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1 Avertissements

1.1 Avertissements généraux de
sécurité

Dommages corporels

* L'appareil ef ses parties
accessibles deviennent trés
chaudes durant |'utilisation. Ne
fouchez pas les éléments
chauffants durant |'utilisation.

* Protégez vos mains avec des
gants thermiques durant la
manutention des aliments &
I'intérieur de la cavité de cuisson.

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

* Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants de plus de 8 ans et
des personnes ayant des
capacités physiques, sensorielles
ou mentales réduites, ou
manquant d'expérience et de
connaissances, sous la supervision
ef en recevant la formation
d'adultes et de personnes
responsables de leur sécurité.

* Les enfants ne doivent pas jouer
avec 'appareil.

e Eloignez les enfants de moins de 8
ans s'ils ne font pas I'objet d'une
surveillance constante.
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Ne laissez pas les enfgnts de
moins de 8 ans s'approcher de
'appareil durant son %,
fonctionnement. %

Les opérations de nettoyage et éo,/
Qé@

d'entretien ne doivent jamais étre
effectuées par des enfanfs sans
surveillance.

Le processus de cuisson doit
foujours étre surveillé. Un
processus de cuisson & court
terme doit étre continuellement
surveillé.

Ne laissez pas |'appareil sans
surveillance durant la cuisson, car
des graisses et des huiles, en
surchauffant, pourraient
s'enflammer. Faites aftention.

Ne versez pas d’eau directement
sur les lechefrites treés chaudes.

Pendant la cuisson, la porte du
four doit rester fermée.

En cas d'intervention sur les
aliments ou & la fin de la cuisson,
ouvrez la porte 5 cm pour
quelques secondes, laissez sortir
la vapeur, puis ouvrez
complétement la porte.

N'introduisez pas d'objets
métalliques pointus (couverts ou
ustensiles) dans les fentes.

Mettez I'appareil hors tension
apres |'utilisation.
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Avertissements A A

e N'UTILISEZ PAS OU NE
CONSERVEZ PAS DE
MATERIAUX INFLAMMARLES A
PROXIMITE DE L'/APPAREIL.

o N'UTILISEZ PAS DE
VAPORISATEURS A PROXIMITE
DE CET APPAREIL LORSQU'IL
EST EN FONCTION.

* NE MODIFIEZ PAS CET
APPAREIL.

* Du personnel qualifié doit
effectuer l'installation et les
interventions d'assistance dans le
respect des normes en vigueur.

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

* Ne tirez jamais le cable pour
débrancher la fiche.

Dommages subis par |’ appareil

* N'ufilisez pas de détergents
abrasifs ou corrosifs sur les parties
en verre (ex. produits en poudre,
détachants et éponges
métalliques). Utilisez
éventuellement des outils en bois
ou en plastique.

* N'utilisez pas de matériaux
réches, abrasifs, ni de racloirs
métalliques tranchants.

%%

* N'utilisez pas de prodfas de

neftoyage & base de chiofg,
d'ammoniaque ou d'eau defgyel sur
les parties en acier ou traitées e%o/
surface avec des finiions méfa“iqu%@f

(ex. anodisations, nickelages, Qi

chromages).

Les grilles etles lechefrites doivent étre
insérées dans les glissieres latérales
jusqu'a |'arrét complet. Les dispositifs
de blocage mécanique de sécurité
empéchent |'extraction des grilles ef
des l&chefrites ef doivent étre fournés
vers le bas et vers |'arriere de la
cavité de cuisson.

Ne vous asseyez pas sur |'appareil.

N'utilisez pas de jets de vapeur pour
nettoyer I'appareil.

N'utilisez pas de produits en spray &
proximité de I'appareil.

N'obstruez pas les ouvertures, les
fentes d'aération et d'évacuation de
la chaleur.

Ne laissez aucun objet sur les
surfaces de cuisson.

NUTILISEZ JAMAIS UAPPAREIL EN
GUISE DE CHAUFFAGE
AMBIANT.

N'utilisez pas de vaisselle ni de
récipients en plastique pour la cuisson
des aliments.

N'infroduisez pas de boites ou de
récipients fermés & l'intérieur de la
cavité de cuisson.
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* Sortez du four foutes les lechefrites  » Positionnez I'apparefiaians le

ef les grilles non utilisées pendant
la cuisson.

Ne couvrez pas le fond de la
cavité de cuisson avec des feuilles
d'aluminium.

Ne posez pas de casseroles ni de
l&chefrites sur le fond de la cavité
de cuisson.

Sivous souhaitez utiliser du papier
sulfurisé, placez-le de facon & ce
qu'il ne géne pas la circulation
d'air chaud & l'intérieur du four.

Ne posez pas de casseroles ni de
l&chefrites directement sur la vitre
interne du four quand la porte est
ouverte.

N'utilisez pas la porte ouverte
comme levier pour faire entrer
'appareil dans le meuble.
N'exercez pas de pressions
excessives sur la porte ouverte.

N'utilisez pas la poignée pour

soulever ou déplacer cet appareil.

Installation et entretien

o CET APPAREIL NE DOIT PAS
ETRE INSTALLE SUR DES
BATEAUX OU DES
CARAVANES.

* N'installez pas I'appareil sur un
piédestal.

meuble avec |'aide d'un@gutre
personne. %,

Pour éviter la surchauffe possi

'appareil ne doit pas étre insToHeéo,/

derriére une porte décorative ou
un panneau.

Du personnel qualifié doit
effectuer l'installation et les
inferventions d'assistance dans le
respect des normes en vigueur.

Un technicien habilité doit
effectuer le branchement
électrique.

Lo mise & la terre est obligatoire
selon les modalités prévues parles
normes de sécurité de l'installation
électrique.

Utilisez des cables résistant & une
température d'au moins Q0° C.

Le couple de serrage des vis des
conducteurs d'alimentation du
borier doit éfre égal & 1,5-2 Nm.

Sile cable d'alimentation
électrique est abimé, contactez
immédiatement le service
d'assistance technique qui se
chargera de le remplacer.

Qé@



Avertissements

* Avant toute intervention sur
I"appareil (installation, entretien,
positionnement ou déplacement),
munissez-vous de équipements de
protection individuelle.

e Avant toute intervention,
désactivez I'alimentation
électrique générale.

Pour cet appareil

* Avant de remplacer la lampe,
assurez-vous que |'appareil est
hors tension.

* Ne vous appuyez pas et ne vous
asseyez pas sur la porte ouverte.

* Veérifiez qu'aucun objet ne reste
coincé dans la porte du four.

* N'installez pas / n'utilisez pas
I"appareil en plein air.

1.2 But de I'appareil

* Cet appareil est desting ¢ la
cuisson d'aliments dans le milieu
domestique. Toute autre utilisation
est impropre.

* Cet appareil n'est pas concu pour
fonctionner avec des
temporisateurs externes ou des
systemes de commande &
distance.

o)
* A
Q
U

1.3 Responsabilité dWfgbricant

Le fabricant décline toute %,
responsabilité en cas de dorfraages
subis par les personnes et les E%Dg%
causés par : 60,

/\
* |'vtilisation de I'appareil différente g
de celle prévue ;

* le non-respect des prescriptions
du manuel d'instructions ;

* |'altération méme d'une seule
partie de I'appareil ;

* |'utilisation de pieces détachées
non originales.

1.4 Ce manuel d’ utilisation

Ce manuel d'utilisation faif partie intégrante
de |'appareil. Conservez-le en parfait état
et & portée de main de |' utilisateur pendant
fout le cycle de vie de I'appareil.

Lisez attentivement ce manuel d'utilisation
avant d'utiliser I'appareil.

1.5 Plaque d’identification

La plaque d'identification contient les
données techniques, le numéro de série et
le marquage. N'enlevez jamais la plaque
d'identification.

