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TRADUCTION DE LA NOTICE ORIGINALE

Nous conseillons de lire attentivement ce manuel qui contient toutes les indications nécessaires
pour préserver les caractérisiques esthétiques et fonctionnelles de |'appareil acheté.

Pour foute information complémentaire concernant le produit : www.smeg.com



Avertissements

A

1 Avertissements * les enfants ne doivent pas jouer

1.1 Avertissements généraux de avec "appareil.

sécurité * Eloignez les enfants de moins

de 8 ans s'ils ne font pas I'objet
/\ DOMMAGES CORPORELS

d'une surveillance constante.
* U'appareil et ses parties

* Ne laissez pas les enfants de

accessibles deviennent trés
chaudes durant I'utilisation. Ne
touchez pas les éléments
chauffants durant I'utilisation.

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

N'essayez jomais d'éteindre
une flamme/incendie avec de
"'eau : mettez I'appareil hors
fension 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.

moins de 8 ans s'approcher de
"appareil durant son
fonctionnement.

* les opérations de nettoyage et
d’entretien ne doivent jamais
étre effectuées par des enfants
sans surveillance.

* le processus de cuisson doit
toujours 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 affention.

* Ne versez pas d'eau
directement sur les lechefrites
trés chaudes.

* Pendant la cuisson, la porte du
four doitf rester fermée.
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* £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.

 N'infroduisez 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 LAPPAREIL.

e 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 'installation et les
interventions d'assistance dans
le respect des normes en
vigueur.

A

» N'essayez jamais de réparer
"appareil sans l'intervention
d'un technicien qualifié.

* Ne tirez jamais le cable pour
débrancher la fiche.

A DOMMAGES SUBIS PAR
IEN

» 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.

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

* Ne vous asseyez pas sur
"appareil.

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

L
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o Les grilles et les lechefrites
doivent éfre insérées dans les
glissieres latérales jusqu’a
"arrét complet. Les dispositifs de
blocage mécanique de sécurité
empéchent |'extraction des
grilles et des lechefrites et
doivent étfre tournés vers le bas
et vers |'arriere de la cavité de

cuisson.

 N'utilisez pas de jets de vapeur
pour netftoyer |'appareil.

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

* (sur certains modéles
uniquement) Avant de démarrer
la pyrolyse, éliminez de
'intérieur de la cavité de
cuisson les résidus consistants
d’aliments ou les débordements
datant des cuissons
précédentes.

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

* Danger d'incendie : ne laissez
aucun objet & l'intérieur de la
cavité de cuisson.

Avertissements

e N'UTILISEZ 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.

* Sortez du four foutes 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 lechefrites sur le fond de la
cavité de cuisson.

* Sivous souhaitez utiliser du
papier sulfurisé, placez-le de
maniére & ce qu'il n'interfére
pas avec la circulation d'air
chaud & l'intérieur de la cavité
de cuisson.

» Ne posez pas de casseroles ni
de lechefrites 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.
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* 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 UN
BATEAU OU DANS UNE
CARAVANE.

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

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

e Pour éviter la surchauffe
possible I'appareil ne doit pas
étre installé derriere 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.

A

* Lla mise a la terre est obligatoire
selon les modalités prévues par
les normes de sécurité de
'installation électrique.

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

* le couple de serrage des vis des
conducteurs d'alimentation du
bornier doit &tre égal & 1,5-2 Nm.

* Pour éviter tout danger, si le
cable d'alimentation électrique
est abimé, contactez
immédiatement le service
d’assistance technique qui se
chargera de le remplacer.

* Avant foute intervention sur
"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’a une altitude de 2000 m
au-dessus du niveau de la mer.
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Pour cet appareil

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

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

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

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

* Utilisez uniquement la sonde de
température fournie ou
recommandée par le fabricant.

1.2 But de |’ appareil

Cet appareil est destiné a la

cuisson d'aliments dans le milieu

domestique. Toute autre utilisation

estimpropre. En outre, il ne peut

pas étre utilisé

e dans la zone cuisine par les
employés dans les magasins,
dans les bureaux, dans les
milieux de travail ;

e dans les fermes / gites ruraux ;

* par les clients des hotels, des
motels et des résidences :

* dans les bed and breakfast.

Avertissements

1.3 Responsabilité du fabricant

Le fabricant décline toute

responsabilité en cas de

dommages subis par les personnes

et les biens, causés par

e |"utilisation de 'appareil
différente de celle prévue ;

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

e ['altération méme d'une seule
partie de |'appareil ;

o |"utilisation de pieces détachées
non originales.

1.4 Ce manuel d’ utilisation

* Ce manuel d'utilisation fait partie
intégrante de |'appareil. Conservez-le
en parfaif état et & portée de main de
utilisateur pendant tout le cycle de vie
de 'appareil.

¢ lisez aftentivement ce manuel
d'utilisation avant d'utiliser I'appareil.

* les explications fournies dans ce manuel
comprennent des images qui décrivent
affichage habituel & I'écran.
Néanmoins, il ne faut pas oublier que
I'appareil pourrait disposer d'une
version actualisée du systeme ; ainsi, ce
qui s'affiche & I'écran pourrait différer
des illustrations fournies dans ce manuel.



1.5 Elimination On précise que pour I'emballoge de nos
Cet appareil, conforme & la produifs, nous ufilisons des matériaux non
E: directfive européenne DEEE polluants ef recyclables.
—J (2012/19/UE), doit étre éliminé * Confiez les matériaux de I'emballage
séparément des aufres déchefs au terme de aux centres de collecte sélective.

son cycle de vie.

Cet appareil ne contient pas de substances

dont la quantité est jugée dangereuse pour

la santé et |'environnement, conformément

aux directives européennes en vigueur.

Pour éliminer |'appareil :

* Coupez le cable d'alimentation
électrique et retirez-le.

1.6 Plaque d’identification

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

* 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.
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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'élimination finale.

Description

L

Description de I'oppareil ef de ses
accessoires.

Y Utilisation
=2 Informations sur I'utilisation de

I'appareil et des accessoires,
conseils de cuisson.

Nettoyage et entretien

Informations pour un neftoyage et
un entrefien corrects de I'appareil.

