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Pour le service de soutien et la boutique en ligne, visitez ou télécharger une version étendue de ce manuel, visitez :
www.ElectroluxAppliances.com
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Ce manuel est votre ressource pour l'utilisation et I'entretien de votre produit Veuillez le lire avant d'utiliser votre
appareil.

Gardez-le & portée de main pour une référence rapide. Si un élément ne semble pas correct, la section de
dépannage vous aidera a résoudre les problémes courants.

Des FAQ, des conseils et des vidéos utiles, des produits de nettoyage et des accessoires de cuisine et de maison
sont disponibles sur www.ElectroluxAppliances.com.

Nous sommes I& pour vous ! Visitez notre site Web, discutez avec un agent ou appelez-nous si vous avez besoin
d'aide. Nous pourrons peut-&tre vous aider & éviter une visite d’entretien. Si vous avez besoin d'un entretien, nous
pouvons le faire pour vous.

Officialisons-le | Assurez-vous d'enregistrer votre produit
Conservez ici les informations sur vos produits pour les retrouver facilement

Numeéro de modele :

Numéro de série :

Date d'achat :



CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Lisez toutes les instructions avant d'utiliser cet
appareil.

Ce manuel contient des instructions et des
symboles de sécurité importants. Veuillez faire
attention & ces symboles et suivre toutes les
instructions fournies.

N'essayez pas d'installer ou de faire fonction-
ner votre appareil avant d'avoir lu les
consignes de sécurité de ce manuel. Les élé-
ments de sécurite de ce manuel sont indiquées
par AVERTISSEMENT ou PRECAUTION en
fonction du type de risque.

Les avertissements et les instructions impor-
tantes figurant dans ce guide ne sont pas des-
tinés a couvrir toutes les conditions et toutes
les situations possibles pouvant se produire.
Le bon sens, la prudence et 'attention doivent
étre exerces lors de l'installation, de I'entretien
ou de l'utilisation de votre appareil.

4\ AVERTISSEMENT

Si les instructions qui sont contenues dans ce
manuel ne sont pas suivies avec précision,
un incendie ou une explosion peuvent se
produire et causer des dommages a la pro-
priété, des lésions corporelles ou la mort.

POUR VOTRE SECURITE :

+ N’entreposez pas ou n'utilisez pas
d'essence ou d‘autres vapeurs
inflammables ou de liquides a proxi-
mité de cet appareil ou d'autres
appareils.

QUOI FAIRE SI YOUS SENTEZ DU GAZ :

« Ne pas essayer d'allumer aucun
appareil.

+ Ne touchez pas les interrupteurs
électriques; n'utilisez aucun téléphone
dans le batiment.

« Appelez immédiatement le fournis-
seur de gaz avec le téléphone du
voisin. Suivez les instructions du four-
nisseur de gaz.

« A défaut de joindre votre fournisseur
de gaz, appeler les pompiers.

« L’installation et I'entretien doivent
étre effectués par un installateur
qualifié, un réparateur ou par le four-
nisseur du gaz.
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A Ceci est un symbole sécurité-alerte. Il est
utilisé pour vous alerter des risques de
blessures potentiels. Suivez tous les messages
de sécurité qui suivent ce symbole pour éviter
d'éventuelles blessures ou la mort

4\ AVERTISSEMENT

Indique une situation potentiellement ris-
quée qui, si elle n’est pas évitée, peut
entrainer la mort ou des blessures graves.

DEFINITIONS

4\ PRECAUTION

Indigue une situation potentiellement ris-
guée qui, si elle n’est pas évitée, peut
entrainer des blessures mineures ou
modérées.

md IMPORTANT

Indique des renseignements concernant
I'installation, la mise en marche, I'entre-
tien ou d’autres renseignements précieux
qui ne sont pas liés aux dangers.

() REMARQUE

Indique une bréve référence informelle -
quelque chose d'écrit pour aider la
meémoire ou pour une référence future.

INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR LE
DEBALLAGE ET LINSTALLATION

= IMPORTANT

Lisez et suivez les instructions et les pré-
cautions ci-dessous pour le déballage,
I'installation et I'entretien de votre appareil.

Retirez tout le ruban et 'emballage avant
d'utiliser I'appareil. Eliminez le carton et les
sacs en plastique apres avoir déballé I'appa-
reil. Ne laissez jamais les enfants jouer avec le
matériel d'emballage. Ne retirez pas l'éti-
quette de cablage et les autres informations
attachées a l'appareil. Ne retirez pas la
plaque du modele / numéro de série.
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Les températures froides peuvent endomma-
ger la commande électronique. Si cet appareil
n'a pas ete utilisé pendant une longue
periode, assurez-vous qu'il a été conserveé a
des températures supérieures a 32 °F (0 °C)
pendant au moins 3 heures avant de mettre
l'appareil sous tension.

Ne modifiez ou n‘altérez jamais la construc-
tion de I'appareil en retirant les pieds de mise
A niveay, les panneaux, les couvercles de fils,
les brides / vis anti-basculement ou toute
autre partie de l'appareil. Assurez-vous
d'avoir un extincteur & mousse approprié dis-
ponible, clairement visible et facilement
accessible situé a proximité de l'appareil.

Tous les matériaux utilises dans la construction
des cabinets, des boitiers et des supports
entourant le produit doivent avoir une tempe-
rature nominale supérieure & 200 °F (94 °C).

CONSIGNES DE MISE A TERRE

4\ AVERTISSEMENT

Evitez les risques d'incendie ou de
choc électrique.

Le non-respect de cet avertissement
peut causer un incendie, des blessures
graves ou la mort

N'utilisez pas de fiche d'adaptateur, de
rallonge électrique et ne retirez pas la
broche de mise & la terre de la fiche
d'alimentation. Le non-respect de cet
avertissement peut causer un incendie,
des blessures graves ou la mort

Installation adequate - assurez-vous que
l'appareil est adequatement installe et mis & la
terre par un électricien qualifié. Aux Etats-Unis,
procédez A l'installation conformément au
National Fuel Gas Code ANSI Z223.1 / NPFA
No.54, derniere édition et au National Electri-
cal Code NFPA No.70, derniére édition et aux
exigences du code électrique local. Au
Canada, procédez & l'installation conforme-
ment aux normes CAN / CGA B149.1, CAN /
CGA B149.2 et CSA C22.1, Canadian Electrical
Code, Part 1-dernieres éditions et exigences du
code électrique local. Installez uniquement
selon les instructions d'installation fournies dans
la documentation regue avec cet appareil.

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Cet appareil doit étre mis & terre pour votre
sécurité personnelle. Pour une sécurité maxi-
male, le cordon d'alimentation doit étre soli-
dement connecté & une prise électrique ou &
une boite de jonction ayant la tension cor-
recte, il est correctement polarisé et correcte-
ment mis a la terre, et est protégeé par un
disjoncteur conformément aux codes locaux.

Il est de la responsabilité personnelle du
consommateur de faire installer la prise ou la
boite de jonction appropriée avec la prise
murale correcte et correctement mise & la
terre par un électricien qualifié. Il est de la res-
ponsabilité et de l'obligation du consomma-
teur de communiquer avec un installateur
qualifie pour s'assurer que l'installation élec-
trique est appropriée et conforme & tous les
codes et réglements locaux.

Voir les instructions d'installation fournies avec
cet appareil pour les instructions completes
d'installation et de mise & la terre.

INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR
L'UTILISATION DE LAPPAREIL

4\ AVERTISSEMENT

Rangement dans ou sur 'appareil.

Les materiaux inflammables ne doivent
pas étre entreposés dans le four, &
proximité de brileurs ou d'éléments de
surface, ou dans le tiroir de rangement
ou chauffant (si fourni). Cela comprend
les articles en papier, en plastique et en
tissu, comme les livres de cuising, les
ustensiles en plastique et les serviettes,
ainsi que les liquides inflammables.
N’entreposez pas d'explosifs, comme
des bombes aérosols, sur ou a proximite
de l'appareil.

Ne laissez pas les enfants seuls.

Les enfants ne devraient jamais étre
seuls ou sans surveillance prés de cet
appareil lorsqu’en opération. lls ne
doivent jamais étre autorisés a s'asseoir
ou 4 se tenir debout sur une partie de
l'appareil, y compris le tiroir de range-
ment, le tiroir du gril inférieur, le tiroir
chauffant ou le four double inférieur.



CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

A\ AVERTISSEMENT

N’entreposez pas d'objets d’intérét
pour les enfants dans les cabinets au-
dessus de l'appareil ou sur les dosse-
rets des cuisinieres. Les enfants qui
grimperaient sur ou prés de l'appareil
pour atteindre un objet pourraient étre
sérieusement blessés.

Ne laissez pas les enfants grimper ou
jouer pres de l'appareil. Le poids d'un
enfant sur une porte de four ouverte
peut faire basculer l'appareil, entrai-
nant des brolures graves ou d'autres
blessures. Un tiroir ouvert lorsqu’il est
chaud pourrait causer des brUlures.

Ne couvrez jamais une fente, un trou
ou un passage dans la partie inférieure
du four, ou une grille compléte avec
une matiére telle que le papier d’‘alumi-
nium. Ceci bloque la circulation de I'air
dans le four et pourrait mener &
l'intoxication au monoxyde de car-
bone. Les revétements en papier d’alu-
minium peuvent également
emprisonner la chaleur et présenter un
risque d’incendie.

Nutilisez jamais votre appareil comme
dispositif de chauffage de la piéce.
Ceci pourrait mener a l'intoxication au
monoxyde de carbone ou & la sur-
chauffe de l'appareil.

En cas d'incendie ou de fuite de gaz, fer-
mez le robinet d'arrét de gaz principal.

Service utilisateur : N'essayez pas de réparer
ou de remplacer une piéce de l'appareil, a
moins que cela ne soit spécifiquement
recommandé dans les manuels. Tout autre
entretien ne devrait étre effectué que par un
technicien qualifié afin de réduire le risque de
blessures corporelles et dendommagement
de l'appareil.

Ne modifiez ou n‘altérez jamais la
construction de l'appareil en retirant les
pieds de mise a niveauv, les panneaux, les
couvercles de fils, les brides / vis anti-

basculement ou toute autre partie du produit.
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A\ AVERTISSEMENT

Marcher, s'appuyer ou s'asseoir sur la
porte ou le tiroir de cet appareil pour-
rait entrainer des blessures graves et
pourrait également endommager
l'appareil. Ne laissez pas les enfants
grimper ou jouer pres de l'appareil. Le
poids d'un enfant sur une porte ouverte
peut faire basculer l'appareil, entrainant
des brUlures graves ou d'autres bles-
sures. Un tiroir ouvert, lorsqu’il est
chaud, pourrait causer des brolures.

« N'utilisez pas le four ou le tiroir chauf-
fant (si fourni) pour le rangement.

N'utilisez JAMALIS cet appareil pour
chauffer une piéce ou comme radia-
teur. Ceci pourrait mener & l'intoxica-
tion au monoxyde de carbone et
causer la surchauffe de l'appareil.

NE TOUCHEZ PAS LES BROLEl)RS, LES
ZONES PROCHES DE CES BRULEURS, LES
ELEMENTS CHAUFFANTS DU FOUR OU LES
SURFACES INTERIEURES DU FOUR OU DU
TIROIR CHAUFFANT (si fourni). Les brOleurs
de surface et les éléments chauffants du four
peuvent étre chauds méme si les flammes des
brileurs de surface ne sont pas visibles ou si
les éléments du four sont de couleur foncée.
Les zones prés des brileurs de surface
peuvent devenir assez chaudes pour causer
des br0lures. Pendant et apres I'utilisation, ne
touchez pas, ou ne laissez pas de vétements
ou d’‘autres matériaux inflammables entrer en
contact avec ces zones jusqu'd ce qu'elles
aient eu suffisamment de temps pour refroidir.
Parmi ces zones se trouvent la table de cuis-
son, les surfaces faisant face a la table de
cuisson, les ouvertures d’évent du four et les
surfaces proches de ces ouvertures ainsi que
la porte et la fenétre du four.

Portez des vétements appropriés - des véte-
ments amples ou qui pendent ne devraient
jamais étre portés lorsque vous utilisez cet
appareil. Ne laissez pas de vétements ou
d’‘autres matériaux inflammables venir en
contact avec les surfaces chaudes.
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N'utilisez pas d’eau ou de farine sur les feux
de graisse - Etouffez le feu avec un cou-
vercle de casserole, ou utilisez du bicarbo-
nate de soude, ou un extincteur chimique ou
a la mousse carbonique.

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR
L'UTILISATION DE VOTRE TABLE DE
CUISSON A GAZ

A\ AVERTISSEMENT

Utilisez une taille de flamme appro-
priée - ajustez la taille de la flamme de
facon & ne pas dépasser le pourtour
de la batterie de cuisine. Si l'ustensile
est plus petit que le brlleur, une partie
de la flamme sera exposée et pourra
causer l'inflammation des vétements.
Une taille de moule correcte amélio-
rera egalement l'efficacite.

N'utilisez pas de grilles supérieures de
cuisiniére sur les grilles de brGleur des
brileurs & gaz scellés. Si vous utilisez
une grille de cuisiniére sur un brUleur &
gaz scellé, cela entrainera une com-
bustion incompléte et pourra entrainer
une exposition a des niveaux de
monoxyde de carbone supérieurs aux
normes actuelles autorisées.

N'utilisez que des maniques séches - utiliser
des maniques humides ou mouvillées peut
causer des brilures de vapeur. Ne laissez
pas les maniques toucher les surfaces chauf-
fantes chaudes ou les éléments interieurs du
four. N'utilisez pas de serviettes ou d’autres
chiffons & la place des maniques.

Ne mettez pas de récipients clos de nourri-
ture a chauffer - la pression a l'intérieur des
récipients pourraient augmenter jusqu‘a les
faire exploser et causer des lésions.

Retirez la porte de four de tout appareil non
utilisé si celui-ci doit étre rangé ou jeté.

4\ PRECAUTION

Ne tentez pas d'utiliser le four lors
d'une panne délectricité. En cas de
panne de courant, éteignez toujours le
four. Si le four n'est pas éteint et que
l'alimentation est rétablie, le four peut
recommencer A fonctionner. Les ali-
ments laissés sans surveillance pour-

Apprenez a connaitre le bouton qui contréle
chaque broleur de surface. Placez une cas-
serole d’aliments nourriture sur le brileur
avant de l'allumer et éteignez le brileur
avant de retirer la casserole.