1.6 Elimination

Ei Cet appareil doit étre éliminé

séparément des autres déchets

(directives 2002 /95 /CE, 2002/
96,/CE, 2003/108/CE). Cet appareil ne
contient pas de substances dont la quantité
est jugée dangereuse pour la santé et
I"environnement, conformément aux
directives européennes en vigueur.
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Pour éliminer |'appareil : 1.7 Comment lire le marf%l
* Coupez le cable d'alimentation d’ utilisation %
électrique ef enlevez-le avec la fiche. Ce manvuel d'utilisation ufilise les %,
conventions de lecture suivantes : %O’

Avertissements

Informations générales sur ce
manuel d'utilisation, la sécurité et
I"élimination finale.

Description

* Confiez |'appareil destiné & la mise au Description de I'appareil ef de ses

rebut aux centres de collecte sélective accessoires.
des déchets électriques et électroniques, Utilisation
ou remettez-le au revendeur au moment
de 'achat d'un appareil équivalent, &
raison d'un contre un.

B [nformations sur |'utilisation de
- ’ . .
=] | appareil et des accessoires,

On oréc , conseils de cuisson.
n précise que pour I'emballage de nos

. T e Nettoyage et entretien
produits, nous utilisons des matériaux non 799

polluants et recyclables. ﬂ Informations pour un nettoyage et
. 7 .
* Confiez les matériaux de I'emballage un entrefien corrects de |'appareil.
aux centres de collecte sélective. Installation

Informations pour le technicien
qualifié¢ concernant I'installation, la
mise en fonction et |'essai.

1. Séquence d'instructions pour
I"utilisation.

¢ |nstruction d'utilisation individuelle.
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Description

2 Description

2.1 Description générale

Modéles Multifonction et & pyrolyse



Modéles avec pierre & pizza



Modgéles avec pierre & pizza

1 Panneau de commandes 6 Clissieres de support pour grilles ef lechefrite
2 Lampe 7 Pierre & pizza (sur cerfains modéles

3 Joint uniquement)

4 Porte 8 Lampe (sur certains modeles uniquement)
5 Turbine m Niveau de la glissiere



Description

2.2 Panneau de commandes

1230

1230
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Description %
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2. . .
1 Manette de la température ®—ﬂ Eclairage interne fof))
Cette manette permet de sélectionner la ; Iec|o|roge interne de | oppore‘h;/z
. : , . déclenche : ‘L

tfempérature de cuisson, la durée, de régler q | 3,

! L] .
des cuissons programmées, |'heure actuelle quand on ouvre la porte ; %

et d'allumer ou d'éteindre la lumiere &
I'intérieur de la cavité de cuisson.

2 Afficheur

Il affiche I'heure actuelle, la fonction et la
tfempérature de cuisson sélectionnées ainsi
que le temps éventuellement aftribué.

3 Manette des fonctions @ —_ Cb

Cette manette permet de mettre |'appareil
sous/hors tension et de sélectionner la
fonction de cuisson.

2.3 Autres parties

Turbine de refroidissement

La turbine refroidit |'appareil et se met en
marche durant la cuisson.

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

* lorsque vous démarrez une fonction 60,
. . T
quelconque & I'exception des fonctions ‘@

ECO

et Vapor Clean m

(modeles Multifonction) et des fonctions

Pyrolyse et Pyrolyse ECO PgCROO

ECO

(modeles & Pyrolyse) ;

* Quand la manette de la température est
fournée légérement & droite (activation
et désactivation manuelle).

e | Il estimpossible d'éteindre
1 I'éclairage inferne lorsque la porte
esf ouverfe.

Niveaux de positionnement

L'appareil dispose de niveaux permettant
de positionner les lechefrites et les grilles &
des hauteurs différentes. Les hauteurs
d'enfournement sont considérées de bas en
haut (voir 2.1 Description générale).
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Description @%‘?y

7
Léchefrite du four (sur cerﬁ%}s modéles

2.4 Accessoires disponibles
uniquement) @@/

s | Certains modeéles ne sonf pas
1 équipés de ces accessoires.

Grille

Elle permet de récupérer des graisses ayant
coulé des aliments posés sur la grille
supérieure.

Léchefrite profonde

Utile pour y placer les récipients contenant
des aliments en train de cuire.

Grille pour léchefrite

Elle permet de récupérer des graisses ayant
coulé des aliments posés sur la grille
supérieure. Elle est aussi utile pour la
cuisson de fartes, pizzas et gateaux.

A poser au-dessus d'une lechefrite pour la
cuisson d'aliments qui peuvent goutter.
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. < . N . e 7. .
Pierre & pizza (sur certains modéles Couvercle Pierre & pizza{syr certains
uniquement) modéles uniquement) %

Spécialement étudiée pour la cuisson de la - A positionner dans le logement sur le fond
pizza et dérivés. de la cavité de cuisson & la place de la
Pierre & pizza lorsque celle-ci n'est pas
utilisée.

Pelle & pizza (sur certains modéles
uniquement)

Utile pour enfourner aisément la pizza ef la
poser sur la pierre.



3 Utilisation

3.1 Avertissements

3.2 Premiére utilisation

1. Eliminez les éventuelles pellicules de
profection & I'extérieur et & l'intérieur de
I'appareil y compris les accessoires.

. Enlevez les éventuelles étiquettes (&
I'exception de la plague contenant les
données techniques| appliquées sur les
accessoires et dans la cavité de cuisson.

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

4. Chauffez le four & vide & la température
maximale pour éliminer les éventuels
résidus de fabrication.
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Utilisation A -2y
%,
3.3 Utilisation des accessoires Grille pour lechefrite 7%,
Grilles et lechefrites Infroduisez la grille pour |‘echef@@ﬁc‘;
'intérieur de la lechefrite. On peuf&nsi

.Les grilles et les |ecbefrlies doivent éire recueillir les graisses séparément des%o,
insérées dans les dlissieres latérales aliments en train de cuire.

jusqu'au point d'arrét.

* les dispositifs de blocage mécanique de
sécurité qui empéchent |'exiraction
accidentelle de la grille doivent éfre
orientés vers le bas et vers la partie
postérieure de la cavité de cuisson.

Pelle & pizza (sur certains modéles
uniquement)

Saisissez toujours la pelle & pizza par le
manche puis enfournez ou défournez. On
conseille de saupoudrer légérement la
surface en acier de farine, pour faciliter le
coulissement des produits frais qui, en
raison de |"humidité qu'ils confiennent,
risquent d'adhérer & |'acier.

Introduisez & fond les grilles ef les
|&chefrites délicatement dans la
cavité de cuisson.

IN

Nettoyez les léchefrites avant la
premiere ufilisation pour éliminer
les éventuels résidus de
fabrication.
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Couvercle et Pierre & pizza (sur certains
modéles uniquement)

Utilisation impropre
Risque de dommages aux
surfaces

* N'utilisez la Pierre & pizza que pour les
usages décrits dans ce manuel. Ne
I'utilisez pas par exemple sur les
plagques de cuisson au gaz ou en
vifrocéramique ou dans des fours qui ne
sont pas prévus pour cef accessoire.

* Assaisonnez la pizza avec de |'huile
aprés |'avoir extraite de la cavité de
cuisson : les éventuelles taches risquent
de comprometire |'aspect esthétique et
fonctionnel de la pierre & pizza.

Sila pierre & pizza n'est pas utilisée,

couvrez le fond avec le couvercle fourni.

Lorsque le four est froid enlevez du fond le
couvercle et infroduisez la pierre & pizza.
Veillez & ce que la pierre soit correctement
introduite dans son logement.

Pour la cuisson, utilisez la fonction spéciale

2 @PizZAl

Y

3.4 Utilisation du four /;o

Afficheur

.|§é
| ©

—
—m

|
-—

|

Modéles & pyrolyse avec pierre & pizza



Utilisation

Voyant Puissance Eco

chRo() Voyant Pyrolyse {uniquement sur les
modeles & pyrolyse)

\/oyont Show-Room
E Voyant temporisateur minuteur
@ Voyant cuisson temporisée

Voyant cuisson programmée

Voyant horloge

ﬂ Voyant verrouilloge enfants

PIZZA Voyant fonction Pizza

(uniquement sur les modeles
avec pierre & pizza)

\/oyom verrouillage de la porte

(uniquement sur les modeles &
pyrolyse)

Niveau de température atteinte

Conditions de fonctionnement

Stand-by : Lorsqu’aucune fonction n'est
sélectionnée, |'afficheur indique I'heure
actuelle.