Installation

AR

Informations pour le technicien
qualifié concernant I'installation, la
mise en foncfion ef |'essai.

Averfissement de sécurité

Information / Suggestion

Iy =

O

f—

Avertissements

.8 Pour économiser |’ énergie @

Ne préchauffez I'appareil que si la
recefte |'exige.

Saufindication confraire sur I'emballage,
décongelez les aliments surgelés avant
de les infroduire dans la cavité de
cuisson.

En cas de cuissons multiples, on conseille
de cuire les aliments |'un apres |'autre
pour exploiter la chaleur déja présente
dans la cavité de cuisson.

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

Sortez du four toutes les lechefrites ef les
grilles non utilisées pendant la cuisson.

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.

Nettoyez constamment la cavité de
cuisson.
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2 Description

2.1 Description générale

1 Panneau de commandes 5 Turbine
2 lampe 6 Clissiéres de support pour grilles et
3 Joint lechefrite

4 Porte m Niveau du cadre
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2.2 Panneau de commandes

1 2 3

1 Manette des Fonctions 88 3 Manette Sélection |<>

Cette manette permet de : Cette manette permet de sélectionner :
* allumer/étendre 'appareil ; * la température de cuisson ;

* sélectionner une fonction. * la durée d'une fonction ;

* des cuissons programmées ;
¢ |'heure actuelle ;

* lancer ou arréter temporairement une
fonction.

2 Afficheur

Il offiche I'heure actuelle, la fonction, la
puissance et la température de cuisson
sélectionnées et I'éventuel temps attribué.
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2.3 Autres parties

Eclairage interne

L'éclairage interne de I'appareil se
déclenche :

* quand on ouvre la porte ;

* quand une fonction quelconque est
sélectionnée & |'exception des fonctions

ECO et Pyrolyse

(suivant les modeéles) ;

/ Il est impossible d'éteindre
& | I'éclairage inferne lorsque la porte
esf ouverfe.

Turbine de refroidissement

L A
==

|

La turbine refroidit I'appareil et se metf 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 continuer pendant un court moment
méme aprés |'arrét de |'appareil.

o
l'appareil dispose de niveaux permettant
de positionner les l&chefrites et les grilles &
des hauteurs différentes. Les hauteurs
d'enfournement sont considérées de bas en
haut (voir 2.1 Description générale).

Niveaux de positionnement

2.4 Accessoires disponibles

Grille

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

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 fartes, pizzas et gateaux.



3 Utilisation

Avertissements

Opérations préliminaires

1.

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

. Enlevez les éventuelles éfiquettes (a

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).

. Chauffez la cavité de cuisson & vide & la

température maximale pour éliminer les
éventuels résidus de fabrication.
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3.1 Utilisation des accessoires

Grille pour léchefrite

Infroduisez la grille pour lechefrite &
I'intérieur de la lechefrite. On peut ainsi
recueillir les graisses séparément des
aliments en train de cuire.

Grilles et lechefrites

Les grilles et les lechefrites doivent étfre
insérées dans les glissieres latérales
jusqu'au point d'arrét.

* lesdispositifs de blocage mécanique de
sécurité empéchent |'extraction
accidentelle de la grille et doivent étre
fournés vers le bas et vers I'arriere du
four.

Introduisez complétement les

P
grilles et les lechefrites dans le four
jusqu'ar I'arrét.

IN

/ Nettoyez les léchefrites avant la
&7 | premiere utilisation pour éliminer
— les éventuels résidus de
fabrication.

3.2 Utilisation du four
Afficheur

L afficheur indique les paramétres et les
valeurs relatifs & 'opération sélectionnée.
Pour I'utiliser, il suffit de tourner les Manettes

des FonctionsDBeT Sélection | <> | pour

sélectionner les valeurs indiquées.

= 10000009
@B88808¢:

AOO0c 29
86868°

#E 6

w

Voyant Horloge

E Voyant Minuteur
@ Voyant Cuisson
Voyant Fin Cuisson
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Voyant Verrouillage Porte
ﬂ Voyant Verrouillage Commandes

Voyant Show Room

Voyant Décongélation

Premiére utilisation

Lors de la premiére utilisation, ou aprés une
coupure prolongée de courant, I'afficheur de

'appareil indique le message m

clignotant. Pour pouvoir commencer une
quelconque cuisson, il est nécessaire de
sélectionner 'heure actuelle.

1. Tournez la Manette Sélection [{> | pour

sélectionner I'heure actuelle.

N

. Appuyez sur la Manette Sélection | <>

pour régler I'heure actuelle et passer a la
sélection des minutes.

w

. Tournez la Manette Sélection | <> | pour

sélectionner les minutes de |'heure
actuelle.

N

. Appuyez sur la Manette Sélection | <>

pour ferminer le réglage.

Minuteur

oad

1. Llorsque la Manette des Fonctions
9 00
est sur 0, appuyer sur la Manette

Sélection | <> |.

Sur I'afficheur apparaissent les chiffres

m etle Voyant Minuteur E

clignote.

2. Dans un délai de 3 secondes, tournez la

Manette Sélection [ | pour

sélectionner la durée du Minuteur (de
minute & 13 heures).

w

. Attendez 3 secondes ou appuyez sur la

Manette Sélection | <> | pour démarrer

le Minuteur.
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Durée du Minuteur Allumage du four

0a

4. Au terme de |'opération, les chiffres 1 Tournez la Manette des Fonctions 08

nrmn i E
;R <t le Voyant Minuteur vers la droite ou vers la gauche pour

clignotent ef un court signal sonore se sélectionner la fonction souhaitée (par
déclenche ; on peut le désactiver en

appuyant sur la Manette Sélection [<> exemple « VENTILE »).

ou en ouvrant la porte.

2. Tournez la Manette Sélection | <> | vers

5. Tournez la Manette Sélection | >

la droite ou vers la gauche pour
pour sélectionner un minuteur sélectionner la température souhaitée
supplémentaire ou appuyez sur la (par exemple « 200°C »).