Tournez toujours le bouton a la position LITE
compléte lors de l'allumage des broleurs

raient prendre feu ou se gdter.

Les contrdleurs électroniques peuvent
étre endommageés par les températures
froides. Lorsque vous utilisez I'appareil
pour la premiére fois, ou lorsque
l'appareil n'a pas été utilisé pendant
une longue période, assurez-vous que
l'appareil a été conserve a des tempée-
ratures supérieures a 32 °F / 0 °C pen-
dant au moins 3 heures avant de
mettre I'appareil sous tension.

supérieurs. Vérifiez visuellement que le
brileur soit allumé. Ajustez ensuite la flamme
de facon & ne pas dépasser le pourtour de
I'ustensile.

Utilisez les casseroles de grandeurs
appropriées - cet appareil est équipé d'un
brOleur de surface ou plus de différentes
grandeurs. Sélectionnez des ustensiles ayant
le fond plat assez large pour couvrir le
brileur de surface. Si l'ustensile est plus petit
que le brileur, une partie de la flamme sera
exposée et pourra causer l'inflammation des
vétements. Une taille de moule correcte
ameéliorera également l'efficacité.

Les poignées des ustensiles doivent étre
tournées vers l'intérieur et ne doivent pas
s'étendre sur les broleurs de surface
adjacents - pour réduire le risque de brilures,
d'inflammation de matériaux inflammables et
de déversement dU & un contact involontaire



CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

avec l'ustensile. La poignée de l'ustensile doit
étre positionnée de sorte qu'elle soit tournée
vers l'intérieur et ne s’étende pas sur les
brileurs de surface adjacents.

Ne laissez jamais les broleurs de surface
sans surveillance - Une cuisson & haute
température peut occasionner de la fumée et
des débordements graisseux qui peuvent
prendre feu, ou une casserole qui a bouilli &
sec peut fondre.

Garnitures de protection - n'utilisez pas de
papier d'aluminium pour couvrir le fond du
four ou toute autre partie de l'appareil.
N'utilisez que le papier d'aluminium tel que
recommandé pour la cuisson, utilisé comme
recouvrement des aliments. Toute autre
utilisation de garnitures de protection ou de
papier d'aluminium peut entrainer un risque
de choc électrique, d'incendie ou de court-
circuit

Ustensiles de cuisine glacés - seuls certains
types de verres, de verrerie / céramique, de
céramique, de faience ou d’autres ustensiles
glaceés sont adaptés au service de la table
de cuisson sans rupture en raison de la
variation brusque de température. Vérifiez les
recommandations du fabricant pour
I'utilisation de la table de cuisson.

Un rideau d'air ou d’autres hottes de
ventilation au-dessus, qui fonctionnent en
soufflant de I'air vers le bas sur une
cuisiniére, ne doivent pas étre utilisés avec
les cuisiniéres @ gaz a moins que la hotte et
la cuisiniére aient été congues, testées et
certifiées par un laboratoire d'essai
indépendant pour une utilisation combinée.

N'utilisez pas de grille chauffante sur la
table de cuisson. La grille chauffante n'est
pas congcue pour étre utilisée sur la table de
cuisson. Ceci pourrait causer un incendie.

N'utilisez pas de couvercles de brileur de
surface décoratifs. Si un brileur est allumé
accidentellement, le couvercle décoratif
deviendra chaud et fondra éventuellement.
Toucher les couvercles chauds peut causer
des brUlures. La table de cuisson ou les
brileurs peuvent également étre
endommages car les couvercles peuvent
causer une surchauffe. L'air ne pourra pas
atteindre le brlleur et entrainer des
problemes de combustion.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR
L'UTILISATION DE YOTRE FOUR

Faites attention lorsque vous ouvrez la
porte ou le tiroir. Placez-vous sur le coté de
I'appareil lorsque vous ouvrez la porte d'un
four chaud. Laissez l'air chaud ou la vapeur
s'‘échapper avant d'enlever des aliments ou
de les placer dans le four / tiroir chauffant

N’obstruez pas les conduites de ventilation
du four. Le four est ventilé & I'avant au-
dessus de la porte du four ou & l'arriére de la
table de cuisson. Toucher les surfaces dans
cette zone lorsque le four fonctionne peut
causer de graves brilures. Ne placez pas
d'articles en plastique ou sensibles & la
chaleur sur ou pres de I'évent du four. Ces
articles pourraient fondre ou s'enflammer.

Positionnement des grilles du four / tiroir
chauffant (si fourni). Placez toujours les
grilles du four dans la position requise
lorsque le four / tiroir (si fourni) est froid.
Retirez tous les ustensiles de la grille avant
de la retirer. Faites trés attention si la grille
doit étre déplacée lorsque le four est chaud.
Utilisez des maniques et saisissez la grille &
deux mains lors de son repositionnement Ne
laissez pas les maniques toucher I'élément
chaud du four ou l'intérieur du four / tiroir
chauffant (si fourni).

N'utilisez pas de rétissoire sans son insert.
La rétissoire et la grille permettent a la
graisse de s'égoutter et de rester & distance
de la chaleur élevee du gril.

Ne couvrez pas la grille du gril ou du tiroir
chauffant (si fourni) avec du papier
d'aluminium. Le gras et la graisse exposés
peuvent s'enflammer.

Ne touchez pas une ampoule chaude avec
un chiffon humide. Cela pourrait causer la
rupture de I'ampoule. Débranchez I'appareil
ou coupez l'alimentation de l'appareil avant
de retirer et de remplacer l'ampoule.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR LE
NETTOYAGE DE VOTRE APPAREIL

4\ PRECAUTION

Assurez-vous que toutes les commandes
soient éteintes et que 'appareil soit froid
avant de nettoyer manuellement toute
piece de l'appareil. Le nettoyage d'un
appareil chaud peut causer des bralures.

Nettoyez l'appareil régulierement pour garder
toutes les pieces exemptes de graisse qui
pourrait prendre feu. Ne permettez pas l'accu-
mulation de graisse. Les dépdts graisseux
dans le ventilateur pourraient prendre feu.

Suivez toujours les instructions recomman-
deées par le fabricant lorsque vous utilisez des
nettoyants et des aérosols pour la cuisine.
Sachez que l'excés de résidus de nettoyants
et d'aérosols peut s'enflammer, et causer des
dommages et des blessures.

Nettoyez frequemment les hottes de ventila-
tion, la graisse ne doit pas s'‘accumuler sur la
hotte ou sur le filtre. Suivez les consignes du

fabricant pour nettoyer les hottes de ventila-
tion.

INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR
LENTRETIEN

N’essayez pas de réparer ou de remplacer
une piece de l'appareil, @ moins que cela ne
soit spécifiquement recommandé dans les
manuels. Tout autre entretien ne devrait étre
effectué que par un technicien qualifié. Cela
réduit le risque de blessures corporelles et de
dommages a l'appareil.

Communiquez toujours avec votre reven-
deur, distributeur, agent d’entretien ou fabri-
cant en cas de problémes ou de conditions
que VOous ne comprenez pas.

Demandez & votre revendeur de vous
recommander un technicien qualifié et un
service de réparation agrée. Apprenez &
couper l'alimentation de I'appareil au niveau
du disjoncteur ou de la boite & fusibles en
cas d'urgence.

Retirez la porte de four de tout four non uti-
lisé si celui-ci doit étre rangé ou jete.

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Ne touchez pas une ampoule de four chaude
avec un chiffon humide. Cela pourrait causer
la rupture de I'ampoule. Manipulez les
lampes halogénes (si fournies) avec des ser-
viettes en papier ou des gants doux.

Débranchez l'appareil ou coupez l'alimenta-
tion de l'appareil avant de retirer et de rem-
placer 'ampoule.

£\ AVERTISSEMENT

Résidents de Californie : pour obtenir des
renseignements sur le cancer et les
troubles de la reproduction, visitez
I'adresse www.P65Warnings.ca.gov.

Important : Cet appareil a été testé et
déclaré conforme aux limites d'un dispositif
numérique de classe B, conformément a la
partie 18 des régles FCC (Etats-Unis) et ICES-
001 (Canada). Ces limites sont congues pour
fournir une protection raisonnable contre les
interférences nuisibles dans une installation
résidentielle. Cet appareil utilise et peut
emettre de I'énergie de fréquence radio qui
peut interférer avec les communications
radio s'il n'est pas installé et utilisé conforme-
ment au manuel d'instructions. Cependant, il
n'y a aucune garantie que des interférences
ne se produiront pas dans une installation
particuliere. Si cet appareil cause des interfé-
rences a la réception de la radio ou de la
télévision, ce qui peut étre déterminé en
I'eteignant puis en le rallumant, nous invitons
I'utilisateur & essayer de corriger les interfe-
rences par une ou plusieurs des mesures
suivantes :

Réorientez ou déplacez les antennes de

reception.

Augmentez la distance entre I'appareil

et le récepteur.

Connectez l'appareil & une prise ou a un
circuit différent de celui auquel le récep-
teur est connecte.
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7. Cadre de support pour grilles/léchefrites
8. Braleur Four
9. Broleur Gril

Table de cuisson
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4 5 6

1. Brileurs 18000 BTU (brileur circulaire revétus de laiton
& deux flammes)

2. Broleurs 12000 BTU (brdleur circulaire revétus de noir &
une flamme)

3. Brileur de poisson 11000 BTU 4. Grille gauche
5. Grille centrale 6. Grille droite

OVEN MODE

OVEN TEMP / TIMER

1. Afficheur du four
Boutons de la table de cuisson :
2. Bouton de brileur de la table de cuisson

(arriére gauche) B[]5

3. Bouton de broleur de la table de cuisson
(avant gauche) 5[]

4. Bouton de brileur de la table de cuisson
(arriére central) S5

5. Bouton de broleur de la table de cuisson
(avant central) 55

6. Bouton de broleur de la table de cuisson
(arriére droit) 5[]

7. Bouton de broleur de la table de cuisson

(avant droit) 5[]

Les marquages suivants apparaissent sur chaque
bouton de la table de cuisson :

O F F position du brlleur OFF

% allumage électrique du brileur

Marquages pour les boutons des brdleurs n°1 :

(

m ;(b réglage de la flamme de l'anneau inté-

(b réglage de la flamme de 'anneau

extérieur du broleur.

rieur du broleur.

SI M M E R Fonction Simmering (Mijotage)

Marquages pour les boutons des brileurs n°2 et n°3 :

(0 0

(h Réglage de la flamme
de max & min
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FONCTIONS

Boutons de four :
8. Bouton du mode four

OVEN MODE

9. Bouton de température du four

OVEN TEMP / TIMER

Ventilateur de refroidissement

Le ventilateur refroidit le four et se met en marche
pendant la cuisson. Le fonctionnement de la turbine
crée un flux d'air normal qui s'‘échappe par l‘arriére de
l'appareil, qui peut continuer pendant un court
moment méme aprés son extinction.

ttt1

.
L

{ |

4\ PRECAUTION

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

Lumiéres intérieures

Les lumiéres intérieures peuvent étre activées et
désactivées en tournant le bouton de température du
four sur l'icbne d'ampoule :

OVEN TEMP / TIMER

PUSH TO SELECT

() REMARQUE

Lorsque l'afficheur du four est en mode veille
ou pendant la cuisson, les lumiéres sont norma-
lement éteintes et peuvent étre allumées & tout
moment.

Positions de la plaque du four

Lappareil est équipé de supports de plaque permet-
tant de positionner les lechefrites et les grilles & des
hauteurs difféerentes. Les hauteurs d’enfournement sont
considérées de bas en haut.

AR

s
@/‘@Z @l @@

Tableau des fonctions de cuisson

Fonction | T° min | T° max | Sonde a | Temps de | Délai
viande cuisson

Bake 170°F | 500°F | Oui Oui Oui
(Cuisson) | 75°C | 260°C
Convec- |170°F | 500°F | Oui Oui Oui
tion bake | 75°C |260°C
(Cuisson
par
convec-
tion)
Broil (Gril) | 400°F | 430°F | Non Non Non

200° |220°C

C
Convec- 170°F | 500°F | Oui Oui (sans Oui
tion roast | 75°C | 260°C sonde & (sans
(Rotis- viande) sond
sage par ea
convec- viand
tion) e)
Proof - - Non Oui Non
(Levée)
Warm 160°F | 200°F | Non Non Non
(Maintien | 70°C | 90°C
au chaud)




Accessoires disponibles

Grille réguliére

Utile pour y placer les récipients contenant des ali-
ments en train de cuire.

Trousse de guides télescopiques

Utile pour retirer facilement les grilles de l'intérieur du
four.

Sonde de température

Avec la sonde de température, vous pouvez cuisiner
en fonction de la température mesurée au centre de
I'aliment.
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FONCTIONS

Cache de protection

Utilisé pour couvrir et protéger la prise de la sonde de
tempeérature lorsque la sonde de température n'est
pas utilisée.

() REMARQUE

Certains modeéles ne sont pas équipés de tous
accessoires.

Les accessoires du four susceptibles d'entrer au
contact des aliments sont fabriqués avec des
mateériaux conformes aux lois en vigueur.

Les options et les fournitures peuvent étre
demandées aux Centres d'assistance autorisés.
Utiliser uniguement les accessoires d’'origine du
fabricant

Accessoires spéciaux (pas inclus)

Plaque chauffante

La plague chauffante est destinée & la cuisson directe
des aliments. N'utilisez pas de casseroles ou une bat-
terie de cuisine sur la plaque chauffante. Cela pourrait
endommager la finition.

Dosseret bas

Le dosseret bas est destiné & étre monté sur le dosse-
ret arriére inclus en tant que conduit prolongé pour les
ouvertures de dispersion de la chaleur situées du céteé
des parois de la table de cuisson de la cuisiniére.

Remplisseurs latéraux

Il s'agit de panneaux esthétiques destinés & recouvrir
les espaces latéraux sous la partie arriere en saillie de
la table de cuisson.
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Premiére mise en marche

Configuration préliminaire

Lors du réglage de I'horloge ou d'une minuterie, selon
la fagon dont vous tournez le bouton, vous pouvez
régler une vitesse d'augmentation / de diminution dif-
férente pour les minutes réglables.

