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A Avertissements

1 Avertissements

1.1 Avertissements généraux de
sécurité

Dommages corporels

* L'appareil ef ses parties
accessibles deviennent trés
chaudes durant ['utilisation. Ne
touchez pas les éléments
chauffants durant I'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 I'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
et en recevant la formation
d'adultes et de personnes
responsables de leur sécurité.

* Lles enfants ne doivent pas jouer
avec |'appareil.
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* Eloignez les enfants de moins de 8
ans s'ils ne font pas I'objet d'une
surveillance constante.

* Ne laissez pas les enfants de
moins de 8 ans s'approcher de
'appareil durant son
fonctionnement.

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

* Le processus de cuisson doit

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

* Ne laissez pas I'appareil sans

surveillance durant la cuisson, car
des graisses et des huiles, en
surchauffant, pourraient
s'enflammer. Faites attention.

* Ne versez pas d'eau directement

sur les lechefrites trés chaudes.

* Pendant la cuisson, la porte du

four doit rester fermée.

¢ £n 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.



Avertissements

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

Mettez 'appareil hors tension
apres |'utilisation.

N'UTILISEZ PAS OU NE
CONSERVEZ PAS DE
MATERIAUX INFLAMMABLES A
PROXIMITE DE L'APPAREIL.

N'UTILISEZ PAS DE
VAPORISATEURS A PROXIMITE
DE CET APPAREIL LORSQU'IL
FST 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
I"appareil sans |'intervention d'un
technicien qualifié.

Ne tirez jamais le cable pour
débrancher la fiche.

Dommages subis par |’appareil

N'utilisez 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.

A

réches, abrasifs, ni de racloirs
métalliques tranchants.

* N'utilisez pas de matériaux

Durant le processus de pyrolyse
(s'il est disponible), éteignez les
broleurs ou les plaques électriques
de la plaque de cuisson
éventuellement installée au-dessus
de I'appareil.

Ne vous asseyez pas sur
'appareil.

N'utilisez pas de produits de
neffoyage & base de chlore,
d’ammoniaque ou d’eau de Javel
sur les parties en acier ou traitées
en surface avec des finitions
métalliques (ex. anodisations,
nickelages, chromages).

Les grilles et les lechefrites doivent
éfre insérées dans les glissiéres
latérales jusqu’a 'arrét complet.
Les dispositifs de blocage
mécanique de sécurité empéchent
"extraction des grilles et des
l&chefrites et doivent étre tournés
vers le bas et vers I'arriere de la
cavité de cuisson.

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

N'utilisez pas de produits en spray
& proximité de |'appareil.
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* N'obstruez pas les ouvertures, les
fentes d'aération et d'évacuation
de la chaleur.

* Ne laissez aucun objet sur les
surfaces de cuisson.

o N'UTILISEZ JAMAIS L'APPAREIL
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 & I'intérieur de la
cavité de cuisson.

e Sortez du four toutes les lechefrites
et 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 & I'intérieur du four.

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

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

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

* Positionnez I'appareil dans le
meuble avec |'aide d'une autre
personne.

* Pour éviter la surchauffe possible
'appareil ne doit pas étre installé
derriére une porte décorative ou
un panneau.

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

¢ Un technicien habilité doit

effectuer le branchement
électrique.



Avertissements A

La mise & la ferre est obligatoire
selon les modalités prévues par les
normes de sécurité de |'installation
électrique.

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

* Le couple de serrage des vis des
conducteurs d'alimentation du

bornier doit étre égal & 1,5-2 Nm.

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

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

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

* Cet appareil peut étre utilisé
jusqu’dr une altitude de 4000 m
au-dessus du niveau de la mer.

Pour cet appareil

* Faites affention car la vapeur n'est
pas visible & cerfaines
fempératures.

Durant ou apres le processus de
cuisson, ouvrez avec prudence la
porte de I'appareil.

La vaisselle doit toujours résister &
la vapeur et & la chaleur.

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

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

* Vérifiez qu’aucun objef ne reste
coincé dans la porte du four.

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

1.2 But de I’appareil

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

* Cet appareil n'est pas concu pour
fonctionner avec des
femporisateurs externes ou des
systemes de commande ¢&
distance.
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1.3 Responsabilité du fabricant

Le fabricant décline toute

responsabilité en cas de dommages

subis par les personnes et les biens,

causés par :

* |'utilisation de I'appareil différente
de celle prévue ;

* le non-respect des prescripfions
du manuel d'instructions :

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

* |'uvtilisation de pieces détachées
non originales.

1.4 Ce manuel d’ utilisation

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

Lisez affentivement ce manuel d'utilisation
avant d'utiliser |'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 plague
d'identification.

1.6 Elimination

X

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.

Pour éliminer |'appareil :

* Coupez le cable d'alimentation
électrique et enlevez-le avec la fiche.

* Confiez |'appareil desfiné & la mise au
rebut aux centres de collecte sélective
des déchets électriques et électroniques,
ou remettez-le au revendeur au moment
de 'achat d'un appareil équivalent, &
raison d'un contre un.