3. Attendez 3 secondes avant de démarrer

Manette Sélection | <> | pour quitter la .
la cuisson ou appuyez sur la Manette

fonction Minuteur et revenir &
I"affichage de I'heure actuelle. Sélection | <> | pour introduire les
éventuelles sélections comme la durée
de la cuisson, I'heure de fin de la
O cuisson, efc.

Pour supprimer un Minuteur

1. Appuyez sur la Manette Sélection

Le Voyant Minuteur E clignote sur
" officheur.

2. Dans un délai de 3 secondes, tournez la

Manette Sélection [{> | en sens

antihoraire pour remettre la valeur du / Lorsqu’on ouvre la porte, la
minuteur & zéro. £ fonction en cours est interrompue

3. Attendez 3 secondes ou appuyez sur la (le Voyant Cuisson @ s'éteint).
Manette Sélection | <> [ pour quitter la La fonction redémarre

fonction Minuteur et revenir & |'affichage loufomcmquemem‘ alafermeture de
de I'heure actuelle. a porte.
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Phase de préchauffage

La cuisson est précédée d'une phase de
préchauffage qui permet & |'appareil
d'atteindre plus rapidement la température
de cuisson.

Cette phase esf signalée par le

clignotement du Voyant Cuisson @
Au terme du Préchauffage, le Voyant
Cuisson@ reste fixe ef un signal sonore

intervient pour indiquer que les aliments
peuvent étre infroduits dans la cavité de
cuisson.

/ Il 'est possible d'interrompre une
_b fonction & tout moment en
tournant la Manette des

. 00
Fonctions 00 sur 0.

Cuisson Temporisée

/ On entend par Cuisson

& | Temporisée la fonction qui permet
—— de commencer une cuisson et de
la terminer au bout d'une période
de temps donnée sélectionnée par
I"vilisateur.

/ L'activation d'une Cuisson
&7 | Temporisée annule un éventuel
—— temporisateur minuteur sélectionné
précédemment.

1. Aprés avoir sélectionné une fonction et
une fempérature de cuisson, appuyez sur

Manette Sélection [{D|.

Sur I'afficheur apparaissent les chiffres

DEH: D et les Voyants Cuisson @ et
Horloge clignotent.

2. Dans un délai de 3 secondes, tournez la

Manette Sélection [ <> | pour régler la

durée de cuisson [entre 1 minute et 13
heures) (par exemple « 25 minutes »).

MM-JCc

ouc 3

200< =

3. Attendez 3 secondes.

Le Voyant Cuisson @ cesse de clignoter
et la Cuisson Temporisée commence.

/ La Cuisson Temporisée ne tient
& | pas compte des temps de
préchauffage.

Fin de la Cuisson Temporisée

4. Au terme de la cuisson, |'afficheur

indique le message

clignotant et un signal sonore intervient ;
il peut étre désactivé en ouvrant la porte
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ou en enfoncant/tournant une des deux ~ Minuteur durant une cuisson
manettes.

/ Cette fonction n'inferrompt pas la
£ cuisson mais actionne seulement la
sonnerie.

Minuteur durant une cuisson si
/ Pour sélectionner une nouvelle une Cuisson Temporisée a été
& | Cuisson Temporisée, tournez de sélectionnée précédemment.

/ Il estimpossible de sélectionner un

nouveau la Manette Sélection| <> |

1. Apres avoir sélectionné une fonction et la
tfempérature de cuisson, appuyez deux

Pour supprimer une Cuisson Temporisée fois sur la Manette Sélection [¢>

1. Appuyez sur la Manette Sélection | <> Les chiffres s'affichent & I'écran ,':”_”—”_,’

Le Voyant Cuisson @ clignote sur et le Voyant Minuteur E clignote.
" officheur.

2. Dans un délai de 3 secondes, tournez la

Manette Sélection [{> | en sens

antihoraire jusqu’a ce que la durée de la
cuisson soit remise & zéro.

3. Attendez 3 secondes ou appuyez sur la / On peut également sélectionner

e : & | un Minuteur méme lorsque la
Manette Sélection [{> | pour quitter la =1 b 9
cuisson est en cours.

fonction Cuisson Temporisée ef revenir &
'affichage de I'heure actuelle. 2. Dans un délai de 3 secondes, tournez la

Manette Sélection [{> | pour

sélectionner la durée du Minuteur (de 1
minutes & 13 heures).

3. Attendez 3 secondes.

Le Voyant Minuteurg cesse de clignoter
et le Minuteur démarre.
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Fin du Minuteur pendant une cuisson

4. Attendez que le signal sonore avertisse
"utilisateur que le temps s'est écoulé.

Les chiffres et le Voyant

Minuteur E clignotent.

5. Tournez la Manette Sélection | <> | pour

sélectionner un autre minuteur ou

appuyez sur la Manette Sélection | <>

Cuisson Programmée

/ La Cuisson Programmée est la
£ fonction qui permet de terminer
— | qutomatiquement une Cuisson
Temporisée & une heure établie
par | utilisateur, avec arrét
automatique de I'appareil.

/ Pour des raisons de sécurité, on ne
& | peut pas sélectionner uniquement
— | |'horaire de fin de cuisson sans sa

pour désactiver le signal sonore et quitter
Minuteur pendant une cuisson.

Au bout de quelques secondes, |'écran
aoffiche I'heure actuelle et la cuisson en
cours confinue.

Pour supprimer un Minuteur pendant la
cuisson

1. Pendant la cuisson, appuyez 2 fois sur la

Manette Sélection [{D|.

Le Voyant Minuteur E clignote & I'écran.

2. Dans un délai de 3 secondes, tournez la

Manette Sélection | > | en sens inverse

horaire pour remetire la valeur du
minuteur & zéro.

3. Attendez 3 secondes avant de quitter la
fonction Minuteur pendant une cuisson.

20

durée.

1. Aprés avoir sélectionné une fonction et
une fempérature de cuisson, appuyez sur

Manette Sélection [{D|.

Sur I'afficheur apparaissent les chiffres

L” H_” i et les Voyants Cuisson @ et
Horloge clignotent.

oo0o0”

200° *

2. Dans un délai de 3 secondes, tournez la

Manette Sélection [{> | pour régler la

durée de cuisson (entre 1 minute et 13
heures| (par exemple « 25 minutes »).