Tourner et relacher : les minutes augmentent /
diminuent une & une.

OVEN TEMP / TIMER OVEN TEMP / TIMER

Hoy,

Exemple: 00:00 > 00:01 > 00:02 > 00:03 > etc.

Tourner en maintenant : les minutes augmentent
/ diminuent une par une pendant les 3 premieres
minutes, puis la minuterie passe directement au
multiple de 15 le plus proche, augmentant ou
diminuant de 15 minutes.

PUSH TO SELECT

OVEN TEMP / TIMER

PUSH TO SELECT

Exemple: 00:00 > 00:01 > 00:02 > 00:03 > 00:15 > 00:30 >
00:45 > 01:00 > 01:15 > etc.

Lors du réglage des minutes, vous ne verrez que

l'icbne m Une fois que 60 minutes ont été dépas-

sées, l'icbne m apparaitra également.

Gestion des pannes de courant

Apres une panne de courant, il peut y avoir deux sce-
narios en fonction de la durée pendant laquelle
I'appareil est resté sans alimentation.

1. De quelques secondes & quelques minutes :
l'appareil rétablit les réglages et les fonctions
définis avant I'événement de coupure de cou-
rant.

2. De quelques minutes & quelques heures :
L'appareil n'enregistre pas les réglages
précédents et devra étre reprogrammé.

AVANT D’UTILISER L’APPAREIL

Premiére mise en marche

Lorsque la cuisiniére est branchée pour la premiére fois ou
lorsque l'alimentation électrique a été interrompue, « 12:00
PM » clignote sur l'afficheur de la minuterie.

Il cessera de clignoter une fois que I'heure actuelle sera
réglée comme indiqué ci-dessous.

Réglage de I'horloge de l'afficheur

1. Appuyez sur le bouton de température pour
activer la sélection de I'heure.

2. Les heures peuvent étre réglées en tournant le
bouton de température vers la droite ou vers la
gauche. Appuyez sur le bouton pour confirmer
la sélection.

OVEN TEMP / TIMER

PUSH TO SELECT

OVEN TEMP / TIMER

PUSH TO SELECT

3. Répétez le méme processus pour régler les
minutes. Appuyez sur le bouton pour confirmer
la sélection.

OVEN TEMP / TIMER

PUSH TO SELECT

OVEN TEMP / TIMER

PUSH TO SELECT

Une fois I'heure réglée, l'afficheur passe en mode veille ou
seule I'heure actuelle est affichée.

Pour régler I'horloge de l'afficheur aprés la premiere
mise en marche, en mode veille, tournez simplement le
bouton de température vers la gauche ou vers la
droite et maintenez-le tourné pendant au moins 3
secondes, jusqu'a ce que les chiffres des heures se
mettent & clignoter. Les instructions de réglage de
I'hnorloge sont les mémes que pour le réglage de I'hor-
loge lors de la premiére mise en marche (voir «
Reéglage de I'horloge de l'afficheur »), & partir du point
n°® 2.
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Cuisiner avec la table de cuisson a gaz Placement correct des broleurs

£\ AVERTISSEMENT -

La combustion du combustible de cuisson au gaz
peut créer de petites quantités de monoxyde de car-
bone, de benzéne, de formaldéhyde et de suie. Pour
minimiser l'exposition & ces substances, les brileurs
doivent étre réglés par un installateur certifié ou un
réparateur agréé pour assurer une combustion cor-
recte. Assurez une ventilation adéquate avec une
fenétre ouverte ou utilisez un ventilateur ou une
hotte pour cuisiner au gaz. Faites toujours fonction-
ner l'appareil conformément aux instructions de ce
manuel.

La plagque de cuisson est équipée de trois types de
brileurs différents, qui doivent étre placés dans leur

Informations préliminaires logement respectif correct :

Retirez tout le matériel d'emballage et les docu- 1. Broleurs ronds revétus de laiton - doivent étre
ments de la surface de la table de cuisson. placés dans les zones avant gauche et avant
Essuyez avec une éponge propre et humide et droite.

seéchez. 2. Broleurs ronds revétus de noir - doivent étre

Il peut y avoir une Iégére odeur lors des pre- placés dans les zones arriére gauche et arriére
miéres utilisations. Ceci est normal et disparaitra. droite.

3. Broleur de poisson - doit étre placé dans la

Les résultats de cuisson optimaux dépendent de
zone centrale.

la bonne batterie de cuisine sélectionnée et utili-

See. Installation des broleurs

La table de cuisson utilise des allumeurs électro-

niques pour allumer les broleurs. Il n'y a pas de

veilleuse. Chaque brlleur a son propre allumeur. A AVERTISSEMENT

Tous les allumeurs sont activés lorsqu'un bouton Pour &viter les flambées et la création de sous-

de commande est enfonce. produits nocifs, n'utilisez pas la table de cuis-

Vous pouvez allumer et régler la taille de la son sans que tous les capuchons de br0leur ne

flamme de chaque brdleur en enfongant puis en soient correctement installés pour assurer un

tournant les boutons correspondants de la table allumage adéquat et une taille de flamme cor-

de cuisson. recte.

Lisez toutes les précautions de sécurité et les - Il est trés important de s'‘assurer que tous les

informations du manuel d'utilisation et d'entretien capuchons de brdleur de surface et les grilles

avant d'utiliser l'appareil. de la table de cuisson soient correctement ins-

tallés et dans les bonnes positions AVANT

A PRECAUTION d'utiliser les broleurs de la table de cuisson.

Ne forcez pas les boutons a tourner si vous ne
les avez pas d‘abord enfoncés.

Pour éviter d'éventuelles blessures ou dom-
mages A l'appareil, assurez-vous que les grilles
soient installées exactement comme indiquée
dans les instructions d’installation et non &
I'envers.
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Pour installer les composants du br0leur circulaire : 4. Vérifiez visuellement le bon positionnement des
1. Laforme des ouvertures du dosseret du brileur couvercles du br0leur.
doit correspondre & la forme des ouvertures de

la base du brdleur.
_—= — / [T 07U @
= W

Installation des composants du brileur de poisson :

1. Veillez & aligner les cavités du répartiteur de
flamme (A) sur les allumeurs (B).

2. Le répartiteur de flamme doit étre centré sur le
dosseret du broleur.

() REMARQUE

Les répartiteurs de flamme du brdleur de pois-
son et ses couvercles sont identiques et
peuvent étre interchangés.

3. Le couvercle du brileur doit étre nivelé et
centré par rapport au dosseret du brdleur.

2. Placez les couvercles du brdleur sur les
répartiteurs de flamme.
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3. Vérifiez visuellement le bon positionnement des
couvercles du brileur.

= IMPORTANT

Chaqgue composant du brileur doit étre posi-
tionné horizontalement et doit s'emboiter cor-
rectement

Vérifiez qu'ils soient correctement montés en
déplacant doucement chaque composant Siles
composants ne s‘adaptent pas correctement ou
sont inclinés, ajustez la position de chaque com-
posant jusqu'd ce qu'il reste fixé en position.

Placement des grilles de la table de cuisson

Positionnez d'abord les grilles latérales droite et
gauche (1) puis la grille centrale (2).

L3

Positionnez les grilles de fagon & ce que le coté suré-
levé soit toujours tourné vers le dosseret

{

58

Ustensiles de la table de cuisson

Y =X

6660660600 666660600
60660606000 AOOOOOOA

Les batteries de cuisine devraient idéalement avoir une
base plate, des bords droits, un couvercle serré et une
épaisseur moyenne A lourde. Les finitions rugueuses de
la batterie de cuisine peuvent rayer la surface de la table
de cuisson. Laluminium et le cuivre peuvent étre utilisés
comme matériels de base dans la fabrication de batterie
de cuisine. Toutefois, lorsqu'ils sont utilisés comme base,
ils peuvent laisser des marques permanentes sur la
surface de cuisson ou les grilles. Les propriétés des
batteries de cuisine sont un facteur dans la rapidité et
I'égalité de la distribution de la chaleur, ce qui peut
affecter les résultats de cuisson. Une finition anti-
adhérente a les mémes caractéristiques que son matériel
de base. Par exemple, une finition anti-adhérente sur une
batterie de cuisine en aluminium adoptera les propriétés
de I'aluminium. Utilisez toujours cet ustensile seulement
pour les tdches auxquelles il est destiné. Suivre les
consignes du fabricant Certains ustensiles n'ont pas été
concus pour étre utilisés dans le four ou sur la table de
cuisson. Faire référence & la fiche suivante comme guide
sur les propriétés des batteries de cuisine.

Aluminium
Chauffe rapidement et uniformément
Approprié pour tous les types de cuisson.

Une épaisseur moyenne ou lourde est idéale pour
la majorité des taches de cuisson.

Fonte
Chauffe lentement et uniformément
Idéal pour le brunissement ou la friture.
Maintient la chaleur pour la cuisson lente.
Céramique ou vitrocéramique
Suivre les consignes du fabricant
Chauffe lentement mais inégalement.

Les meilleurs résultats sont obtenus avec les
réglages de température & intensité basse ou
moyenne.

Cuivre

Chauffe rapidement et uniformément
Terre cuite

Suivre les consignes du fabricant.

Utiliser des réglages de température basse.
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Acier émaillé de porcelaine ou fonte
Voir acier inoxydable ou fonte.

Acier inoxydable
Chauffe lentement, mais inégalement

La batterie de cuisine en acier inoxydable &
I'aluminium ou au cuivre comme maltériel de base
fournit un réchauffement uniforme.

Fonctionnement des broleurs de la table de
cuisson

4\ AVERTISSEMENT

Risque d'incendie

Ne permettez pas & la flamme du brlleur de
s'‘étendre au-deld des bords de la casserole.

Eteignez toutes les commandes lorsque la cui-
siniére n'est pas utilisée.

&)\ PRECAUTION

Ne placez pas d'objets en plastique tels que saliéres
et poivriéres, porte-cuilléres ou emballages en
plastique sur la table de cuisson lorsqu'elle est
utilisée. Ces articles pourraient fondre ou s'enflammer.
Les maniques, les serviettes ou les cuilleres en bois
peuvent prendre feu si elles sont placées trop prés de
la flamme.

Toutes les commandes et les contrbles de l'appareil
sont réunis sur le panneau frontal. Le brileur contrélé
par chaque bouton est indiqué par un marquage en
bas & gauche du bouton (voir « Panneau de
commandes »). Lappareil est équipé d'un dispositif
d'allumage électronique qui génére de petites étin-

celles & intervalles réeguliers % necessaires a la
combustion du gaz.
Appuyer simplement sur le bouton et le tourner dans le

sens inverse horaire jusqu'd ce que le brlleur s'allume.
Si le br0leur ne s’allume pas au cours des 15 premiéres

secondes, tournez le bouton sur QFF et attendez 5

minutes avant d'effectuer un nouvel essai. Apres l'allu-
mage, maintenir le bouton enfoncé pendant quelques
secondes pour permettre au thermocouple de se
réchauffer. Le brdleur peut s'éteindre lorsque I'on
relGche le bouton : cela signifie que le thermocouple
n'est pas suffisamment chaud. Attendez quelques ins-
tants avant de répéter l'opération et maintenez le
bouton enfoncé plus longtemps.

md IMPORTANT

S’il est tourné accidentellement, un dispositif de sécu-
rité intervient en bloquant I'émission de gaz, méme si
le robinet est ouvert Ramenez le bouton sur Q FF

et attendez 5 minutes avant d'essayer d'allumer le
broleur.

UTILISATION DE LA TABLE DE CUISSON

Pour faire fonctionner les brileurs de la
table de cuisson

1. Placez votre ustensile de cuisine sur le brileur.
2. POUSSEZ et TOURNEZ la manette de la table

de cuisson en position % (ETINCELLE) pour

allumer le br0leur. Vous devriez entendre un
déclic lorsque le brlleur s'allume.

3. Une fois le brdleur allumé, continuez &
POUSSER et MAINTENEZ la manette en
position % (ETINCELLE) pendant 3 a5
secondes.

4. Tourner la manette du br0leur & la position de
fonctionnement désirée; Réglage de la flamme
HAUTE, MOYENNE ou BASSE.

Remarque: Si le brileur s'éteint au point 3, attendez

quelques instants et réessayez. Ne cuisinez pas avec

la manette en position %

Fonction Simmering (Mijotage)
Cette fonction est extrémement utile pour faire fondre

des aliments comme le beurre, le chocolat ou similaire
et pour faire mijoter de petites quantités d'aliments.

1. Allumez un anneau intérieur du brdleur circulaire
& deux flammes.

2. Réglez la flamme au minimum.

3. Laissez 'anneau extérieur retiré.

() REMARQUE

Si 'anneau extérieur s'allume & pleine puissance,
réglez au moins la moitié de la puissance pour
I'anneau intérieur.

Réglage de la taille de la flamme
La table de cuisson a trois types de brlleurs :
1. BrOleurs circulaires & deux flammes :

Ces brlleurs peuvent étre réglés sur le réglage de la
flamme HAUTE ou BASSE pour les anneaux extérieurs
et intérieurs. Remarque : 'anneau intérieur sera allumé
lorsque vous allumerez I'anneau extérieur sur des
réglages de flamme haute ou basse. Il n'est pas pos-
sible d'allumer 'anneau extérieur sans éclairer
I'anneau intérieur.

2. BrdOleurs circulaires & une flamme et brileur de
poisson :

Ces brlleurs peuvent étre réglés sur les réglages

HAUT, MOYEN, BAS.
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Brileurs circulaires a deux flammes.

Anneau extérieur
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Préparation du four

4\ PRECAUTION

Retirez tous les accessoires, matériaux et documen-
tation de l'intérieur du four avant d'effectuer cette
opération.

Préparez votre cuisiniere pour la premiére utilisation
en réglant la fonction Bake (Cuisson) a 350 °F (175 °C)

pendant environ 30 minutes. (voir « Cuisson minutée »).

Cela permet d'éliminer les éventuels résidus de
fabrication & l'intérieur du four. Un peu de fumée et
des bruits pendant ce moment sont normaux.