(@)
o,

U

7
ON : Au lancement d'une pction
quelconque, I'afficheur indiquées
paraméfres sélectionnés comme

tfempérature, la durée et le niveau d(@'ﬁm.

3

Toute pression sur la manette de la
température au cours de |'exécution d'une
fonction permet d'avancer cycliquement
dans |'état des parametres, dans I'ordre
suivant.

Tempéroture

E Durée du temporisateur minuteur
@ Durée de la fonction

Durée de la cuisson programmée (si

vous avez sélectionné une cuisson
tfemporisée)

Affichage de |'heure

Vous pouvez modifier la valeur dans tout
état en tournant la manette de la
fempérature & droite ou & gauche.
Maintenez la manette tournée pour obtenir
une augmentation ou une diminufion plus
rapide.



e Utilisation

Réglage de I’heure

A la premiére utilisation, ou aprés une
coupure de courant, le symbole

clignote sur I'afficheur de

"appareil. Pour commencer une cuisson,
sélectionnez |'heure courante.

1. Tournez la manette de la température
pour régler I'heure affichée (maintenez
la manette tournée pour augmenter ou
diminuer plus rapidement).

2. Appuyez sur la manette de la
fempérature.

3. Tournez la manette de la température
pour régler les minutes (mainfenez la
manetfte fournée pour augmenter ou
diminuer plus rapidement).

4. Appuyez sur la manette de la
température pour terminer le réglage.

/ Il pourrait s'avérer nécessaire de

& | modifier I'heure courante, par
exemple en raison de |'heure
d'été/hiver. A partir de la position
de stand-by, maintenez la manette
de la température & droite ou &
gauche jusqu'a ce que la valeur
des heures clignote.

Il estimpossible de modifier I'heure
si I'appareil est dans |"état ON.

Fonctions de cuisson

1. Avec la manette des fonctions,
sélectionnez une fonction de cuisson.

2. Appuyez sur la manette de la
tfempérature et fournez-la pour modifier
la température de cuisson.

3. Appuyez sur la manette des fonctions
pour démarrer la cuisson fraditionnelle.

/ Pour inferrompre une fonction &

&7 | tout moment, maintenez la manette
des fonctions enfoncée pendant
au moins 3 secondes.

Phase de préchauffage

La cuisson est précédée d'une phase de
préchauffage qui permet & I'apparell
d’atteindre plus rapidement la température
de cuisson.

Cefte phase est signalée par le ]
clignotement du niveau atteint.

Au terme du préchauffage, le niveau
de température atteint reste fixe ef un
signal sonore intervient pour indiquer
que les aliments peuvent étre mis dans
la cavité de cuisson.




Utilisation 7y, -y

Liste des fonctions Gril O,))

I ECO La chaleur émanant de |o%gi fance du
gril permet d'obtenir d'exce@

résultats de réfissage surtout avetlgs

viandes de petite/moyenne épaiss

ef, combinée au toumebroche (s %

prévu), elle permet un dorage uniforme

en fin de cuisson. Idéale pour les

saucisses, les cotelettes, le bacon.

Cette foncfion permet de griller

uniformément de grandes quantités

P/our obtenir le maximum d'dliments, en particulier la viande.
d'économies d'énergie ef réduire

les temps de cuisson, il est
recommandé d'enfourner les
aliments sans préchauffer la cavité
de cuisson.

Cette fonction est particulierement
indiquée pour la cuisson sur un seul
niveau, en consommant peu
d'énergie.

Idéale pour cuire la viande, le
poisson et les [égumes. Elle n'est
pas conseillée pour les aliments
exigeant une phase de levage.

Sole

La chaleur en provenance uniquement
du bas permet de terminer la cuisson
des aliments exigeant une tfempérature
de base supérieure, sans
conséquences pour le rétissage.
Idéale pour la cuisson de farfes sucrées
et salées, de gateaux et de pizzas.

/ Dans la fonction ECO évitez
& | I'ouverture de la porte pendant la
cuisson.

Dans la fonction ECO les temps de

[}

cuisson (et de préchauffage S
1 ) ( P 9 A(: Le fonctionnement de la turbine,
éventuel) sont plus longs.

associé & la cuisson fraditionnelle,
assure des cuissons homogénes méme

Statique brassée

)
0
[\

Statique en cas de recettes complexes. Idéale
Créce a la chaleur en provenance pour les biscuits et les tartes, également
simullanément du haut et du bas, ce cuits simullanément sur plusieurs
systeme permet de cuisiner des niveaux. (Pour les cuissons sur plusieurs
types d'aliments particuliers. La niveaux, on conseille d'utiliser le 2&me
cuisson fraditionnelle, appelée etle 4&me niveau).

également statique, est indiquée
pour cuisiner un plat & la fois. Idéale
pour fous les réfis, le pain, les tartes
et en particulier pour les viandes
grasses comme |'oie ou le canard.

Gril ventilé

L'air produit par la turbine adoucit
la vague de chaleur nette générée
par le gril, permettant également de
griller de facon optimale des
aliments trés épais. Idéale pour les
gros morceaux de viande (ex. jarret
de porc].
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-2 Utilisation

Sole brassée

?2':4 La combinaison de la turbine et de

=] |; scule résistance de la sole permet
de terminer plus rapidement la
cuisson. On préconise ce systéme
pour stériliser ou pour terminer la
cuisson d'aliments déja bien cuits en
surface, mais pas & l'inférieur,
exigeant pour cela une chaleur
supérieure modérée. Idéale pour
tout type d'aliment.

Chaleur tournante

La combinaison de la turbine et de

la résistance circulaire (intégrée &

9
I'arriere de la cavité de cuisson)
permet la cuisson d'aliments
différents sur plusieurs niveaux, &
condition qu'ils exigent les mémes
fempératures

et le méme type de cuisson. Lo
circulation d'air chaud assure une
répartition instantanée et uniforme
de la chaleur. Par exemple, il sera
possible de cuisiner simultanément
(sur plusieurs niveaux) du poisson,
des légumes et des biscuits sans
jamais mélanger les odeurs ni les
saveurs.

Turbo

La combinaison de la cuisson
ventilée et de la cuisson
fraditionnelle permet de cuisiner
avec une exfréme rapidité et
efficacité des aliments différents sur
plusieurs niveaux, sans fransmissions
d'odeurs ni de saveurs. Idéale pour
les gros volumes d'alimentfs
exigeant des cuissons infenses.

OO@
/)/O(b
Q}'/
x,
Pizza (sur certains m%éles
uniquement) @@

Le fonctionnement de la tur m%

SIV#AN ossocié au gril et & la résistan

inférieure assure des cuissons %,
homogenes également en cas de %
receftes complexes. ldéal non G
seulement pour les pizzas, mais

aussi pour les biscuits et les

gateaux.
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3

Minuteur 4. Pour désactiver le signo\?@nore appuyez

: sur une des deux manettes &4 fournez-la.
Cette fonction n'interrompt pas la

o
1 cuisson mais actionne seulement la | e ’
SOMMETE. tournez la manette de la fempérat

5. Pour sélectionner un autre minu%w,

/ Pour désactiver le temporisateur .
i Le minuteur peut éfre activé en £ minuteur, il faut sélectionner la

phase de cuisson et en étaf de — | Laleur zéro.

stand-by de |'appareil.

1. Appuyez une fois sur la manette de la Cuisson temporisée

température (2 fois si|'on est en phase

. ) . e | On entend par cuisson temporisée
de cuisson). Sur I'afficheur apparaissent 1 la fonct ;
— a fonction qui permet de
les chiffres ,’:H:H_,'B et le voyant E commencer une cuisson et de la
clignote. terminer aprés le temps sélectionné

par 'utilisateur.

e | L'activation d'une cuisson

1 tfemporisée annule un éventuel
temporisateur minuteur
supplémentaire sélectionné

précédemment.
2. Tournez la manette pour sélectionner la 1. Apres avor se\echonng une fonction ef
durée (de 1 minute & 4 heures). Au bout une température de cuisson, appuyez

frois fois sur la manette de la
température. Sur |'afficheur apparaissent

cesse de clignoter ef le compte & les chifres [T  le voyant @
rebours commence. ey

clignote.

de quelques secondes le voyant E

3. On peut sélectionner la fonction
souhaitée pour la cuisson et attendre que
le signal sonore informe I utilisateur que
le temps s'est écoulé. Le voyontm
clignote.
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2. Tournez la manette de la température &
droite ou & gauche pour sélectionner la
durée de cuisson de OOhOT & 12h59.
Maintenez la manette tournée pour
obtenir une augmentation ou une

diminution plus rapide.

