuel, tourner la manette &n sens antihoraire en
correspandance du symbole ') Pour programmer [a durée de la cuissen, tourner
en sens horaire et fixer le temps de cuisson avec [a manette (max 120 mmy (Fig.
16). Quand le termps fixé sera écould, le four s"arrétera automatiqugment.

PROGRAMMATEUR MECANIQUE DEBOUT/FIN GUISSON (fig. 17)

Repéres:

F = horloge

G = fenétre pour la visualisation et le choix de: temps de cuisson, arrét de la
sonnerie, position manuelle.

H = fenétre pour la visualisation et le choix de I'heure du début cuigson

WM = manette de réglage horloge

| = manette de commande heure de début cuisson (presser-tourner) et temps
de cuisson, arrét de la sonnerie, manuel.

Roglage de I'heure de I"horloge:

Pour établir sur horloge I'heure exacte, presser et tourner vers la draite la manetie
"M

Cuisson automatique

Réglage de I'heure de début cuisson

Presser et 1ourner vers la droite la manette “I" pour choisir sur la fenétre “H" 'heure
desirée pour lg début de ta cuisson. La fenétre “H” est divisée an 12 heures qul
correspondent & celles de I'horloge, &t chaque heare est divisée en parties de 15
minutes chaqu'une.

Réglage temps de euisson
Tourner vers la droite la manette “I” pour choisir le temps de cuisson sur la fenétre
G Une sonnerie vous informera de écoulement du temps fixé pour la cuisson.

" Afin de Farréter, il faut faire apparaitre sur la fenétre “G”, en tournant la manette

“I" vers la droite, be symbole de 1a cloche rayée. Les numéros qui apparaissent sur
la fenétre "G" indiguent, en minutes, le temps de cuisson, Chague numéro est
divisé en parties de & minutes chagu'une. La durde max. de cuisson sst de & heures
gt 30 minutes {210 minutes).

Réglage température
Rigler séparémment le thermostat sur la valuer de la températura desirée.

Cuisson semiautomatique
Réglage temps de cuisson
Les caractéristiques du programmateur permettent de régler, de fagon facile et
rapide, le temps. Il est suffisant ce tourner vers 12 droite la manette "I" pour établir
le temps desiré sur |3 fenétre "G”. Afin d'arréter l2 sonnerig, suivre Ies instructions
ds la cuissen automatique.

Réglage température
Comme d'aprés la cuisson automatique.

Cuisson manuglle

Placement fenétre “G”

Tourner vers la droite la manette 1™ et choisir le symbake de la main sur la fendtre
N.B.: 1a fenftre "H” doit indiguer le méme horaire de 'horloge, et elle doit tourner
avec lui.

Réglage tampérature
Comme d'aprés cuisson automatique.

PROGRAMMATEUR MECANIQUE DEBUT CUISSON (fig. 18)

Repéres:

F = horloge

G = fenétre pour a visualisation st le choix de: temps de cuisson, arrét de la
sonnerie, positien manualle.

M = manette de commande fenétre “G" et réglage de 'horloge

F G

Reglage de I'heure de 'horloge:
Pour établir sur 'horloge 'heurs exacts, presser et tourner vers la droite la manette

Sélection du programme:

Tourner vers la droite la manetie “M™ pour choisir le temps de cuisson desiré sur
|a fenétre "G". Une sonnerie continue vous informera de I'écoulement du temps
fixd pour fa cuisson. Afin de larrdter, il faut faire apparaitre sur la fenétre "G, gn
tournant la manette “M" vers la droite, le symbole de la cloche rayée.

Pasition manuelle {contact fermé)
Tourner vers la droite la mangtte “W" et choisir sur 1a fenétre “G” le symbale de
la main,

PROGRAMMATEUR D€ CUISSON AVEC SONNERIE HP 33 STANDARD (Fig. 19)

L'harloge (Bouton 2)
—  Pour la mise & heure, lirer puis tourner le bouton 2 dans le sens horaire,

A - Utilisation Manuelle (Sans Programmation)

— S'assurer que l'index G se trouve en face du 12 sur le cadran A .

- Pour allumer le four, tourner fe bouton 1 dans le sens horaire; afin que le
symbole "I" soit affiché dans |2 fenétre D.