On précise que pour |'emballage de nos

produits, nous utilisons des matériaux non

polluants et recyclables.

* Confiez les matériaux de I'emballage
aux centres de collecte sélective.




1.7 Comment lire le manuel
d’ vtilisation
Ce manuel d'utilisation utilise les
conventions de lecture suivantes :
Avertissements

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

Description

E Description de |'appareil et de ses
accessoires.

Utilisation

B nformations sur | utilisation de
- I . .
=] | appareil et des accessoires,
conseils de cuisson.

Nettoyage et entretien
Informations pour un neftoyage et
un entretien corrects de |'appareil.
Installation

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

1. Séquence d'instructions pour
I"utilisation.

* |nstruction d'utilisation individuelle.
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Description

2 Description

2.1 Description générale

5 Turbine
6 Llampe

3 Joint m Niveau du cadre

4 Porte

1 Panneau de commandes

2 Lampe

Q8



Description

2.2 Panneau de commandes

o-0

1 Manette de la température ®—R

Cette manette permet de sélectionner la
température de cuisson, la durée, de régler
des cuissons programmeées, |'heure actuelle
et d'allumer ou d'éteindre la lumiére &
I'intérieur de la cavité de cuisson.

2 Afficheur

Il affiche I'heure actuelle, les paramétres de
la cuisson et toutes les fonctions de
I"appareil.

3 Manette des fonctions @ —_ @

Cette manette permet de metire |'appareil
sous/hors tension et de sélectionner les
différentes fonctions de cuisson.

Tournez la manette vers la droite ou vers la
gauche pour modifier/sélectionner I'option
sélectionnée.

/ Maintenez la manette enfoncée

& | pendant au moins 5 secondes
pour ferminer immédiatement une
éventuelle cuisson.

2.3 Autres parties

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).

Turbine de refroidissement
La turbine refroidit I'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 aprés 'arrét de |'oppareil.

Eclairage interne

L"éclairage interne de |'appareil se
déclenche :

* quand on ouvre la porte ;

* lorsqu'on démarre une fonction
quelconque, & I'exception des fonctions

ECO et Vapor Clean

modéles uniquement).

(sur certains

* 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 ouvertfe.
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2.4 Accessoires disponibles

Grille pour léchefrite

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

A poser au-dessus d'une lechefrite pour la
cuisson d'aliments qui peuvent goutter.

Léchefrite profonde

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

100



3 Utlllsahon

3.1 Avertissements

3.2 Premiére utilisation

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

. Enlevez les éventuelles étiquettes (a
I'exception de la plaque 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.




i Utilisation

-

3.3 Utilisation des accessoires 3.4 Utilisation du four
Grille pour léchefrite Afficheur

Infroduisez la grille pour lechefrite &
I'intérieur de la lechefrite. On peut ainsi
recueillir les graisses séparément des
aliments en train de cuire.
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Voyom Puissance Eco
Voyom Show-Room

EVoyom temporisateur minuteur

@ Voyant cuisson temporisée

Grilles et lechefrites

Les grilles et les lechefrites doivent éfre

insérées dans les glissieres latérales jusqu’au Voyant cuisson programmée
point d'arrét.
Les dispositifs de blocage mécanique de Voyant horloge

sécurité qui empéchent |'extraction
accidentelle de la grille doivent éfre orientés
vers le bas et vers la partie postérieure de la
cavité de cuisson.

ﬂVoyont verrouillage enfants

Niveau de température affeinte

l&chefrites délicatement dans la

/ Infroduisez & fond les grilles et les
— | cavité de cuisson.

/ Netioyez les [échefrites avant la
& | premiére ufilisation pour éliminer les
— | éventuels résidus de fabrication.




Utilisation '—o)

Conditions de fonctionnement Vous pouvez modifier la valeur dans fout
état en tournant la manette de la
température & droite ou & gauche.
Maintenez la manette tournée pour obtenir
une augmentation ou une diminution plus
rapide.

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

Réglage de |"heure

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

clignote sur I'afficheur de

‘appareil. Pour commencer une cuisson,

ON : Au lancement d'une fonction sélectionnez |'heure courante.
quelconque, I'afficheur indique les 1. Tournez la manette de la température
parametres sélectionnés comme la pour régler I'heure affichée (maintenez
température, la durée et le niveau atteint. 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 (maintenez la
manette fournée pour augmenter ou
diminuer plus rapidement).

4. Appuyez sur la manette de la

Toute pression sur la manette de lo fempérature pour ferminer le réglage.

température au cours de |'exécution d'une

fonction permet d'avancer cycliquement / Il pourrait s'avérer nécessaire de
dans |'état des parametres, dans |'ordre & | modifier |'heure courante, par
suivant. exemple en raison de ['heure

d'été/hiver. A partir de la position

Temoérat de stand-by, maintenez la manette
empérature s - .

P de la température & droite ou &
E Durée du temporisateur minuteur gauche jusqu'a ce que la valeur

des heures clignote.
@ Durée de la fonction Il estimpossible de modifier I'heure

Durée de la cuisson programmée (si si l'appareil est dans ['¢tat ON.

vous avez sélectionné une cuisson
temporisée)

Affichage de I'heure



Utilisation

Liste des fonctions

ECO Eco

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.

