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NOUS PENSONS A VOUS

Merci d'avoir choisi ce produit Electrolux. Avec ce produit, vous bénéficiez de dizaines d'années
d'expérience professionnelle et d'innovation. Ingénieux et élégant, il a été congu sur mesure pour
vous. Grace a cet appareil, vous savez que chaque utilisation vous apportera satisfaction.

Bienvenue chez Electrolux.

Visitez notre site Internet pour :

G Obtenir des conseils d'utilisation, des brochures, de I'aide, des informations :
@ www.electrolux.com

g Enregistrer votre produit pour obtenir un meilleur service :
a/ www.electrolux.com/productregistration

Acheter des accessoires, consommables et pieces de rechange d'origine pour votre
% appareil :

www.electrolux.com/shop

SERVICE APRES-VENTE

N'utilisez que des pieces de rechange d'origine.
Avant de contacter le service, assurez-vous de disposer des informations suivantes :
Vous trouverez ces informations sur la plaque signalétique. Modéle, PNC, numéro de série.

& Avertissement/Attention : consignes de sécurité.
@ Informations générales et conseils
Informations écologiques

Sous réserve de modifications.



/A\ CONSIGNES DE SECURITE

Lire attentivement cette notice d'utilisation

avant |'installation et I'utilisation de I'appa-

reil :

e Pour votre propre sécurité et la sécurité
de vos biens.

e Pour la protection de I'environnement.

e Pour le bon fonctionnement de I'appa-
reil.

Conservez cette notice d'utilisation avec
|'appareil, méme si vous veniez a le dépla-
cer ou a le vendre.

Le fabricant décline toute responsabilité si
des dommages sont liés a une mauvaise
installation ou a une mauvaise utilisation.

SECURITE DES ENFANTS ET
DES PERSONNES
VULNERABLES

e Cet appareil n’est pas destiné a étre utili-
sé par des enfants ou des personnes
dont les capacités physiques, sensoriel-
les ou mentales, ou le manque d’expé-
rience et de connaissance les empé-
chent d’utiliser I'appareil sans risque
lorsqu’ils sont sans surveillance ou en
I'absence d’instruction d’une personne
responsable qui puisse leur assurer une
utilisation de I'appareil sans danger. Ne
laissez pas les enfants jouer avec |'appa-
reil.

¢ Ne laissez jamais les emballages a la
portée des enfants. Risque d'asphyxie
ou de blessure.

* Tenez les enfants et les animaux éloi-
gnés de l'appareil lorsque la porte est
ouverte et pendant ou apres le fonction-
nement de I'appareil. Risque de blessure
ou d'invalidité permanente.

e Sil'appareil est équipé d'une sécurité
enfants (mécanique ou électronique), uti-
lisez-la. Celle-ci empéche les enfants (ou
les animaux) de manipuler I'appareil acci-
dentellement.

AVERTISSEMENTS
IMPORTANTS

¢ Ne modifiez pas ou n'essayez pas de
modifier vous-méme les caractéristiques
de cet appareil. Cela représenterait un
danger pour vous.
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e Retirez tous les emballages, les étiquet-
tes et les films protecteurs de I'appareil
(sauf la plaque signalétique) avant de
I'utiliser pour la premiere fois.

* Mettez les zones de cuisson a I'arrét
aprés chaque utilisation.

INSTALLATION

e Vous trouverez les conditions de réglage
de cet appareil sur I'étiquette (ou sur la
plague signalétique).

Ne confiez I'installation et le raccorde-
ment de |'appareil qu'a un professionnel
qualifié. Contactez votre service apres-
vente. Cela vise a éviter les risques de
dommages structurels ou corporels.

Vérifiez que I'appareil n'a subi aucun
dommage au cours du transport. Ne
branchez pas un appareil endommagé.
Si I'appareil est endommageé, veuillez
contacter votre magasin vendeur.

Avant la premiere utilisation, retirez tous
les emballages, stickers et autocollants.
Ne retirez jamais la plague signalétique.
Cela peut annuler la garantie.

Conformez-vous entiérement aux lois,
décrets, réglementations et normes en
vigueur dans le pays d'utilisation de I'ap-
pareil (réglementations de sécurité, de
recyclage, de |'électricité ou du gaz etc.).
Soyez prudent lorsque vous déplacez
I'appareil. En effet, il est lourd. Portez
toujours des gants de sécurité. Ne tirez
jamais I'appareil par la poignée.

Veillez a débrancher I'appareil au cours
de l'installation (le cas échéant).
Respectez I'écartement minimal requis
avec les autres appareils.

¢ N'installez pas I'appareil sur un socle.

BRANCHEMENT ELECTRIQUE

¢ Ne confiez l'installation et le raccorde-
ment de |'appareil qu'a un professionnel
qualifié. Contactez votre service aprées-
vente. Cela vise a éviter les risques de
dommages structurels ou corporels.

e | 'appareil doit étre relié a la terre.

o \érifiez que les données électriques figu-
rant sur la plagque signalétique corres-
pondent a celles de votre réseau.
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Les renseignements concernant la ten-
sion se trouvent sur la plaque signaléti-
que.

Les dispositifs d'isolement compren-
nent : des coupe-circuits, des fusibles
(les fusibles a visser doivent étre retirés
du support), des disjoncteurs différentiels
et des contacteurs.

L'installation électrique doit étre équipée
d'un dispositif d'isolement a coupure
omnipolaire. Le dispositif d'isolement
doit présenter une distance d'ouverture
des contacts d'au moins 3 mm.

Les dispositifs de protection doivent étre
fixés de telle sorte qu'ils ne puissent pas
étre retirés sans outils.

Utilisez toujours une prise correctement
installée, protégée contre les chocs.

Lors du raccordement d'appareils élec-
triques aux prises de courant, veillez a ce
que les cables ne touchent pas ou ne
soient pas a proximité de la porte de
I'appareil chaud.

L'appareil ne doit pas étre raccordé a
I'aide d'un prolongateur, d'une prise
multiple ou d'un raccordement multiple.
Risque d'incendie.

Veillez a ne pas écraser ou endommager
la fiche secteur (si tel est le cas) et le ca-
ble d'alimentation, situés a I'arriere de
I'appareil.

Apres l'installation, assurez-vous que la
prise murale est accessible.

Ne tirez pas sur le cable d'alimentation
électrique pour débrancher I'appareil. Ti-
rez toujours sur la fiche secteur (si tel est
le cas).

Ne remplacez et ne modifiez jamais le
cable d'alimentation. Contactez votre
service apres-vente.

UTILISATION

Votre appareil est destiné a la cuisson
des aliments. N'utilisez jamais |'appareil
a des fins commerciales ou industrielles.
Vous éviterez ainsi des risques matériels
et corporels.

Surveillez toujours I'appareil pendant son
fonctionnement.

Si I'appareil est en fonctionnement, écar-
tez-vous toujours de I'appareil avant
d'ouvrir la porte. De la vapeur brllante
peut s'en échapper. Risque de brdlure.

N'utilisez jamais cet appareil s'il est en
contact avec de I'eau. N'utilisez jamais
cet appareil avec les mains mouillées.

N'utilisez jamais I'appareil comme plan
de travail ou comme plan de stockage.

Au cours de I'utilisation, la surface de
cuisson de I'appareil devient chaude.
Risque de brllure. Ne posez pas d'ob-
jets métalliques, comme par exemple
des couverts ou des couvercles de cas-
seroles sur le plan de cuisson. lIs risque-
raient de s'échauffer.

Au cours de |'utilisation, I'intérieur de
I'appareil devient chaud. Risque de brl-
lure. Utilisez des gants pour introduire ou
retirer les accessoires et les plats.

L'appareil et ses parties accessibles de-
viennent chauds pendant la cuisson.
Prenez soin de ne pas toucher les élé-
ments chauffants de I'appareil. Les jeu-
nes enfants doivent étre tenus a |'écart
sauf s'ils font I'objet d'une surveillance
continue.

Faites attention en ouvrant la porte. Si
vous utilisez des ingrédients contenant
de l'alcool lors d'une cuisson, un mélan-
ge d'alcool et d'air facilement inflamma-
ble peut éventuellement se former. Ris-
que d'incendie.

Ne manipulez pas d'objets incandes-
cents ou provoquant des étincelles ou
du feu.

Ne placez jamais, dans, sur ou a proxi-
mité de I'appareil, des produits inflam-
mables ou des articles imprégnés de
produits inflammables et/ou des objets
susceptibles de fondre (en plastique ou
en aluminium). Risque d'explosion ou
d'incendie.

Mettez a I'arrét les zones de cuisson
apres chaque utilisation.

Ne placez pas de récipients de cuisson
vides sur les zones de cuisson et ne
mettez pas ces dernieres en fonctionne-
ment sans récipient

Ne laissez pas le contenu des récipients
de cuisson s'évaporer. Cela peut en-
dommager le récipient ou la table de
cuisson.

Evitez de laisser tomber des objets ou
des récipients sur la la table de cuisson.
Cela pourrait I'endommager.

Ne posez pas des récipients chauds sur
le bandeau de commande, car la chaleur
peut endommager I'appareil.



Une grande prudence s'impose lors du
retrait ou de l'installation des accessoi-
res, afin d'éviter d'endommager I'émail
de I'appareil.

N'utilisez pas de récipients en fonte ou
en aluminium ni de récipients dont le
fond est endommageé. lls risqueraient de
rayer la table de cuisson.

La décoloration de I'émail n'a aucune in-
cidence sur les performances de I'appa-
reil.

Pour éviter tout endommagement ou dé-
coloration de I'émail :

— ne placez jamais d'ustensile, plat ou
accessoire, directement sur la sole du
four et ne le recouvrez jamais de pa-
pier aluminium (la chaleur accumulée
pourrait entrainer une détérioration de
I'émail ou de I'appareil) ;

— ne versez jamais d'eau chaude direc-
tement dans I'appareil ;

- une fois la cuisson terminée, ne laissez
jamais d'aliments ou de plats humides
a l'intérieur de I'appareil.

N'exercez jamais de pression sur la por-

te ouverte.

Ne placez pas de matériaux inflamma-
bles dans le compartiment au-dessous
du four. Ne rangez a I'intérieur que des
accessoires résistants a la chaleur (le cas
échéant).