—  Pour éteindre |e four, tourner le bouton 1 dans |e sens anti-norairs; le symbole
“07 est alors affiché dans Ia fenétre D.

B - Utilisallon Semi-Automatique (Début Cuisson)

— Toumner le bouton 2 dans le sens haraire {sans tirer), afin gue I'ndex G se trouve
an face de I'heure du début de cuisson figurant sur le disque E.

Tourner lg bouton 1 dans le sens horaire afin que le symhole “I" soit affiche
dans lafenétre D,

L

G - Utilisation Semi-Automatique (Fin Cuisson)

La cuisson démarre immédiatement gt s'arréte automatiquement en fin de
temparisation (sans difiéra).

— 5" assurer que I'index G se trouve en face du 12 sur le cadran A.

—  Afficher le durée de cuisson dans la fenétre D (Vair 1).



D - Utilisation Automatique

Le début de cuisson est différé et fe four s'éteint automatiquerment a Ia fin de la
termparisation.

—Flacer I'index C face & 'heure de début de cuisson selectionnée sur le disque E.
— Afficher la durée de cuisson dans la fendtre D (Voir 1).

1 - La durée de cuisson (Bouton 1, Fenétre D)

—Pour afficher |a durée de cuisson dans la fenétre 0, tourner le bouton 1 dans le
sens horairg.

—~Pour arréter la sonnerie en fin de coisson, tourner g bouton 1 dans le sens
horaire; le symbole “0" est alors affiché dans la fendtre D.

PROGRAMMATEUR ELECTRONIQUE AVEC AFFICHAGE LUMENEUX {L.E.D.)
Caracteristiqus
Horloge de 24 H aver programmateur automatique.

Fonctions
Guisson, fin de cuisson, manuelle, horlege, minuterie sonore, programmabile
jusqua 23 H et 59 mn. a l'avance.

Affichage des fonctions

Affichage luminieu indiguant le temps £t la durée de cuisson.

Durrée de cuisson ou fonclionnement manue! = gymbole de la casserole
Fonctionnement automatique = AUTO

Minuterie sonore = symbaole da Ia cloche
Une fonction est sélectionnée lorsaque le symbole correspondant est affiché.

Programmateur
La programmation s'effectue en appuyant sur le bouton de la fonction choisie.

Bouton + ou -
En appuyant sur + ou -, le temps choisi augmente ou diminue 4 ung vitasse variant
avec la durée de 12 pression sur e bouton.

Réglage de I'horfoge

Il s’effectue en appuyant simultanément sur 2 boutons seulement (durée de cuissen,
fin de cuisson), et sur le bouton + ou -, pour le réglage de I'horloge. Par cette
opération, les programmes précédents sont changés et le symhole "auto” clignote.

Fonctionnement en manuel

1- Sélectionner le type de cuisson (fig. 10) et la température (Fig. 11).

2~ Appuyer sur le bouton “Manuel”. Le symbole “Auto"disparaft et la symbole
“casserole” s'affiche. Le fonctionnement en manuel peut avoir lieu unigquement
&1a fin d’un programme automatique ou aprés que celui-ci ait 6t changs.

Fonctionnement semi aulomatique avec coupure du four 2 la fin du temps de

GUiSSON programme

1- Selectionner le type de cuisson (fig. 10} et la température (lig. 9 ou 11},

2- Appuyer sur le bouton “cuisson” et afficher fa durée de cuisson soubaitée grice
aux boutons + et -.

Le symbole “auto” s'affiche, le four est en marche. Quand la fin du temps de

cuisson coincide avec IMheure de I'horloge, le four se coupe et e symbole de cuissan

{casserole) disparait. Le signal sonore retentit et le symbole “AUTO” clignote.

Fonctiennemenl semi aulomatique avec coupurs du four 3 I'heure de fin de
cuisson programmeés
1- Sélectionner |e type de cuisson (fig. 107 et la température (fig. 9 ou 11).
2- Appuyer sur le bouton de fin de cuisson, heure exacte s'affiche.
Choisissez I'heure de fin de cuisson en appuyant sur les boutons + ou -, les
symhboles “AUTO" et cuisson s'allument.
Le four est en marghe, Quand I'heure de fin de cuisson souhaitée coincide avec
I'horloge le four se coupe et le symbaole de fin de cuisson disparaft.
Le signal "AUTO" clignote et le signal sonore retentit.