1. Appuyez sur la manette des fonctions et

tournez-la pour sélectionner la fonction
de cuisson souhaitée. Pour obtenir le maximum

d'économies d'énergie et réduire
les temps de cuisson, il est
recommandé d'enfourner les
aliments sans préchauffer la cavité

2. Appuyez sur la manette de la
température ef tournez-la pour modifier
la température de cuisson.

3. Appuyez sur la manette des fonctions

. ) Iy de cuisson.
pour démarrer la cuisson fraditionnelle.
/ Pour inferrompre une fonction & / Dans la fonction ECO évitez
’
£ fout moment, maintenez la manette = I'ouverture de la porte pendant la
des fonctions enfoncée pendant cuisson.

au moins 3 secondes.

e | Danslafonction ECO les temps de
Phase de préchauffage 1 cuisson (et de préchauffage
éventuel) sont plus longs.

La cuisson est précédée d'une phase de
préchauffage qui permet & |'appareil
d'atteindre plus rapidement la température Statique
de cuisson. E Crace & la chaleur en provenance
simultanément du haut et du bas, ce
Cette phase est signalée par le 3 systéme permet de cuisiner des
clignotement du niveau affeint. types d'aliments particuliers. La
cuisson fraditionnelle, appelée
également statique, est indiquée
| pour cuisiner un plaf & la fois. Idéale
pour tous les rétis, le pain, les tartes
et en particulier pour les viandes

Au terme du préchauffage, le niveau -~
grasses comme | oie ou le canard.

de température atteint reste fixe ef un
signal sonore intervient pour indiguer
que les aliments peuvent étre mis dans
la cavité de cuisson.
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Gril S Gril ventilé
La chaleur émanant de la résistance

du gril permet d'obtenir d’excellents

L'air produit par la turbine adoucit
la vague de chaleur nette générée

résultats de rétissage surtout avec par le gril, permettant également de
les viandes de petite/moyenne griller de facon optimale des
épaisseur et, combinée au aliments trés épais. Idéale pour les
tournebroche (si prévu), elle permet gros morceaux de viande (ex. jarret
un dorage uniforme en fin de de porc).

cuisson. Idéale pour les saucisses,

les cotelettes, le bacon. Cette Sole brassée

fonction permet de griller ?:’é La combinaison de la turbine et de

uniformément de grandes quantités

la seule résistance de la sole permet

d'aliments, en particulier la viande. de terminer plus rapidement la

cuisson. On préconise ce systeme
Sole pour stériliser ou pour terminer la
La chaleur en provenance cuisson d'aliments déja bien cuits en
uniquement du bas permet de surface, mais pas a l'intérieur,
terminer la cuisson des aliments exigeant pour cela une chaleur
exigeant une température de base supérieure modérée. ldéale pour
supérieure, sans conséquences tout type d'aliment.

pour le rétissage. Idéale pour la
cuisson de tartes sucrées et salées,
de gateaux ef de pizzas.

Statique brassée

Le fonctionnement de la turbine,
associé & la cuisson traditionnelle,
assure des cuissons homogénes
méme en cas de recettes
complexes. Idéale pour les biscuits
ef les tarfes, également cuits
simultanément sur plusieurs niveaux.
(Pour les cuissons sur plusieurs
niveaux, on conseille d'utiliser le
2éme et le 4&me niveau).
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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

Lo combinaison de la cuisson
ventilée ef de la cuisson
fraditionnelle permet de cuisiner
avec une exiréme rapidité ef

@)

efficacité des aliments différents sur
plusieurs niveaux, sans fransmissions
d'odeurs ni de saveurs. Idéale pour

les gros volumes d'aliments
exigeant des cuissons infenses.

Utilisation

Minuteur

e | Cette fonction n'interrompt pas la
1 cuisson mais actionne seulement la

sonnerie.

e | Le minuteur peut étre activé en
1 phase de cuisson ef en état de

stand-by de 'appareil.

. Appuyez une fois sur la manette de la
tfempérature (2 fois si|'on est en phase
de cuisson). Sur I'afficheur apparaissent
les chiffres "__”__”__,’,'__,’ efle voyant E

clignote.

2.

Tournez la manette de la température
pour sélectionner la durée (de 1 minute

& 4 heures). Au bout de quelques
secondes le voyant cesse de

clignoter et le compte & rebours
commence.

. On peut sélectionner la fonction

souhaitée pour la cuisson ef attendre que
le signal sonore informe I' ufilisateur que

le temps s'est écoulé. Le voyant E
clignote.

. Pour désactiver le signal sonore appuyez

sur une des deux manettes ou tournez-la.
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5. Pour sélectionner un autre minuteur, 2. Tournez la manette de la température &
tournez la manette de la température. droite ou & gauche pour sélectionner la

durée de cuisson de OOhO1 & 12h59.

Maintenez la manette tournée pour

/ Pour désactiver le temporisateur
£ minuteur, il faut sélectionner la

= obtenir une augmentation ou une
diminution plus rapide.

valeur zéro.