3. Quelques secondes aprés avoir
sélectionné la durée souhaitée, le

voyant @ cesse de clignoter et la

cuisson femporisée démarre.

/ Pour prolonger la cuisson en mode
& | manuel appuyez de nouveau sur
la manette de la température.
L'appareil reprend son
fonctionnement normal suivant les
réglages de cuisson précédents.

4. Auterme de la cuisson, I'afficheur montre

le message et un signal

sonore se déclenche.

OO@
2
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5. Pour désactiver le signal $énore appuyez

sur une des deux moneﬂes?l/ztoumez-lo

ou bien ouvrez la porte. @'b
/ Pour désactiver le signal sonor@'@;

_& sélectionner une autre cuisson o,/
temporisée, tournez la manette de "y
la température & droite. ©

/ Pour désactiver le signal sonore et
& | sélectionner une fonction de

— cuisson différente, tournez la
manette des fonctions & droite ou
& gauche.

Pour éteindre I'apparell,
maintenez la manette des
fonctions enfoncée.

IN

Modification des données sélectionnées
durant la cuisson temporisée

Durant le fonctionnement, on peut modifier
la durée de la cuisson temporisée :

1. Lorsque le voyom@ est fixe ef

I'appareil est en phase de cuisson,
appuyez deux fois sur la manette de la
température. Le voyom@ commence
clignoter.

2. Tournez la manette de la température
vers la droife ou vers la gauche pour
modifier la durée de cuisson
sélectionnée précédemment.
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Cuisson programmée

o | La cuisson programmée est la
1 fonction qui permet de la terminer

automatiquement & une heure
définie sélectionnée par
I'utilisateur, suivie de I"extinction
automatique de |'appareil.

. Aprés avoir sélectionné une fonction et
une température de cuisson, appuyez
frois fois sur la manette de la
température. Sur |'afficheur apparaissent

les chiffres DDDD et le voyant @

clignote.

. Tournez la manette & droite ou & gauche
pour sélectionner la durée de cuisson de
OOhO1 & 12h59. Maintenez la manette
fournée pour augmenter ou diminuer
rapidement.

@
Y,
%

|
%%

3. Appuyez une quotriéme"f(‘gs surla

manette de la température. L&

@%/om

clignote. Tournez la manette versA@)
droite ou vers la gauche pour %

programmer |'horaire de fin de cuissoréof
4. Au bout de quelques secondes les
voyants

L'appareil attend |"horaire de

)

ef cessent de clignofer.

démarrage sélectionnée.

|

Pour prolonger la cuisson en mode
manuel appuyez de nouveau sur
la manette de la température.
L'appareil reprend son
fonctionnement normal suivant les
réglages de cuisson précédents.

Lors de la cuisson programmée,
prog

I'allumage du four est avancé de

g

10 minutes pour permetire G

I'appareil d'atteindre la

température nécessaire & la

cuisson (préchauffage).
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5. Auterme de la cuisson, |"afficheur montre

le message et un signal

sonore se déclenche.

6. Pour désactiver le signal sonore appuyez
sur une des deux manettes ou fournez-la
ou bien ouvrez la porte.

7

Pour éteindre I'apparell,
maintenez la manette des
fonctions enfoncée.

e | Pour des raisons de sécurité, on ne
1 peut pas sélectionner uniquement
I'horaire de fin de cuisson sans sa
durée.

Modification des données sélectionnées
durant la cuisson programmée

/ Aprés avoir modifié la durée de la
&7 | cuisson, il est nécessaire de régler
& nouveau |'heure de fin de

cuisson.

Durant le fonctionnement, on peut modifier
la durée de la cuisson programmée :

&)
*
/O%'
7

1. Quand les voyants @ e sont fixes

et si I'appareil attend de comfagncer la

cuisson, appuyez deux fois sur lafpanette
de la tfempérature. Le voyant Oé?
commence & clignoter. éo,f

2. Tournez la manette de la température
vers la droite ou vers la gauche pour
modifier la durée de cuisson
sélectionnée précédemment.

3. Appuyez de nouveau sur la manette de

la température. Le voyant @ s'éfeint et

le voyOnT commence & clignoter.
L' afficheur montre I'horaire de fin de
cuisson.

4. Tournez la manette de la température
vers la droite ou vers la gauche pour
différer |'heure de fin de cuisson.

5. Au bout de quelques secondes les

voyanfs @ et cessent de clignoter

et la cuisson programmée reprend son
fonctionnement suivant les nouveaux
réglages.

3.5 Conseils pour la cuisson

Conseils généraux

* Utilisez une fonction ventilée pour obtenir
une cuisson uniforme sur plusieurs
niveaux.

* En augmentantla température il n'est pas
possible de réduire les temps de cuisson
(les aliments risquent d'étre trop cuits &
I'extérieur et pas assez cuits & l'intérieur).

Qé@
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Conseils pour la cuisson des viandes

* les temps de cuisson dépendent de
I'épaisseur, de la qualité des aliments et
des goots du consommateur.

e Utilisez un thermometre pour viandes
durant la cuisson des rétis ou appuyez
simplement avec une cuiller sur la viande.
Elle est préte lorsqu'elle est ferme ; dans le
cas confraire, poursuivrez la cuisson
pendant quelques minutes.

Conseils de cuisson au Gril et au Gril
ventilé

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

¢ Dans la fonction Gril ventilé, on
recommande de préchauffer la cavité de
cuisson avant de griller.

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

Conseils pour la cuisson des gateaux et
biscuits

* Utilisez de préférence des moules foncés
en métal : ils permettent une meilleure
absorption de la chaleur.

* Latempérature et la durée de cuisson
dépendent de la qualité et de la
consistance de la pate.

* Vérifiez si le gateau est cuit & 'intérieur :
& la fin de la cuisson, piquez un cure-
dent au sommet du gateau. Sila pate ne

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

* Sile géteau refombe aprés son
défournement, réduisez la température
sélectionnée de 10°C lors de la cuisson

successive, en sélectionnant éventuellement

un temps de cuisson supérieur.

%, =3

Conseils pour la décongé'F ion et le
levage Y,

Positionnez les aliments conge@Sgons
emballage, dans un récipient sans?,
couvercle sur le premier niveau de |0®>6

cavité de cuisson. /)‘G

Evitez de superposer les aliments.

Pour décongeler la viande, utilisez une
grille positionnée au deuxieme niveau ef
une lechefrite au premier niveau. De
cefte maniere, les aliments ne sont pas
au contact du liquide de décongélation.

Couvrez les parties les plus délicates
d'une feuille d"aluminium.

Pour un bon levage, placez un récipient
contenant de 'eau sur le fond de la
cavité de cuisson.

Pour économiser |’ énergie

Arrétez la cuisson quelques minutes
avant que le femps normalement
nécessaire ne se soif écoulé. La cuisson
se poursuivia pendant les minutes

accumulée & l'intérieur du four.

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

Gardez I'appareil toujours propre.

Si on ne I'utilise pas, sortez la pierre &
pizza (si présente) ef infroduisez le
couvercle dans son logement.
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3.6 Fonctions spéciales Levage

Décongélation & temps

/ La fonction du levage ne prévoit

1. Introduisez |'aliment & 'intérieur de la = | P% |C,' modification de la
tempeérature.

cavité de cuisson.