Fonctionnement automatique avec programmatien du temps de cuisson et de
I’heura de fin de cuisson

1- Sélectionner le type de cuissen {fig. 10} et a temperature (flg. 9 ou 11),

2- Appuyer sur le bouton “cuisson” et afficher la durée de cuisson souhaitée en
appuyant sur les boutons + gu -. Les symboles "AUTO” et “cuisson”™ apparaissent,
Le programmateur st en fanction. Appuyer sur le bouton “fin de cuisson™ gt
atticher I'neure de tin de cuisson Sohauitée grdce aux boutons + ou -. Le
programmateur se déconnects et le symbole cuisson disparait.

Lorsque 'horloge coincidera avec I'beure de début de cuisson, le symbole cuisson
réapparailra, Larsque Iheure de fin de cuisson serz passée, le symbole "AUTQ”
clignotera et le signal sonore retentira. Le four sera déconnecté.

Minuterie sonore

Appuyer sur le bouton de la minuterie et afficher la durée du temps souhaitée grace
aux boutons + ou -. Le programmateur est en fonction.

A la fin dutemps choisi, la cloche disparait et le signal sonore retentit

Signal acoustique
Il 58 mat en route aprés 'une des opération indiguée oi-dessus. | retentit pendant
15 mn. Pour |'arréter, appuyer sur n'importe quel bouton,

Bébut des programmes et contrile
Les programmes démarrent 4 secondes aprés leur programmafion. |l est possible
de vérifier & tout moment le programme &n cour en appuyant sur le bouton concerné,

Erreur de programme

Il'y a grreur si 12 temps affiché par I'horloge est compris entre le temps de début
ot de fin de cuisson.
EX, d'erreur: temps te turée de cuisson: 1 H 00

temps affich# par Phorlogs: 10 H 30

temps de fin de cuisson: 11 HO0

arreur ast immédiaternent signalé par le signal sonore et par le symbole “AUTO"
quf clignote. Vous pauvez corriger 'erreur en changeant la durée de cuisson, oo
I'heure de fin de cuisson.

Changement des programmes

Four changer un programme, appuyer sur la bouton durée de “cuisson” puis sur
le bouton - jusqu'a ce qu'apparaisse 00.00. A la fin de chague programme, le
programmateur sera automatiquement remis 2 0.

[ NETTOYAGE ET ENTRETIEN DU FOUR I

Avanl da procéder & 'entrelien du four, il faut déhrancher foujours la fiche de
Ia prise de courant ou débrancher la courant de la ligne d'alimentalion & travers
Iinterruptenr géndral de I'installation électrique.

Le nettoyage du four doit &tre fait aprés Iutilisation, torsou’il est éteint et encore
tiede, pas chaud, de fagon & que les coulures et les projections de graisse n'aient
pas encore formé une crote dure et que la pellicule de graisse produite par les
vapeurs de [a cuisson sur les parois soient encore facile & enlever. Ensuite nettoyer
le four avec un chitfon imbibé o"sau tigde st du détersif liquide nan corrosif: ringer
et essuyer. Les produits speciaux peuvent &tre utilisés, siils ne sont pas corrosifs.
Pour les parties externes utiliser un chiffon doux avec de I'eau savonneuse. Ne
jamais utiliser de produits en poudre contenant des abrasits.

Four auto-nattoyant

Il consiste d'une série de panneaux qui sont appligués & Fintérier du four. s sont
recouverts d’un mail spécial qui permet d’8liminer automatiquement les résidus
de gras pendant fa cuisson. Si les résidus de gras sont trop abondants, | autanettoyage
peut étre insuffisant. Dans ce cas, il faut, si votre four le permet, démanter le
panneaux gtéou les laver avec de 'sau savanneuse. Ne pas utiliser ces substances
abrasives ou corrosives qui peuvent endommager émail.