Ne couvrez pas les orifices d'évacuation
du four. lls sont situés a I'arriere de la
surface supérieure (le cas échéant).

Veillez a ne poser sur la table aucun ob-
jet susceptible de fondre.

Si votre table de cuisson est endomma-
gée (éclat, félure,...), débranchez votre
appareil. Risque d'électrocution.

Ne placez pas de matériaux conducteurs
de chaleur (comme par exemple une fine
maille métallique ou des conducteurs de
chaleur métalliques) sous le récipient de
cuisson. Un excés de réflexion thermigue
pourrait endommager la surface de cuis-
son.

Si vous avez un stimulateur cardiaque
implantable, tenez votre torse a un écart
minimum de 30 cm des zones de cuis-
son a induction pendant leur fonctionne-
ment.
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ENTRETIEN ET NETTOYAGE

e Avant toute opération d'entretien, assu-
rez-vous que |'appareil est froid. Risque
de brdlure. Les vitres risquent de se bri-
ser.

e | 'appareil doit rester propre en perma-
nence. L'accumulation de graisses ou
d'autres résidus alimentaires pourrait
provoquer un incendie.

¢ Veillez & nettoyer le four de fagon régulie-
re afin de maintenir le revétement en bon
état.

e Pour votre sécurité et celle de vos biens,
nettoyez |'appareil uniguement avec de
I'eau et un détergent doux. N'utilisez ja-
mais de produits inflammables ou corro-
sifs.

¢ Ne nettoyez jamais |'appareil a I'aide de
nettoyeurs a vapeur, de nettoyeurs a
haute pression, d'objets coupants, de
produits de nettoyage abrasifs, d'épon-
ges abrasives ou de produits anti-ta-
ches.

e Sivous nettoyez votre four & I'aide d'un
spray prévu a cet effet, respectez scru-
puleusement les consignes d'utilisation
du fabricant de ce produit. Ne vaporisez
aucun produit, quel qu'il soit, sur les ré-
sistances et le capteur du thermostat (le
cas échéant).

o N'utilisez jamais de produits abrasifs ou
de grattoirs métalliques pour nettoyer la
vitre de la porte. La surface thermo-ré-
sistante du verre intérieur risque de se
briser et d'éclater.

e Quand les vitres de la porte sont endom-
magées, elles perdent leur résistance et
risquent de se briser. Vous devez les
remplacer. Contactez votre service
apres-vente.

e Soyez prudent lorsque vous retirez la
porte de I'appareil. La porte est lourde.

e | es ampoules utilisées dans cet appareil
sont spéciales et déstinées uniqguement
a un usage avec des appareils ména-
gers. Elles ne peuvent pas étre employ-
ées pour éclairer une habitation.

o Utilisez une ampoule de puissance simi-
laire et spécifiqguement congue pour les
appareils ménagers pour remplacer celle
usagee.

e Débranchez I'appareil électriquement
avant de remplacer |'éclairage du four.
Risque de choc électrique. Laissez
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d'abord I'appareil refroidir. Risque de
brdlure.

NETTOYAGE PAR PYROLYSE

e Assurez-vous que la ventilation de I'ap-
pareil est adéquate pendant et aprés
chaqgue phase de nettoyage par pyroly-
se.

¢ Ne laissez aucun animal, en particulier
les oiseaux, a proximité du four pendant
et apres un nettoyage par pyrolyse ; la
premiere fois, utilisez la température de
fonctionnement maximale dans une pie-
ce bien ventilée.

¢ Ne laissez pas I'appareil sans surveillan-
ce durant un nettoyage par pyrolyse.
N'essayez pas d'ouvrir la porte et ne
coupez pas le courant durant un net-
toyage par pyrolyse.

Maintenez les enfants a distance pen-
dant un nettoyage par pyrolyse. L'appa-
reil devient trés chaud. Risque de brdlu-
re |

Au cours d'un nettoyage par pyrolyse,
les salissures tenaces peuvent engen-
drer une décoloration de I'émail. La dé-
coloration de I'émail n'a aucune inciden-
ce sur les performances de |'appareil.

SERVICE APRES-VENTE

¢ Toute intervention ou réparation sur vo-
tre appareil ne doit étre effectuée que
par un professionnel qualifié. Contactez
votre service aprés-vente.

e Utilisez exclusivement des pieces d'origi-
ne.

MISE AU REBUT DE
L'APPAREIL

e Pour éviter tout risque corporel ou maté-
riel :

— Débranchez I'appareil électriquement.

— Coupez le céble d'alimentation au ras
de I'appareil et mettez-le au rebut.

— Eliminez le dispositif de verrouillage de
porte. Cela évite que des enfants ou
de petits animaux puissent se trouver
enfermés dans I'appareil. Risque d'as-
phyxie.



DESCRIPTION DE L'APPAREIL

VUE D'ENSEMBLE

FRANGAIS

Programmateur électronique
Résistance

Eclairage du four

Ventilateur et résistance
Positions des grilles

DESCRIPTION DE LA TABLE DE CUISSON

+
-

+
| [

o @

Zone de cuisson a induction 2300 W,
avec fonction Booster 3200 W

. Zone de cuisson a induction
1800/2800 W, avec fonction Booster
3500/3700 W

. Bandeau de commande de la table de
cuisson

Zone de cuisson a induction 2300 W,
avec fonction Booster 3200 W

ACCESSOIRES

e Grille
Permet de poser des plats (rétis, gratins)
et des moules a gateau/patisserie.

¢ Plateau multi-usages

Pour la cuisson de gateaux et de bis-
cuits/gateaux secs.

e Léchefrite
Pour cuire et griller ou a utiliser comme
lechefrite pour recueillir la graisse.

¢ Tiroir de rangement

Le tiroir de rangement se trouve sous le
four.
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AVANT LA PREMIERE UTILISATION

AVERTISSEMENT
Reportez-vous au chapitre « Consi-
gnes de sécurité ».

PREMIER NETTOYAGE

e Retirez tous les accessoires et les sup-
ports de grille amovibles (si présents).

¢ Nettoyez I'appareil avant de I'utiliser pour
la premiéere fois.

Reportez-vous au chapitre « Entre-
tien et nettoyage ».

REGLAGE ET MODIFICATION
DE L'HEURE

Vous devez régler I'heure avant de
mettre le four en marche.

Lorsque vous branchez le four a I'alimenta-
tion électrique ou apres une coupure de

courant, le symbole @) clignote.
Appuyez sur la touche + ou - pour régler
I'heure.

Modification de I'heure
1. Appuyez sur €D a plusieurs reprises
jusqu'a ce que le symbole @ clignote.

2. Appuyez sur la touche + ou - pour ré-
gler I'heure.

Au bout d'environ 5 secondes, le clignote-
ment s'arréte et I'heure réglée s'affiche.

PRECHAUFFAGE

Préchauffez le four a vide afin de faire br0-
ler les résidus de graisse.

1. Sglectionnez la fonction |:] et la tem-
pérature maximale.

2. Laissez I'appareil en fonctionnement
pendant une heure.

3. Sélectionnez la fonction ﬁ et la tem-
pérature maximale.

4. Laissez I'appareil en fonctionnement
pendant dix minutes.

5. Sélectionnez la fonction @ et la tem-
pérature maximale.

6. Laissez I'appareil en fonctionnement
pendant dix minutes.

Les accessoires peuvent devenir plus

chauds que d'habitude. L'appareil peut

émettre une odeur et de la fumée. C'est

normal. Assurez-vous que la ventilation est

suffisante.
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TABLE DE CUISSON - UTILISATION QUOTIDIENNE

éVEF:tTISSEMENTh 6« Consi DESCRIPTION DU BANDEAU DE
eportez-vous au chapitre « Consi-
gnes de sécurité ». COMMANDE

ne ala "

= |
&5 STP g o 3 5 8 10 14P|:' 88

Go | | . -
.

O |14ttt 12| O+ gttt ue
® o & 4

Appuyez sur les touches sensitives pour faire fonctionner I'appareil. Les
voyants, les affichages et les signaux sonores indiquent quelles fonctions
sont activées.

Touche sensitive Fonction
©O) Allume et éteint la table de cuisson.
&5 Active et désactive la fonction Verrouillage
ou Sécurité enfants,
Voyants du minuteur pour les Indique la zone a laguelle correspond la
zones de cuisson durée sélectionnée.
Affichage du minuteur Indique la durée, en minutes.
P Active la fonction Booster.
A Indicateur du niveau de cuisson  Indique le niveau de cuisson.
Bandeau de sélection Augmente ou diminue le niveau de cuis-
son.
B +/— Augmente ou diminue la durée.
B O Sélectionne la zone de cuisson.
Y Active ou désactive la fonction « Stop and

Go ».

INDICATEUR DU NIVEAU DE CUISSON

Affichage Description

LLa zone de cuisson est désactivée.

LLa zone de cuisson est activée.

.
2

La fonction « Stop and Go » est activée.

La fonction Automax est activée.

La fonction Booster est activée.

@@ C0E|E
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Affichage Description

+ chiffre Une anomalie de fonctionnement s'est produite.

G0 OptiHeat Control (indicateur de chaleur résiduelle en trois
étapes) : continuer la cuisson/maintien au chaud/chaleur
résiduelle.

La fonction Verrouillage/Sécurité enfants est activée.

Le récipient est inapproprié ou trop petit ou bien il n'y a pas
de récipient sur la zone de cuisson.

) La fonction d'arrét automatique est activee.

ACTIVATION ET
DESACTIVATION DE LA TABLE
DE CUISSON

Appuyez sur @ pendant 1 seconde pour
activer ou désactiver la table de cuisson.

NIVEAU DE CUISSON

Appuyez sur le niveau de cuisson souhaité
sur le bandeau de sélection. Corrigez-le au
besoin en appuyant sur une autre position,
a droite ou a gauche. Ne relachez pas la
pression tant que le niveau de cuisson sou-
haité n'est pas atteint. L'affichage indique
le niveau de cuisson.

14 P

El_lo 3 5 8 10

' LT LT

\)

AUTOMAX

La fonction Automax vous permet d'attein-
dre le niveau de cuisson souhaité plus rapi-
dement. Cela active le niveau de cuisson le
plus élevé pendant un certain temps (voir le
schéma) puis le redescend au niveau sé-
lectionné.