Cuisson temporisée 2
e | On entend par cuisson temporisée ) " ' :-’ : '-‘
1 la fonction qui permet de A(O‘J i - oC
commencer une cuisson ef de la ,' ” "
terminer aprés le temps sélectionné —

par |utilisateur.

3. Quelques secondes aprés avoir

e | L'activation d'une cuisson o . -
sélectionné la durée souhaitée, le

1 tfemporisée annule un éventuel

temporisateur minuteur voyant @ cesse de clignoter et la

supplémentaire sélectionné cuisson temporisée démarre.

précédemment.

/ Pour prolonger la cuisson en mode
1. Aprés avoir sélectionné une fonction et & | manuel appuyez de nouveau sur

une température de cuisson, appuyez — la manette de la température.
frois fois sur la manette de la L'appareil reprend son
température. Sur |'afficheur apparaissent fonctionnement normal suivant les

los chiffres m ef le voyant @ réglages de cuisson précédents.

4. Au terme de la cuisson, I'afficheur montre

le message ef un signal

sonore se déclenche.

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

Pour désactiver le signal sonore et
sélectionner une autre cuisson
temporisée, tournez la manette de
la température & droite.

IN

sélectionner une fonction de
cuisson différente, tournez la
manetfe des fonctions & droite ou
& gauche.

/ Pour désactiver le signal sonore et

Pour éteindre |'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 voyant @ est fixe et
I'appareil est en phase de cuisson,
appuyez deux fois sur la manette de la
température. Le voyont@ commence
clignoter.

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

Cuisson programmée

e | La cuisson programmée est la

1 fonction qui permet de la terminer
automatiquement & une heure
définie sélectionnée par
['utilisateur, suivie de |'extinction
automatique de |'appareil.

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

les chiffres ,'_—”:”:”j etle voyom@

clignote.

2. Tournez la manette & droite ou & gauche
pour sélectionner la durée de cuisson de
O0hO1 & 12h59. Maintenez la manette
fournée pour augmenter ou diminuer
rapidement.
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3. Appuyez une quatriéme fois sur la
manette de la température. Le voyonf

clignote. Tournez la manette vers la
droite ou vers la gauche pour
programmer |'horaire de fin de cuisson.

4. Au bout de quelques secondes les

voyanfs @ ef cessent de clignofer.

l'appareil attend 'horaire de
démarrage sélectionnée.

[l o

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.

Dans la cuisson temporisée,
I'allumage du four est avancé de
10 minutes pour permettre &
I'appareil d'atteindre la
tfempérature nécessaire & la
cuisson (préchauffage).

5. Au terme 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.

/ Pour éteindre |'apparell,

_b 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.
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Modification des données sélectionnées
durant la cuisson programmée

/ Aprés avoir modifié la durée de
&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 :

et sont fixes

et si |'appareil attend de commencer la
cuisson, appuyez deux fois sur la manette

1. Quand les voyants @

de la fempérature. Le voyant
commence & clignoter.

2. Tournez la manette de la température
vers la droife 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'éteint et

le voyant commence & clignoter.

l'afficheur montre I'horaire de fin de
cuisson.

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

5. Au bout de quelques secondes les

voyants @ ef 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.

* Enaugmentant la 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).

* A poids égal, le temps de cuisson des
piéces coupées est inférieur au temps de
cuisson de la pigce entigre.

Conseils pour la cuisson des viandes

* lestemps de cuisson dépendent de
"épaisseur, de la qualité des aliments et
des godts du consommateur.

* 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 contraire, poursuivrez la
cuisson pendant quelques minutes.

Conseils pour la cuisson au Gril

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

* Dans la fonction Gril ventilé, on
recommande de préchaufferla cavité de
cuisson avant de griller.

* On recommande de disposer les
aliments au centre de la grille.
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Conseils pour la cuisson des gateaux et
biscuits

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

La température et la durée de cuisson
dépendent de la qualité et de la
consistance de la péte.

En cas de cuisson sur plusieurs niveaux,
positionnez les aliments de préférence
sur le second et le quatriéme niveay,
augmentez le temps de cuisson de
quelques minutes et utilisez
exclusivement les fonctions ventilées.

Vérifiez si le gateau est cuit & I'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 gateau retombe aprés son
défournement, réduisez la température
sélectionnée de 10°C lors de la cuisson
successive, en sélectionnant
éventuellement un temps de cuisson
supérieur.

Le temps de cuisson des meringues et
des choux varie en fonction de la
dimension.

Conseils pour la décongélation et le
levage

Positionnez les aliments congelés sans
emballage, dans un récipient sans
couvercle sur le premier niveau de la
cavité de cuisson.

Evitez de superposer les aliments.

3

Pour décongeler la viande, utilisez une
grille positionnée au deuxieme niveau et
une léchefrite au premier niveau. De
cette maniére, les aliments ne sont pas
au contact du liquide de décongélation.

S'ils sont coupés en morceaux, les fruifs

et le pain se décongéle dans les mémes
temps, indépendamment de la quantité

ef du poids tofaux.

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

Réduisez au minimum les ouvertures de

la porte pour éviter toute dispersion de
chaleur.