Sivotre four le permet, les panneaux auto-nettoyants latéraux et Ig cadre supportant
les grilles peuvent &tre trés facilement démontés. Le cadre supportant les grilles
st bloqué par trois pivots; il suffit de le comprimer un peu vers le bas pour "extraire
(fig. 22A). En effectuant cetle opératicn, on dégage le panneau auto-nettoyant
latéral aussi (fig. 22B). Pour ce qui concerne le démontage du panneau auto-
nettoyant qui se frouve dans la partie arrigre du four {il sert aussi comme protection
de la turbine) faire référence a la tig. 22C.

Dans certains modéles ces trois panneaux n'sxistent pas et l'auto-nettoyant est sur
tes parcis latérales du four.

Démontage de la porte (lig. 23)

Il est possible de démanter la porte pour faciliter le nettovage du four. Les chamigres
«A» sont munies de deux crampillons mobiles «<B» qui, acerochés aux secteurs
des charniéres «G», lorsque la porte est compléterment ouverte, les bloguant. Aprés
quoi, il faut relever la porte vers I'extérieur en accomplissant les deux mousements
illustrés sur Ia figure. Pour cela il faut faire prise sur les cites de ia ports a proximité
des chariéres. Pour remonter la porte, enfiler les charniéres dans leurs rainures.
Avant de fermer |2 porte ne pas outlier d'enlaver [2s deux crampillons mobiles «B»
qui ont servis a accrocher les 2 charnires.

Attention
En cas d'utilisation négligente en placant les mains prés des charnigres de la porte
du four, il existe un danger de se blesser Igs mains.

REMPLACEMENT DE LA LAMPE (fig. 24)

Avant de procéder au remplacement de la lampe du four, il faut toujours
déhrancher Ia fiche de la prise de courant, ou covper le courand de la ligne
d'alimentation & I'aide de I'inlerrupteur général de I'lnsiallation électrique.
En cas de remplacement de |a lampe d'éclairage du four, il faut enlever le capot de

‘protection «A- &n Je dévissant en sens antihoraire.

Aprés avoir remplace 1a lampe (lampe culot E14 - 230V - 15W - 300°C) remonter
le capot de protection «f»,

| TABLE DE CUISSON VITROCERAMIQUE COMBINEE AUX FOURS

Description

L’appareil ast £quipé de 4 zones de cuisson, da différent diamatre et puissance. Les
positions sont clairement indigués sur |a table. Le chauffage a lieu seulemant &
I'intérieur des diameatres marqués sur la table. Afin d'avoir un bon rendement et
une consommation d'énérgis adéquate, i est indispensatle d'utiliser seulement at
exclusivenent des casseroles £t des récipients indiqués pour 1a cuisson ésetrique:
le fond doit &re épais et parfaitement plat. Le diamétre du fond des récipients doit
&tre au mains égal au diamétre du foyer: s'il est plus petit, il y aura une consommation
excessive d'énergie, il vaut mieux qu'il soit plus grand (flg. 25). De plus le fond
des casseroles ot la table de cuisson daivent 8ire propres et secs. Ces
resommandations trés sont importantes, car si elies sont négligées il y aura une
grande dispersion de chalgur et donc d*énergie; de plus la chaleur qui n'est pas
absorbée par les casseroles se propage ¢ans la table, dans la corniére, et aussi
dans le meuhle. Gertaines tables de cuisson sont équipées d'une lampe témain
placée & 'avant entre les deux zonas de cuissen qui s'aume quand une ou plusisurs




zones de chauffage dépassent la température d'environ 60° C. Ce dispositif permet

de savoir, aprés lutilisation de |a table et avec tous les foyers éleints, si dans une -

ou plusieures zones de chauftage il y a encore une température supérieuss a 60°
C. La lampe témain s'éteint seulement qiand la température des zones de cuisson
descend au dessous de 60° C environ.

Attention

La surface de cuisson est tréis resistante. Toutefois elle n'est pas incassable, et slle
peut étre endommagée spacialement par des objets pointus ou durs qui peuvent
tomber avec une certaine force.

Altention: lorsque sur cette sutace dg cuisson il y a des ruplures ou des falures,
déconnecter immédiatement I"apparail de I'alimentation et contacter tout de
suite le service aprés venta. Ne cuisez |Jamais avec uns fauilie d'aluminium
interposée ou direclement sur la table, ne posez pas fe recipients en matiere
plastique sur les surfaces chaudes, ne pas utiliser la plague pour entreposer
quoi gue ce soil.