=00 h:_

SJMnc &b
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Utilisation

3. Appuyez sur la Manette Sélection [{> |

Sur I'afficheur apparaissent les chiffres

;'__H_—’Df__, ef les Voyants Fin cuisson
et Horloge clignotent.

4. Dans un délai de 3 secondes, tournez

la Manette Sélection |[{>| pour

régler I'heure de fin de cuisson (par
exemple « 13:15 ).

5. Attendez 3 secondes.
Le Voyant Fin Cuisson et'appareil

attend 'heure de départ programmé.

/ On a déja comptabilisé dans
& | I'heure de fin de cuisson les
minutes nécessaires pour le
préchauffage.

3

Fin de la Cuisson Programmée

[a4
L

Au terme de la cuisson, |'afficheur indique

le message (MY BF’ clignotant et un

signal sonore intervient ; il peut étre
désactivé en ouvrant la porte ou en
enfoncant/tournant une des deux manettes.

Pour supprimer une Cuisson Programmée

1. Appuyez sur la Manette Sélection [{> |

Le Voyant Cuisson clignote & |'écran.

2. Dans un délai de 3 secondes, tournez la

Manette Sélection | <> | en sens horaire

ou antihoraire pour sélectionner une
nouvelle Cuisson Temporisée.

La Cuisson Programmée a été supprimée.

/ Il'est possible d'interrompre une
& fonction & tout moment en
tournant la Manette des

. 00
Fonctions 0o sur 0.




Liste des fonctions de cuisson

STATIQUE
E Cuisson fraditionnelle indiquée pour

la préparation d'un mets & la fois.
Parfaite pour cuire les rotis, les
viandes grasses, le pain, les tourtes.

VENTILE
. Cuisson infense ef homogene.

Parfaite pour les biscuits, les
gateaux et les cuissons sur plusieurs
niveaux.

THERMO-VENTILE

Lo chaleur est diffusée de facon
rapide et uniforme. Elle convient &
tous les mets, et elle est parfaite

pour cuire sur plusieurs niveaux sans
mélanger les odeurs et les godts.

=] TURBO
. Elle permet une cuisson rapide sur

plusieurs niveaux sans mélanger les
arémes. Elle est parfaite pour les
gros volumes ou pour les aliments
exigeant des cuissons intenses.

GRIL
Elle permet de griller et gratiner

avec d'excellents résultats. Utilisée
en fin de cuisson, elle permet
d’obtenir un dorage uniforme des
aliments.

GRIL VENTILE
Elle permet également de griller de

facon optimale les pieces de viande
plus épaisses. Elle est parfaite pour
les grandes pieces de viande.

22

Utilisation

SOLE
La chaleur provient exclusivement

du bas de la cavité. Elle est parfaite
pour la cuisson des tartes sucrées et
salées, des gateaux et des pizzas.

SOLE THERMO-VENTILEE
. Elle permet de terminer rapidement

la cuisson d'aliments déja cuits en

surface mais crus & l'inférieur.

Parfaite pour les quiches, elle
convient & fout type d'aliment.

ECO

Cuisson & faible consommation
d/énergie : cette fonction est

particulierement indiquée pour la

cuisson sur un seul niveau, en

consommant peu d'énergie.

Elle est recommandée pour tous les
types d'aliments sauf ceux qui
peuvent générer beaucoup
d'humidité (comme les légumes).

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
de cuisson.

Lorsque la fonction ECO est en
cours, évitez douvrir la porte
pendant la cuisson.

IN

Lorsque la fonction ECO est en
cours, les temps de cuisson sont
plus longs.

IN




Utilisation

/ La fonction ECO est une fonction
& | de cuisson délicate et elle est
recommandée pour les cuissons
& des températures maximales
de 200°C ; pour les cuissons &
des températures plus élevées,
nous vous recommandons de
choisir une autre fonction.

PIZZA

Fonction spécifique pour la cuisson
des pizzas. Idéal non seulement
pour les pizzas, mais aussi pour les
biscuits ef les gateaux.

_/ Pour la fonction PIZZA

voir « 3.4 Fonctions spéciales ».

3.3 Conseils pour la cuisson

Conseils généraux

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

* Enaugmentfant la fempérature il n"est pas
possible de réduire les femps de cuisson
(les aliments risquent d'étre frop cuits &

I'extérieur et pas assez cuits & I'inférieur).

* Enfin de cuisson, pour éviter des
formations excessives de condensation
sur la vitre, ne laissez pas trop longtemps
les aliments chauds & I'intérieur de la
cavité.

Conseils pour la cuisson des viandes

Les temps de cuisson dépendent de
I'¢paisseur, de la qualité des aliments
des goots du consommateur.

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

Pour la viande et les pommes de ferre,
on conseille de retourner et / ou de
mélanger de temps en temps |"aliment
pour obtenir un rétissage uniforme de
fous les cotés.

Pour les cuissons & basse tfempérature,
faire rissoler la viande dans une poéle
pendant quelques minutes de tous les

3

et

e.
le

cotés avant de procéder & la cuisson au

four.

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.

Lorsque la fonction gril ventilé est en
cours, il est recommandé de préchauff
la cavité de cuisson avant de griller.

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

er
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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.

Lo température et la durée de cuisson
dépendent de la qualité et de la
consistance de la pate.

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 femps de cuisson
supérieur.

Conseils pour la décongélation et le
levage

24

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.

Pour décongeler la viande, utilisez une
grille positionnée au deuxiéme niveau et
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
confenant de I'eau sur le fond de la
cavité de cuisson.