Gardez |'appareil toujours propre.

(Si présente) Sivous ne I'ufilisez pas,
enlevez la pierre & pizza de la sole du
four.
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3.6 Fonctions spéciales Levage

Décongélation & temps

/ La fonction du levage ne prévoit

1. Introduisez |'aliment & I'intérieur de la = | P9 |C,] modification de la
température.

cavité de cuisson.

2. Appuyez sur la manette des fonctions et
- . e | Pour un bon levage, placez un
tournez-la pour sélectionner la fonction . 5
, T 1 récipient contenant de |'eau sur le
de décongélation & temps ~ fond de la cavité de cuisson.

3. Tournez la manette de la température
pour sélectionner la durée (de 1 & 99
minutes).

1. Positionnez la pate & lever sur le
deuxiéme niveau.

2. Appuyez sur la manette des fonctions et

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

fempérature pour confirmer la durée

réglée. Le message STA RT |eYOge g le message STA RT
clignote. clignote.

5. Appuyez sur la manette des fonctions 3. Appuyez sur la manette des fonctions

pour démarrer la décongélation & pour démarrer le levage.

f . C ]

emps _ 4. Auterme, le message |l mlte e o'
6. Au terme, le message (ISR o affiché et un signal sonore se déclenche.

affiché et un signal sonore se déclenche. 5. Pour désactiver le signal sonore appuyez
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
ou bien ouvrez la porte. 6. Maintenez la manette des fonctions

8. Maintenez la manette des fonctions enfoncée pendant au moins 3 secondes

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

/ Aprés |'activation de la fonction
&7 | Shabat, aucun paramétre ne
pourra étre modifié.

Aucune action sur les manettes
n'aura d'effet ; seule la manette
des fonctions restera active pour
pouvoir éteindre |'appareil.

e | Cette fonction permet de cuire les 1. Appuyez sur la manette des fonctions et
1 aliments en respectant les tournez-la pour sélectionner la fonction
dlsposgons"ors ﬁe' la f.efie du Shabat l:"_”:'b
repos dans fa retgion [uive. 2. Appuyez sur la manette de la

fempérature ef tournez-la pour modifier
la température de la fonction.

L'appareil aura des
comportements particuliers avec 3
cette fonction :

. Appuyez sur la manette de la
: . tfempérature pour confirmer la
[ ] , s ,
La cuisson peut continuer température réglée. Le message

pendant une durée _
indéterminée, on ne peut STA RT clignote.

sélectionner aucune 4. Appuyez sur la manette des fonctions
femporisation. pour démarrer la fonction Shabat.

* Aucun type de préchauffage ne. 5. Maintenez la manette des fonctions
sera effectué. enfoncée pendant au moins 3 secondes

e La température de cuisson pour sortir de la fonction.

sélectionnable varie entre 60-

100 °C.

* Lumiére de la cavité de cuisson
désactivée, aucune intervention
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.
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8. Pour désactiver le signal sonore appuyez
sur une des deux manettes ou tournez-la

e | Ceffe fonction permet de
1 décongeler les aliments en

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

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

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

message Pl <! por les
symboles aliments SZk W R
éclairés.

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

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

. Tournez la manette de la température
pour sélectionner le poids (en grammes)
de l'aliment & décongeler.

. Appuyez sur la manette des fonctions
pour confirmer les parameétres
sélectionnés et commencer la
décongélation.

. Au terme, le message S'l: D,'—_’ est

affiché ef un signal sonore se déclenche.

ou bien ouvrez la porte.

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

Paramétres présélectionnés

Poids Temps

o LRSI e

o
o
03
04 Pain 300 25

* 7 7 .

Les temps de décongélation peuvent
varier en fonction de la forme et de la
dimension de |'aliment & décongeler.

Viandes 500 120

Poisson 300 55

Fruits 300 35
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3.7 Programmes automatiques

Les programmes automatiques de cuisson

sont subdivisés par type d'aliments &

cuisiner.

1. Appuyez sur la manette des fonctions et
tournez-la pour sélectionner la cuisson
avec programmes automatiques

identifiée par le message ef
par les symboles aliments
=2 Wl WA clairds.

2. Appuyez sur la manette des fonctions

pour confirmer la cuisson avec
programmes automatiques.

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.

3

5. Au terme du préchauffage, le message

STA RT clignote. Infroduisez

I"aliment & cuire et appuyez sur la
manette des fonctions pour démarrer la
cuisson.

6. Au terme, le message ':-"': DP est

affiché et un signal sonore se déclenche.