Pendant |z premiére periode de fonctionnament de la tablg, Il peut y avair une odeur
acre ou de brillé qui disparaitra aprés plusieurs fonctionnements,

Utilisation de |a table de cuissan

La tahls est équipée pour chaque zone de cuisson d’un commutateur placé sur le
tableau de bord du four avec lequel on peut régler 6 gammes de température, d’ung
valgur minimale (1) 4 une valeur maximale (B} en tournant la manette en sens
antihoraire {lig. 26). Pour une cuisson normale, aprés avair placé |a cassercle sur
la zone désirée de la table, régler la manette sur la position de puissance maximale
(6). Une fols arrivé a Mébullition, régler la manette sur une position inférieurs (2
ou 3) selon la quantité, pour continuer la cuisson de fagon que |a casserole ne
déborde pas, et de facan A ne pas consommer trop d’gnergie dlectrique.

Important

En utilisant la table vitrocéramique, faire attention spécialement aux jeunes enfants,
qui peuvent ne pas veir Ia lampe témoin de la chaleur résiduelle aliumée, parce
qu'aprés I'utilisation et une fois les résistances éteintes, la plague reste trés chaude
pendant quelques instants, m&ma si elle est revenue a sa couleur sombre; eviter
d'y appuyer les mains pour éviter des brilures.

Mettoyage du Four

Verre du four

Une parmi les qualités des cuisiniéres est le simple démontage du verre intéricure
du four A, ce qui permet un nettoyage parfait sans I'aide de personne| spécialise,
Il suffit d'ouvrir 1a porte du four et dévisser les vis V¥ qui sont fixées & la contre-
porte du four G.

Nettoyage el entretien (fig. 27)

La forme de la table an vitrocéramique facilite le nettoyage nar rapport aux table
de cuisson Iraditionelles avec foyers électriques en fonte. Pour le nettoyage de 12
table, on doit adopter les mémes précautions pour nettoyer les vitres de votre
maison. Les faches ou les rayures claires diies au fond en aluminium des casseroles
peuvent &tre enlevées avee du vinaigre. Faire attention 4 ne pas faire tomber du
sucre sur |a table pendant la cuisson. S'il tombe, mettre le commutateur de 2
plagus concernée sur arrdt (0} et nettover avec de I'eau chaude des que I3 planue
sera tidde, avant qu'elle devienne froide. Dans le cas ol des résidus brilés de sucre
ou similaires restent aprés la cuisson, ils doivent 8lre enlevés a I'aide d'une spatule
ol d'une lame de rasoir, avant que la zone de cuissan devienne froide. Nettoyer
la table lorsque la lampe s'est éteinte et lorsque les zones de cuisson se sent
refroidies.

Fig. 27

TABLEAU
A titre indicatif nous vous indiquons les positions de cuisson.
Celles-ti dépendent de |2 quantité et de la qualité de Paliment et du type de casseroles.

POSITION TYPE D'ALIMERT
MAMETTES
1 Pour fondre |e beurre; le chocolat, et similaires
42 | Pour chautfer des aliments, maintenir en &bullilion petites
quantité d'gau, pour fouetter sauces de jaune d'oeuf et beurre
3 Pour chauffer les aliments sofides at liquides, maintenir en
ébullition 'sau, décongeler les surgelés, omeletles ds 2-3 ceufs,
différentes cuisson, préparations avec fruits et légumes
4.5 1 Cuisson viandes, poissons, légumes en sauce, préparations
avec plus gu moins £au, préparations de confiture etc...
-5 -~ | Rbti de viande et poisson, bifteck, faie, efc...
. ~ | Roussissement de viandes, poissons, oeufs
-] Pour frirg en huil pommes de terre, etc... ébullition eau.

Ces produits répondent aux éxigences des directives communautaires:
- 73/23 (CEE “relative  Ja bassa tension”;

- 897336 CEE “reiative 3 la perturbation électromagnetique”;

- 89/108 GEE “reiative aux materiaux en contact avec (es aliments™




TIPI BY MONTAGGIO E SPAZI DI AERAZIONE RECESSARI
TYPE DE MONTAGE ET ESPACES D'AERATION NECESSAIRES
TYPES OF FITTING AND VENTILATION SPACE REQUIRED
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