Pour démarrer la fonction Automax :

1. Appuyez sur P ; le symbole (P) s'affi-
che al'écran.

2.  Appuyez immédiatement sur le niveau
de cuisson souhaité. Au bout de 3 se-
condes, (R) s'affiche.

3. Pour désactiver cette fonction, modi-
fiez le niveau de cuisson.

Q)
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FONCTION BOOSTER

La fonction Booster vous permet d'aug-
menter la puissance des zones de cuisson
a induction. La fonction Booster est activée
pendant une durée maximale de 10 minu-
tes. La zone de cuisson a induction revient
ensuite automatiquement au niveau de
cuisson le plus élevé. Pour activer cette
fonction, appuyez sur P . (P s'affiche.
Pour la désactiver, appuyez sur un niveau

de cuisson (1] - quelconque.

FONCTION BOOSTER POUR LA
DOUBLE ZONE

La fonction Booster du circuit de cuisson
intérieur s'active des que I'appareil détecte
un récipient dont le diametre est inférieur a
celui du circuit de cuisson intérieur. La
fonction Booster du circuit de cuisson ex-
térieur s'active des que I'appareil détecte
un récipient dont le diametre est supérieur
a celui du circuit de cuisson intérieur.



GESTIONNAIRE DE PUISSANCE

Le gestionnaire de puissance répartit la
puissance disponible entre deux zones de
cuisson qui sont couplées pour former une
paire (voir la figure). La fonction de puissan-
ce attribue la puissance maximale a I'une
des zones de cuisson de la paire et réduit
automatiquement la puissance de la se-
conde zone au minimum. L'affichage de la
zone a puissance réduite oscille entre deux
niveaux.

T~

R

MINUTEUR

Utilisez-le pour régler automatiquement
I'heure de fin de cuisson d'une zone de
cuisson.

1. Sélectionnez la zone de cuisson. Ap-
puyez sur (D a plusieurs reprises jus-
qu'a ce que le voyant de la zone de
cuisson sélectionnée s'allume.

Vous devez régler la zone de cuis-
son avant d'activer le minuteur.

2. Réglez le niveau de cuisson de la zone
de cuisson. Vous pouvez également le
régler apres avoir activé le minuteur.

3. Pour activer le minuteur ou modifier le
temps défini, appuyez sur + ou - sur le
bandeau de commande de la table de
cuisson. La durée maximale pouvant
étre définie est de 99 minutes.

Le voyant de la zone de cuisson cli-
gnote lentement. Le décompte com-
mence.

4. Pour voir la durée restante, appuyez
sur (D a plusieurs reprises jusqu'a ce
que le voyant de la zone de cuisson
sélectionnée clignote rapidement.
L'écran indique la durée restante.

Ala fin de la durée définie, 00 clignote
et un signal sonore retentit. La zone de
cuisson se désactive.
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5. Appuyez sur @ pour arréter le signal
sonore.

(i)

Pour arréter le minuteur avant la fin
de la durée définie, réglez la zone
de cuisson avec (D et appuyez sur
-. Le décompte se met a 00. Le
voyant de la zone de cuisson
s'éteint.

Vous pouvez utiliser le minuteur comme
minuterie (fonction "sablier") lorsque vous
n'utilisez pas les zones de cuisson. Pour ce
faire, sélectionnez la zone de cuisson et ac-
tivez le minuteur, mais ne réglez pas le ni-
veau de cuisson.

STOP AND GO

La fonction « Stop and Go » “& permet de
basculer simultanément toutes les zones
de cuisson actives en position de maintien
au chaud ((u)).
Cette fonction ne désactive pas le minu-
teur.
® Pour activer cette fonction, appuyez sur
sToP . PT
" . L'affichage indique le symbole (] .
e Pour désactiver cette fonction, appuyez
sToP g ) .
sur & . L'affichage indique le niveau de
cuisson que vous avez défini auparavant.

(i)

Lorsque la fonction « Stop and
Go » est utilisée, vous ne pouvez
pas modifier les niveaux de cuis-
son.

VERROUILLAGE

Lorsque vous utilisez les zones de cuisson,
vous pouvez verrouiller le bandeau de
commande mais pas @ . Vous éviterez
ainsi une modification accidentelle du ré-
glage du niveau de cuisson.

Cette fonction ne désactive pas le minu-

teur.

1. Réglez le niveau de cuisson.

2. Pour activer cette fonction, appuyez
sur 7 . L'affichage indique le symbole
pendant 4 secondes.

3. Pour désactiver cette fonction, ap-
puyez sur [ . L'affichage indique le
niveau de cuisson que vous avez défini
auparavant.
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@ Lorsque vous mettez a I'arrét I'ap-

pareil, cette fonction est désacti-
vée.

SECURITE ENFANTS

Cette fonction permet d'éviter une utilisa-
tion involontaire de la table de cuisson.

Activation de la sécurité enfants

1.

Appuyez sur (D) pour activer la table
de cuisson. Ne sélectionnez pas de ré-
glage de niveau de cuisson.

Appuyez sur E pendant 4 secondes.
L'affichage indigue le symbole |L | . La
Sécurité enfants est activée.

Appuyez sur (D) pour désactiver la ta-
ble de cuisson.

Désactivation de la sécurité enfants

1.

Appuyez sur (D) pour activer la table
de cuisson. Ne sélectionnez pas de ré-
glage de niveau de cuisson.

Appuyez sur 5 pendant 4 secondes.
L'affichage indique le symbole | 5] .

Appuyez sur (D pour désactiver la ta-
ble de cuisson.

Désactivation de la sécurité enfants le
temps d'une cuisson

1.

Appuyez sur @ pour activer la table
de cuisson. L'affichage indique le sym-

bole (L].

2. Appuyez sur 5 pendant 4 secondes.

3. Réglez les niveaux de cuisson dans les
10 secondes qui suivent. Vous pouvez
utiliser la table de cuisson.

4. Lorsque vous désactivez la table de
cuisson, la sécurité enfants fonctionne
anouveau.

OPTIHEAT CONTROL

(INDICATEUR DE CHALEUR

RESIDUELLE EN TROIS

ETAPES)

OptiHeat Control indique le niveau de cha-
leur résiduelle ((Z)\(2)\(1]). Les zones
de cuisson a induction produisent la cha-
leur nécessaire directement sur le fond des
récipients de cuisson. La chaleur du réci-
pient de cuisson chauffe la vitrocéramique.

AVERTISSEMENT
Il'y a risque de brllures par la cha-
leur résiduelle.

ARRET AUTOMATIQUE

La table de cuisson se désactive automati-
quement si :

e Toutes les zones de cuisson sont désac-
tivees () .

e \Vous ne réglez pas le niveau de cuisson
apres |'activation de la table de cuisson.

e \Vous avez renversé ou placé quelque
chose sur le bandeau de commande de
la table de cuisson pendant plus de
10 secondes (une casserole, un torchon,
etc.). Un signal sonore retentit et la table
de cuisson se met a I'arrét. Retirez |'ob-
jet du bandeau de commande ou net-
toyez celui-ci.

e | atable de cuisson devient trop chaude
(par ex. une casserole brdle sur le feu).
Laissez refroidir la zone de cuisson avant
de réutiliser la table de cuisson.

e Vous utilisez des récipients inadaptés.
L'affichage indique le symbole | et la
zone de cuisson se désactive automati-
quement apres 2 minutes.

® \ous ne désactivez pas la zone de cuis-
son ou ne modifiez pas le niveau de
cuisson. Apres un certain temps (voir le
tableau), I'affichage indique le symbole
(-] et la table de cuisson se met a |'arrét.

Niveau de cuis- Heure de fin de

son cuisson
(- 6,0h
- 50h
-§ 4,0 h
- 1,5h




TABLE DE CUISSON - CONSEILS

AVERTISSEMENT
Reportez-vous au chapitre « Consi-
gnes de sécurité ».

RECIPIENTS DE CUISSON
COMPATIBLES AVEC LES
ZONES DE CUISSON A
INDUCTION

AN

Le principe de la cuisson a induc-
tion est de chauffer quasi instanta-
nément le contenu du récipient
grace a un puissant champ électro-
magnétique.

Matériaux des ustensiles de cuisson

e Correct : fonte, acier, acier émaillé, acier
inoxydable, fond multicouche (homolo-
gué par le fabricant).

¢ Incorrect : aluminium, cuivre, laiton, ver-
re, céramique, porcelaine.

Les plats de cuisson conviennent pour

l'induction si :

¢ Une petite quantité d'eau contenue dans
un récipient chauffe dans un bref laps de
temps sur une zone de cuisson réglée
sur le niveau de cuisson maximal.

e Un aimant adhere au fond du plat de
cuisson.

(i)

Le fond du récipient de cuisson
doit étre aussi plat et épais que
possible.

Dimensions du récipient de
cuisson : les zones de cuisson a
induction s'adaptent automatique-
ment au diameétre du fond du réci-
pient utilisé, jusqu'a une certaine li-
mite. Cependant, la zone magnéti-
que au fond du récipient doit avoir
un diameétre minimal d'environ 3/4
de celui des zones de cuisson.
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BRUITS PENDANT LE
FONCTIONNEMENT

Si vous entendez :

e Un craguement : le récipient de cuisson
est composé de différents matériaux
(conception « sandwich »).

e Un sifflement : une ou plusieurs zones de
cuisson fonctionnent a des niveaux de
cuisson élevés et le récipient de cuisson
est composé de différents matériaux
(conception « sandwich »).

e Bourdonnement : une ou plusieurs zo-
nes de cuisson fonctionnent a des ni-
veaux de cuisson élevés.

e Cliquetement : des commutations élec-
triques se produisent.

¢ Sifflement, bourdonnement : le ventila-
teur fonctionne.

Les bruits décrits sont normaux et

n'indiquent pas une anomalie de I'ap-

pareil.

ECONOMIE D'ENERGIE

&)

e Sipossible, couvrez toujours les
récipients de cuisson avec un
couvercle pendant la cuisson.

e Déposez toujours le récipient sur
la zone de cuisson avant de
mettre celle-ci en fonctionne-
ment.

EXEMPLES DE CUISSON

Les valeurs figurant dans le tableau suivant
sont fournies a titre indicatif.