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

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

/ Pour inferrompre une fonction &

_b tout moment, maintenez la manette
des fonctions enfoncée pendant
au moins 3 secondes.
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-]

Tableau des programmes automatiques

VIANDES (01 - 05)

Poids . . Température ~ Temps
Pr Sous-type () Niveau Fonction (°C) it
01 Roti de boeuf (cuisson rosée) 1300 2 200 56
02 Carré de porc 800 2 190 88
03 Agneau (cuisson rosée] 2000 2 190 105
04 Veau 1000 2 R 190 80
05 Poulet réti (entier) 1000 2 200 80
POISSON (06 - 07)
Poids . . Température ~ Temps
Pr Sous-type () Niveau Fonction (°C) it
06 Poisson frais (entier) 500 2 R 160 35
07 Poisson congelé 600 2 160 50
.
P ccumes (08 - 10)
Poids . . Température ~ Temps
Pr Sous-type () Niveau Fonction (°C) it
08 Variés ef grillés 500 4 i 250 15+8 1l

09 A four 1000 2 200 33
10 Pommes de terre au four 1000 2 200 30

U 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 & cuire en partant de |"aliment cru.
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Pr Sous-type Pr(ogi;):ls Niveau Fonction Temfoécr:c):ture (;?nij:ass)
11 Biscuits 500 2 160 23
12 Muffins 500 2 160 21 E
13 Tarte confiture 1000 2 : 170 43
PAIN - PIZZA - PATES (14 -20)

Pr Sous-type PZ;?S Niveau Fonction Temfoécr:()]ture (;?:;f;ss)
14 Pain & la levure (boule) 1000 2 200 27
15 Pizza en moule 1000 2 R 280 12
16 Pizza sur pierre 500 112) w2 280 7

17 Pates au four 2000 1 : 220 35

18 Lasagnes 2000 1 : 230 40
19 Paella 500 2 n 190 25
20 Quiche Lorraine 1000 1 : 200 40

2 g pierre doit éfre posée sur la sole du four. La pizza congelée cuite sur la pierre n'exige
pas des temps de cuisson différents en fonction du poids.

/ Les temps indiqués dans les

& | tableaux ne comprennent pas les
temps de préchauffage et ils se
réferent & des cuissons de pieces
entieres. Si I'aliment est coupé en
portions plus pefites, le temps de
cuisson diminue.
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3.8 Menu secondaire

l'appareil est aussi muni d'un menu

secondaire escamotable qui permet &

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).

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

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

* d'activer ou désactiver la temporisation
de la lampe (Eclairage Eco).

Lorsque |'appareil est en stand-by

1. Allumez la lampe inferne 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 droife ou vers la gauche pour
modifier I'état de la sélection (ON/
OFF).

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

Mode Verrouillage enfants

En activant ce mode, les commandes se
bloquent autfomatiquement au bout d'une
minute de fonctionnement sans |'intervention
de ['utilisateur.

Dans le fonctionnement normal il est signalé

par I'allumage du voyant ﬂ

Pour désactiver temporairement le
verrouilloge 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
&7 | enfants est acfif, on peut éfeindre
— |'appareil instantanément en
enfoncant la manette des fonctions
pendant 3 secondes.
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Mode Show-Room (uniquement pour les  Mode Faible Puissance (Puissance éco)

X nt : .
exposants) Lorsqu’on active ce mode de

En activant ce mode, 'appareil désactive fonctionnement, |'appareil limite la

tous les éléments chauffants tout en puissance ufilisée.

maintenant le panneau de commandes Il est indiqué pour utiliser simultanément
acti. plusieurs appareils éleciroménagers.

HI : puissance normale.

H!

Ho

Pour utiliser le four normalement, réglez ce

mode sur OFF. LO : faible puissance.

o | Sile mode est actif sur I'afficheur, / =0 cetve | meek bl

1 le voyant s'allume. £ puissance (puissance éco), les
temps de préchauffage et de

cuisson peuvent se prolonger.

o | Sile mode est actif sur I'afficheur,

1 le voyant s'allume.
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Mode Maintien au chaud

Ce mode permet & I'appareil, au terme
d'une cuisson avec une durée programmée
(si celle-ci n'est pas interrompue
manuellement), de maintenir au chaud (&
de basses températures) |'aliment qu'on
vient de cuire, pendant environ 1 heure.

Mode temporisation de la lampe
(Eclairage éco)

Pour économiser davantage |'énergie, la
lampe s'éteint automatiquement une minute
apres le début de la cuisson.

Pour empécher |'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.




4 Nettoyage et entretien Pour faciliter les opérations de neffoyage,
on conseille de démonter :
4.1 Avertissements * laporte;

* les glissieres de support pour grilles ef
lechefrites ;

* lejoint du four.

4.3 Démontage de la porte

Pour faciliter le nettoyage, on conseille

d'enlever la porte et de la placer sur un

chiffon.

Pour enlever la porte, procédez comme suit :

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

4.2 Nettoyage de |’appareil

Conseils pour le nettoyage de la cavité
de cuisson

Pour une bonne conservation de la cavité
de cuisson, il faut la neffoyer régulierement
apres |'avoir laissée refroidir.

Evitez de laisser sécher des résidus
d'aliments & l'intérieur de la cavité de
cuisson pour ne pas endommager |'émail.
Sortez toutes les parties amovibles, avant
tout neftoyage.
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2. Saisissez la porte des deux cotés avec
les deux mains, soulevez-la vers le haut
en formant un angle d’environ 30° et
exfrayez-la.