Utilisation des accessoires

4\ PRECAUTION

Utilisez toujours des maniques ou des gants de
four pour retirer les aliments ou ajuster les
grilles et les guides du four. Attendez que le
four ait completement refroidi, si possible. Les
accessoires du four peuvent étre CHAUDS et
causer des brilures.

Si la grille doit étre déplacée lorsque le four est
toujours chaud, ne laissez pas les gants de four
entrer en contact avec des éléments chauf-
fants.

Soyez prudent lorsque vous retirez les grilles du
four de la position la plus basse pour éviter
tout contact avec la porte du four chaude.

Pour éviter d'éventuelles blessures ou dom-
mages & l'appareil, assurez-vous que les grilles
soient installées correctement et non & l'envers.

Pour éviter d'endommager les surfaces émail-
lées et chromées, soyez trés prudent lors de
l'insertion et du retrait des guides télesco-
piques.

Grille réguliére

4\ PRECAUTION

Veillez & insérer la grille dans les espaces cor-
rects indiqués par les lignes en pointillés :

)

v
/
|/
ivg
-/
|/

La partie A de la grille doit étre tournée vers
I'extérieur du four et la partie B doit étre tour-
née vers le haut

La grille est équipée de dispositifs de blocage méca-
niques qui I'empéchent d'étre retirée
accidentellement :

Pour insérer la grille :
1. Saisissez fermement la grille des deux coétés.

2. Maintenez I'avant de la grille [égérement incliné
vers le haut et posez la partie arriere dans I'un
des espaces indiqués.

3. Faites glisser la grille doucement jusqu'd ce
gu'elle s'arréte complétement



Pour retirer la grille :
1. Faites glisser la grille jusqu'd ce qu'elle s'arréte
grGce aux dispositifs de blocage mécanique.

2. Soulevez-la légérement vers le haut et retirez-la
complétement

Guides télescopiques

/N PRECAUTION

Veillez & accrocher les guides télescopiques
dans les espaces corrects indiqués par les
lignes en pointillés. Pour éviter dendommager
I'appareil, la position de la plaque supérieure
n'est pas congue pour les guides & inserer.

Y — Y em—o—)

La partie A des guides doit étre tournée vers
l'extérieur du four et la partie B doit étre tour-
née vers l'intérieur.

|

UTILISATION DU FOUR

Pour installer les guides télescopiques :

1. Inclinez Iégérement les guides vers la paroi inté-
rieure du four (1) et posez ses crochets sur les
parties surélevees des supports de plaque du
four (2).

2. Tournez les guides pour verrouiller la partie
inférieure du crochet sur la partie inférieure du

support de plaque.

4\ PRECAUTION

Assurez-vous que les guides télescopiques ont été
installés correctement et solidement.

=4 IMPORTANT

Pour éviter dendommager les guides, retirez-les et
poussez-les doucement.
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Les guides télescopiques permettent une évacuation Sonde de température
en deux étapes :
Evacuation partielle : A AVERTISSEMENT
' - Ne laissez pas la sonde de température sans
surveillance.

Ne laissez pas les enfants jouer avec la sonde.

Veillez & ne pas vous blesser avec les parties
pointues de la sonde.

4\ PRECAUTION

- Netouchez pas la tige ou la pointe de la sonde
apres l'avoir utilisée.
Portez des gants de four lorsque vous manipu-
lez la sonde de température.

Veillez & ne pas rayer ou endommager les sur-
faces émaillées ou chromées avec la pointe ou
la fiche de la sonde de température.

N'insérez pas la sonde dans les ouvertures et
les fentes de l'appareil.

N'utilisez que la sonde de température fournie
ou recommandée par le fabricant

Lorsque la sonde n'est pas utilisée, assurez-
vous que le couvercle de protection soit cor-
rectement fermé.

Lorsque vous utilisez les guides, extrayez compléte- :, IMPORTANT

ment les guides et posez délicatement la grille dessus.

Veillez & positionner la grille sur les guides comme + Ne tirez pas sur le cable pour retirer la sonde
indiqué sur la figure ci-dessous. de la prise ou des aliments.

Assurez-vous que la sonde ou son cdble ne se
coince pas dans la porte.

Aucune partie de la sonde ne doit entrer en
contact avec les parois de l'intérieur du four,
les éléments chauffants, la grille ou les guides
lorsqu'ils sont encore chauds.

Lorsqu'elle n'est pas utilisée, la sonde ne doit
pas étre conservée a l'intérieur de I'appareil.

Assurez-vous que la fiche de la sonde soit
complétement insérée dans la prise.

Eour reFirer les guides téles.copiques, suivez les instruc- . N'utilisez pas la sonde pour placer des aliments

tions dinstallation en sens inverse. ou pour les retirer de I'intérieur du four.

A PRéCAUﬂON Avec la sonde de température, les rétis, le carré de
porc et diverses coupes et tailles de viande peuvent

Portez des gants de protection lors du retrait des étre cuits a la perfection.

guides. La sonde permet en effet de cuire les aliments & la

perfection car elle surveille avec précision la
température de base des aliments.



La température de base des aliments est mesurée par
un capteur situé a la pointe de la sonde.

Pour cuisiner avec la sonde de température, voir «
Cuisson avec la sonde & viande ».

Cuisson dans le four

Avec cette cuisiniére, vous pouvez cuire de nombreux
types d'aliments de plusieurs manieres.

Quatre fonctions de cuisson différentes sont
disponibles : des éléments chauffants différents, leurs
combinaisons et les ventilateurs internes seront
actives, selon le type de plat que vous souhaitez
cuisiner.

= REMARQUE

Au fond de la cavité il y a des trous qui permettent de
vérifier I'allumage du brlleur du Four.

Liste des fonctions de cuisson

Bake (Cuisson)

Avec la chaleur qui provient du bas et du
haut du four en méme temps, ce systéme
est particulierement adéquat pour certains
types d'aliments. La fonction sert & cuisi-
ner un plat a la fois. Parfaite pour tous les
types de rétis, les pains, les tartes et, dans
tous les cas, particulierement appropriée
pour les viandes grasses, comme la dinde
et le canard.

Convection bake (Cuisson par
convection)

La combinaison du ventilateur et des éle-
ments chauffants permet de cuire des ali-
ments & cuisiner sur plusieurs niveaux
extrémement rapidement et efficacement,
sans mélanger les odeurs et les saveurs.
Parfaite pour un gros volume d’aliments
qui demande une cuisson urgente.

Broil (Gril)

La chaleur émanant de la résistance supé-
rieure donne des résultats de cuisson par-
faits en particulier pour la viande mince et
medium, et permet de faire dorer les ali-
ments uniformément & la fin de la cuisson.
Parfait pour les saucisses, les cotes levées
et le bacon. Cette fonction permet de gril-
ler uniformément de grandes quantités
d'aliments, en particulier la viande.
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Convection roast (Rétissage par
convection)

La combinaison du ventilateur et de
l'anneau de convection (integré & l'arriére
du four) vous permet de cuire des aliments
différents sur plusieurs niveaux, en autant
qu'ils aient besoin des mémes tempéra-
tures et du méme type de cuisson. La cir-
culation d'air chaud assure une
distribution de chaleur instantanée et
égale. Il est possible, par exemple, de
cuire du poisson, des légumes et des bis-
cuits simultanément (& différents niveaux)
sans mélange d'odeurs et de saveurs.

UTILISATION DU FOUR

(= REMARQUE

Chagqgue fonction de cuisson a ses propres tempéra-
tures suggeérées automatiquement (par défaut).

Bake (Cuisson) : 350 °F / 175°C.

Convection bake (Cuisson par convection) :
325°F / 165°C.

Broil (Gril) : 430°F / 220 °C.

Convection roast (Rétissage par convection) :
350 °F / 175°C.

Warm (Maintien au chaud) : 170°F / 75°C.

Cuisson manuelle

Informations préliminaires

Le mot « START » clignote dans le coin supérieur
droit de l'afficheur pour indiquer qu'il est possible
de démarrer la fonction sélectionnée.

Une fois qu'une fonction est démarrée ou lors du
réglage des fonctions de température et de
minutage, le mot « START » disparait

Lorsque vous sélectionnez une fonction, vous
pouvez régler la tempeérature, le minutage de
rappel (voir « Minuterie de cuisson »), le temps
de cuisson (voir « Cuisson minutée ») et la mise
en marche différée (voir « Cuisson différée »)
exactement dans cet ordre.

Vous pouvez démarrer la caisson méme avec la
porte ouverte pour vous permettre de vérifier
que le brileurs du Four et/ou du Gril se sont
allumés.

Une fois la cuisson commenceée, les brileurs de
la cavité ne s’éteindront pas lorsque vous
ouvrirez la porte.

md IMPORTANT

Il n'est pas possible de régler la température et toute
la minuterie pour toutes les fonctions.
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1.

2. Minuterie autonome / minuterie de cuisson : .

3.

4,

UTILISATION DU FOUR

Lors du réglage de la température et des
fonctions de minuterie, le symbole / mot relatif
commence & clignoter:

Température : E

Cuisson minutée : [o{olo) @il %1
Cuisson différée : DELAY .

Parcourez le réglage de la température et les
fonctions de minuterie en appuyant sur le bouton
de température du four. Modifiez les valeurs
relatives en tournant le bouton de température
du four vers la gauche ou vers la droite.

La température et les fonctions de minuterie
peuvent étre réglées ou réinitialisées pendant la
cuisson.

Pour annuler les fonctions de minutage, réglez
simplement les valeurs relatives en minutes /
heures sur zéro.

Lors du réeglage d'une fonction ou lorsqu'une
fonction est en cours, il est toujours possible de
passer en mode veille en tournant le bouton du
mode four vers la gauche puis en le relGchant
Cela annulera les réglages de cuisson ou
arrétera la fonction de cuisson.

Pour régler un cycle de cuisson manuel

1.

2.

3.

Appuyez sur le bouton du mode four. L'écran
affichera par défaut :

Tournez sur le bouton du mode four pour
sélectionner la fonction de cuisson. Si vous
continuez a tourner le bouton, vous pouvez
sélectionner les fonctions auxiliaires et les
fonctions spéciales (voir « Fonctions auxiliaires »
et « Fonctions spéciales »).

Tournez le bouton de température du four vers
la gauche ou vers la droite pour sélectionner la
température.

4. Une fois la fonction de cuisson et la
température sélectionnées, appuyez sur le
bouton de mode four pour démarrer la cuisson
(le mot « START » disparait)

Cuisson manuelle en cours

1. La cuisson manuelle peut étre arrétée & tout
moment en tournant le bouton du mode four
vers la gauche.

2. Tournez le bouton de température du four vers
la droite pour allumer et éteindre les lumieres.

3. Latempérature peut étre modifiée en enfongcant
puis en tournant le bouton de température. Les
fonctions de minutage peuvent étre
sélectionnées en appuyant & nouveau sur le
bouton de température (voir « Fonctions de
minutage »). Vous pouvez changer la
température et les fonctions de temporisation
en appuyant sur le bouton de réglage de la
température et en le tournant méme pendant la
pause.

() REMARQUE

A la fin de chaque fonction, un signal sonore se
déclenche et retentit deux fois toutes les 15
secondes.

Préchauffage

() REMARQUE

Au début de chaque cycle de cuisson, le four pré-
chauffera afin d'atteindre la température de cuisson
sélectionnée (sauf pour les fonctions Convection
roast (Rétissage par convection)).

Les fonctions Bake (Cuisson), Convection bake
(Cuisson par convection) et Broil (Gril) sont toujours
précédeées d'un préchauffage au cours duquel le four
est chauffé & la tempeérature de cuisson réglée.

La barre de température est affichée sur le coté droit

de l'afficheur. Licéne et les segments de barre

clignotent pour indiquer que la température du four
augmente.

Lorsque le préchauffage est terminé, les segments de la

barre de température et l'icbne deviennent fixes.



La durée du préchauffage varie en fonction de la tem-
pérature et de la fonction de cuisson sélectionnée.

Un signal sonore retentit pour signaler la fin du pré-
chauffage. Ouvrez la porte du four pour arréter le
signal sonore.

=g IMPORTANT

Il n'y a pas de préchauffage pour la fonction Convec-
tion roast (Rotissage par convection). Lorsque vous
commencez a cuire a l'aide de la fonction Convection
roast (Rotissage par convection), l'afficheur indique
immeédiatement la barre de tempeérature compléte.

Chaleur résiduelle du four

Lorsque l'afficheur est en mode veille et que l'intérieur
du four est encore chaud, la barre de température
décroissante s'affiche sur le coté droit de I'écran.

La barre de température disparait lorsque la tempéra-
ture de l'intérieur du four passe en dessous de 140 °F
(60 °C).

Fonctions de minutage

Minutage de rappel

La fonction de cette minuterie est unique-
ment d'avertir |'vtilisateur lorsque le temps
réglé est expiré. Elle n'arréte aucune fonc-
tion en cours. Elle peut étre activée en tant
que minuterie autonome ou lors du réglage
d'une fonction, mais son fonctionnement
est le méme.

R Cuisson minutéee
Cette minuterie arréte la fonction en cours

lorsque le temps s'est écoulé. Elle ne peut
étre activée que lors du réglage d'une
fonction.

DELAY Cmssop dlfferee
Cette minuterie vous permet de démarrer

une fonction en fonction de I'heure préde-
finie. Elle ne peut étre activée que lors du

réglage d'une fonction et lorsque la cuis-

son minutée a été réglée.
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Minutage de rappel

() REMARQUE

Le minutage de rappel peut étre réglé a la fois
pendant la cuisson et en tant que minuterie
autonome.

Un minimum d’une minute et un maximum de 12
heures peuvent étre réglés.

La minuterie vous permet de régler une minuterie et un
signal sonore retentit & la fin du temps réglé.

Minuterie autonome

La minuterie autonome peut étre utile lors de la cuis-
son avec la table de cuisson & induction.

Avec l'afficheur en mode veille :

1. Appuyez sur le bouton de température. L'écran
affichera :

2. Tournez le bouton de température vers la
gauche ou vers la droite pour régler le temps.

3. Appuyez sur le bouton de température pour
démarrer la minuterie.

Pendant le compte & rebours, vous pouvez modifier le
temps réglé précédemment en appuyant et en tour-
nant le bouton de température. Appuyez & nouveau
sur le bouton pour reprendre le compte & rebours de
la minuterie.