Ni- Utilisation : Durée Conseils

veau

de

cuis-

son

1 Conservez les aliments cuitsau ~ au be-  Placez un couvercle sur le ré-
chaud. soin cipient.




14 www.electrolux.com

Ni- Utilisation : Durée Conseils

veau

de

cuis-

son

1-3 Sauce hollandaise, faire fondre : ~ 5-25m Mélangez de temps en temps.
beurre, chocolat, gélatine. in

1-3 Solidifier : omelettes, ceufs au 10-40 Placez un couvercle sur le ré-
plat. min cipient.

3-5 Plats a mijoter a base derizet de 25-50  Ajoutez au moins deux fois
laitage, réchauffage des plats cui- min plus de liquide que de riz, mé-
sinés. langez les aliments a base de

lait durant la cuisson.

5-7 Légumes a la vapeur, poisson, 20-45  Ajouter quelques cuillerées de
viande. min liquide.

7-9 Pommes de terre a la vapeur. 20-60  Utilisez max. ¥ | d'eau pour

min 750 g de pommes de terre.

7-9 Cuisson de grandes quantités 60-150 Ajoutez jusqu’a 3 | de liquide,
d'aliments, rago(ts et soupes. min plus les ingrédients.

9-12  Poéler a feu doux : escalopes, au be- Retournez a mi-cuisson.
cordons bleus de veau, cotelet- soin
tes, rissolettes, saucisses, foie,
roux, ceufs, crépes, beignets.

12-13 Cuisson a température élevée de  5-15m Retournez a mi-cuisson.
pommes de terre rissolées, filets, in
steaks.

14 Faire bouillir de grandes quantités d'eau, cuire des pates, griller la viande

(goulasch, beeuf braisé), cuisson des frites.

La fonction Booster convient le mieux pour
faire chauffer de grands volumes d'eau.
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TABLE DE CUISSON - ENTRETIEN ET NETTOYAGE

AVERTISSEMENT
Reportez-vous au chapitre « Consi-
gnes de sécurité ».

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.
Utilisez toujours un plat de cuisson sont le
fond est propre.

@ Les égratignures ou les taches
sombres sur la vitrocéramique
n'ont aucune incidence sur le fonc-
tionnement de I'appareil.

Pour enlever les salissures :

1. - Enlevez immédiatement : plasti-
que fondu, films plastiques et ali-
ments contenant du sucre. Sinon, la
saleté pourrait endommager |'appa-
reil. Utilisez un racloir spécial pour la
vitre. Tenez le racloir incliné sur la
surface vitrée et faites glisser la lame
du racloir pour enlever les salissures.

— Une fois que I'appareil a suffi-
samment refroidi, enlevez : traces
de calcaire et d'eau, projections de
graisse et décolorations métalliques
luisantes. Utilisez un agent de net-
toyage pour vitrocéramique ou acier
inoxydable.

2. Nettoyez I'appareil a I'aide d'un chiffon
humide et d'un peu de détergent.

3. Enfin, frottez I'appareil avec un
chiffon propre.
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FOUR - UTILISATION QUOTIDIENNE

AVERTISSEMENT
Reportez-vous au chapitre « Consi-
gnes de sécurité ».

AFFICHAGE
n a ﬂ Fonction de cuisson
I | | Température
V2 - - - .
&) e 3o Durée
Touche Fonction Description
® Marche/Arrét Pour allumer ou éteindre I'appareil.
O Sélection Pour régler une fonction du four.
Fonction de chauffage  Pour activer la fonction de chauffage rapi-
= rapide de.
Nettoyage par pyrolyse Pour démarrer le nettoyage par pyrolyse.
Q) Horloge Pour régler une fonction de I'horloge.
—/+ Moins, Plus Pour régler la durée et la température.
FONCTIONS DU FOUR
Fonction du four Utilisation

Pour allumer I'éclairage du four méme si aucune

Eclairage four . . . PTG
clarage fou fonction de cuisson n'est sélectionnée.

Pour cuire ou rétir simultanément sur plusieurs ni-
——— veaux des aliments nécessitant une température
(*) Chaleur tournante  de cuisson identique, sans que les saveurs ne se
— = meélangent. Diminuez la température du four de
20 a 40 °C par rapport a la cuisson traditionnelle.

Pour cuire et rétir sur un seul niveau du four. Les

Cuisson traditionnel- .~ . v .
résistances supérieure et inférieure fonctionnent

le

— en méme temps.

] Gril Pour faire griller des aliments peu épais au centre

L de la grille. Pour faire griller du pain.

- Pour cuire de gros morceaux de viande. Le gril et

"Q;’ U9 El le ventilateur du four fonctionnent en alternance

1 2° | 9 pour faire circuler de I'air chaud autour des ali-
ments.

— Pour cuire une pizza, une quiche ou une tarte. Di-
(a&) Fonction Pizza minuez la température du four de 20 a 40 °C par
rapport a la cuisson traditionnelle.
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Fonction du four

Utilisation

vo—wv

Gril rapide

Pour griller des aliments peu épais en grandes
quantités. Pour faire griller du pain. Le gril complet
fonctionne.

Résistance inférieure

Pour la cuisson de gateaux a fond croustillant.
Seule la résistance inférieure fonctionne.

_ s—
Maintien au chaud  Pour maintenir les aliments au chaud.
- Pour décongeler des aliments surgelés. Convient
2 Décongélation pour décongeler les aliments délicats tels que les

gateaux a la creme, les gateaux glacés, les patis-
series, le pain et autres produits a base de levure.

Pour déshydrater des fruits coupés en rondelles

EQQ Déshydratation (pommes, prunes, péches, etc.) et des légumes
—— (tomates, courgettes, champignons, etc.).
. Pour nettoyer le four. La température élevée brile
| Nettoyage par pyro- les résidus de graisse. Une fois le four refroidi,
- lyse vous pouvez éliminer les salissures a |'aide d'un
chiffon.
REGLAGE D'UNE FONCTION

DU FOUR

: 1857 1245 ]

o - + O

®

Df}ﬁmm&ﬂj:
- 2
7 m]/

1. Allumez I'appareil.

2. Appuyez sur [:] a plusieurs reprises
jusqu'a ce que le symbole de la fonc-
tion du four souhaitée clignote.

La température par défaut s'affiche. Si
vous ne la modifiez pas dans un délai
de 5 secondes environ, I'appareil dé-
marre.

3. Pour modifier la température, appuyez
sur + ou -.

MODIFICATION DE LA
TEMPERATURE

Pour modifier la température lorsque I'ap-

pareil est en cours de fonctionnement :

1. Appuyez sur la touche E] . Le symbole
° clignote.

2. Appuyez sur la touche + ou - pour mo-
difier la température.

@ Lorsque vous sélectionnez une

fonction du four, le symbole de la
température § clignote. Ce symbole
indique que la température de I'ap-
pareil augmente.
Lorsque I'appareil atteint la tempé-
rature réglée, un signal sonore re-
tentit et le symbole de température
cesse de clignoter.

FONCTION DE CHALEUR
RESIDUELLE

Avec la fonction Durée |-l le four s'éteint
automatiquement quelques minutes avant
la fin du délai défini. Le four utilise la cha-
leur résiduelle pour poursuivre la cuisson
sans consommer d'énergie.

& La fonction de chaleur résiduelle ne
peut étre utilisée que si la fonction
Durée |-l est supérieure a 20 mi-
nutes.

FONCTION DE CHAUFFAGE
RAPIDE

La fonction de chauffage rapide permet de
réduire le temps de préchauffage. Vous
pouvez I'utiliser avec toutes les fonctions
du four excepté Maintien au chaud et Dé-
congélation. La fonction de chauffage rapi-
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de ne fonctionne que si la température dé-
finie est supérieure de 100 °C a la tempé-
rature actuelle du four.

Attendez que la fonction de chauf-
fage rapide soit terminée avant
d'enfourner des aliments.

1. Réglez une fonction du four. Si néces-
saire, modifiez la température.

2. Appuyez sur la touche . L'affichage
indique FHU. La fonction de chauffage
rapide démarre.

[E'D FrU] IE'HS]

O] og® - + O
0O 0OgoOooo

(7

3. Un signal sonore retentit lorsque la
fonction de chauffage rapide est termi-
née. FHU disparait. La fonction du four
réglée se poursuit.

4. Enfournez les aliments.




FOUR - FONCTIONS DE L'HORLOGE
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Fonction de I'horloge Utilisation

@ Heure Pour régler, modifier ou vérifier I'neure du jour.

n Minuteur Pour régler un décompte. Cette fonction est sans effet sur

le fonctionnement du four.
(=] Durée Pour régler la durée de fonctionnement de I'appareil.
| Fin Pour régler I'heure a laquelle I'appareil s'éteint.
(1) aforttions bure et o, o TATION DES FONGTIONS

finir I'neure a laquelle I'appareil doit
s'allumer et s'éteindre. Réglez 1. Appuyez sur @ a plusieurs reprises

d’abord la fonction Durée, puis la
fonction Fin.

REGLAGE DES FONCTIONS DE
L'HORLOGE

1. Pour les fonctions Durée 1=l et Fin =,
réglez une fonction du four et une tem-
pérature. Ce n'est pas nécessaire pour
la minuterie £ . Reportez-vous au
chapitre « Réglage d'une fonction du
four ».

2. Appuyez sur @ a plusieurs reprises
jusqu'a ce que le symbole de la fonc-
tion de I'horloge souhaitée clignote.

3. Appuyez sur la touche + ou - pour ré-
gler la fonction de I'horloge souhaitée.
La fonction de I'horloge que vous avez
définie s'affiche. Lorsque la durée défi-
nie s'est écoulée, le symbole clignote
et un signal sonore retentit pendant
deux minutes.

Avec les fonctions Durée [l et Fin
=, I'appareil s'éteint automati-
quement.
4. Appuyez sur une touche pour arréter
['alarme.
5. FEteignez I'appareil.

jusqu'a ce que le symbole de la fonc-
tion de I'norloge souhaitée et » cli-
gnotent.

Appuyez sur la touche - et maintenez-
la enfoncée jusqu'a ce que la fonction
de I'horloge disparaisse.