2. Appuyez sur la manette des fonctions et

e | Pour un bon levage, placez un

fournez-la pour sélectionner la fonction 1 o e I
de décongélation & temps . fond de la cavité de cuisson.
3. Tournez la manette de la température 1. Positionnez la pate & lever sur le
pour sélectionner la durée (de 1 & 99 deuxieme niveau.
minutes). 2. Appuyez sur la manette des fonctions et

4. Appuyez sur la manefte de la tournez-la pour sélectionner la fonction

température pour confirmer la durée leva . le m e S | A R I
ge e messag
réglée. Le message S I A R I clignote.

clignote. 3. Appuyez sur la manette des fonctions

5. Appuyez sur la manette des fonctions pour démarrer le |evoge_

pour démarrer la décongélation &
4. Au terme, le message (]t
temps. 9 C Ol
— — affiché ef un signal sonore se déclenche.
6. Au terme, le message '—,t C,’—‘ est 5 ) ) )

o 4 . . Pour désactiver le signal sonore appuyez
affiché et un signal sonore se déclenche. |
sur une des deux manettes ou tournez-la
7. Pour désactiver le signal sonore appuyez ou bien ouvrez la porte.

sur une des deux manettes ou tournez-la 6

: . Maintenez la manette des fonctions
ou bien ouvrez la porte.

enfoncée pendant au moins 3 secondes
8. Maintenez la manette des fonctions pour sortir de la fonction.

enfoncée pendant au moins 3 secondes
pour sortir de la fonction.



Shabat %

/ Apres |'activation de |0€V$9/cﬁon
£ | Shabat, aucun paramétre ng%
pourra éfre modifié. Oé)
4

Aucune action sur les manettes O,/
n'aura d'effet; seule la manette '€
des fonctions resfera active pour
pouvoir éteindre |'appareil.

Cette fonction permet de cuire les 1. Appuyez sur la manette des fonctions et
aliments en respectant les fournez-la pour sélectionner la fonction

dispositions lors de la féte du Shabat .

repos dans la religion juive.

[l o

2. Appuyez sur la manette de la
fempérature et fournez-la pour modifier
la température de la fonction.

L'appareil aura des
comportements particuliers avec

cette fonction : 3. Appuyez sur la manette de la
* La cuisson peut continuer tfempérature pour confirmer la
pendant une durée tfempérature réglée. Le message

indéterminée, on ne peut STA RT clignote.

sélectionner aucune
femporisation. 4. Appuyez sur la manette des fonctions

e Aucun type de préchauffage ne pour démarrer la fonction Shabat.

sera effectué. 5. Maintenez la manette des fonctions

* La température de cuisson enfoncée pendant au moins 3 secondes
sélectionnable varie entre 60- pour sortir de la fonction.
100 °C.

* lumiére de la cavité de cuisson
désactivée, aucune infervention
comme |'ouverture de la porte
ou |'activation manuelle avec la
manette n'allume la lumiére.

* Turbine interne désactivée.

¢ Lumiére des manettes et
indications sonores désactivées.



e | Ceffe fonction permet de
1 décongeler les aliments en

fonction de leur poids et de la
typologie d'aliments &
décongeler.

. Infroduisez |'aliment & l'intérieur de la
cavité de cuisson.

. Appuyez sur la manette des fonctions ef
tournez-la pour sélectionner la
décongélation au poids indiquée par le

message ,—,,'— "_”_,’ et par les

symboles aliments EZX W AN
éclairés.

. Appuyez sur la manette des fonctions
pour confirmer la décongélation au
poids.

. Tournez la manette des fonctions pour
sélectionner le type d'aliments &
décongeler.

Utilisation
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5. Tournez la manette de Id%, pérature

pour sélectionner le poids | ng/rommes)
de l'aliment & décongeler.

6. Appuyez sur la manette des oncho‘%@,

pour confirmer les parameétres %,
P . 7

sélectionnés et commencer la ”@é

décongélation. ®

7. Au terme, le message S’: D’:' est

affiché et un signal sonore se déclenche.

8. Pour désactiver le signal sonore appuyez
sur une des deux manettes ou tournez-la
ou bien ouvrez la porte.

9. Maintenez la manette des fonctions
enfoncée pendant au moins 3 secondes
pour sorfir de la fonction.

Paramétres présélectionnés

Poids Temps
dE T L\
P gl (min)

01 . Viandes 500 120
02 . Poisson 300 55
03 Fruits 300 35
04 Pain 300 25

* Lles temps de décongélafion peuvent
varier en fonction de la forme ef de la
dimension de I'aliment & décongeler.
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3.7 Programmes automatiques 5. Au terme du préchouffog’@%e message

STA RT clignote. Imro@gisez

I"aliment & cuire et appuyez sur
manette des fonctions pour démori%g

cuisson. 60
7

O _Mn - -
— oo 6. Au terme, le message ':,t D’_‘ est

< )k b affiché ef un signal sonore se déclenche.

Les programmes automatiques de cuisson 7. Pour désactiver le signal sonore appuyez
sont subdivisés par type d'aliments & sur une des deux manettes ou tournez-la
cuisiner. ou bien ouvrez la porte.

1. Appuyez sur la manette des fonctions et 8. Maintenez la manette des fonctions

tournez-la pour sélectionner la cuisson enfoncée pendant au moins 3 secondes
avec programmes automatiques

identifice par le message [MESE T ot
ar les symboles aliments —— / Dans les programmes
. L _b automatiques il est possible de

régler une cuisson programmée.

pour sortir de la fonction.

2. Appuyez sur la manette des fonctions
pour confirmer la cuisson avec / Pour inferrompre une fonctfion &
programmes automatiques. £ tout moment, maintenez la manette

des fonctions enfoncée pendant

au moins 3 secondes.

3. Tournez la manette des fonctions pour
sélectionner le programme préféré (voir
Tableau des programmes
automatiques).

4. Tournez la manette de la température
pour sélectionner le poids (en grammes)
de I'aliment & cuire.
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Tableau des programmes automatiques

VIANDES (01-05)

Pr

Ol

02

03

04

05

Poids

Sous-type ()
Rati de beeuf (cuisson rosée) 1000
Carré de porc 1000
Agneau (cuit & point) 1000
Veau 1000
Poulet réti (entier) 1000

POISSON (06 - 07)

Poids

Pr Sous-type
Usyp (g)
06 Poisson frais (entier) 500
07 Poisson congelé 500
3 .,
LEGUMES (08 - 10)
Poids
Pr Sous-type
ueyp (g)
08 Variés et grillés 500
09 Au four 1000

10

Pommes de terre au four 1000

Niveau

Niveau

Niveau

4

2

2

Utilisation

Fonction

EEE

A)
o

@

Fonction

),
w

@

Fonction

N

(@)
%
U
A7
z,
Q
&
%,
Y
L.
Température  Te
(°C) (minute%
%
200 40
190 75
190 110
190 65
200 o4
Température ~ Temps
(°C) (minutes)
160 35
160 45
Température ~ Temps
(°C) (minutes)
250 15+ 101
200 45
220 40

0 Pour les cuissons au grill, on conseille de cuire les aliments des deux cétés en suivant les
temps indiqués dans le tableau. Le temps le plus long indiqué se réfere toujours au premier
coté a cuire en partant de |'aliment cru.

@é@
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GATEAUX (11 - 13) 7,
Poids . : Température “Temps
Pr Sous-type (g) Niveau Fonction (°C) (m“%(%;)
- SN %

11 Biscuits 600 2 160 18 o/,@
12 Muffins 500 2 160 18

13 Tarte confiture 800 2 : 170 40
PAIN - PIZZA - PATES (14 -20)

Poids . : Température ~ Temps

Pr Sous-type (g) Niveau Fonction (°C) (minutes)
14 Pain & la levure (boule) 1000 2 200 30

15 Pizza en moule 1000 1 Pl 280 7

16 Pizza sur pierre 500 112 2 280 4

17 Pates au four 2000 1 : 220 40

18 Lasagnes 2000 ] : 230 35

19 Paella 500 2 o 190 25

20 Quiche Lorraine 1000 | : 200 40

2] (Modéles sans pierre & pizza) La pierre doit &fre posée sur la sole de la cavité de
cuisson. La pizza congelée cuite sur la pierre n'exige pas des temps de cuisson différents
en fonction du poids.

tableaux ne comprennent pas les
temps de préchauffage et ils se
réferent & des cuissons de pigces
entieres. Si 'aliment est coupé en
portions plus petites, le temps de
cuisson diminue.