Lorsque la minuterie expire, un signal sonore retentit et
l'icbne de I'norloge commence & clignoter.
Pour arréter le signal sonore, interagissez simplement

avec l'un des boutons du four ou ouvrez la porte, puis
I'afficheur passe en mode veille.
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Minuterie de cuisson

Ce mode de minuterie agit comme une minuterie auto-

nome pendant une fonction en cours.

1. Réglez un cycle de cuisson manuel (Voir « Cuis-
son manuelle ») (par exemple, une cuisson &
350 °F).

2. Appuyez sur le bouton de température du four
jusqu'a ce que l'afficheur indique les icbnes

m et ainsi que le numéro « :00 ».

3. Réglez le temps en tournant le bouton de
température.

4. Continuez & appuyer sur le bouton de
température jusqu'a ce que « START » clignote
sur l'afficheur. Le compte & rebours démarre
immédiatement.

5. Appuyez sur le bouton du mode four pour
démarrer la cuisson.

Minuterie de cuisson en cours

Pendant la cuisson, vous pouvez changer ou désacti-
ver la minuterie de cuisson en appuyant sur le bouton
de température du four jusqu'd ce que l'afficheur
montre le nombre de minutes / heures précédemment
sélectionné.

1. Pour réinitialiser la minuterie, maintenez le bou-
ton de température tourné vers la gauche
jusqu'd ce que vous atteigniez « : 00 ».

2. Pour changer la minuterie, tournez le bouton de
température vers la gauche ou vers la droite
pour sélectionner un autre compte & rebours.

3. Continuez & appuyer sur le bouton de
température jusqu'a ce que l'afficheur indique
I'neure actuelle ou le nouveau compte &
rebours en cours.

= IMPORTANT

Si la cuisson est interrompue, le compte a
rebours continue toute de méme.

Fin de la minuterie de cuisson
Lorsque la minuterie expire, un signal sonore retentit et

I'écran suivant apparait sur l'afficheur avec l'icbne

clignotante.

Pour arréter le signal sonore, interagissez simplement
avec I'un des boutons du four ou ouvrez la porte, puis
I'afficheur passe & I'écran de cuisson en cours.

Cuisson minutée

md IMPORTANT

La cuisson minutée est autorisée pour toutes les
fonctions sauf Warm (Maintien au chaud) et Broil
(Gril).
La cuisson minutée vous permet d'arréter le processus de
cuisson apres un temps prédéfini.
1. Reéglez un cycle de cuisson manuel (Voir « Cuisson
manuelle ») (Par exemple, une cuisson a 350 °F).

2. Appuyez sur le bouton de température jusqu'a
ce que « COOK TIME » clignote sur l'afficheur.

=g IMPORTANT

Sur cet écran, si vous n'interagissez pas avec les
boutons pendant 5 secondes, I'afficheur passe &
I'écran des réglages de cuisson.

COOK TIME




3. Tournez le bouton de température vers la
gauche ou vers la droite pour régler le temps.

4. Appuyez sur le bouton de température jusqu'a
ce que l'afficheur montre I'écran des réglages
de cuisson avec le temps de cuisson venant
d‘étre réglé et le mot « START » clignote.

5. Appuyez sur le bouton du mode four pour
démarrer la cuisson minutée.
Vous pouvez démarrer la caisson méme avec la
porte ouverte pour vous permettre de vérifier

que le brdleurs du Four et/ou du Gril se sont
allumés.

Une fois la cuisson commencée, les brlleurs de
la cavité ne s’éteindront pas lorsque vous
ouvrirez la porte.

Cuisson minutée en cours

Lorsque la cuisson est en cours, en appuyant sur le
bouton de la température, vous pouvez :

1. Changer la température.
2. Régler une minuterie de rappel.

3. Modifier ou réinitialiser le compte & rebours de
la cuisson minutée. Si vous réinitialisez le
compte & rebours, la cuisson passe en mode
manuel.

Vous pouvez changer la température et les fonctions
de temporisation en appuyant sur le bouton de
réglage de la température et en le tournant. Pour arré-
ter la cuisson, tournez et reléchez le bouton de mode
du four vers la gauche.

Fin de la cuisson minutée

A la fin de la cuisson, un signal sonore retentit et
« End » apparaitra sur l'afficheur avec I'heure actuelle.

COOK TIME

En tournant et en rel@chant le bouton de mode du four
vers la gauche ou aprés quelques secondes d’attente,
I'écran de veille s’affiche (heure actuelle uniguement)

avec la barre de température décroissante pour indi-
quer que l'intérieur du four est encore chaud.
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Cuisson différée

md IMPORTANT

La cuisson différée ne peut étre sélectionnée
que si une cuisson minutée a été réglee.

La cuisson différée est autorisée pour toutes les
fonctions sauf Warm (Maintien au chaud),
Proof (Levée) et Broil (Gril).

Le délai minimal réglable est de 1 min.

Pour la fonction Warm (Maintien au chaud), le
délai max. réglable est de 12 heures ; pour
toutes les autres fonctions, il est de 1 heure.

La fonction différée vous permet de démarrer automa-
tiguement une cuisson minutée en fonction d’'un temps
préréglé.

Pour régler une fonction différée :

1. Réglez une fonction de cuisson minutée (voir
« Cuisson minutée ») (Par exemple, une cuisson
a 350 °F).

2. Une fois la durée de cuisson réglée, appuyez
sur le bouton de température jusqu'a ce que
I'écran suivant s'affiche avec le mot « DELAY »
clignotant :

3. Tournez le bouton de température vers la
gauche ou vers la droite pour régler le délai.

4. Appuyez sur le bouton de température pour
passer 4 I'¢cran des réglages de cuisson.

5. Appuyez sur le bouton du mode four pour
démarrer le compte & rebours du délai.
Pendant cette phase, I'afficheur est moins
lumineux.

6. Une fois le compte & rebours terminég, la
luminosité de l'afficheur revient & la normale et
|la cuisson minutée démarre.

7. Ala fin de la cuisson minutée, suivez les
mémes instructions décrites précédemment
pour la cuisson minutée (voir « Fin de la
cuisson minutée »).
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Fonctions auxiliaires

Trois fonctions auxiliaires sont disponibles, sélection-
nables de la méme maniére que les fonctions de cuis-

son.

Proof (Levée)

Cette fonction permet de créer l'environ-
nement idéal pour activer la levure lors de
la cuisson de pains ou de pizzas maison
en utilisant la chaleur provenant unique-
ment de |la partie supérieure de l'intérieur
du four.

PROOF

WARM Warm (Maintien au chaud)

Cette fonction vous permet de maintenir
une température constante a l'intérieur du
four. Utile pour éviter que les aliments frai-
chement cuits ne refroidissent

Proof (Levée)

= IMPORTANT

Lorsque vous sélectionnez la fonction Proof
(Levée), le « COOK TIME » apparait sur l'affi-
cheur pour indiquer que la durée par défaut de
cette fonction est de 1 heure.

Il n'est pas possible de régler un démarrage
différé pour cette fonction.

Pour de meilleurs résultats, un récipient d'eau
doit étre placé dans le fond du four.

Opérations préliminaires :
1. Ouvrez la porte du four.

2. Placez le récipient contenant la p&te dans le
four.

3. Fermez la porte du four.

Vous pouvez démarrer la caisson méme avec la
porte ouverte pour vous permettre de vérifier
que le brdleurs du Four et/ou du Gril se sont
allumeés.

Une fois la cuisson commencée, les brlleurs de
la cavité ne s’éteindront pas lorsque vous
ouvrirez la porte.

Pour régler la fonction Proof (Levée) :
1. Appuyez sur le bouton du mode four.

2. Tournez le bouton du mode four jusqu'a ce que
I'écran de réglage Proof (Levée) apparaisse sur
l'afficheur (le mot « START » clignote) :

COOK TIME
HR MIN

0 oo

START

oM

3. En appuyant sur le bouton de température du
four vous pouvez régler une minuterie de
rappel ou changer la durée par défaut de la
fonction (voir « Minuterie de cuisson » et «
Cuisson minutée »).

4. Appuyez sur le bouton du mode four pour
démarrer la fonction Proof (Levée) (le compte &
rebours par défaut / utilisateur démarre et le
mot « on » disparait).

Fonction Proof (Levée) en cours

En enfongant et en tournant le bouton de température
du four, vous pouvez modifier le minutage de rappel
et la durée de la fonction (voir « Minuterie de cuisson »
et « Cuisson minutée »).

Tournez le bouton du mode four vers la gauche, puis
relGchez-le pour arréter la fonction.

Fin de la fonction Proof (Levée)

A la fin de la fonction Proof (Levée), un signal sonore
retentit et « END » apparaitra sur I'afficheur avec
I'neure actuelle.

Tournez et relGchez le bouton du mode du four pour
arréter 'avertisseur sonore et le programme de cuis-
son. Lafficheur passe en mode velille.
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Warm (Maintien au chaud) Fin de la fonction Warm (Maintien au chaud)
A la fin de la fonction Warm (Maintien au chaud), un
@ REMARQUE signal sonore retentit et « END » apparaitra sur l'affi-

cheur avec I'heure actuelle.
La plage de température pour cette fonction va de

160 °F (70 °C) & 200°F (90 °C).

Pour régler la fonction Warm (Maintien au
chaud)
1. Appuyez sur le bouton du mode four.

2. Tournez le bouton du mode four jusqu'a ce que
I'¢cran de réglage Warm (Maintien au chaud)
apparaisse sur l'afficheur (le mot « START »
clignote) :

Tournez et relGchez le bouton du mode du four pour
arréter I'avertisseur sonore et le programme de cuis-
son. Lafficheur passe en mode veille.

Fonctions spéciales

Deux fonctions spéciales sont disponibles, sélection-
nables de la méme maniere que les fonctions auxi-
licires et de cuisson.

. Cuisson avec la sonde a viande
3. Enfoncez, tournez et relGchez le bouton de /? . . o .
Fonction utile pour cuire & la perfection

température du four pour changer la o .
différents types de viande en mesurant la

température de la fonction. t . rature de b de 1a viande. Il
N . A empérature de base de la viande. |l ne
4. Enfoncez, tournez et relGcher & nouveau le méme . p ; . .
s'agit pas d'une fonction de cuisson

bouton pour régler une minuterie de fonction. S b X
minutée : le processus de cuisson se ter-

5. Appuyez & nouveau sur le bouton de mine lorsque le capteur de la sonde
température du four pour confirmer la minuterie - g . P . i«
atteint la température cible réglée.

et passer & I'écran de réglage Warm (Maintien
au chaud).

6. Appuyez sur le bouton du mode four pour
démarrer la fonction Warm (Maintien au chaud).

Vous pouvez démarrer la caisson méme avec la
porte ouverte pour vous permettre de vérifier
que le brlleurs du Four et/ou du Gril se sont
allumeés.

Une fois la cuisson commencée, les brlleurs de
la cavité ne s’éteindront pas lorsque vous
ouvrirez la porte.

Fonction Warm (Maintien au chaud) en
cours

Vous pouvez modifier la température et la durée de la
fonction en enfoncant et en tournant le bouton de
température du four. Vous pouvez changer la
température et les fonctions de temporisation en
appuyant sur le bouton de réglage de la température
et en le tournant Tournez le bouton du mode four vers
la gauche, puis relGchez-le pour arréter la fonction.
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Cuisson avec la sonde & viande

md IMPORTANT

La cuisson avec la sonde & viande n’est autori-
sée qu’avec les fonctions Bake (Cuisson),
Convection bake (Cuisson par convection) et
Convection roast (Rétissage par convection).

Si vous utilisez la sonde & viande avec une

autre fonction de cuisson, l'icbne se met

a clignoter.

Avec la sonde & viande insérée, il n'est pas
possible de régler une minuterie de rappel lors
du réglage d'un cycle de cuisson ou pendant
une cuisson.

Si vous insérez la sonde & viande lorsque Bake
(Cuisson), Convection Bake (Cuisson) ou
Convection (Cuisson par convection) Roast
(Rétissage par convection) est en cours, la
minuterie sera annulée et la fonction continue
en utilisant la température par défaut ou la
température de réglage de la sonde & viande.

Si vous insérez la sonde & viande alors que
d'autres fonctions de cuisson minutée sont en

cours, l'icbne commence a clignoter et le

processus de cuisson continuera en ignorant la
sonde & viande.

Si la sonde & viande est insérée lorsque I'affi-

cheur est en mode veille, l'icone com-

mence a clignoter, mais il est toujours possible
de régler une minuterie autonome.

Vous pouvez démarrer la caisson méme avec
la porte ouverte pour vous permettre de
veérifier que le brlleurs du Four et/ou du Gril se
sont allumes.

Une fois la cuisson commencée, les brlleurs de
la cavité ne s’éteindront pas lorsque vous
ouvrirez la porte.

Opérations préliminaires

1.

2.
3.

Ouvrez la porte du four.
Placez les aliments sur la grille.

Insérez la pointe de la sonde dans les aliments
avant de les placer dans le four.

=d IMPORTANT

5.
6.

Insérez toujours la sonde de maniere A ce que la
pointe soit au centre de la partie la plus épaisse
de la viande. Ne laissez pas la sonde toucher
l'os, la graisse, le cartilage ou la casserole.

Assurez-vous que la pointe de la sonde ne
dépasse pas des aliments.

Insérez la fiche de la sonde dans la prise sur le

coté gauche de l'intérieur du four. L'icdne

commencera a clignoter.

Placez la grille avec les aliments & cuire au four.
Fermez |la porte du four.

Pour régler une cuisson avec la sonde a
viande

=4 IMPORTANT

Lors du réglage d'un cycle de cuisson avec la sonde
thermique, deux valeurs de température doivent étre
sélectionnées :

Température de l'intérieur du four : Min. 170 °F
(75 °C) - Max. 550 °F (280 °C) - Par défaut :
350 °F (175 °C).

Température cible de la sonde & viande : Min.
100 °F (38 °C) - Max. 200 °F (90 °C) - Par
défaut : 160°F (70°C).



1. Appuyez sur le bouton du mode four.
2. Sélectionnez une fonction activée pour la

cuisson avec la sonde a viande. Licbne

devient fixe et le mot « START » clignote.