N

3. Pour remonter la porte, introduisez les
charniéres dans les fentes prévues & cet
effet sur le four en vous assurant que les
rainures A sont complétement posées
confre les fentes. Abaissez la porte puis,
aprés |'avoir positionnée, sortez les
pivots des trous des charniéres.

“
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4.4 Nettoyage des vitres de la porte

On conseille de nettoyer constamment les
vitres de la porte. Utilisez du papier
absorbant de cuisine. En cas de saleté
résistante, lavez avec une éponge humide
ef un défergent normal.

Démontage des vitres internes

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

1. Démontez la porte de |'appareil et
bloquez-la avec les pivots prévus.

2. Démontez la vitre interne en la firant
délicatement par "arriére vers le haut, en
suivant le mouvement indiqué par les
fleches.
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3. Ensuite, extrayez la vitre interne du profil 6. Réintroduisez le groupe de la vitre
antérieur. intermédiaire (si elle est présente).

7. Repositionnez la vitre inferne. Insérez la
partie frontale dans le profil antérieur (1).
Ensuite abaissez la partie postérieure et
encastrez les pivots dans leurs logements
sur la porte, par une légére pression (2).

4. Un groupe verre infermédiaire est
présent sur certains modéles. Démontez
le groupe verre infermédiaire en le
soulevant.

Démontage des glissiéres de support
pour grilles et léchefrites

Le démontage des glissieres de support
pour grilles et lechefrites facilite
ultérieurement le nettoyage des parties
latérales.

Pour démonter les cadres de support pour
grilles et lechefrites

5. Nettoyez la vitre externe et les vitres
démontées précédemment. Utilisez du
papier absorbant de cuisine. En cas de
crasse persistante, lavez avec une
éponge humide et du détergent neutre.

* Tirez la structure vers l'intérieur de la
cavité de cuisson pour la dégager de
I'encastrement A, puis extrayez-la des
logements situés & |'arriere B.




* Au terme du neffoyage, répétez les 4.5 Vapor Clean
opérations qu’on vient de décrire pour
repositionner les glissieres de support
pour grilles et [echefrites.

Nettoyage de la partie supérieure (sur
certains modéles uniquement)

La cavité de cuisson est équipée d'une
résistance basculante facilitant le nettoyage
de la partie supérieure.

1. Soulevez légerement la résistance
supérieure ef tournez les arréts de 90°
pour libérer la résistance.

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

Opérations préliminaires

Avant de démarrer la fonction Vapor Clean :

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

* Enlevez les dlissiéres de support pour
grilles ef lechefrites.

* Démontez les éventuelles glissieres
amovibles.

* Fermez la porte.

3. Au terme des opérations de neftoyage,
remettez la résistance en place et
tournez les arréts pour |'enclencher.
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* Versez environ 400ml d'eau sur la Réglage de la fonction Vapor Clean
lechefrite. Veillez & ne pas sortir de la
cavité. ° Sila température intérieure est

1 supérieure & celle prévue pour le
cycle de nettoyage Vapor Clean,
le cycle estimmédiatement

inferrompu et |'afficheur montre le

message S’C DP Laissez

refroidir I'appareil avant d’activer
la fonction de nettoyage assisté.

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

Vapor Clean m L'afficheur indiquera

* Avec un pulvérisateur, vaporisez une la durée et la température du cycle de
solution d'eau et de détergent pour neffoyage.
vaisselle & l'intérieur de la cavité de
cuisson. Dirigez le jef vers les parois
latérales, vers le haut, le bas et le
déflecteur.

n':l_u

,,:7 A — 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.

* Fermez la porte.

/ On conseille d'effectuer un

— | maximum de 20 nébulisations.




Fonction Vapor Clean programmée

Comme pour les fonctions normales de
cuisson, pour la fonction Vapor Clean aussi
il est possible de régler une heure de fin de
fonction.

1. Apres avoir sélectionné la fonction Vapor
Clean, appuyez sur la manette de la

température. Le voyont 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 |'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.

Fin du cycle de nettoyage Vapor Clean

Au terme, le message 5': D,'—_’ est

affiché ef un signal sonore se déclenche.

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

2. Maintenez la manette des foncfions
enfoncée pendant au moins 3 secondes
pour sortir de la fonction.

3. Ouvrez la porte ef agissez sur la saleté
légére avec un chiffon en microfibre.

126

Nettoyage et entretien

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

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

6. Eliminez I'eau résiduelle présente &
Iintérieur 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.

/ On conseille d'utiliser des gants en
£ caoutchouc pour effectuer ces
opérations.

/ On conseille d'enlever la porte
& | pour faciliter le neffoyage manuel
des parties difficiles & atteindre.

4.6 Entretien extraordinaire
Démontage et montage du joint (&
I’exclusion des modéles & pyrolyse)

Pour démonter le joint :

* Décrochez les crochets positionnés aux
4 coins et au centre et firez le joinf vers
I'extérieur.

D=

=




Pour monter le joint :

* Accrochez les crochets positionnés aux
4 coins et au centre du joint.

Conseils pour | entretien du joint

Le joint doit éfre souple ef é
* Pour maintenir le joint en parfait état de
propreté, utilisez une éponge non ‘
abrasive et lavez-le & I'eau tiede.

astique.