Tableau indicatif des cuissons

=3

Lasagnes 3-4 Statique 1 220-230 45-50
Pates au four 3-4 Statique 1 220 - 230 45-50
Rati de veau 2 Turbo/Ventilé 2 180- 190 Q0 - 100
Echine de porc 2 Turbo/Ventilé 2 180-190 70-80
Saucisses 1,5 Gril Ventilé 4 280 15
Roti de boeuf 1 Turbo/Ventilé 2 200 40-45
Lapin rofi 1,5 Thermo-Ventilé /Ventilé 2 180 - 190 70-80
Poitrine de dinde 3 Turbo/Ventilé 2 180-190 | 110-120
Coude porcaufour  2-3 Turbo,/Ventilé 2 180-190 = 170-180
Poulet rofi 1,2 Turbo/Ventilé 2 180-190 65-70
Coté 1 Cots 2
Cotelettes de porc 1,5 Gril Ventilé 4 280 15 5
Ribs 1,5 Gril Ventilé 4 280 10 10
Lard de porc tranché | 0,7 Gril 5 280 7 8
Filet de porc 1,5 Gril Ventilé 4 280 10 | 5
Filet de boeuf 1 Gril 5 280 10 7
Truite saumonée 1,2 Turbo/Ventilé 2 150-160 35-40
Lotte 1,5 Turbo/Ventilé 2 160 60 - 65
Turbot 1.5 Turbo,/Ventil 2 160 45-50
Pizza 1 Turbo/Ventilé 2 280 8-9
Pain 1 Thermo-Ventilé /Ventilé 2 190 - 200 25-30
Fougasse 1 Turbo/Ventilé 2 180 - 190 20-25
Savarin 1 Thermo-Ventilé /Ventilé 2 160 55-60
Tarte confiture 1 Thermo-Ventilé /Ventilé 2 160 35-40
Tarte & la ricotta 1 Thermo-Ventilé /Ventilé 2 160-170 55-60
Tortellinis farcis 1 Turbo/Ventilé 2 160 20-25
Gateau paradis 1,2 Thermo-Ventilé /Ventilé 2 160 55-60
Beignets 1,2 Turbo/Ventilé 2 180 80 - 90
Génoise 1 Thermo-Ventilé /Ventilé 2 150- 160 55-60
Gateau de riz 1 Turbo/Ventilé 2 160 55-60
Brioches 0,6 Thermo-Ventilé /Ventilé 2 160 30-35

Les temps indiqués dans le tableau ne comprennent pas les temps de préchauffage et il sont fournis

& titre indicatif.

25
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e Utilisation

3.4 Fonctions spéciales

Décongélation

/ Cette fonction permet de
& | décongeler les aliments suivant un
temps sélectionnable.

1. Introduisez |'aliment & I'intérieur de la
cavité de cuisson.
2. Tournez la Manette des Fonctions
ao

jusqu’a I'affichage du message suivant &
'écran.

SPEL

FI_II_I’:

3. Appuyez sur la Manette Sélection [ <>

pour confirmer | utilisation des Fonctions
Spéciales.
La page-écran de la fonction
Décongélation s'affiche.

4. Appuyez sur la Manette Sélection <>

pour confirmer la fonction
Décongélation.
Sur I'afficheur apparaissent les chiffres

E”__“:’D etle Voyant Décongélation
et l'icone clignotent.

26

5. Tournez la Manette Sélection [<>

pour infroduire la durée de la
Décongélation (de 1 minute & 13
heures| (par exemple « 1:30 »).

6. Attendez 3 secondes ou appuyez sur la

Manette Sélection [{> | pour démarrer

la décongélation.

Fin de la Décongélation

Au terme de la Décongélation

'indication |[m —“—, ,P clignotante

apparait sur I"afficheur ef un signal
sonore se déclenche ; on peut le
désactiver en ouvrant la porte ou en
enfoncant/tournant une des deux
manettes.

7. Tournez la Manette des Fonctions
aao

sur 0 pour quitter la fonction.



Utilisation

3

Levage 4. Tournez la Manette Sélection | <> [ pour I8
/ Pour un bon levage, placez un sélectionner la fonction Levage. -
& | récipient contenant de |'eau sur le O =

fond de la cavité de cuisson.

I

1. Placez I'aliment & lever sur le second
niveau.

2. Tournez la Manette des Fonctions OO0 5. Appuyez sur la Manette Sélection [<>

jusqu'a I'affichage du message suivant &

us pour confirmer la fonction Levage.
I'écran.

6. Attendez 3 secondes avant de démarrer
la fonction ou appuyez sur la Manette

Sélection | <> | pour infroduire les

Funtl

éventuelles sélections de la durée de la
fonction, de I'heure de fin de la
fonction...

3. Appuyez sur la Manette Sélection [{>

pour confirmer |' utilisation des Fonctions
Spéciales.
La page-écran de la fonction
Décongélation s'affiche.

0oa

7. Tournez la Manette des Fonctions 0

sur 0 pour quitter la fonction.
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Shabat

4

IN

28

Utilisation

L'appareil aura des
comportements particuliers avec
cette fonction :

La cuisson peut continuer
pendant un temps indéfini, il n"est
possible de régler aucune durée
de cuisson.

Aucun type de préchauffage ne
sera effectué.

La température de cuisson
sélectionnable varie entre 60-
100 °C.

Lampe du four désactivée, une
intervention quelconque comme
I'ouverture de la porte (si
présente) ou |'activation
manuelle par l'intermédiaire de
la manette n"active pas la
lampe.

Turbine inferne désactivée.

Lumiére des manettes et
indications sonores désactivées.

Aprés |'activation de la fonction
Shabat, aucun parametre ne
pourra éfre modifié.

Toute action sur les manettes ne
produira aucun effet ; seule la

oa

Manette des Fonctions
ao

restera active pour revenir au
menu principal.

1. Introduisez I'aliment & I'intérieur de la

cavité de cuisson.

2. Tournez la Manette des Fonctions

0o

jusqu'a I'affichage du message suivant &

I'écran.

3. Appuyez sur la Manette Sélection

<O

pour confirmer |'utilisation des Fonctions

Spéciales.
la page-écran de la fonction
Décongélation s'affiche.

4. Tournez la Manette Sélection

<O

pour

sélectionner la fonction Shabat.

5ALbL

5. Appuyez sur la Manette Sélection

pour confirmer la fonction Shabat.

_5Abb

<O

60"



Utilisation

6. Tournez la Manette Sélection | >

pour sélectionner la température
souhaitée (de 60°C & 100°C) (par
exemple « 90°C »).

7. Attendez 3 secondes avant de démarrer
la fonction.

0o

8. Tournez la Manette des Fonctionsg

sur O pour quitter la fonction.