20 www.electrolux.com

FOUR - FONCTIONS SUPPLEMENTAIRES

SECURITE ENFANTS

(i)

Activation de la sécurité enfants

1. Appuyez sur (D pour éteindre I'appa-
reil.

2. Appuyez simultanément sur E] et -
jusqu'a ce que SAFE s'affiche. La sé-
curité enfants est activée.

Lorsque la sécurité enfants est ac-
tivée, le four ne peut plus fonction-
ner.

Désactivation de la sécurité
enfants

Pour désactiver la sécurité enfants, répétez
les étapes ci-dessus.

SIGNAL SONORE

Désactivation du signal sonore

1. Appuyez sur (D) pour éteindre I'appa-
reil.

2. Appuyez simultanément sur les tou-
ches [_] et + puis maintenez-les enfon-
cées pendant environ 2 secondes jus-
qu'a ce qu'un signal sonore retentisse.

Le signal sonore est désactivé.

Activation du signal sonore

Pour activer le signal sonore, répétez les

étapes ci-dessus.

ARRET AUTOMATIQUE

Pour des raisons de sécurité, |'appareil
s'éteint au bout d'un certain temps :

¢ Si une fonction du four est en cours.

¢ Sivous ne modifiez pas la température
du four.

Température du Heure de fin de

four cuisson
30-115°C 12.0h
120 - 195 °C 8.5h
200 - 245 °C 55h
250 °C - tempéra- 3.0h

ture maximale

Apres un arrét automatique, éteignez com-
pletement le four. Vous pouvez enstuite le
rallumer.

/N

CODE D'ERREUR

Si certains parametres sont erronés, I'unité
de commande arréte les fonctions en cours
et I'affichage indique le code d'erreur cor-
respondant. Reportez-vous au chapitre

« En cas d'anomalie de fonctionnement ».

L'arrét automatique se désactive si
vous sélectionnez la fonction Durée
ou Fin.

VENTILATEUR DE
REFROIDISSEMENT

Lorsque le four fonctionne, le ventilateur de
refroidissement se met automatiquement
en marche pour refroidir les surfaces de
I'appareil. Lorsque le four est mis a I'arrét,
le ventilateur de refroidissement continue a
fonctionner jusqu'a ce que I'appareil refroi-
disse.
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FOUR - UTILISATION DES ACCESSOIRES
AVERTISSEMENT

Reportez-vous au chapitre « Consi-
gnes de sécurité ».

INSTALLATION DES ACCESSOIRES DU FOUR

@ Le plat a rotir et la grille possédent
des rebords latéraux. Ces rebords,
ainsi que la forme des guides d'in-
sertion, empéchent les récipients
de glisser.

Installation simultanée de la grille et du
plat a rotir

Posez la grille sur le plat a rétir. Poussez le
plat a rétir entre les guides d'insertion de
I'un des niveaux du four.
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FOUR - CONSEILS

AVERTISSEMENT
Reportez-vous au chapitre « Consi-
gnes de sécurité ».

N
(i)

La température et les temps de
cuisson indigués sont fournis uni-
quement a titre indicatif. lls varient
en fonction des recettes, de la qua-
lité et de la quantité des ingrédients
utilisés.

ATTENTION

Pour faire cuire des gateaux tres ju-
teux, utilisez une lechefrite. Les jus
de fruits laissent des taches qui
sont ensuite indélébiles sur I'émail.

/N

CUIRE

Informations générales

e Votre nouveau four peut cuire les ali-
ments d'une maniere compléetement dif-
férente par rapport a votre ancien appa-
reil. Adaptez vos réglages habituels (tem-
pérature, temps de cuisson, etc.) et les
positions des grilles aux recommanda-
tions fournies dans les tableaux suivants.

* Avec des temps de cuisson plus longs,
vous pouvez éteindre le four environ

CONSEILS DE CUISSON

10 minutes avant la fin du temps de
cuisson afin de profiter de la chaleur rési-
duelle.
Lorsque des aliments surgelés sont
déposés a méme le plateau multi-usa-
ges, celui-ci peut se déformer en cours
de cuisson. Une fois refroidi, le plateau
retrouvera sa forme d'origine.

Conseils relatifs aux tableaux de
cuisson

e Nous vous recommandons de régler la
valeur de la température la plus basse
lors de la premiére utilisation.

e Sjvous ne trouvez pas d'informations
concrétes pour I'une de vos recettes
personnelles, prenez exemple sur un ali-
ment a la cuisson similaire.

e | a cuisson de gateaux sur plusieurs ni-
veaux peut prolonger la durée de cuis-
son de 10 a 15 minutes.

e | es gateaux placés sur plusieurs niveaux
peuvent commencer a brunir avec une
rapidité différente. Dans ce cas, ne mo-
difiez pas la température. Les différences
s'estompent pendant le processus de
cuisson.

Résultats de cuisson

Cause probable

Solution

Le fond du géateau n'a pas
suffissamment bruni.

Mauvaise position de la
grille.

Placez le gateau sur un
gradin inférieur.

Le gateau s'effrite (il est
pateux, plein de gru-
meaux, juteux).

Température de cuisson
trop élevée.

Réglez une température
de cuisson légérement in-
férieure la prochaine fois.

Le gateau s'effrite (il est
pateux, plein de gru-
meaux, juteux).

Durée de cuisson trop
courte.

Réglez un temps de cuis-
son plus long. Les du-
rées de cuisson ne peu-
vent pas étre réduites
en réglant des tempéra-
tures plus élevées.

Le gateau s'effrite (il est
pateux, plein de gru-
meaux, juteux).

Le mélange est trop liqui-
de.

Diminuez la quantité de li-
quide. Attention aux
temps de malaxage, no-
tamment si vous utilisez
un robot ménager.
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Résultats de cuisson Cause probable

Solution

Température de cuisson

Le gateau est trop sec. trop basse.

Réglez une température
de cuisson supérieure la

prochaine fois.

Durée de cuisson trop lon-

Le gateau est trop sec. gue.,

fois.

Réglez un temps de cuis-
son inférieur la prochaine

La coloration du gateau

n'est pas homogéne élevée et durée de cuisson

du four et allongez le

Température du four trop  Diminuez la température

trop courte. temps de cuisson.
La coloration du gateau La préparation est mal ré- I?;algrz] Laoggpggaet'gar?:
n'est pas homogene. partie. ¢ 9

plateau de cuisson.

Le gateau n'est pas cuit a
la fin de la durée de cuis-
son.

Température de cuisson
trop basse.

Réglez une température
de cuisson légerement su-
périeure la prochaine fois.

CHALEUR TOURNANTE [&9)]

Cuisson sur un seul niveau

Cuisson dans des moules

Type de cuisson Position de la Température Durée en min
grille en °C

Kouglof ou brioche 2 150 - 160 50-70

Géteau de madere/ 1-2 140 - 160 50-90

cake aux fruits

Fatless sponge ca- 3 150 - 160 1) 25-40

ke

Fond de tarte — pa- 2 170-180 1) 10-25

te brisée

Fond de tarte — gé- 2 150 - 170 20 -25

noise

Apple pie (2 mou-

les de 20 cm de 5.3 160 60 - 90

diametre, décalés
en diagonale)

1) Préchauffez le four.

Gateaux/viennoiseries/pains sur plateaux de cuisson

Position de la Température

Type de cuisson grille en °C

Durée en min

Gateaux avec gar-
niture de type 3 150 - 160
crumble (sec)

20 - 40
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. Position de la Température a .

Type de cuisson grille en °C Durée en min
Gateau aux fruits

(pate levée / génoi- 3 150 35 - 55
se) 1

Gateau aux fruits

(odte brisée) 3 160 - 170 40 - 80
1) Utilisez la lechefrite
Biscuits

. Position de la Température p .

Type de cuisson grille en °C Durée en min
Biscuits sablés 3 150 - 160 10-20
Short bread / Pas-

iry Stripes 3 140 20-35
Bl e Bzea el 3 150 - 160 15-20
génoise

Patisseries a base

de blancs d'ceufs, 3 80 - 100 120 - 150
meringues

Macarons 3 100 - 120 30-50
Biscuits a pate le- 3 150 - 160 50 - 40
vée

Pétisseries feuille- 1 )

oS 3 170-180 1) 20-30
Petits pains 3 160 1) 10-35
Small cakes 1

(20 par plaque) 3 150 1) 20-35
1) préchauffez le four.
Tableau des soufflés et gratins

Plat Position de la Température Durée en min
grille en °C

Baguettes garnies 1 160-1701) 15-30
de fromage fondu

Légumes farcis 1 160 - 170 30- 60

1) Préchauffez le four.



Cuisson sur plusieurs gradins

Gateaux/viennoiseries/pains sur plateaux de cuisson
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Position de la

Type de cuisson grille Ten;;:‘e:gture Durée en min
2 niveaux

Choux a la creme/ 1

éclairs 2/4 160-180 1) 25 - 45

Crumble sec 2/4 150 - 160 30 - 45

1) Préchauffez le four.

Biscuits/small cakes/viennoiseries/petits pains

Position de la

Type de cuisson grille Temeele:'gture Durée en min
2 niveaux

Biscuits sablés 2/4 150 - 160 20 - 40

Biscuits sablés 2/4 140 25-45

Bl e Bzea el 2/4 160 - 170 25 - 40

génoise

Biscuits a base de

blancs d'ceufs, me- 2/4 80 -100 130 - 170

ringues

Macarons 2/4 100 - 120 40 - 80

SISl Pei 2/4 160 - 170 30 - 60

vée

Pétisseries feuille- 1 )

608 2/4 170-180 1 30-50

Petits pains 2/4 180 1) 25- 40

Small cakes 1

(20 par plaque) 2/4 150 1) 20-40

1) Préchauffez le four.

CUISSON PAR CONVECTION NATURELLE SUR UN NIVEAU ]

Cuisson dans des moules

. Position de la Température ) .
Type de cuisson grille en °C Durée en min
Kouglof ou brioche 2 160 - 180 50-70
Géteau de madere/
cake aux fruits Loz et b
E:tless sponge ca- 3 1701 o5 - 40
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. Position de la Température a .