Remplacement de |I’ampoule d’ éclairage 4. Dévissez et enlevez ['ampoule.

interne

1. Enlevez tous les accessoires présents &

I'intérieur de la cavité de cuisson. .
5. Insérez une ampoule neuve.

2. Enlevez les glissieres de support pour

los of [ochefrit 6. Remontez le couvercle. Le faconnage
grilles et lechefrites.

, interne de la vitre (A) doit rester tourné
3. Enlevez le couvercle de I'ampoule au vers la porte.

moyen d'un ustensile {par exemple un
tournevis).

7. Enfoncez le couvercle & fond de maniére &
ce qu'il adhere parfaitement & la douille.
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Que faire si...

L'afficheur est completement éteint :
* Confrélez I'alimentation électrique.

* Confrélez si un interrupteur omnipolaire
éventuel en amont de |'alimentation de
I'appareil est sur « On ».

L'appareil ne chauffe pas :

* Confrélez sile mode « show-room » a
été sélectionné (pour de plus amples
détails, voir le paragraphe « Menu
secondaire »).

Les commandes ne répondent pas :

* Confrélez sile mode « verrouillage
enfanfs » a été sélectionné (pour de plus
amples détails, voir le paragraphe
« Menu secondaire »).

Les temps de cuisson sont longs par rapport

aux valeurs indiquées dans le tableau :

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

L'afficheur montre le message « ERR4 » :

* le verrouillage de la porte n'est pas bien
accroché & la porte car on I'a ouverte
accidentellement durant son activation.
Fteignez et rallumez I'appareil en
affendant quelques minutes avant de
sélectionner de nouveau un cycle de
neftoyage.
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En ouvrant la porte durant une fonction
ventilée, la turbine s'arréte.

* |l ne s'agit pas d'une panne, mais le
produit fonctionne normalement ; cela
est utile lorsqu’on agit sur des aliments
durant la cuisson pour éviter les pertes
excessives de chaleur. A la fermeture de
la porte, la turbine reprend son
fonctionnement normal.




Installation

5 Installation

5.1 Branchement électrique

Tension électrique
A Danger d’électrocution
* Un technicien habilité doit effectuer le
branchement électrique.
* La mise & la terre est obligatoire selon
les modalités prévues par les normes de

sécurité de l'installation électrique.

* Mettez |'appareil hors tension.

Informations générales

Vérifiez que les caractéristiques du réseau
électrique sonf 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 jamais la plague.

L'appareil fonctionne & 220-240 V™.

Utilisez un cable tripolaire (cable 3 x 1,5 mm
suivant la section du conducteur interne).

2

1

Effectuez la mise & la terre avec un cable
plus long que les autres cables d’au moins

20 mm.
220-240V~

1.5 mm’®

=

20 mm

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

Branchement fixe

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

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

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

Fvitez d'utiliser des réducteurs, des
adaptateurs ou des shunts car ils pourraient
provoquer des surchauffes ef des brolures.

5.2 Pour l'installateur

* La fiche doit rester accessible apres
I'installation. Ne pliez ou ne coincez pas
le cable de raccordement au réseau
électrique.

* L'appareil doit étre installé selon les
schémas d'installation.

* Sil'appareil ne fonctionne pas
correctement aprés avoir effectué foutes
les vérifications, appelez le service
aprés-vente autorisé le plus proche de
chez vous.

* lorsque I'appareil est correctement
installé, veuillez instruire | utilisateur sur la
méthode de fonctionnement correcte.




5.3 Remplacement du cable 5.4 Positionnement
. Desserrez les 6 vis du carter postérieur.
p N
3 u)

Si
% 4 le

2x

3 ¢

el =%
=

Position des vis et du cable d’alimentation

(vue arriére)

2. Soulevez légerement le carter supérieur
et démontez le carter postérieur pour
accéder au bormier.

3. Remplacez le cable

4. Assurez-vous que les cables (four ou
plaque de cuisson éventuelle) suivent le
parcours optimal de maniére & éviter tout

contact avec |'apparell
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Installation

Enlévement du crochet arriere Installez une barre en bois en-dessous du
plan de travail.

Avant d'encastrer |'appareil, il est
nécessaire d'enlever le crochet porte-cable
positionné sur le carter arriére, & |'aide d'un
ciseau ou d'un outil prévu & cet effet

Joint du panneau

Pour les installations sous le plan de travail,
il faut coller le joint fourni sur la partie
postérieure du panneau pour éviter les

éventuelles infiltrations d'eau ou d'autres
liquides provenant du plan de travail situé
au-dessus.
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Installation

Douvilles de fixation 4. Couvrez les douilles avec les bouchons
démontés précédemment.

/3..»

1. Enlevez les bouchons des douilles qui
sont insérés sur I"avant du four.

pon

7

P
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<
2. Positionnez |'appareil dans Dimensions hors tout de |’ appareil (mm)
I'emplacement.
3. Fixez I'appareil au meuble en utilisant les © L] ©
vis. ‘ ‘
2 ?
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Encastrement sous les plans de travail (mm)
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Encastrement en colonne (mm)
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