/ Pour les fonctions Vapor Clean ef
& | Pyrolyse (selon les modéles) voir «
4 Nettoyage et entretien ».

Fonction PIZZA

Fonction spécifique pour la cuisson

des pizzas. Idéal non seulement
pour les pizzas, mais aussi pour les
biscuits ef les gateaux.

1. Tournez la Manette des Fonctions
aao

jusqu’a |'affichage du message suivant &
'écran.

CPEL

Funl

2. Appuyez sur la Manette Sélection [{>

pour confirmer | utilisation des Fonctlions
Spéciales.

4. Appuyez sur la Manette Sélection | <>

La page-écran de la fonction
Décongélation s'affiche.

~

dEF-

3. Toumnez la Manette Sélection [{> | pour

sélectionner la fonction PIZZA.

REE

pour confirmer la fonction PIZZA.

5. Attendez 3 secondes avant de démarrer

la fonction ou appuyez sur la Manette

Sélection | <> | pour infroduire les

éventuelles sélections de température,
durée de cuisson, heure de fin de
cuisson...

6. Tournez la Manette des Fonctions
ao

sur 0 pour quitter la fonction.
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-

3.5 Réglages

Heure Actuelle

1. Tournez la Manette des Fonctions
aa

jusqu'a 'affichage du message suivant &

I'écran.

. Appuyez sur la Manette Sélection [<{>

2. Appuyez sur la Manette Sélection [{>

pour accéder a la liste des Sélections.

la page-écran de la fonction Heure
Actuelle s'affiche.

3. Appuyez sur la Manette Sélection [{>

pour commencer le réglage de |'Heure
Actuelle (par exemple « 12:30 »).

30

. Appuyez sur la Manette Sélection | >

4. Tournez la Manette Sélection | > | pour

sélectionner I'heure actuelle.

I O
)

pour régler I'heure actuelle et passer a la
sélection des minutes.

ug”

. Tournez la Manette Sélection | <> | pour

sélectionner les minutes de |'heure

BEETE

pour terminer le réglage.

. Tournez la Manette Sélection | <> | pour

sélectionner une nouvelle Sélection.



Utilisation -2y

Verrouillage des Commandes (Sécurité
Enfants)

5. Tournez la Manette Sélection | < > | pour I8

activer la fonction Verrouillage
/ En activant ce mode, les Commandes.
& | commandes se bloquent
automatiquement au bout d'une
minute de fonctionnement sans
I'intervention de | utilisateur.

r
l—ll__l

On

1. Tournez la Manette des Fonctions
aao

6. Appuyez sur la Manette Sélection | <>

jusqu'a 'affichage du message suivant &

' écran pour confirmer.

7. Tournez la Manette Sélection | <> | pour

sélectionner une nouvelle Sélection.

/ Durant le fonctionnement normal,
&7 | le Verrouillage Commandes est
indiqué par |'allumage du Voyant

Verrouillage Commandes ﬂ

2. Appuyez sur la Manette Sélection [{>

pour accéder a la liste des Sélections.

La page-écran de la fonction Heure
Actuelle s'affiche.

/ Si on touche ou modifie les

£ positions des manettes,
'indication (il ,'-” s'affiche
pendant quelques secondes &
I"écran.

/ Pour désactiver provisoirement le

3. Tournez la Manette Sélection | <> | pour & | verroullage pendant une cuisson,

sélectionner la fonction Verrouillage

maintenir la Manette Sélection | <>
Commandes.

enfoncée pendant 5 secondes. Une
minute aprés la demiére sélection, le
verrouillage redevient actif.

4. Appuyez sur la Manette Sélection [ <>

pour confirmer.
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Show-Room (seulement pour les exposants)

4. Appuyez sur la Manette Sélection [{>

désactive tous les éléments
chauffants fout en maintenant le
panneau de commandes acl. activer la fonction Show Room.

/ En activant ce mode, |'appareil pour confirmer.

5. Tournez la Manette Sélection [{> | pour

1. Tournez la Manette des Fonctions
aa

jusqu'a 'affichage du message suivant &
I"écran.

6. Appuyez sur la Manette Sélection [{>

pour confirmer.

7. Tournez la Manette Sélection [{> | pour

sélectionner une nouvelle Sélection.

2. Appuyez sur la Manette Sélection [{>

pour accéder a la liste des Sélections. / La fonction Show Room active est
La page-écran de la fonction Heure £ | signalée sur I'afficheur par le
Actuelle s'affiche. Voyant Show Room allumé.

/ Pour utiliser normalement
& | I'appareil, il faut sélectionner cette
fonction sur OFF.

3. Tournez la Manette Sélection | <> | pour

sélectionner la fonction Show Room.
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Maintien auv Chaud

/ Ce mode permet & |'appareil,

= | au terme d'une cuisson dont on a
programmé la durée (si celle-ci
n'est pas interrompue
manuellement), de maintenir au
chaud (& de basses températures)
I'aliment qu'on vient de cuire et
d'en préserver les caractéristiques
organoleptiques et olfactives
obtenues durant la cuisson.

oa
00

. N !/ . . \
jusqu'a |'affichage du message suivant &
"écran.

1. Tournez la Manette des Fonctions

2. Appuyez sur la Manette Sélection [{>

pour accéder & la liste des Sélections.

La poge-écran de la fonction Heure
Actuelle s'affiche.

3. Tournez la Manette Sélection | <>

sélectionner la fonction Maintien au

Chaud.

3

pour P

4. Appuyez sur la Manette Sélection

<O

pour confirmer.

5. Tournez la Manette Sélection | <>

activer la fonction Show Room.

I
e o
M &

Un

pour

6. Appuyez sur la Manette Sélection

<O

pour confirmer.

7. Tournez la Manette Sélection | <>

sélectionner une nouvelle Sélection.

/ Pour utiliser normalement

fonction sur OFF.

pour

& | I'appareil, il faut sélectionner cette
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4 Neﬁoyage et entretien Taches d’aliments ou résidus

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

Avertissements

Utilisez les produits normalement
préconisés, non abrasifs, en vous servant
éventuellement d'ustensiles en bois ou en
plastique. Rincez soigneusement et essuyez
avec un chiffon doux ou en microfibre.
Evitez de laisser sécher & |'intérieur de
I'appareil des résidus d'aliments & base de
sucre [fels que la confiture) car ils peuvent
abimer |'émail & 'intérieur de I'appareil.