Type de cuisson grille en °C Durée en min
Fond de tarte — p&- 1 )

te brisée 2 190-210 1) 10-25
Fond de tarte — gé-

NOISE 2 170 - 190 20-25
Apple pie (2 mou-

les de 20 cm de

diamétre, décalés 1-2 180 60 - 90
en diagonale)
Tarte salée (par

ex., quiche lorraine) L el 220 Sen g
Géteau au fromage 1-2 160 - 180 60 - 90

1) Préchauffez le four.

Gateaux/viennoiseries/pains sur plateaux de cuisson

Type de cuisson

Position de la
grille

Température
en °C

Durée en min

Tresse/couronne

de pain

2

170 - 190

40 - 50

Brioche de Noél
aux fruits (Stollen)

160 - 180 1)

50 -70

Pain (pain de sei-

gle) :

1.  Premiere partie
du processus
de cuisson.

2. Deuxieme par-
tie du proces-
sus de cuis-

son.

230 1)
160-180 1)

2.

20
30 - 60

Choux a la creme/

éclairs

190 -2101)

20- 35

Gateau roulé

180-2001)

10-20

Géteaux avec gar-
niture de type
crumble (sec)

160 - 180

20 - 40

Gateau au beurre
et aux aman-
des / tartes au su-

cre

190 -210 1)

20-30

Gateau aux fruits
(pate levée / génoi-

se) 2

170

35 - 55




FRANCAIS 27

. Position de la Température a .
Type de cuisson grille en °C Durée en min
Géteau aux fruits 3 170 - 190 40 - 60

(péte brisée)

Gateaux a pate le-
vée avec garniture

délicate (par exem- 1 )
ple fromage blanc, ¢ 160- 180 1) w80
créeme, creme an-

glaise)

Pizza (bien garnie

2) (Bionigamie; 1-2 190-2101 30 - 50
Pizza (pate fine) 1-2 220-2501) 15-25
Pain sans levain 1 230 - 250 10-15
Tartes (Suisse) 1 210 - 230 35 - 50
1) Préchauffez le four.
2) Utilisez la lechefrite
Biscuits

Type de cuisson Posﬂmgi::s gra- Temep:‘e!gture Durée en min
Biscuits sablés 3 170-190 10-20
Short bread/ Pastry 1 )
Stripes 3 160 1) 20-35
Biscuits a base de

génoise 3 170 - 190 20 - 30
Péatisseries a base

de blancs d'ceufs, 3 80 - 100 120- 150
meringues

Macarons 3 120 - 130 30 - 60
Biscuits a pate le- 3 170 - 190 50 - 40
vée

Pétisseries feuille- 1

t6es 3 190-2101) 20-30
Petits pains 3 190 - 2101 10 - 55
Small cakes 1

(20 par plaque) I 1701 20-30

1) Préchauffez le four.

Tableau des soufflés et gratins

Position des gra- Température

dins en °C Durée en min

Plat

Gratin de pates 1 180 - 200 45 - 60
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Plat POSitiocTi r:jses gra- Ten'le;:‘éggture Durée en min
Lasagnes 1 180 - 200 35 - 50
Gratin de légumes 1 180-2001) 15- 30
Baguettes garnies 1 200-2201) 15-30
de fromage fondu
Gratins sucrés 1 180 - 200 40 - 60
Gratins de poisson 1 180 - 200 40 - 60
Légumes farcis 1 180 - 200 40 - 60

1) Préchauffez le four.

REGLAGE PIZZA &)

. Position de la Température i .

Type de cuisson grille en °C Durée en min
Pizza (pate fine)) 1-2 200 - 2302 10 - 20
B . .

1)|zza (bien garnie) 1.9 180 - 200 20-35
Tartes 1-2 170 - 200 35 -55
Quiche aux épi-

nards 1-2 160 - 180 45 - 60
Quiche Lorraine

(tarte salée) 1-2 170 - 190 45 - 55
Flan suisse 1-2 170 - 200 35 - 55
Géateau au fromage 1-2 140 - 160 60 - 90
Géteau aux pom-

S COUMER 1-2 150 - 170 50 - 60
Tourte aux légu- ) ) )
mes 1-2 160 - 180 50 - 60
Pain sans levain 2-3 230 - 250 2 10-20
Quiche & péate feuil- _ 2 )
otée 2-3 160 - 180 2 45 - 55
Flammekuche 2-3 230 - 250 2 12 - 20
Piroggen (version

russe de la calzo- 2-3 180 - 200 2 15-25

ne)

1) Utilisez la Iechefrite
2) prgchauffez le four.



ROTISSAGE

Plats a rotir

o Utilisez des plats résistant a la chaleur
pour rotir (veuillez lire les consignes du

fabricant).

¢ \/ous pouvez cuire de gros rotis directe-
ment dans la lechefrite (si présente) ou
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sur la grille métallique en plagant la 1&-
chefrite en dessous.

o Faites rotir les viandes maigres dans une

cocotte munie d'un couvercle. La viande
sera ainsi plus succulente.

* Tous les types de viandes pouvant étre

dorées ou grillées peuvent étre réties
dans le plat sans couvercle.

ROTISSAGE AVEC LA CONVECTION NATURELLE [

Beeuf

Type de vian- Quantité Position dela Température Durée en min
de grille en °C

Boeuf braisé 1-1,5 kg 1 200 - 230 105 - 150

Réti ou filet de

boeuf : sai- parem 1 230 - 2501) 6-8

gnant d'épaisseur

Réti ou filet de par cm

beeuf : Apoint  d'épaisseur L 220250 8-10

Roti ou filet de ar om

boeuf : bien i 1 200 - 220 10- 12

cuit P

1) préchauffez le four.

Porc

Type de vian- . Position dela Température p .
de Quantité grille en °C Durée en min

Epaule, collier,

jambon a I'os 1-1,5 kg 1 210 - 220 90 - 120

Cotelette, cote 1-1,5 kg 1 180 - 190 60 - 90

raealavan 75041 kg 1 170 - 190 50 - 60

Jaetde porc 250 o 4 kg 1 200 - 220 90 - 120

(pré-cuit)

Viande de veau

Type de vian- . Positionde la Température . .
de Quantité grille en °C Durée en min

Roti de veaul) 1 kg 1 210 - 220 90 - 120

Jarret de veau 1,5-2 kg 1 200 - 220 150 - 180

1) utilisez un plat a rétir couvert
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Agneau

Type de vian- s Position de la Température a .
de Quantite grille en °C Durée en min

Gigot

d'agneau, roti 1-1,5kg 1 210 - 220 90 - 120

d'agneau

Selle d’agneau 1-1,5 kg 1 210 - 220 40 - 60

Gibier

Type de vian- s Position de la Température a .
de Quantite grille en °C Durée en min

Réable de lievre, . 05 1 ;

cuisse de lisvre USAU@ kg 1 220-240 1 30 - 40

Selle de che- 1,5-2 kg 1 210 - 220 35 - 40

vreuil

Cuissot de

chevreuil 1,5-2 kg 1 200 - 210 90 - 120

1) Préchauffez le four.

Volaille

Type de vian- e Position dela Température a .
de Quantité grille en °C Durée en min

Morceaux de 200-250 g

volaille chacun ! 220230 2040

Lemi=pallel 4%?155()%%9 1 920 - 250 35-50

Foulet, poular- 4 1 5 kg 1 220 - 250 50 - 70

Canard 1,5-2 kg 1 210 - 220 80 - 100

Oie 3,5-5 kg 1 200 - 210 150 - 180

Dinde 2,5-3,5 kg 1 200 - 210 120 - 180

Dinde 4-6 kg 1 180 - 200 180 - 240

Poisson

Type de vian- s Position dela Température . .
de Quantite grille en °C Durée en min

Poisson entier 1-1,5 kg 1 210 - 220 40-70




ROTISSAGE AU TURBO GRIL [ZE]
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Beeuf

Type de vian- o Position de = Température . .
de Quantité la grille en °C Durée en min

Roti ou filet de par om

beeuf : sai- Baee 1 190-2001) 5-6

gnant d'épaisseur

Réti ou filet de par cm

boeuf : Apoint  d'épaisseur ! ey e

Réti ou filet de
. par cm _ )

ba_euf : bien d'épaisseur 1 170-180 8-10

cuit

1) préchauffez le four.

Porc

Type de vian- Quantité Posmo_n de Tempe:ature Durée en min
de la grille en °C

Epaule, collier, i ) )

jambon a I'os 1-1,5 kg 1 160 - 180 90 - 120

Cotelette, cote 1-1,5 kg 1 170 -180 60 - 90

Faiealavian 750 g1 kg 1 160 - 170 50 - 60

Jarret de porc

(oré-cuit 750 g-1 kg 1 150 - 170 90 - 120

Viande de veau

Type de vian- Quantité Positionde Température Durée en min
de la grille en °C

Roti de veau 1kg 1 160 - 180 90 - 120

Jarret de veau 1,5-2 kg 1 160 - 180 120 - 150

Agneau

Type de vian- Quantité Position de = Température Durée en min
de la grille en °C

Gigot 1-1,5 kg 1 150 - 170 100 - 120

d'agneau, roti

d'agneau

Selle d’agneau 1-1,5 kg 1 160 - 180 40 - 60
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Volaille
Type de vian- Quantité Positionde Température Durée en min
de la grille en °C

Morceaux de 200-250 g 1 200 - 220 30 - 50

volaille chacun

Demi-poulet 400-500 g 1 190 - 210 35-50
chacun

Poulet, poular- 1-1,5 kg 1 190 - 210 50-70

de

Canard 1,5-2 kg 1 180 - 200 80 - 100

QOie 3,5-5 kg 1 160 - 180 120 - 180

Dinde 2,5-3,5 kg 1 160 - 180 120 - 150

Dinde 4-6 kg 1 140 - 160 150 - 240

GRIL e Placez toujours la léchefrite au premier

Utilisez toujours la fonction Gril avec le
réglage de température maximum

/N
(i)

¢ Placez la grille au niveau recommandé
dans le tableau de gril.

Gril [ ]

Fermez toujours la porte du four
lorsque vous grillez un aliment

Préchauffez toujours le four a vide
pendant 5 minutes avec les fonc-
tions du gril.

niveau pour récupérer la graisse.

¢ Ne faites griller que des morceaux plats
de viande ou de poisson.