/ Les temps indiqués dans les
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3.8 Menu secondaire

l'appareil est aussi muni d'un menu

secondaire escamotable qui permet &

I"utilisateur

* d'activer ou désactiver le mode
Verrouillage enfants.

* d'activer ou désactiver le mode Show-
Room (qui désactive tous les éléments
chauffants, en faisant fonctionner

uniquement le panneau de commandes).

o d'activer ou désactiver le mode Faible
Puissance (Puissance Eco).

¢ Activez ou désactivez le mode maintien
au chaud (Keep Warm).

* d'acfiver ou désactiver la femporisation
de la lampe (Eclairage Eco).

Lorsque |'appareil est en stand-by

1. Allumez la lampe interne en tournant
rapidement la manette de la
température.

2. Maintenez la manette de la température

enfoncée pendant au moins 5 secondes.

3. Tournez la manette de la température
vers la droite ou vers la gauche pour

modifier |'état de la sélection (ON /OFF).

4. Appuyez sur la manette de la
fempérature pour passer au mode
suivant.

OO@
%
¥
Mode Verrouillage enfont?o/))

En activant ce mode, les commd&fides se
bloquent automatiquement au bouf4y une
minute de fonctionnement sans \'intervg@gpn
de I'utilisateur. Q%O

oFF

bLoL

Dans le fonctionnement normal il est signalé

par I'allumage du voyant ﬂ

Pour désactiver temporairement le
verrouillage durant une cuisson, maintenez
la manette de la température enfoncée
pendant 5 secondes. Une minute aprés la
derniere sélection, le verrouillage redevient
actif.

/ Sil'on modifie les positions des

manettes, |'afficheur montrera le

message pendant

quelques secondes.

/ Méme lorsque le mode

& | verrouillage enfants est actif, on
—— peut éfeindre |'appareil
instantanément en enfoncant la
manette des fonctions pendant 3
secondes.
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Mode Show-Room (uniquement pour les
exposants)

En activant ce mode, 'appareil désactive
tous les éléments chauffants tout en
mainfenant le panneau de commandes
actif.

Pour ufiliser le four normalement, réglez ce
mode sur OFF.

o | Sile mode est actif sur I'afficheur,

1 le voyant s'allume.

%, =3

Mode Faible Puissance (Iff%;ance éco)

Lorsqu'on active ce mode de %

fonctionnement, I'appareil limite |o@.
PP

puissance ufilisée.

Il est indiqué pour utiliser smultonemem%é
plusieurs appareils électroménagers. ff@

HI : puissance normale.

H!

Ho

LO : faible puissance.

/ En actfivant le mode puissance
& | éco, les temps de préchauffage et
de cuisson peuvent se prolonger.

o | Sile mode est actif sur |'afficheur,

1 le voyant s'allume.
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Mode Maintien au chaud Mode temporisation de ldia pe
(Eclairage éco) Y,

Ce mode permet & |'appareil, au terme
d'une cuisson avec une durée programmée  Pour économiser davantage |'éner@‘lg la

(si celle-ci n’est pas interrompue lampe s'éteint automatiquement une fe
manuellement), de maintenir au chaud (& apres le début de la cuisson.
de basses températures) |'aliment qu'on
vient de cuire, pendant environ 1 heure.

oFF

Ho Id

Pour empécher I'appareil d'éteindre la
lampe automatiquement au bout d'une
minute, réglez ce mode sur OFF.

/ Le contréle manuel d'allumage/
&7 | extinction est toujours disponible
lorsqu’on tourne la manette de la
température & droite pour les deux
sélections.
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4 Nettoyage et entretien Nettoyage ordinaire qUOﬁéﬁg“
N'utilisez que des produifs spé@dﬁ:es ne
b

contenant pas de substances abrd&lyes ni
acides & base de chlore.

Versez le produit sur un chiffon humide e%'é
passez-le sur la surface, rincez /}‘@
soigneusement et essuyez avec un chiffon
doux ou en microfibre. o

4.1 Avertissements

Taches d’aliments ou résidus

Evitez absolument d'utiliser des éponges en
acier et des racloirs franchants susceptibles
d’endommager les surfaces.

Utilisez les produits normalement
préconisés, non abrasifs, en vous servant
éventuellement d'ustensiles en bois ou en
plastique. Rincez soigneusement ef essuyez
avec un chiffon doux ou en microfibre.

Evitez de laisser sécher & l'intérieur de
I'appareil des résidus d'aliments & base de
sucre (tels que la confiture) car ils peuvent
abimer |'émail & 'intérieur de I'appareil.

4.2 Nettoyage des surfaces

Pour une bonne conservation des surfaces,
neffoyez-les régulierement apres chaque
utilisation, aprés les avoir laissées refroidir.



4.3 Nettoyage de la porte 3. Pour remonter la porte, ir{’%ﬂuisez les
charnieres dans les fenfes préyues & cef

Démontage de la porte effet sur le four en vous assurafizgue les

Pour faciliter le nettoyage, on conseille rainures A sont complétement po
d'enlever la porte et de la placer sur un contre les fentes. Abaissez la porte %5
chiffon. apres I'avoir posifionnée, sortez les ™0,

, X B BN @
Pour enlever la porte, procédez comme suit : pivots des frous des charniéres. "G

1. Ouvrez complétement la porte et
infroduisez les deux pivots dans les frous
des charniéres indiqués dans la figure.

Nettoyage des vitres de la porte

2. Saisissez la porte des deux cotés avec On conseille de nettoyer constamment les
les deux mains, soulevez-la versle haut  vitres de la porte. Utilisez du papier
en formant un angle d'environ 30° et absorbant de cuisine. En cas de saleté
extrayez-la. résistante, lavez avec une éponge humide

ef un défergent normal.

N



Nettoyage et entretien

Démontage des vitres internes

Pour faciliter le nettoyage, les vitres internes
qui composent la porte peuvent étre
démontées.

1. Démontez la vitre interne en la tirant
délicatement par I'arriere vers le haut, en
suivant le mouvement indiqué par les
fleches (1).

2. Ensuite, tirez la vitre par I'avant vers le
haut (2). De cetfte maniére, on dégage
de leurs logements les 4 pivots fixés & la
vitre sur la porte du four.

3. Certains modeles sont équipés d'une
vitre intermédiaire. Démontez la vifre

intermédiaire en la soulevant vers le haut.

&)
K

%, d!

démontées précédemmenf’
papier absorbant de cuisine.
crasse persistante, lavez avec un

éponge humide et du détergent neﬁé)é

. Remettez les vitres en place en suivant les

opérations de démontage en sens
inverse.

. Repositionnez la vitre interne. Veillez &

centrer et & encastrer les 4 pivots dans
leurs logements sur la porte, par une
légere pression.




4.4 Nettoyage de la cavité de cuisson

Pour une bonne conservation de la cavité

de cuisson, il faut la nettoyer régulierement

apres I"avoir laissée refroidir.

Evitez de laisser sécher des résidus

d'aliments & 'intérieur de la cavité de

cuisson pour ne pas endommager |'émail.

Sortez toutes les parties amovibles, avant

tout nettoyage.

Pour faciliter les opérations de nettoyage,

on conseille de démonter :

* |a porte ;

* les glissieres de support pour grilles et
l&chefrites :

* le joint du four.
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Démontage des structures/a;bsupport

pour grilles et léchefrites

Le démontage des glissiéres dez%pprt
facilite ultérieurement le nettoyage de?’)o,
partfies latérales. Cette opération doit éh%é
effectuée chaque fois que vous utilisez le O/}‘@
cycle de nettoyage automatique (sur G
certains modeles uniquement).

Pour enlever les dlissieres de support : tirez

la glissiere vers I'intérieur de la cavité de
cuisson pour la dégager de

I"encastrement A, puis exfrayez-la des
logements situés & 'arriere B.