4.2 Nettoyage de la porte

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
introduisez les deux pivots dans les trous
des charniéres indiqués dans la figure.

4.1 Nettoyage des surfaces

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

Nettoyage ordinaire quotidien

N'utilisez que des produits spécifiques ne
contenant pas de substances abrasives ni
acides & base de chlore.

Versez le produit sur un chiffon humide et
passez-le sur la surface, rincez
soigneusement et essuyez avec un chiffon
doux ou en microfibre.
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Nettoyage et entretien

2. Saisissez la porte des deux cotés avec
les deux mains, soulevez-la vers le haut
en formant un angle d’environ 30° et
extrayez-la.

3. Pour remonter la porte, infroduisez les
charnieres dans les fentes prévues & cet
effet sur le four en vous assurant que les
rainures A sonf compléfement posées
contre les fentes. Abaissez la porte puis,
apres |'avoir positionnée, sortez les
pivots des trous des charniéres.

&
R

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 détergent normal.

/ On conseille d'utiliser les produits
& | de neftoyage distribués par le
fabricant.

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

Démontage des vitres internes

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 cefte maniére, on dégage
de leurs logements les 4 pivots fixés & la
vitre sur la porte du four.

3. Cerfains modeles sont équipés d'une
vitre intermédiaire. Démontez la vitre
intermédiaire en la soulevant vers le haut.
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4.

. Remettez les vitres en place en suivant

. Repositionnez la vitre interne. Veillez &

Nettoyez la vitre externe ef les vitres Pour faciliter les opérations de neffoyage,
démontées précédemment. Utilisez du on conseille de démonter :

papier absorbant de cuisine. En cas de * la porte ;

crasse persistante, lavez avec une

¢ |es glissieres de support pour grilles et
éponge humide et du détergent neutre. J pRerpotrg

l&chefrites :

* lejoint du four.

les opérations de démontage en sens Séchage

inverse. ) . Lo
La cuisson des aliments génére de

I'humidité & 'intérieur de la cavité de
cuisson. Il s'agit d'un phénomene normal
qui ne compromet pas le fonctionnement
correct de I'appareil.

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

A la fin de chaque cuisson :
1. laissez refroidir I'appareil ;

2. éliminez la saleté & l'intérieur de la
cavité de cuisson ;

3. séchez la cavité de cuisson avec un
chiffon doux ;

4. laissez la porte ouverte le temps
nécessaire pour le séchage complet de
la cavité de cuisson.

4.3 Nettoyage de la cavité de

cuisson

Pour une bonne conservation de la cavité

de

cuisson, il faut la neftoyer régulierement

apres |'avoir laissée refroidir.

Evitez de laisser sécher des résidus
d'aliments & l'intérieur de la cavité de

cui

So

sson pour ne pas endommager |'émail.
rtez toutes les parties amovibles, avant

tout netfoyage.
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Démontage des glissiéres de support pour
grilles et lechefrites

Le démontage des glissieres de support
pour grilles et l&chefrites facilite
ultérieurement le nettoyage des parties
latérales. Cefte opération doit étre
effectuée chaque fois que vous utilisez le
cycle de neftoyage automatique (sur
cerfains modeles uniquement).

Pour démonter les cadres de support pour
grilles ef lechefrites :

1. Tirez le cadre vers l'intérieur de la cavité
de cuisson de maniére & le décrocher
de I'encastrement A.

2. Ensuite, sortez-la des logements situés &
I"arriere B.

3. Au ferme du neffoyage, répétez les
opérations qu'on vient de décrire pour
repositionner les glissieres de support
pour grilles ef lechefrites.

,., -

4.4 Pyrolyse

Opérations préliminaires

Avant de démarrer la Pyrolyse :

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

¢ Eliminez de l'intérieur de la cavité de

cuisson les résidus consistants d'aliments
ou les débordements datant des cuissons

précédentes.




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

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

* Enlevez la sonde de température (si elle
est présente).

* Enlevez les glissieres de support pour
grilles et lechefrites.

* Fermez la porte.

Sélection de la Pyrolyse

1. Tournez la Manette des Fonctions
aa

jusqu'a 'affichage du message suivant &
I"écran.

l—lll_ll

2. Appuyez sur la Manette Sélection [{>

pour confirmer | utilisation des Fonctions
Spéciales.
la page-écran de la fonction
Décongélation s'affiche.
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3. Tounez la Manette Sélection [{> | pour

sélectionner la fonction Pyrolyse.

Lo durée de la Pyrolyse (sélectionnée &
I'usine sur 2 heures) s'affiche.

4. Tournez la Manette Sélection | <> | pour

régler la durée de la Pyrolyse d’un
minimum de 2 heures & un maximum de 3
heures.

/ Durée conseillée de la pyrolyse :
= [* Peusale:L01-02:00.
* Moyennement sale : LO2 - 02:30.
* Tres sale : LO3 - 03:00.

5. Appuyez sur la Manette Sélection <>

pour confirmer les données entrées.

6. Attendez 3 secondes avant de démarrer
la fonction.




Nettoyage et entretien ﬂ

Pyrolyse

7. Environ deux minutes apres le début de
la Pyrolyse, le Voyant Verrouillage
Porte s'allume pour indiquer que la
porfe est bloquée par un dispositif qui
empéche toute tentative d’ouverture.

/ Il est impossible de sélectionner
£ | une fonction lorsque le
verrouillage de la porte est activé.

8. Au terme de la Pyrolyse, |'afficheur

indique le message S,: ’:”3

clignotant et un signal sonore intervient ;
on peut le désactiver en ouvrant la porte
ou en enfoncant/tournant une des deux
manettes.

ISECP

PY-o

/ La porte reste bloquée jusqu'a

£ | quand la température & |'intérieur
de la cavité de cuisson revient au
niveau de sécurité.

Q. Attendez le refroidissement du four (le

Voyant Verrouillage Porte s'éteint).