L'espace pour griller se trouve au centre de

la grille

Types de Positionde  Température Durée de cuisson (min)
plats a griller  la grille en °C 1re face 2éme face
ROt de boeuf, ) ) )

4 point 2 210 - 230 30 - 40 30 - 40
Filet de boeuf,

4 point S 230 20-30 20 - 30
Carré de porc 2 210 - 230 30 - 40 30 - 40
Fieili=lsi e 2 210 - 230 30 - 40 30- 40
veau

Carré

d'agneau 3 210 - 230 25-35 20 - 35
EElESEIE, g 210 - 230 15-30 15- 30

500 - 1 000 g
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Gril[ ]

Types d al!- Position de Température Durée de grillade en min

ments a gril- I i °C .

ler a grille en 1re face 2éme face

Burgers 4 max1) 9-15 8-13
Filet de porc 4 max 10-12 6-10
Saucisses 4 max 10-12 6-8
Tournedos,

steaks de veau & max 7= 6-8
Toasts 4-5 max1) 1-4 1-4
Toasts avec 4 max 6-8 )
garniture

1) Préchauffez le four.

DESHYDRATATION [

Recouvrez les grilles du four de papier sul-

furisé.

la porte de I'appareil et laissez-le refroidir.
Ensuite, finissez le processus de déshydra-

Pour de meilleurs résultats : éteignez I'ap-
pareil a la moitié du temps requis. Ouvrez

tation.

Légumes
Aliments a FOEN TR S (IS Température hzﬁggs(isgi-
déshydrater 1 niveau 2 niveaux en°C catif)
Haricots 3 2/4 60 - 70 6-8
Poivrons 3 2/4 60 - 70 5-6
Légumes pour
ootage 3 2/4 60 - 70 © =0
Champignons 3 2/4 50 - 60 6-8
Fines herbes 3 2/4 40 - 50 2-3
Fruits
Aliments 3 Position de la grille Température Temps_en_
déshydrater ; ; en °C heures (IndiS
1 niveau 2 niveaux catif)
Quetsches 3 2/4 60 - 70 8-10
Abricots 3 2/4 60 - 70 8-10
Pommes, la-
melles 3 2/4 60 - 70 6-8
Poires 3 2/4 60 - 70 6-9
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STERILISATION ]

Points a noter :

e Utilisez toujours des bocaux a stériliser
de dimensions identiques, disponibles
dans le commerce.

¢ N'utilisez pas de bocaux a couvercles a
visser ou a baionnette, ni de boites mé-
talliques.

e Utilisez le premier gradin a partir du bas
pour cette fonction.

Remplissez les bocaux au méme niveau
et enclenchez le systéeme de fermeture.

Les bocaux ne doivent pas se toucher.

Mettez environ 1/2 litre d'eau dans le
plateau de cuisson pour humidifier le
four.

Lorsque le liquide dans les bocaux com-
mence a frémir (au bout de 35 a 60 mi-
nutes avec des bocaux d'un litre), arré-
tez le four ou baissez la température a
100 °C (voir le tableau).

¢ Ne mettez pas plus de six bocaux a con-
serves d'un litre sur le plateau de cuis-

son.
Baies
p Durée de cuisson Poursuite de la
Conserve Tempez‘gture en jusqu'a frémisse- cuisson a 100 °C
ment en min en min
Fraises, myrtilles,
framboises, groseil- 160 - 170 35 . 45 )

les & maquereau
mQres

Fruits a noyau

Poursuite de la
cuisson a 100 °C

Durée de cuisson

Températureen . N
P jusqu'a frémisse-

Conserve

c ment en min en min
PRI, GolgE; Il 160 - 170 35 - 45 10-15
nes
Légumes

p Durée de cuisson Poursuite de la
Conserve Tempe!gture en jusqu'a frémisse- cuisson a 100 °C
ment en min en min

Carottes 1) 160 - 170 50 - 60 5-10
Concombres 160 - 170 50 - 60 -
Condiments divers 160 - 170 50 - 60 5-10
Cieu-Eve), P 160 - 170 50 - 60 15 - 20

pois, asperges

1) Laissez dans le four apres |'arrét de celui-ci.
DECONGELATION [&£]

Retirez I'emballage des aliments. Disposez
les aliments sur une assiette.

Ne les couvrez pas d'un bol ni d'une as-
siette. Cela peut prolonger le temps de dé-
congélation.

Utilisez le premier niveau de la grille, c'est-
a-dire celui du bas.
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Durée supplé-

Durée de dé- : .
Plat congélation rzg:taeg{:tg ?1 1?; Description
en min gela
min
Placez le poulet sur une
soucoupe retournée,
! ) ) placée dans une grande
Volaille, 1 000 g 100 - 140 20 - 30 assiette, retoumes a1a
moitié du temps de dé-
congélation
: Retournez a la moitié du
Viande, 1 000 g 100 - 140 20 - 30 termps
Viande. 500 90 - 120 50-130 Retournez a la moitié du
’ 9 temps
Truite, 150 g 25-35 10-15 -
Fraises, 300 g 30 - 40 10-20 -
Beurre, 250 g 30 - 40 10-15 =
La creme fraiche peut
R étre battue méme si elle
Créme, 2 x 200 g 80 - 100 10-15 n'est pas completement
décongelée
Géateau, 1 400 g 60 60 -
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FOUR - ENTRETIEN ET NETTOYAGE

AVERTISSEMENT
Reportez-vous au chapitre « Consi-
gnes de sécurité ».

Nettoyez la fagade du four a I'aide d'une
éponge humide additionnée d'eau sa-
vonneuse.

Utilisez les produits spécifiques vendus
dans le commerce pour I'entretien des
surfaces en métal

Nettoyez I'intérieur du four apres chaque
utilisation. Les salissures s'éliminent alors
plus facilement et ne risquent pas de
brdler.

En cas de salissures importantes, net-
toyez a I'aide d'un nettoyant pour four.

Apres chaque utilisation, lavez tous les
accessoires du four et séchez-les. Utili-
sez un chiffon doux additionné d'eau sa-
vonneuse tiede.

Si vous avez des accessoires anti-adhé-
rents, ne les nettoyez pas avec des pro-
duits agressifs, des objets pointus ni au
lave-vaisselle. Vous risqueriez de détruire
le revétement anti-adhérent.

(i)

Appareils en acier inoxydable
ou en aluminium

Nettoyez la porte uniquement avec
une éponge humidifiée. Séchez-la
avec un chiffon doux.

N'utilisez jamais de produits abra-
sifs ou corrosifs, d'éponges métalli-
ques, de substances acides ou
d'objets tranchants qui suscepti-
bles d'endommager le revétement
du four. Nettoyez le bandeau de
commandes du four en observant
ces mémes recommandations.

NETTOYAGE PAR PYROLYSE

& AVERTISSEMENT
L'appareil devient trés chaud. Ris-
que de brQlure !

ATTENTION

N'utilisez pas la table de cuisson
lorsque la fonction de nettoyage
par pyrolyse est en cours. Vous ris-
queriez d'endommager I'appareil.

Retirez tous les accessoires et sup-
ports de grille amovibles (si disponi-

bles). Reportez-vous au chapitre « Re-
trait des supports de grille ».

ATTENTION
Ne laissez pas les supports de gril-
le dans I'appareil lors du nettoyage
par pyrolyse. Risque d'endomma-
gement.
2. Retirez les plus grosses salissures a la
main.

3. Fermez completement la porte du four.

Le processus de nettoyage par py-
rolyse ne peut pas démarrer si
vous ne fermez pas la porte du
four.

4. Appuyez sur [_] a plusieurs reprises
jusqu'a ce que [ s'affiche.
— P1 et----1 s'affichent en alternance.
- L'affichage de I'horloge indique
1:30.
= Ladurée [2l clignote.
5. Lorsque |2 clignote, appuyez sur + ou
- pour régler la procédure souhaitée :
e P1:sile four n'est pas tres sale. Ce
processus dure 1 h 30.
e P2 : sile four est plus sale. Ce pro-
cessus dure 2 h 30.

6. Appuyez sur [E] pour lancer le proces-
Sus.

Les barres du symbole ﬂ s'affichent

une a une pour indiquer I'augmentation

de la température dans |'appareil.

Au bout de quelques minutes, la porte

se verrouille. L'affichage indique s .
Lorsque le nettoyage par pyrolyse est ter-
miné, I'heure s'affiche a nouveau. La porte
du four reste verrouillée. Lorsque le four a
refroidi, un signal sonore retentit et la porte
se déverrouille.

Pour interrompre le nettoyage par
pyrolyse, appuyez sur (D .



Réglage de I'heure de fin du
nettoyage par pyrolyse

@ Vous pouvez utiliser la fonction Fin
pour retarder le démarrage de la

procédure.
1. Démarrez le nettoyage par py-
rolyse.

2. Appuyez sur D) a plusieurs re-
prises jusqu'a ce que le sym-
bole = clignote. L'heure de fin
du nettoyage par pyrolyse s'af-
fiche.

3. Appuyez sur + ou - pour régler
I'heure de fin du nettoyage par
pyrolyse.

Retrait des supports de grille
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SUPPORT DE GRILLE

Les supports de grille sont amovibles, pour
permettre le nettoyage du four.

1.

2.

Ecartez I'avant du support de grille de

la paroi latérale.

Ecartez I'arriére de la glissiére de la

paroi latérale et retirez-la.

Remontage des supports de
grille

Installez les supports de grille en suivant la
méme procédure, mais dans I'ordre inver-
se.

& Remarque concernant les glis-
siéres télescopiques :
Les tiges de retenue des glissieres
télescopiques doivent pointer vers
l'avant !

/N

ATTENTION

Assurez-vous que le plus long fil de
fixation se trouve sur le devant.
L'extrémité des deux fils doit étre
tournée vers I'arrigre. Une mauvai-
se installation peut causer des
dommages a I'émail.
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NETTOYAGE DES PANNEAUX
EN VERRE DU FOUR

(i)

AN

Le panneau en verre de la porte de
votre appareil peut étre de type et
de forme différents des exemples
affichés dans les diagrammes. Le
nombre de panneaux en verre peut
également varier.

AVERTISSEMENT

Vérifiez que les vitres sont froides
avant de nettoyer la vitre de la por-
te. Les vitres risquent de se briser.