3. Appuyez sur le bouton de température du four
pour changer la température de l'intérieur du
four. Lafficheur montrera la température par
défaut a lI'intérieur du fond du four avec le
symbole de degré clignotant. Le mot « START »
disparait

4. Tournez le bouton de température du four pour
changer la température de l'intérieur du four.

5. Appuyez sur le bouton de température du four
pour confirmer la sélection et permettre de
modifier la température cible de la sonde
(illustré en bas).
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6. Tournez le bouton de température du four pour
changer la température cible de la sonde.

7. Appuyez sur le bouton de température du four
pour confirmer la sélection et pour passer &
I'écran des réglages de cuisson & la sonde. Le
mot « START » recommence & clignoter.

8. Appuyez sur le bouton du mode four pour
démarrer le processus de cuisson de viande G
la sonde. Le mot « START » disparait

Cuisson avec la sonde a viande en cours

Lorsque la cuisson avec la sonde & viande est en
cours, l'afficheur indique la température de l'intérieur
du four en haut, la température cible de la sonde &
viande en bas et la barre de température compléte &
droite.

1. Appuyez sur le bouton de température du four
pour changer la température cible de la sonde
& viande et de l'intérieur du four comme cela a
été fait lors du réglage du cycle de cuisson.

2. Tournez le bouton du mode four vers la gauche,

puis relGchez-le pour arréter le cycle de
cuisson.

Fin de la cuisson avec la sonde & viande

La cuisson avec la sonde & viande se termine lorsque
la sonde atteint la température cible réglée. Un signal
sonore retentit et l'afficheur montrera :

Tournez et relGchez le bouton du mode du four pour
arréter I'avertisseur sonore et le programme de cuis-
son. Lafficheur passe en mode veille.
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Conseils de cuisson au four

UTILISATION DU FOUR

4\ AVERTISSEMENT

DANGER D'INTOXICATION ALIMENTAIRE. Ne lais-
sez pas les aliments reposer plus d'une heure avant
ou apres la cuisson. Cela peut entrainer une intoxi-
cation alimentaire ou une maladie. Les aliments qui
peuvent facilement se gater, comme le Iait, les ceufs,
le poisson, la viande ou la volaille, devraient d'abord
étre refroidis au réfrigérateur. Méme refroidis, ils ne
doivent pas rester au four plus d'une (1) heure avant
le début de la cuisson et doivent étre retirés rapide-
ment une fois la cuisson terminée.

Circulation d'air dans le four

Si vous utilisez 1 grille, placez-la au centre du four. Si
vous utilisez plusieurs grilles, échelonnez-les comme
indiqué sur les figures suivantes.

Pour une circulation optimale de Il'air et de meilleurs
résultats de cuisson, laissez au moins 2" autour de la
batterie de cuisine pour une bonne circulation de I'air
et assurez-vous que les casseroles et la batterie de
cuisine ne se touchent pas et ne touchent pas la porte
du four, les cotés ou I'arriere de l'intérieur du four.

L'air chaud doit circuler autour des casseroles et de la
batterie de cuisine dans le four pour qu'une chaleur
uniforme atteigne les aliments.

> W .

Position de la casserole pour une cuisson sur une
grille

() REMARQUE

Soyez toujours prudent lorsque vous retirez des ali-
ments du four.

Lors de la cuisson avec deux grilles ou plus, hous vous
recommandons de disposer les casseroles sur la grille
supérieure plus prés de la porte et les casseroles sur la
grille inférieure plus prés des ventilateurs (voir la figure
ci-dessous). Assurez-vous que les casseroles ne
touchent pas la vitre interne de la porte ou la paroi
arriere du four.

Position de la casserole pour une cuisson sur quatre
grilles

Conseils sur la fonction de cuisson

- Utilisez la fonction Bake (Cuisson) pour cuire la
plupart des aliments qui nécessitent des
températures de cuisson normales.

Autant que possible, n'utilisez qu'une seule grille en
position 2 ou 3 et centrez les casseroles. Si vous
utilisez deux grilles, placez-les aux positions 1 et 4.

Les casseroles foncées ou ternes absorbent plus
de chaleur que les plats de cuisson brillants, ce
qui rend les aliments foncés ou trop brunis. Il peut
étre nécessaire de réduire la température du four
ou le temps de cuisson pour éviter de brunir
excessivement certains aliments. Les moules
foncés sont recommandés pour les tartes. Les
moules brillants sont recommandés pour les
gdteauy, les biscuits et les muffins.

Préchauffez complétement le four avant de cuire
des aliments comme des biscuits, des gateaux,
des biscuits et du pain.

N'ouvrez pas souvent la porte du four.
L'ouverture de la porte réduit la température du
four et peut augmenter le temps de cuisson.

Conseils sur la fonction de cuisson par

convection

- La fonction Convection bake (Cuisson par
convection) est optimisée pour la cuisson sur
plusieurs grilles.

Lors de la cuisson de biscuits sur plusieurs grilles,
utilisez les positions 1 et 4. Lors de la cuisson de

gdteaux sur plusieurs grilles, utilisez les positions
Tet3.

Les biscuits devraient étre cuits sur des moules sans
cbtés ou avec un coteé tres bas pour permettre &
l'air chaud de circuler autour des aliments.

Les aliments cuits sur des moules foncés cuisent
plus rapidement

Lorsque vous placez plusieurs aliments dans le
four, laissez au moins 2" d'espace entre eux pour
une bonne circulation de l'air.



Utilisez des recettes testées avec des durées
ajustées pour la cuisson par convection lorsque
vous utilisez ce mode. Vérifiez les aliments au
temps de cuisson minimal.

Conseils sur la fonction Broil (Gril)

A\ AVERTISSEMENT

- Sile four prend feu, fermez la porte du four. Si le
four continue & br0ler, jetez du bicarbonate de
soude sur le feu ou utilisez un extincteur. Ne
mettez pas d’eau ou de la farine sur le feu. La
farine peut étre explosive et I'eau peut causer la
propagation d'un feu de graisse et causer des
blessures.

Utilisez des maniques ou des gants de four
lorsque vous travaillez avec un four chaud.
La consommation de viande, de volaille, de
fruits de mer ou de crustacés crus ou insuffi-

samment cuits peut augmenter le risque de
maladies d'origine alimentaire.

Utilisez la fonction Broil (Gril) pour cuire les
viandes qui nécessitent une exposition directe &
la chaleur radiante pour des résultats de
brunissement optimaux.

Laissez toujours le four préchauffer avant d'y
placer les aliments.

Pour une cuisson au gril correcte, utilisez la
rétissoire (1) et son insert (2) pour placer la
viande, comme indiqué sur la figure ci-dessous.
Linsert de la rétisserie contient des fentes qui
permettent & la graisse de la viande de s'écouler

dans la rétisserie.

() REMARQUE

La rétissoire et l'insert ne sont pas inclus avec
l'appareil.

La cuisson au gril est une cuisson & chaleur
directe et produira de la fumée. Si la fumée est
excessive, veuillez vous référer au tableau

« Problémes de fou ».
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Faites griller un coteé jusqu'a ce que les aliments
soient dorés ; retournez et cuisez le deuxiéme
coté. Assaisonnez et servez.

Tirez toujours la grille en position d’ « arrét » avant
de tourner ou de retirer les aliments (voir « Grille
réguliére »).

Conseils sur la fonction de rétissage par

convection
La fonction Convection roast (Rétissage par
convection) combine un cycle de cuisson avec le
ventilateur de convection et I'élément chauffant
pour rotir rapidement les viandes et la volaille.
L'air chauffé circule autour de la viande de tous
les cOtés, scellant les jus et les saveurs. Les
viandes cuites avec cette fonction sont d'un brun
croustillant & l'extérieur tout en restant humides &
l'intérieur. De plus, il n'est pas nécessaire de
réduire la température du four lors de I'utilisation
de la fonction Convection roast (Rétissage par
convection).

La fonction Convection roast (Rétissage par
convection) est optimisée pour la cuisson sur
plusieurs grilles.

Placez une grille de four en position 2 (en partant
du bas).

Veuillez vous réferer & « Tableau de cuisson
avec fonction Convection roast (Rétissage par
convection) » pour les instructions de
température et de temps lors de la cuisson avec
cette fonction.

Ne couvrez pas les aliments lors du rétissage &
sec - cela empéchera la viande de brunir
correctement

Conseils de cuisson avec la sonde & viande

Pour certains aliments, en particulier la volaille et
les rotis, tester la température interne est le
moyen le plus efficace de s'assurer que vos
aliments ont été correctement cuits.

Pour le jambon ou l'agneau non désosse, insérez
la sonde au centre du gros muscle ou de
l'articulation les plus bas. Pour les plats comme le
pain de viande ou les plats mijotés, insérez la
sonde au centre des aliments. Lors de la cuisson
du poisson, insérez la sonde juste au-dessus de
la branchie.

Pour la volaille entiére ou la dinde, insérez la
sonde dans la partie la plus épaisse de l'intérieur
de la cuisse, sous la jambe.
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- De maniére générale, placez la sonde de
température transversalement dans la partie la
plus épaisse de l'aliment et sur au moins 3/ 4 de
sa longueur.

/zﬁ,/
X

Pour les morceaux de viande trés épais, veillez &
insérer toute la longueur de la sonde pour
assurer une detection correcte de la
température.

Menu des réglages utilisateur

= IMPORTANT

Pour accéder au menu des réglages, vous
devez d'abord allumer la lumiére du four, puis
appuyez et maintenez le bouton de tempéra-
ture du four pendant quelques secondes.

Pour quitter le menu des réglages, maintenez le
bouton de température enfonceé jusqu'd ce que
I'afficheur passe en mode veille.

Le menu des réglages utilisateur vous permet de
définir les paramétres suivants (affichés dans cet
ordre) :

1. Mode de verrouillage pour enfants :

Le mode de verrouillage pour enfants vous permet de
verrouiller les commandes du four pour éviter que
I'appareil ne soit activé par inadvertance.

2. Mode démo :

Ce mode désactive tous les eléments chauffants de
I'appareil, en maintenant les commandes actives. Il est
congu pour simuler le fonctionnement de l'appareil et
est destiné aux exposants.

3. Unités de température :

Cette fonction vous permet de définir l'unité de mesure
de la température, en degrés Celsius (°C) ou
Fahrenheit (°F).

4. Format de I'heure :

Cette fonction vous offre la possibilitée d'afficher I'heure
au format 12 h avec indication AM / PM ou au format
24 h.

Mode de verrouillage pour enfants

=4 IMPORTANT

Ce réglage ne verrouille que les boutons du four.

Aprés avoir accédé au menu des réglages, I'écran du
four affichera :

En tournant le bouton de température vers la droite,
I'ecran affichera

Appuyez sur le bouton pour activer le mode de ver-
rouvillage pour enfants. Lafficheur retournera & I'écran
de veille.

() REMARQUE

Lorsque le mode de verrouillage pour enfants est

activé, l'icbne apparait sur le cété droit de

I'afficheur.



Pour désactiver le mode de verrouillage pour enfants,
tournez le bouton de température vers la droite. L'affi-
cheur montrera

et l'icébne commencera a clignoter. Appuyez

maintenant sur le bouton de température pendant
quelques secondes pour désactiver le mode de ver-
rouvillage pour enfants. Lafficheur retournera & I'écran
de veille.

Mode démo

=g IMPORTANT

Ce mode ne peut étre activé et désactivé que pen-
dant les 5 premiéres minutes aprés la mise en
marche de l'appareil.

Apres avoir accédeé au menu des réglages, continuez
d'appuyer sur le bouton de température jusqu'a ce
que l'afficheur indique :

En tournant le bouton de température vers la droite,
I'ecran affichera :

Continuez maintenant & appuyer sur le bouton de
température pour quitter le menu des réglages.

Le mode démo est maintenant actif et la cuisiniere
fonctionnera normalement avec la différence que

« 5d » sera toujours affiché et aucune chaleur ne sera
produite.

Pour désactiver le mode démo, vous devez décon-
necter et reconnecter I'appareil & l'alimentation élec-
trique et accéder au menu des réglages, en
désactivant le paramétre décrit ci-dessus.
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Unités de température

Aprés avoir accédé au menu des réglages, continuez
d'appuyer sur le bouton de température jusqu'a ce
que l'afficheur indique

En tournant le bouton de température vers la droite,
l'afficheur bascule entre °C et °F.

Appuyez sur le bouton pour confirmer la sélection et
quitter le menu utilisateur si vous le souhaitez.

Format de I'heure

Aprés avoir accédé au menu des réglages, continuez
d'appuyer sur le bouton de température jusqu'a ce
que l'afficheur indique

En tournant le bouton de température vers la droite,
l'afficheur bascule entre le format 12h (avec l'indication
AM / PM) et le format 24h.

Appuyez sur le bouton pour confirmer la sélection et
quitter le menu des réglages.
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Tableaux de cuisson au four
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Tableau de cuisson de la fonction Bake (Cuisson)

Mets Position Moule recommandé

de la grille
Biscuits 2 Moule brillant sans cotés / cotés trés bas placé sur la grille
Biscuits 4 Moule brillant sans cotés / cotés treés bas placeé sur la grille

Tableau de cuisson de la fonction Convectio

n bake (Cuisson par convection)

Mets Position Moule recommandé

de la grille
Biscuits 1-4 Moule brillant sans cotés / cotés trés bas place sur la grille
Biscuits 3-5 Moule brillant sans cotés / cotés tres bas placé sur la grille
Gdateau blanc 2 -4 8 pouces de diamétre

Tableau de cuisson de la fonction Broil (Gril)

Metls Position de la T° du four Temps de Temps de Cuisson

grille cuisson 1°" coté | cuisson 2°™e

(min) coté (min)

5 550 °F-280°C |7 6 A point
Cobtes

5 550 °F-280°C (8 8 Moyen

4 550 °F-280°C |6 6 A point
Viande

4 550°F-280°C |6 4 Saignant
Poitrine de 4 450°F - 230°C 13 10 Bien cuit
poulet non
désossé
Poitrine de 4 450°F - 230°C 20 10 Bien cuit
poulet désosse
Steak de 4 450°F - 230°C 14 - Bien cuit
poisson
Crevette 4 550°F-280°C |5 - Bien cuit
Homburger (]” 550 °F - 280 °C ]O 7 A pOint
d'épaisseur) |5 550 °F - 280 °C |12 7 Bien cuit
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Tableau de cuisson avec fonction Convection roast (Rétissage par convection)

Type de viande Poids (Ib) T° du four T° de la sonde |Temps /Ib Position de la
(min / Ib) grille

Roti de cotes levées |5-7 350°F - 175°C 150°F - 65°C 23 2-3

(& point)

R6ti de cotes levées [5-7 350°F - 175°C 185°F - 85°C 34 2-3

(bien cuit)

Jambon entier, non 10-15 325°F - 160°C - 24 3

désosse

Dinde entiére 10-15 325°F - 160°C - 12 3

Dinde entiere 15-20 325°F - 160°C - 10 3

Poulet entier 4L-6 380°F - 190°C 180°F - 80°C 22 3

R&ti de bout / 4-6 325°F - 160°C 180°F - 80°C 43 3

épaule de porc

Carré de porc 2-4 350°F - 175°C 170°F - 75°C 33 3

* Lors du rétissage par convection, il est recommandé d'utiliser la sonde a viande pour atteindre le niveau de
cuisson souhaité. Sinon, reportez-vous a la colonne Temps / Ib.