10.Récupérez les résidus présents &
I'intérieur de la cavité de cuisson avec
un chiffon humide en microfibre.

. 030
11.Tournez la Manette des Fonctions 00

sur 0 pour quitter la fonction.

Durant la Pyrolyse, les turbines
produisent un bruit plus infense do
& I'augmentation de la vitesse de
rotation. Ce fonctionnement,
concu pour favoriser la dissipation
de la chaleur, esttout & fait normal.
Ala fin de la Pyrolyse la ventilation
se poursuit automatiquement
pendant une période suffisante
pour évifer les surchauffes des
parois des meubles et de la
facade du four.

Au cours de la premiére Pyrolyse
des odeurs désagréables peuvent
se dégager : elles sont dues &
I'évaporation normale des
substances huileuses de
fabrication. Ce phénoméne est
parfaitement normal et il disparait
apres la premiere Pyrolyse.

Si le résultat de la Pyrolyse n'est
pas satisfaisant & la durée
minimale, il est recommandé de
sélectionner un temps supérieur
pour les cycles de nettoyage
successifs.
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Réglage de la Pyrolyse programmée

L'heure de début de la Pyrolyse peut étre
programmée comme les autres fonctions de
cuisson.

1. Tournez la Manette des Fonctions
aa

jusqu’a I'affichage du message suivant &
'écran.

GPE|

2. Appuyez sur la Manette Sélection [ <>

pour confirmer | utilisation des Fonctions
Spéciales.
La page-écran de la fonction
Décongélation s'affiche.

3. Tournez la Manette Sélection | <> | pour

sélectionner la fonction Pyrolyse.

10200

LU |

L afficheur indique la durée de la pyrolyse
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4. Appuyez sur la Manette Sélection [{>

5. Tournez la Manette Sélection [ > (le

Voyant Fin Cuisson s'allume) pour
sélectionner |'heure & laquelle on
souhaite terminer la Pyrolyse.

6. Attendez 3 secondes avant de confirmer
les données infroduites.

7. U'appareil attend I'heure de départ pour
démarrer la Pyrolyse.

/ Il est impossible de sélectionner
& | une fonction lorsque le
verrouillage de la porte est activé.
Il est toujours possible d'éteindre
I'appareil en ramenant la Manette

des Fonctions 88 sur 0.




4.5 Entretien extraordinaire 4. Dévissez et enlevez I'ampoule.

[a4

L

Remplacement de I'ampoule d’éclairage
interne

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

=
=

2. Enlevez les dlissieres de support pour
grilles et lechefrites.

3. Enlevez le couvercle de I'ampoule au
moyen d'un usfensile (par exemple une 5. Remplacez 'ampoule par une ampoule
cuillere). 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
maniére & ce qu'il adhére parfaitement &
la doville.




X

5 Installation

5.1 Branchement électrique

Informations générales

Vérifiez que les caractéristiques du réseau
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 jamais la plague.

L'appareil fonctionne & 220-240 V™.
Utilisez un cable fripolaire (cable 3x 1,5 mm2,
suivant la section du conducteur inferne).

Effectuez la mise & la terre avec un céble
plus long que les autres cables d'au
moins 20 mm.

220-240V~

1.5 mm®

20 mm
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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
provoquer des surchauffes ef des brolures.
Branchement fixe

Sur la ligne d'alimentation, prévoyez un
dispositif qui assure la déconnexion du
réseau omnipolaire avec une distance
d'ouverture des contacts suffisante &
permetire la déconnexion compléte dans
les conditions relevant de la catégorie Il de
surtension, conformément aux régles
d'insfallation.

Essais de bon fonctionnement

Effectuez quelques essais de bon
fonctionnement & la fin de l'installation. En
cas de non-fonctionnement, apres s'étre
assuré d’avoir suivi correctement les
instructions, débranchez |'appareil et
contactez le service d'Assistance.

Remplacement du cable

1. Pour accéder au bornier, enlevez le
carter arrigre de I'appareil en dévissant
les vis.

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.



5.2 Positionnement

Position du cable d’alimentation

- )

=(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.
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Douvilles de fixation

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

2. Positionnez I'appareil dans
I'emplacement.

3. Fixez'appareil au meuble en utilisant les
Vis.

.

4. Couvrez les douilles avec les bouchons
démontés précédemment.

;a
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Installation

Dimensions hors tout de |’ appareil (mm)
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Encastrement sous les plans de travail (mm)

=

G8G Xpw - £g¢ ulw

L

45



B meleen

Encastrement sous les plans de cuisson
(uniquement sur les modéles & pyrolyse)

[T

Si I'é)n posiéior;ne UT(](B plé]que de”cuisson - L
. i i ( N . C T
au-dessus du four, il faudra m\sfo er une J—gj . e
paroi de séparation en bois & une distance i A C T
minimale de 10 mm du coté supérieur du [LL 3\ /\V o
i TN\ [ Eem

four pour éviter |e§ surchguffes durant le Er 2. \ -
fonctionnement simultané des deux \ C T
il doi ir enl | \\® C T
appareils. On ne doit pouvoir enlever la bin 71 —r
paroi de séparation qu'avec des outils A\ e

spécifiques.

gg8¢g Xpw - cgg u
3.
g .
| ﬁ,,
o~
(o) \
H]
1

<
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s

Encastrement en colonne (mm)

------------FJ_------------
/ ,

|

35-40

min 583 - max 585

35-40

560

=

586-€8¢9 U

/
U

47









914779218/A





<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile ()
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.6
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages false
  /CreateJobTicket true
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 524288
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo true
  /PreserveOPIComments true
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Preserve
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
    /FuturaBook
    /FuturaDemi
    /FuturaLight
    /FuturaMedium
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 150
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Average
  /ColorImageResolution 600
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages false
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 150
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Average
  /GrayImageResolution 600
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages false
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.76
    /HSamples [2 1 1 2] /VSamples [2 1 1 2]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.40
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 15
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Average
  /MonoImageResolution 600
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (None)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /ITA ()
  >>
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [600 600]
  /PageSize [419.528 595.276]
>> setpagedevice