Retrait de la vitre :

& AVERTISSEMENT

Lorsque les panneaux en verre de
la porte sont endommageés ou s'ils
présentent des rainures, la vitre
s'affaiblit et peut se briser. Pour
éviter cela, vous devez alors les
remplacer. Pour plus d'instructions,
veuillez contacter votre service
apres-vente local.

Ouvrez complétement la porte.
Déplacez la glissiere jusqu'a ce que
vous entendiez un clic.

Fermez la porte jusqu'a ce que la glis-
siere se verrouille.

Saisissez les deux cétés du support
de la porte situé sur I'aréte supérieure
de celle-ci et poussez-le vers |'intérieur
pour permettre le déverrouillage du
systéeme de fermeture du support.

Retirez le support de la porte en le ti-
rant vers |'avant.

Sortez les panneaux en verre

Pour mettre en place les panneaux, suivez
les étapes ci-dessus dans |'ordre inverse.

AN

ATTENTION

Les panneaux de verre comportent
un marquage sur |'un de leurs cb-
tés. Assurez-vous que ce marqua-
ge se trouve dans le coin supérieur
gauche.

ECLAIRAGE DU FOUR

AVERTISSEMENT

Soyez prudent lorsque vous chan-
gez |'éclairage du four. Risque de
choc électrique.

Avant de remplacer I'éclairage du
four:

e Eteignez le four.
¢ Retirez les fusibles de la boite a fusibles

ou coupez le disjoncteur.
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Placez un chiffon sur la sole du four
afin de protéger I'éclairage du four
et le diffuseur en verre.

Remplacement de I'éclairage du four

1. Le diffuseur de I'éclairage se trouve
dans le fond de I'intérieur du four.

Retirez le diffuseur en verre de I'am-
poule en le tournant vers la gauche.

2. Nettoyez le diffuseur en verre.

3. Remplacez I'ampoule du four par une
ampoule résistante a une température
de 300 °C.

& Utilisez le méme type d'ampoule.
4. |Installez le diffuseur en verre.

RETRAIT DU TIROIR

Le tiroir situé sous le four peut étre retiré
pour pouvoir étre nettoyé plus facilement.

1. Tirez le tiroir jusqu'a la butée.

2. Soulevez le tiroir en le mettant légére-
ment en angle et retirez-le des glissie-
res.

Insertion du tiroir

1. Placez le tiroir sur ses glissieres. Assu-
rez-vous que les prises s'engagent
correctement dans les glissiéres.

2. Baissez le tiroir en position horizontale
et poussez-le.

& AVERTISSEMENT

Lorsque le four fonctionne, de la
chaleur peut s'accumuler dans le
tiroir. N'y rangez pas de produits
inflammables (tels que des produits
nettoyants, des sacs en plastique,
des gants de cuisine, du papier,
des aérosols de nettoyage, etc.).
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EN CAS D'ANOMALIE DE FONCTIONNEMENT

AVERTISSEMENT

Reportez-vous au chapitre « Consi-

gnes de sécurité ».

Probléme

Cause possible

Solution

L'appareil ne fonction-
ne pas ou la table de
cuisson indique « - ».

Le fusible dans la boite a
fusibles a grillé.

Vérifiez le fusible. Si les fusi-
bles disjonctent plusieurs
fois, faites appel a un électri-
cien qualifié.

L'appareil ne fonction-
ne pas du tout.

La fiche d'alimentation
n'est pas correctement in-
sérée.

Insérez correctement la fiche
d'alimentation.

L'appareil ne fonction-
ne pas du tout.

L'interrupteur de défaut de
la terre est éteint.

Allumez l'interrupteur de dé-
faut de la terre.

L'appareil ne fonction-
ne pas du tout.

La sécurité enfants est ac-
tivée.

Désactivez la sécurité en-
fants.

L'appareil ne fonction-
ne pas du tout.

L'appareil est éteint.

Mettez I'appareil en marche.

LLa zone de cuisson ra-
mene le niveau de cuis-
sona« 0 ».

Vous avez recouvert une
ou plusieurs touches sen-
sitives ou il y a de I'eau ou
des projections de graisse
sur le bandeau de com-
mande.

Enlevez ce qui recouvre les
touches sensitives. Nettoyez
le bandeau de commande

Un signal sonore reten-
tit lorsque I'appareil est
al'arrét

Vous avez recouvert une
ou plusieurs touches sen-
sitives

Enlevez ce qui recouvre les
touches sensitives.

Le niveau de cuisson
varie

Le gestionnaire de puis-
sance est activé.

Reportez-vous au chapitre
« Gestionnaire de puissan-
ce ».

La table de cuisson in-
dique « F ».

Le récipient est inappro-
prié ou trop petit ou bien il
n'y a pas de récipient sur
la zone de cuisson.

Utilisez un récipient adapté.

Le four ne chauffe pas.

L'appareil est éteint.

Allumez I'appareil.

Le four ne chauffe pas.

L'horloge n'est pas réglée.

Réglez I'horloge.

Le four ne chauffe pas.

Les réglages nécessaires
n'ont pas été effectués.

Vérifiez que les réglages sont
corrects.

Le four ne chauffe pas.

La fonction d'arrét auto-
matique est activée.

Reportez-vous a « Arrét auto-
matique ».

Le four ne chauffe pas.

La sécurité enfants est ac-
tivée.

Reportez-vous a la section
« Désactivation de la sécurité
enfants ».
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Probléeme

Cause possible

Solution

Le four ne chauffe pas.

Le fusible dans la boite a
fusibles a grillé.

Vérifiez le fusible. Si les fusi-
bles disjonctent plusieurs
fois, faites appel a un électri-
cien qualifié.

L'éclairage du four ne
fonctionne pas.

L'éclairage du four est dé-
fectueux.

Remplacez I'éclairage du
four.

Le four ne chauffe pas.
Le ventilateur ne fonc-
tionne pas. L'affichage
indique » ou@).

LLe mode démo est active.

1. Eteignez I'appareil.

2. Appuyez sur la touche
(D et maintenez-la en-
foncée pendant environ
deux secondes. Un si-
gnal sonore retentit.

3. Appuyez simultanément
sur les touches (D et —
et maintenez-les enfon-
cées jusqu'a ce que le
signal sonore retentisse
de nouveau et que le
voyant s'éteigne.

L'affichage indique un
code d'erreur qui ne fi-
gure pas dans la liste.

Il'y a un défaut électroni-
que.

1. Eteignez I'appareil & I'ai-
de du fusible de l'installa-
tion domestigue ou de
I'interrupteur de sécurité
de la boite a fusibles puis
allumez-le de nouveau.

2. Sile code d'erreur s'affi-
che a nouveau, contac-
tez le service apres-ven-
te.

La cuisson des ali-
ments est trop longue
ou trop rapide.

La température est trop
basse ou trop élevée.

e Ajustez la température si
nécessaire.

e Suivez les conseils du ma-
nuel.

De la vapeur et de la
condensation se dépo-
sent sur les aliments et
dans le four.

Le plat est resté trop long-
temps dans le four.

Une fois la cuisson terminée,
ne laissez pas les plats dans
|'appareil plus de 15 a 20 mi-
nutes.

Si vous ne trouvez pas de solution au pro-
bleme, veuillez contacter votre revendeur
ou le service aprés-vente.

Les informations a fournir au service aprées-
vente figurent sur la plagque signalétique. La

plaque signalétique se trouve sur le cadre
avant de la cavité du four.

Nous vous recommandons de noter ces informations ici :

Modele (MOD.)

Numéro du produit (PNC)

Numéro de série (S.N.)
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INSTALLATION

AVERTISSEMENT
Reportez-vous au chapitre « Consi-
gnes de sécurité ».

DONNEES TECHNIQUES

Dimensions

Hauteur 847 - 867 mm

Largeur 596 mm

Profondeur 600 mm

Capacité du four 74 |

EMPLACEMENT DE L'APPAREIL

Vous pouvez installer votre appareil avec
des meubles d'un cété, des deux cotés ou
dans un angle.

<

~_—
-

Distances minimales

>\\

A

Dimen- mm
sion
A 2
B 685
MISE A NIVEAU

Utilisez les petits pieds situés sous I'appa-
reil pour mettre la surface supérieure de
I'appareil de niveau avec les autres surfa-
ces environnantes.

PROTECTION ANTI-BASCULE :

& ATTENTION

Vous devez installer la protection
anti-bascule. Sivous ne l'installez
pas, I'appareil peut basculer.

Assurez-vous d'installer la protec-
tion anti-bascule a la bonne hau-
teur.

AN\

1. Réglez la hauteur et I'emplacement de
I'appareil avant de commencer a fixer
la protection anti-basculement.

2. Installez la protection anti-basculement
77 mm en-dessous de la surface su-
périeure de I'appareil et a 49 mm a co-
té gauche de I'appareil, dans I'orifice
circulaire situé sur un support (voir la fi-
gure). Vissez-la dans un matériau soli-
de ou utilisez un renfort adapté (mur).

3. L'orifice se trouve sur le coté gauche,
a l'arriere de I'appareil (voir figure).
Soulevez I'avant de |'appareil (1) et pla-
cez-le au milieu de I'espace entre les
meubles (2). Si I'espace entre les meu-
bles est supérieur a la largeur de I'ap-
pareil, vous devez ajuster la mesure la-
térale si vous souhaitez centrer |I'appa-
reil.

Vérifiez que la surface derriere I'appa-
reil est lisse.



Recyclez les matériaux portant le symbole
%y . Déposez les emballages dans les

conteneurs prévus a cet effet.
Contribuez a la protection de
|'environnement et a votre sécurité,
recyclez vos produits électriques et

FRANCAIS 43

INSTALLATION ELECTRIQUE

@ Le fabricant ne pourra étre tenu
pour responsable si vous ne res-
pectez pas les précautions de sé-
curité du chapitre « Consignes de
sécurité ».

L"appareil est fourni sans cable d'alimenta-
tion, ni fiche électrique.

Types de céables applicables : HO7 RN-F,
HO5 RN-F, HO5 RRF, H05 VW-F, HO5
V2V2-F (T90), HO5 BB-F.

EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

électroniques. Ne jetez pas les appareils
portant le symbole E avec les ordures
ménagéres. Emmenez un tel produit dans

votre centre local de recyclage ou
contactez vos services municipaux.
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