** Pour un poids de viande inférieur, il est recommandé de diminuer le réglage de la température de la sonde

de 5 °F. La durée de cuisson diminuera en conséquence.
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Tableau de recommandations de nettoyage

Type de surface

Recommandations de nettoyage

Surfaces en aluminium et
chromées (dosseret arriére et
bouts de poignée)

Utilisez de l'eau chaude savonneuse et un chiffon. Séchez avec un chiffon
propre.

Plastique et Zamak (boutons
de commande)

Pour le nettoyage géneéral, utilisez de l'eau chaude savonneuse et un chiffon.
Pour éliminer les saletés et les graisses accumulées plus difficiles, appliquez
un détergent liquide directement sur la saleté. Laissez agir de 30 & 60
minutes. Rincez avec un chiffon humide et séchez. N'utilisez pas de
nettoyants abrasifs sur I'un de ces matériaux ; ils peuvent rayer. Pour retirer
les boutons de commande, tournez-les en position OFF ; saisissez fermement
et tirez tout droit hors de la broche. Pour remplacer les boutons aprés le
nettoyage, alignez les cotés plats du bouton et de la broche, puis poussez le
bouton dans son emplacement

Acier inoxydable (toutes les
garnitures externes et le
panneau de commandes)

Nettoyez I'acier inoxydable avec de I'eau chaude savonneuse & l'aide d'une
éponge ou d'un chiffon propre. Rincez a l'eau claire et séchez avec un chiffon
doux et propre. N'utilisez pas de nettoyants agressifs. N'utilisez que des
nettoyants de cuisine spécialement congus pour le nettoyage de l'acier
inoxydable. Assurez-vous toujours de rincer les nettoyants de la surface car
des taches bleudtres peuvent apparaitre pendant le chauffage et ne peuvent
pas étre éliminées.

Porcelaine émaillée (intérieur
du four a l'intérieur des parois)

Un récurage doux avec un tampon & récurer savonneux éliminera la plupart
des taches. Rincez avec une solution 1:1 d'eau claire et d'ammoniaque. Si
nécessaire, couvrez les endroits difficiles avec une serviette en papier
imbibée d'ammoniaque de 30 & 40 minutes. Rincez & l'eau claire et avec un
chiffon humide, puis frottez avec un tampon & récurer savonneux. Rincez et
essuyez avec un chiffon propre. Retirez tous les produits de nettoyage car la
porcelaine peut étre endommagée lorsqu'elle est chauffée. N'utilisez pas de
nettoyant pour four en aérosol sur la table de cuisson.

Verre (verres de porte et verre
d'afficheur)

Utilisez du savon et de l'eau pour nettoyer soigneusement le dessus, les cotés
et 'avant de la porte du four. Rincez bien. Vous pouvez utiliser un nettoyant
pour verre sur le verre extérieur de la porte du four. Ne plongez pas la porte
dans l'eau. Ne vaporisez pas et ne laissez pas l'eau ou le nettoyant pour
verre pénétrer dans les évents de la porte. N'utilisez pas de nettoyants pour
four, de poudres de nettoyage ou de produits de nettoyage abrasifs &
I'extérieur de la porte du four.

Grilles et plaques de four

Les grilles du four doivent étre retirées. Nettoyez avec un nettoyant doux et
abrasif en suivant les instructions du fabricant Rincez & l'eau claire et séchez.
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Entretien du four Les ampoules du four s'allument automatiquement
lorsque la porte du four est ouverte. Les ampoules du
Enlévement des supports de plaque four peuvent également étre actionnées manuellement

en tournant le bouton de température du four sur
l'icbne représentant une ampoule (voir « Lumiéres

:, IMPORTANT intérieures »).

L'ampoule du four est recouverte d'un écran en verre.
L'écran en verre peut étre retiré pour étre nettoyé
manuellement ou pour remplacer I'ampoule du four.
CET ECRAN EN VERRE DOIT ETRE EN PLACE

Cela doit étre fait pour remplacer les ampoules du
four et vous permettre de nettoyer les parois laté-
rales du four.

Saisissez fermement les supports de plaque par LORSQUE LE FOUR EST UTILISE.
les deux extrémités pour éviter de rayer I'émail Pour rempk]cer les Gmpou|es du four :
de lintérieur du four lors de leur retrait 1. Coupez l'alimentation de la source principale ou

Portez des gants de protection. débranchez l'appareil.

2. Retirez le couvercle de I'ampoule & I'aide d'un
outil ne rayant pas les surfaces émaillées (par
1. Tirer le cadre vers l'intérieur du four pour le ex. une cuillére).
décrocher de sa cannelure A, et le glisser des
siéges B & l'arriere.

Pour retirer les supports de plaqgue :

S

1. Faites glisser l'ampoule et retirez-la.

2. Lorsque le nettoyage est terming, répétez les
procédures ci-dessus pour reinstaller les
cadres.

Remplacement de I'ampoule du four

2 AVERTISSEMENT

RISQUE DE CHOC ELECTRIQUE -
Assurez-vous que la cuisiniere
soit debranchée et que toutes les
pieces soient FROIDES avant de
remplacer I'ampoule du four. Por-
tez un gant en cuir pour vous pro-

téger contre d'éventuels bris de @ REMARQUE

verre ou brdlures.

2. Installez la nouvelle ampoule.

Ne laissez pas vos doigts toucher la nouvelle

:, IMPORTANT ampoule lors de son installation. Cela raccourcirait
la durée de vie de la nouvelle ampoule. Utilisez une
Le four est équipé de deux ampoules halogenes de serviette en papier pour couvrir la nouvelle ampoule

120V - 40W. lors de son installation.
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3. Fermez le couvercle. Assurez-vous que la piece Enlévement de la porte du four
moulée du verre (A) soit orientée face & la
porte. 4\ PRECAUTION

-l

La porte du four est lourde. Soyez prudent lorsque
vous retirez et soulevez la porte. Ne soulevez pas la
porte du four par la poignée.

Pour démonter la porte, procéder comme suit :

—d 1. Ouvrez complétement la porte et introduisez les
deux pivots dans les trous des charniéres indi-
qués dans la figure :

Instructions spéciales d'entretien de la porte

md IMPORTANT

La plupart des portes de four contiennent du verre
qui peut se briser. Lisez les recommandations
suivantes :

Ne fermez pas la porte du four tant que toutes
les grilles intérieures du four ne sont pas comple-
tement insérées et rétractées vers l'arriére du
four.

Ne heurtez pas le verre avec des casseroles, des
moules ou tout autre objet Le verre de la porte
du four peut se briser ou méme se casser de
facon inattendue ultérieurement

2. Saisissez la porte des deux cotés avec les deux
Le fait de rayer, de heurter ou de soulever le mains, soulevez-la vers le haut en formant un

verre de la porte du four peut affaiblir sa struc- angle d’environ 30° (1) et extrayez-la (2).
ture, ce qui augmente le risque de casse parla

suite. C 1
Vous pouvez utiliser un nettoyant pour verre sur @

le verre extérieur de la porte du four. Ne vapori-

sez pas et ne laissez pas l'eau ou le nettoyant

entrer ou s'‘égoutter dans les évents de la porte 2 «
du four. Vaporisez d'abord du nettoyant sur le

chiffon, puis essuyez la porte du four.

N'utilisez pas de nettoyants puissants pour four,
309 1

de poudres ou de produits de nettoyage abrasifs
a l'extérieur de la porte du four ou sur le verre. j
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3. Pour remonter la porte, introduisez les vant le mouvement indiqué par les fléches (1).
charniéres dans les fentes prévues a cet effet
sur le four en vous assurant que les rainures A
soient complétement posées contre les fentes.
Abaisser la porte puis, aprés l'avoir positionnée,
sortir les pivots des trous des charniéres.

2. Ensuite, tirez la partie avant vers le haut (2). De
cette facon, les 4 goujons attachés au verre se
détachent de leurs rainures dans la porte de
four.

Enlévement du joint du four

Pour permettre un nettoyage soigneux du four, le joint
de la porte peut étre retiré. Il y a des fixations sur les 4
co6tés et au milieu pour le fixer au rebord du four. Tirer
le joint vers l'extérieur aux points indiqués afin de le
retirer de l'appareil.

@\
| 2)
‘ 3. Nettoyez le panneau de verre externe et les
‘/!D panneaux retirés précédemment Utiliser du
papier absorbant de cuisine. En cas de saleté
I\ ﬂ) persistante, laver avec une éponge humide et
P < un détergent neutre.

20—
\-)’fi\\)§§
@%@

Le joint doit étre souple et élastique. Pour garder les
joints propres, utilisez une éponge non abrasive et de
I'eau tiede.

Enlévement des panneaux de verre intérieur

Pour un nettoyage plus facile, les panneaux de verre
internes de la porte peuvent étre démontés :

. . . 4. Replacez les panneaux dans l'ordre inverse

1. Retirez le panneau .de vgfre interne en tirant . dans lequel ils ont été retirés. Repositionnez le
doucement la partie arriére vers le haut, en sui- panneau de verre interne. Prenez soin de

centrer et d'insérer les 4 goujons attachés au

verre dans leurs rainures sur la porte du four en
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appliquant une |égére pression.

Nettoyage et entretien de la table de
cuisson

2 Ilm AVERTISSEMENT
-

RISQUE DE CHOC ELECTRIQUE -
Débranchez l'appareil de l'ali-
mentation électrique avant de
procéder au nettoyage.

£\ AVERTISSEMENT

N'utilisez PAS de nettoyant pour table de cuisson sur
une table de cuisson chaude. Les vapeurs peuvent
étre dangereuses pour votre santé et peuvent endom-
mager chimiquement la surface en vitrocéramique.

4\ PRECAUTION

Avant de nettoyer la table de cuisson, assurez-vous
que les commandes soient éteintes et que la table
de cuisson soit FROIDE.

Surface de la table de cuisson

Utilisez uniqguement un chiffon doux et sec pour le
nettoyage normal des surfaces. En cas de résidus
persistants ou pour restaurer la finition de surface
d’origine, humidifiez un chiffon doux avec de l'eau et
passez-le sur la surface & nettoyer en le laissant

sécher naturellement Pour les taches plus persistantes,

comme la graisse / I'huile et tous résidus d‘aliments
(jus de fruits, café, tomates), éliminez-les

immeédiatement avec un chiffon doux et de I'eau. Si les

taches ne sont pas éliminées, humidifiez un chiffon
doux avec un nettoyant pour vitres. Frottez
doucement la surface & traiter, en couvrant une
surface légérement plus grande que la tache. Ne
vaporisez pas le détergent directement sur la tache.
N’utilisez pas de détergent abrasif, corrosif ou acide,
de poudre a récurer, de détachant, de creme ou de

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

produit spécifique pour le nettoyage l'acier, les fours
ou la vaisselle. N'utilisez pas de chiffon, déponge ou
de tampon & récurer rugueux ou abrasif. L'utilisation
de produits abrasifs pourrait endommager
irremediablement les surfaces.

Taches d’aliments ou résidus

N’utilisez pas des éponges en acier et des racloirs
tranchants susceptibles d’endommager les surfaces.
Utilisez les produits normalement préconisés et hon
abrasifs en vous servant d’ustensiles en bois ou en
plastique au besoin. Rincez et essuyez soigneusement
avec un chiffon doux ou en microfibre. Evitez de laisser
sécher des résidus & base de sucre (tels de la confiture)
a l'intérieur du four. Si vous les laissez trop longtemps ils
pourraient endommager le fini émaillé du four.

Grilles de la table de cuisson et capuchons
de broleur

Extrayez de la table de cuisson et nettoyez avec de
I'eau tiéde et un détergent non abrasif. Veillez & élimi-
ner toute incrustation. Séchez soigneusement et
remettez-les sur la table de cuisson.

(D) REMARQUE

Un contact permanent entre les grilles et la flamme
peut modifier I'émail dans les zones exposées a la
chaleur. C'est normal et cela ne compromet en
aucun cas la fonctionnalité de ce composant

Répartiteurs de flamme et dosserets de
broleur

Les répartiteurs de flamme et les dosserets de brlleur
peuvent étre retirés pour faciliter le nettoyage. Les
laver avec de l'eau chaude et du détergent non abra-
sif. Eliminez toute incrustation et attendez qu'ils soient
parfaitement secs. Assurez-vous que les dosserets
soient bien positionnés dans leur boitier avec leur dif-
fuseur de flamme respectif.

Bougies et thermocouples

Si nécessaire, nettoyez les allumeurs (1) et les ther-
mocouples (2) avec un chiffon humide. Retirez tous les
résidus avec un cure-dent ou une aiguille.

Reportez-vous a la section « Installation des brdleurs »
lors de la réinstallation des composants du brileur.
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Pour obtenir de meilleurs résultats, préchauffez le four lors de la cuisson de biscuits, de pain, de gateaux, de
tartes ou de pdtisseries, etc. Il n'est pas nécessaire de préchauffer le four pour rétir de la viande ou faire mijoter
des plats. Les temps de cuisson et les températures nécessaires pour cuire un produit peuvent légérement différer

de votre appareil précédent

Probléme

Causes

Corrections

Biscuits brolés sur le dessous

-

Les biscuits ont été placés au
four avant la fin du
préchauffage.