Au terme du neffoyage, répétez les
opérations décrites précédemment pour
repositionner les glissieres de support.
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Nettoyage de la partie supérieure (sauf
les modéles a pyrolyse)

Haute température a |'intérieur de
& la cavité de cuisson durant
" utilisation
Risque de brilures

* les opérations suivantes doivent éire
effectuées uniquement lorsque le four est
completement froid et éteint.

L'appareil est muni d'une résistance

basculante qui facilite le nettoyage de la

partie supérieure du four.

1. Soulevez légerement la résistance
supérieure et tournez |'arrét de 90° pour
libérer la résistance.

2. Abaissez délicatement la résistance
jusqu’d son arrét.

Utilisation impropre
Risque de dommages &
I’appareil

* Ne fléchez pas excessivement la
résistance au cours de la phase de
nettoyage.

3. Au terme des opérations de netfoyage,
remettez la résistance en place et
tournez |"arrét pour I'enclencher.

Nettoyage de la partie infégieure (sur
certains modéles uniquemeﬁ)@

1. Retirez d'abord le couvercle de@(q/ ierre

& pizza (1) puis la base (2) sur la&gelle
elle est positionnée. La base doit etree?é
soulevée vers le haut de quelques O,/@

millimetres puis extraite vers | extérieur.

(T

&

. Soulevez de quelques centimétres vers le

haut I'extrémité de la résistance
inférieure (3] ef nettoyez le fond de la
cavité de cuisson.

. Remettez la base d'appui de la pierre &

pizza en place en la poussant jusqu'a la
butée contre 'arriere de la cavité de
cuisson et faites-la descendre de
maniere & encastrer la platine de la
résistance avec la base méme.



&)

Nettoyage de la pierre & pizza (sur
certains modéles uniquement)

Lavez la pierre & pizza séparément en
procédant comme suit :

neftoyez la pierre aprés chaque utilisation.
Ne chauffez pas le four tant que celle-ci est
encrassée. Pour le netfoyage, versez 50 cc
de vinaigre sur la pierre, laissez agir
pendant 10 minutes, puis éliminez en
frottant avec une éponge métallique ou
abrasive. Rincez & I'eau et laissez sécher.

Avant de la nettoyer, enlevez les résidus
brolés sur la pierre avec une spatule
métallique ou un racloir pour le
neffoyage des plaques de cuisson en
vifrocéramique.

Pour un neffoyage optimal, la pierre doit
étre encore tiéde ou, en alternative, elle
doit étre lavée & I'eau chaude.

Utilisez des éponges métalliques ou du

scotch-brite non abrasif, trempés dans
du citron ou du vinaigre.

N'utilisez pas de détergents.
Ne lavez pas au lave-vaisselle.
Ne faites pas fremper la pierre.

La pierre humide ne peut étre utilisée que
8 heures aprés le netfoyage.

Al'usage, la surface de la pierre pourrait
se craqueler. Ce n'est autre que la
dilatation normale subie, & des
tfempératures élevées, par les émaux de
revétement de la pierre.
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4.5 Vapor Clean (sur céfigins
modéles uniquement)

Opérations préliminaires

Avant de démarrer le cycle de nettoyage

Vapor Clean :

* Pour les modéles Multifonction :
Enlevez tous les accessoires présents &
I'intérieur de la cavité de cuisson.

* Versez environ 40ml d'eau sur le fond de
la cavité de cuisson. Veillez & ne pas
sorfir de la cavité.
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* Pour les modéles avec pierre & pizza :
Sortez les accessoires présents &
I'intérieur de la cavité de cuisson sauf les
glissiéres de support pour grilles et
lechefrites.

/ On conseille de positionner le

&7 | couvercle dans le logement sur la
sole de la cavité de cuisson & la
place de la pierre & pizza.

* Positionnez une lechefrite sur le premier
niveau inférieur.

* Versez environ 40ml d'eau sur la
lechefrite. Veillez & ce que I'eau ne
déborde pas de la lechefrite.

* Pour les modéles Multi

ction et avec
Pierre & pizza : Avec un pllyérisateur,
vaporisez une solution d'eau éide
détergent pour vaisselle & I'intérideg. de

la cavité de cuisson. Dirigez le jet ve%
%

parois latérales, vers le haut, le bas et

déflecteur. Q

On conseille d'effectuer un

— | maximum de 20 nébulisations.

* Fermez la porte.

* Durant le cycle de nettoyage assisté,

lavez séparément les panneaux
autonettoyants (si présent) démontés
précédemment avec de |'eau tiede et un
peu de défergent.



Réglage de la fonction Vapor Clean

o | Silatempérature intérieure est
1 supérieure & celle prévue pour le
cycle de neftoyage Vapor Clean,
le cycle estimmédiatement
inferrompu et |'afficheur montre le

message 5’— ,—,F‘ Laissez
refroidir I'appareil avant dactiver
la fonction de nettoyage assisté.

1. Appuyez sur la manette des fonctions et
tournez-la pour sélectionner la fonction

Vapor Clean m Lafficheur indiquera

la durée et la température du cycle de
neftoyage.

60" =

o | Les parametres de température et
1 de temps ne sont pas modifiables
par 'utilisateur.

2. Appuyez sur la manette des fonctions
pour activer le cycle de nettoyage
automatique.

o

Nettoyage et entretien 7,

Fonction Vapor Clean prof mmée

Comme pour les foncfions norm%s de
cuisson, pour la fonction Vapor C|e%@oussi
il est possible de régler une heure de%de

fonction. Q%

Q
1. Aprés avoir sélectionné la fonction Vapor g

Clean, appuyez sur la manette de la

température. Le voyom commence

clignoter. L'afficheur montre |'heure de fin
de fonction.

2. Tournez la manette de la température
vers la droife ou vers la gauche pour
différer I'heure de fin de cuisson.

3. Appuyez sur la manette de la
température pour confirmer |'heure de fin
de fonction.

4. Appuyez sur la manette des fonctions.
L'appareil attend |'horaire de
démarrage sélectionnée.

(S



Fin du cycle de nettoyage Vapor Clean
Au terme, | afficheur montre le message

et un signal sonore se

déclenche ; vous pouvez le désactiver en

appuyant sur la manette de la température.

1. Maintenez la manette des fonctions
enfoncée pendant au moins 3 secondes
pour sortir de la foncfion.

N

. Ouvrez la porte et agissez sur la saleté
légere avec un chiffon en microfibre.

w

. Eliminez les incrustations les plus
résistantes avec une éponge anti-rayures
& filaments en laiton.

N

. En cas de résidus de graisse on peut
utiliser des produits pour le nettoyage
des fours.

5. Bliminez I'eau résiduelle présente o

I'intérieur de la cavité de cuisson.

Par souci d'hygiéne et pour éviter que les
aliments ne prennent une odeur
désagréable, procédez au séchage de la
cavité de cuisson en utilisant une fonction
ventilée & 160° C pendant 10 minutes
environ.

4.6 Pyrolyse (sur certalﬁs,))modéles
uniquement)

Opérations préliminaires

Avant de démarrer la pyrolyse :

* Neftoyez la vitre interne en suivant les
indications usuelles de neftoyage.

* En cas d'incrustations obstinées
vaporisez sur la vitre un produit pour le
neftoyage des fours (lisez les
averfissements figurant sur le produi) ;
laissez agir 60 minutes puis rincez et
séchez la vitre avec du papier de cuisine
ou un chiffon en microfibre.

* Enlevez tous les accessoires présents &
I'intérieur de la cavité de cuisson.

* Enlevez les structures de support pour
grilles et lechefrites.

* Démontez les éventuelles glissiéres
amovibles.

* Fermez la porte.



Réglage de la pyrolyse

1.

Avec la manette des fonctions,
sélectionnez une des fonctions de

nettoyage PYRORH ngoo

. Tournez la manette de la température

vers la droite ou vers la gauche pour
programmer la durée du cycle de
neftoyage d'un minimum de 2 heures &
un maximum de 3 heures (& 'exception
PYRO
EC

de la fonction ¥ oU la durée du cycle

est fixe sur la valeur de 120 minutes).