La grille du four est
surchargee.

Le moule foncé absorbe la
chaleur trop rapidement.

Laissez le four préchauffer a la
température sélectionnée avant d'y
placer les aliments.

Voir la section « Circulation d'air
dans le four ».

Gateaux trop foncés sur le haut ou
sur le dessous

/

KZ

Les gateaux ont été mis au
four avant la fin du
préchauffage.

La grille est trop haute ou trop
basse.

Le four est trop chaud.

Laissez le four préchauffer & la
tempeérature sélectionnée avant d'y
placer les aliments.

Utilisez la position de grille
appropriée aux besoins de cuisson.

Réglez la température du four 25°F
/12°C inférieure & celle
recommandeée.

Gdateaux pas cuits au centre

Le four est trop chaud.

La taille du moule est
incorrecte.

Le moule n‘a pas eté centré
dans le four.

Réglez la température du four 25°F
/12°C inférieure & celle
recommandée.

Utilisez la taille de moule
recommandée dans la recette.
Voir la section « Circulation d'air
dans le four ».

Gdateaux pas a niveau

—

e

La cuisiniére n'est pas &
niveau.

Le moule est trop pres de la
paroi du four ou la grille est
surchargée.

Le moule est déformé.

Placez une tasse & mesurer en
verre marquée remplie d'eau au
centre de la grille du four. Si le
niveau d'eau est inégal, reportez-
vous aux instructions d'installation
pour mettre la cuisiniere a niveau.

Assurez-vous de laisser un
dégagement de 2" a 4" (de 51 cm &
10,2 cm) de tous les cotés de
chaque moule dans le four.

N'utilisez pas de moules bosselés
ou déformés.

Aliments pas cuits lorsque le temps
de cuisson est terminé

Le four est trop froid.
Le four est surchargé.

La porte du four a été ouverte
trop frequemment

Réglez la température du four 25 °F /
12 °C supérieure a celle
recommandée et cuisez au four
pendant la durée recommandée.

Assurez-vous de retirer tous les
moules du four, sauf ceux utilisés
pour la cuisson.

N'ouvrez la porte du four qu'apres
le temps de cuisson recommandé le
plus court.
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Laissez-nous vous aider a résoudre votre probléeme ! Cette section vous aidera & résoudre les problémes
courants. Si vous avez besoin de nous, visitez notre site Web, discutez avec un agent ou appelez-nous. Nous
pourrons peut-étre vous aider & éviter une visite d’entretien. Si vous avez besoin d'un entretien, nous pouvons le

faire pour vous !

1 887 435-3287 (Etats-Unis)
ElectroluxAppliances.com

1 800 265-8352 (Canada)
ElectroluxAppliances.ca

Problémes de fou

Probléme

Solution

Lafficheur indique un code derreur
(« Err XX »)

Une erreur a été détectée. Enregistrez le code d'erreur et appelez
le soutien technique.

Installation

Placez la grille au centre du four. Placez un niveau sur la grille du
four. Communiquez avec l'agent d'installation si la grille et / ou le
cabinet ne sont pas & niveau.

Un mauvais alignement des cabinets de cuisine peut donner
l'impression que la cuisiniére n'est pas & niveau. Assurez-vous que
les cabinets soient carrés et & niveau. Communiquez avec l'ébé-
niste pour corriger le probléme.

Toute la cuisiniére ne fonctionne pas

Assurez-vous que le cordon électrique soit correctement branché
a l'intérieur de la boite de jonction electrique.

Le cordon / la fiche n'est pas installé(e) et / ou branché(e). Le cor-
don n'est pas fourni avec la cuisiniere. Communiquez avec votre
revendeur, votre agent d’installation ou votre réparateur agree.

Cdblage de service incomplet. Communiquez avec votre reven-
deur, votre agent d’installation ou votre réparateur agréé.

Panne de courant Vérifiez les lumieres de la maison pour étre sor.
Appelez votre compagnie d'électricité locale. Court-circuit dans
le cordon / la fiche. Remplacez le cordon / la fiche.

Les commandes ne sont pas réglées correctement Voir les ins-
tructions pour régler les commandes.

Le fusible de la maison a sauté ou le disjoncteur s'est déclenché
immeédiatement aprés l'installation.

Le fusible de la maison n'est peut-étre pas completement enclenché.
Vérifiez le fusible et vissez ou enclenchez fermement le disjoncteur.

Les ampoules du four ne fonctionnent
pas

Ampoule grillée ou desserrée. Suivez les instructions sous
Ampoule du four pour remplacer ou resserrer 'lampoule.

Mauvais résultats de cuisson

De nombreux facteurs affectent les reésultats de cuisson. Voir «
Conseils de cuisson au four » pour obtenir des conseils, connaitre
les causes et les corrections.

Ajustez les niveaux de puissance ou les temps de cuisson recom-
mandés pour la recette.

La batterie de cuisine est trop légéere ou déformée. Utilisez une
batterie de cuisine de qualité supérieure afin que les aliments pré-
parés puissent cuire plus uniformément.

Bruit du ventilateur lorsque l'appareil
est éteint

Cette cuisiniére est équipée d'un ventilateur de refroidissement
qui fonctionne pendant le processus de cuisson pour refroidir les
composants électroniques internes. Il est normal que ce ventila-
teur continue de fonctionner pendant une période prolongée,
méme lorsque le four est éteint

Flammes a l'intérieur du four ou fumée
des évents du four

Débordements excessifs dans le four. Par exemple, cela se pro-
duira pour les débordements de tartes ou de grandes quantités de
graisse laissées sur le fond du four. Essuyez les débordements
excessifs avant d'allumer le four. Si des flammes ou une fumée
excessive sont présentes, voir « Conseils sur la fonction Broil (Gril) »
dans la section Conseils de cuisson au four.
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Fumée excessive du four
pendant la cuisson au gril

Viande trop prés de I'élément du gril. Repositionnez la grille pour laisser plus
d'espace entre la viande et le gril.

Versez une petite quantité d'eau dans la rétisserie avant la cuisson pour éviter
que la graisse de viande ne dégage de la fumée en raison d'un chauffage
intense. Ne laissez pas I'eau déborder de la casserole.

Viande mal préparée. Retirez I'exces de gras de la viande. Coupez les bords
gras restants pour empécher la courbure, mais ne coupez pas dans le maigre.
Grille sur la rétissoire du mauvais coté. La graisse ne s'écoule pas dans la rbtis-
soire.

Rotissoire utilisée sans grille ou grille recouverte de papier aluminium. N'utilisez
PAS la rétissoire sans la grille ou couvrez la grille de papier d'aluminium.

Le four doit étre nettoyé. De la graisse s'est accumulée sur les surfaces du four.
Un nettoyage regulier est nécessaire lorsque vous grillez frequemment. La
graisse ou les éclaboussures d'aliments provoquent une fumée excessive.

Problémes de la table de cuisson

Probléme

Solution

Les bruleurs de la table
de cuisson ne s'allument
pas

Les boutons de la table de cuisson n'ont pas été complétement tournés vers le
symbole de la flamme. Enfoncez et tournez les boutons de la table de cuisson
jusqu'a ce que le brlleur s'allume, puis tournez le bouton jusqu'a la taille de
flamme requise.

Vérifiez que la vanne d'alimentation en gaz soit ouverte.

Les ports du brlleur sont obstrués. Nettoyez les braleurs. Voir « Nettoyage et
entretien de la table de cuisson ». Avec le brlleur éteint, nettoyez les ports avec
un fil ou une aiguille de petit calibre.

Le cordon d'alimentation est débranché de la prise. Assurez-vous que le cordon
d'alimentation soit correctement branché dans la prise.

Panne de courant électrique. Les brlleurs peuvent étre allumés manuellement.

La flamme du broleur ne
s'allume qu'a mi-chemin
du broileur

Les ports du bri0leur sont obstrués. Avec le brlleur éteint, nettoyez les ports en
utilisant un fil ou une aiguille de petit calibre.

Humidité présente apres le nettoyage. Attisez Iégerement la flamme et laissez le
broleur fonctionner jusqu'a ce que la flamme soit pleine. Séchez soigneusement
les brOleurs en suivant les instructions de la section « Nettoyage et entretien de
la table de cuisson ».

La flamme du broleur est
orange

Poussiere dans la conduite principale. Laissez le brileur fonctionner pendant
quelques minutes jusqu'a ce que la flamme devienne bleue.

Dans les zones cétiéres, une flamme légerement orange est inévitable en raison
de l'air salin.

Les aliments ne chauffent
pas uniformément

La batterie de cuisine est inappropriée. Sélectionnez une batterie de cuisine a
fond plat de taille appropriée pour s'‘adapter & la zone de cuisson.

Le réglage de contrdle est incorrect. Augmentez ou diminuez le réglage jusqu'a
ce que la bonne quantité de chaleur soit obtenue.




GARANTIE

Votre appareil est couvert par une garantie limitée d'un an. Pendant un an & compter de la date d'achat initiale,
Electrolux paiera tous les frais de réparation ou de remplacement de toutes les pieces de cet appareil qui s'avérent
défectueuses en matiére de matériaux ou de fabrication lorsque cet appareil est installé, utilisé et entretenu
conformément aux instructions fournies.

Exclusions
Cette garantie ne couvre pas les situations suivantes :
Les produits dont le numéro de série original a été enlevé, altéré ou ne peut étre lu d'emblée.

ées produits qui ont été transférés de leur propriétaire d'origine & un tiers ou retirés en dehors des Etats-Unis ou du
anada.

La rouille & l'intérieur ou & I'extérieur de l'appareil.

Les produits achetés « tels quels » ne sont pas couverts par cette garantie.
La perte d’'aliments due & une panne du réfrigérateur ou du congélateur.
Les produits utilisés dans un cadre commercial.

Les appels de service qui n'impliquent pas de dysfonctionnement ou de défauts de materiaux ou de fabrication, ou
pour des appareils non destinés a un usage domestique ordinaire ou utilisés autrement que conformément aux
instructions fournies.

Les appels de service pour corriger l'installation de votre appareil ou pour vous expliquer comment utiliser votre
appareil.

Les frais pour rendre I'appareil accessible pour I'entretien, comme le retrait des garnitures, des armoires, des
plaques, etc., qui ne font pas partie de I'appareil lorsqu'il est expédié de Il'usine.

Les appels de service pour reparer ou remplacer les ampoules, les filtres & air, les filtres & eau, les autres
consommables, les boutons, les poignées ou d'autres pieces cosmétiques de l'appareil.

Les suppléments, y compris, mais sans s'y limiter, les appels de service apres les heures de travail, les fins de
semaine ou les jours fériés, les péages, les frais de voyage en ferry ou les frais de kilométrage pour les appels de
service dans des régions éloignees, y compris l'état de I'Alaska.

Les dommages & la finition de l'appareil ou de la maison encourus lors de l'installation, y compris, mais sans s'y
limiter, les planchers, les cabinets, les murs, etc.

Les dommages causés par : les services fournis par des sociétés de services non autorisées ; l'utilisation de piéces
autres que les piéces d'origine Electrolux ou de piéces obtenues auprés de personnes autres que des sociétés de
service agréeées ; ou des causes externes comme des abus, une mauvaise utilisation, une alimentation électrique
inadéquate, des accidents, des incendies ou des catastrophes naturelles.

EXCLUSION DE GARANTIES IMPLICITES ; LIMITATION DES RECOURS

LE SEUL RECOURS EXCLUSIF DU CLIENT EN VERTU DE CETTE GARANTIE LIM|TEE SERA LA REPARATION OU LE
REMPLACEMENT DU PRODUIT COMME PREVU ICI. LES RECLAMATIONS BASEES SUR DES GARANTIES IMPLICITES, Y
COMPRIS LES GARANTIES DE QUALITE MARCHANDE OU DADEQUATION A UN USAGE PARTICULIER, SONT
LIMITEES A UN AN OU A LA PERIODE LA PLUS COURTE AUTORISEE PAR LA LOI, MAIS AU MOINS D'UN AN.
ELECTROLUX NE SERA PAS TENUE RESPONSABLE DES DOMMAGES INDIRECTS OU ACCESSOIRES TELS QUE LES
DOMMAGES MATERIELS ET LES FRAIS ACCESSOIRES RESULTANT DE TOUTE VIOLATION DE CETTE GARANTIE
ECRITE LIMITEE OU DE TOUTE GARANTIE IMPLICITE. CERTAINS ETATS ET CERTAINES PROVINCES NAUTORISENT
PAS LEXCLUSION OU LA LIMITATION DES DOMMAGES INDIRECTS OU INDIRECTS, OU LES LIMITATIONS SUR LA
DUREE DES GARANTIES IMPLICITES, CES LIMITATIONS OU EXCLUSIONS PEUVENT NE PAS SAPPLIQUER A VOTRE
CAS. CETTE GARANTIE ECRITE VOUS DONNE DES DROITS JURIDIQUES SPECIFIQUES. VOUS POUVEZ EGALEMENT
AVOIR DAUTRES DROITS QUI VARIENT D'UN ETAT A LAUTRE.

Si vous avez besoin d'un entretien

Conservez votre regu, votre bon de livraison ou tout autre document de paiement approprié pour établir la
période de garantie si une réparation est requise. Si le service est effectué, il est dans votre meilleur intérét
d'obtenir et de conserver tous les regus. Le service sous cette garantie doit étre obtenu en contactant Electrolux
aux adresses ou aux numéros de téléphone ci-dessous.

Cette garantie s'applique uniquement aux Etats-Unis et au Canada. Aux Etats-Unis, votre appareil est garanti par
Electrolux Major Appliances North America, une division d'Electrolux Home Products, Inc. Au Canadaq, votre
appareil est garanti par Electrolux Canada Corp. Electrolux n'autorise personne & modifier ou & gjouter toute
obligation en vertu de cette garantie. Les obligations de service et de piéces sous cette garantie doivent étre
exécutées par Electrolux ou une société de service autorisée. Les caractéristiques ou les spécifications du produit
comme décrites ou illustrées peuvent étre modifiées sans préavis.

USA Canada
1 877-435.3287 1 800 265-8352
Electrolux ElectrOIUX Electrolux Canada Corp.
10200 David Taylor Drive 5855 Terry Fox Way
Charlotte, NC 28262 Mississauga, Ontario, Canada

L5V 3E4
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