. Appuyez sur la manette de la

température pour démarrer la pyrolyse.

Durée conseillée de la pyrolyse :

= ¢ Peu sale: 2 heures.

* Moyennement sale : 2 heures et
demie

e Tres sale : 3 heures.

Pyrolyse

ef le femps resfant pour signaler

que I'appareil est en train d'effectuer le
cycle de neftoyage automatique.

. Deux minutes aprés le début de la

pyrolyse, la porte est verrouillée (le
voyant du verrouillage de la porte

s'allume) par un dispositif qui empéche
foute tentative d'ouverture.
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Nettoyage et entretien “,

%ny

/s

Q
e | Il estimpossible de sélégfionner
1 une fonction lorsque le

verrouillage de la porte esf’é’gﬁ}'vé.
%
%

revient pas & des niveaux de sécurité.
Quand la cavité de cuisson aura refroidi
ramassez les résidus & I'intérieur du four
avec un chiffon humide en microfibre.

/

e | Durant la premiere pyrolyse des
1 odeurs désagréables peuvent se
dégager : elles sont dues &

I'évaporation normale des
substances huileuses de
fabrication. Ce phénoméne est
parfaitement normal et il disparait
aprés la premiere pyrolyse.

e | Durant la pyrolyse les turbines
1 produisent un bruit plus intense do

& 'augmentation de la vitesse de
rotation. Ce fonctionnement,
concu pour favoriser la dissipation
de la chaleur, est tout & fait normal.
A la fin de la pyrolyse, la
ventilation continue
automatiquement pendant un
temps suffisant pour éviter la
surchauffe des parois des meubles
et de I'avant de I'appareil.

Sile résultat de la pyrolyse n'est
pas safisfaisant & la durée

IN

minimale, il est recommandé de
sélectionner un femps supérieur
pour les cycles de nettoyage
successifs.

3. Alafin de la pyrolyse, la porte reste 60,
verrouillée tant que la température & ®
s o : "G
I'intérieur de la cavité de cuisson ne
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Réglage de la pyrolyse programmée

L'heure de début de la pyrolyse peut étre

programmee.

1. Apres avoir sélectionné la durée de la
pyrolyse, appuyez sur la manette de la
température. L'afficheur montre I'heure

courante ef le voyonf s'allume.

2. Tournez la manette de la température
vers la droite ou vers la gauche pour
sélectionner 'heure & laquelle on
souhaite terminer la pyrolyse.

3. Apres quelques secondes les voyants @

eT restent fixes et |'appareil attend
I'heure de départ choisie pour démarrer
le cycle de neffoyage.

o | Il estimpossible de sélectionner
1 une fonction lorsque le
verrouillage de la porte est activé.

7
4.7 Entretien extrqordirrq;)re

Démontage et montage du joiritdu four
(sauf les modéles a pyrolyse) .

Pour démonter le joint du four : Oé%
* Décrochez les crochets situés aux 4 O&G
coins et tirez le joint du four vers ;

I"extérieur.

\\\@

Pour monter le joint du four :

¢ Accrochez les crochets situés aux 4
coins du joint du four.

Conseils pour |’entretien du joint du four

Le joint du four doit éfre souple et élastique.

* Pour maintenir la propreté du joint du
four, utilisez une éponge non abrasive et
lavez & 'eau tiede.



S . /8.
Remplacement de I’ampoule d’éclairage 4. Dévissez et enlevez |'om|5'o)/$|e.
interne

e I

1. Enlevez tous les accessoires présents &
I'intérieur de la cavité de cuisson.

2. Enlevez les structures de support pour

grilles et lechefrites.
3. Enlevez le couvercle de I'ampoule au
moyen d'un ustensile (par exemple un
tournevis).
5. Remplacez I'ampoule par une ampoule
identique (40W).
6. Remontez le couvercle. Le faconnage
interne de la vitre (A) doit rester tourné
vers la porte.

7. Enfoncez le couvercle & fond de maniere
& ce qu'il adhére parfaitement & la
douille.
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Que faire si... U'afficheur montre le messdds, « ERR4 » -

L'afficheur est completement éteint : * le verrovillage de la porte nest pas bien
accroché & la porte car on |'a"Guyerte

accidentellement durant son activesion.
Fteignez et rallumez I'appareil en &,
aftendant quelques minutes avant de
sélectionner de nouveau un cycle de

* Controlez I'alimentation électrique.

* Confrélez si un inferrupteur omnipolaire
éventuel en amont de |'alimentation de

. . 2.
I'appareil est sur « On ».

L'appareil ne chauffe pas : neffoyage.
* Contrélez sile mode « show-room » a En ouvrant la porte durant une fonction
été sélectionné (pour de plus amples ventilée, la turbine s'arréte.

détails, voir le paragraphe « Menu

( * |l ne s'agit pas d'une panne, mais le
secondaire »).

produit fonctionne normalement ; cela

Les commandes ne répondent pas : est utile lorsqu’on agit sur des aliments

* Confrélez sile mode « verrouillage durant la cuisson pour éviter les pertes
enfants » a été sélectionné (pour de plus excessives de chaleur. A la fermeture de
amples détails, voir le paragraphe la porte, la turbine reprend son
« Menu secondaire »). fonctionnement normal.

Les temps de cuisson sont longs par rapport

aux valeurs indiquées dans le fableau :

* Confrélez sile mode « Faible Puissance
(puissance éco) » a été sélectionné (pour
de plus amples détails, voir le
paragraphe « Menu secondaire »).

Apres le cycle de netfoyage automatique
(pyrolyse), il estimpossible de sélectionner
une fonction.

* Veérifiez si le verrouillage de la porte est
désactivé. Dans le cas contraire, le four
est muni d'une profection qui empéche la
sélection d'une fonction lorsque le
verrouillage de la porte est actif. Parce
que & l'intérieur de la cavité de cuisson
la température est encore élevée et ne
permettrait aucun type de cuisson.
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5 Installation Branchement fixe /;O
" . Préparez sur la ligne d'aliment un
5.1 Branchement électrique P 9

dispositif d'inferruption omnipolairé?%,
conformément aux regles d'insto”oﬁo?%)o,

Le dispositif d'interruption doit étre situé G)éo
dans une position facilement accessible et 7%

& proximité de I'appareil. @

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

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

Evitez d'utiliser des réducteurs, des
adaptateurs ou des shunts car ils pourraient
Informations générales provoquer des surchauffes et des brolures.

Vérifiez que les caractéristiques du réseau 5.2 Remplacement du céble
électrique sont adéquates aux données

indiquées sur la plaque.

La plaque d'identification, avec les
données techniques, le numéro de série et
le marquage, est placée dans une position
bien visible sur I'appareil.

N'enlevez jomais la plaque. 1. Pour accéder au bornier, enlevez le
l'appareil fonctionne & 220-240 V™. carter arrigre de I'appareil en dévissant
N o 5 les vis.
Utilisez un cable fripolaire (cable 3 x 1,5 mm?,
suivant la section du conducteur interne). (’,;\‘ . '/‘)
Effectuez la mise & la terre avec un cable ™ b
plus long que les autres cables d'au moins
20 mm. o
220-240V~ .0 =2 %; "
= o—LE
20 mm 2. Remplacez le cable.

3. Assurez-vous que les cables (four ou
plaque de cuisson éventuelle) suivent le
parcours optimal de maniére & éviter tout
contact avec |'appareil.
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5.3 Positionnement Position du céble d’alimeﬁ%ﬁon

JI
Y

- )

=(o
=IE

r__

(vue arriére)

Joint du panneau

Collez le joint foumi sur la partie arriére du
panneau pour éviter des infilirations
éventuelles d'eau ou d'autres liquides.




Douvilles de fixation

1. Enlevez les bouchons des douilles
infroduits & I"avant de I"appareil.

2. Positionnez I'appareil dans
I'emplacement.

3. Fixez I'appareil au meuble en utilisant les
vis.

!

4. Couvrez les douilles avec les bouchons
démontés précédemment.

;a

Installation

Dimensions hors tout de |

R
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Encastrement sous les plans/;%trovail (mm)
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Encastrement en colonne (mm)
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