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Programmateur électronique
Netioyage par pyrolyse
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LES COMMANDES ET VOYANTS

Pour faire fonctionner votre four, il sufiit d'actionnar une saule commands

le sélecteur de fonctions.

En faisant pivoier la manetie dans le sens des aiguilles d'une monirs vous pouvez
sélectionner les :@m’ﬁons suivantss : '
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"gtuve" pour faire lever les pates en doucsur

Q@

"ournil® pour le pain, l2s brioches et pizzas

@

"patissizre” pour les tartes

"rotisserie” pour les gratins, volailles et viandes:

©

"gril” pour les cuissons au tournebroche, porte fermés -
"parbecue” pour les ar:’a‘tmages ot gratms porte- ﬂmtrouvertﬂ
“tradition” pour les cuissons ciass%ques

@

3

EET)

— "chal eur b?asye“ pour les cuissons sur DJL@J&UTE mveaux

£l

i ?ym!yse pour i’autonemyagm m’tegrai

_ séiecteur fjﬁ ’EﬂmpE?’Qi’UTE«% EradLe de :30"43 a 300“*" {Dahera de b), ;3 opr«met de. -
modmer la t-moera’turﬁ affi u‘:ee preselecx ionnee avec e cho ixdelaf ;onm




LE PROGRAMMATEUR ELECTRONIQUE

Le programmateur él&ctranique “24 heures” permiet, au mement choisi; de prévojr 1. fin

- d'une cuisson ainsi que-sa durée dans uné plage de tsmps comptise entre le moment .'
présent et une dutée d'aftenfe de 24 heures. - co

Manette du programmatenr Cadran horaire: s | Symbole {25
[ € pour appeier 3343 'Symhlaies & Phe;U_I'& est‘&ffichéf en per“‘ ' pﬁm&t dﬁ CE‘;OISH’ J‘:rheure de
tournez la manerte ' T manence - i fin d'une cuisson ou d'une
. . : - | =permet d'afficher momenta- | pyrolyse o
e pour sélectichiner - nément I'heure de fin d'une
un symbole, opération . :
appuyez sur la manette '

« pour régler les différents
affichages, mise 4 I'heure,
minuterie, durée et heure
de fin d'une opération,
tournez la manetie

cd. 40}

e (¥ pour augmenter les

chiffres .Symbale & ?
" "/) pour diminyer les '| permet de choisir symbale £ Syahsle @ T
chiffres 2 ld durér de cuisson | | permet d'utiliser la | | permet-de mettre & I'heure
ou d'une pyrolyse minuterie sanore ou de modifier I'heure

Vous pouvez consulter I'heure de fin de cuisson %, le temps de cuisson ,g;, la minuterie
X par rotation uniquement de la manette du programmateur en sélectionnant le symbole
souhaité, ‘ '

¢ hiise & 'heure : & la mise sous tension, ou gprés une coupure de courant, Paffichage -
du cadran horaire et Is témoin @ cligniotent. Tournez ls manatte du programmateur -

jusqu'a effichage de I'heure souhaitée, aprés 3 secondes 'heure est validée.

Pour modifier 'heure, il est impératif d'étre en mode manusl (aucun témoin allumé).

‘Maintenir une pression sur la manette du programmateur jusqu’au clignotement du

témoin © puis tournez la manette pour afficher I'heure souhaitée.

¢ Minuterie sonere : pour utiliser la minuteria sonore incarporée & votre four, placez-
vous sur le sigle ® (sablier) en tournant iz manette st appuyez sur celle-ci ; tournez la
pour afficher le temps’ désiré. Dés que vous reléchez la manette, le temps commence
a s'écouler, ' _ ' )
A la fin du temps fixé, un signal sonore retentit. Pour Farréter, appuyez sur la manette.
La minuterie est indépendante du fonctionnement du four.-

Cuisson sans programmateur (mode manuel) :

Le four est en mode manuel lorsgu’'aucun symbole n'est éclairé.

— Choisissez le mode de cuisson avec le sélecteur de forictions, une témpérature
présélectionnée s'affiche, vous pouvez la modifier avec le sélecteur de tempéraiures. [

Le four chauffe sussitdt, le voyant £ clignote’ et se fixe progressivement pendant la montée

en.témpéerature, T reste fixe ipraque la température est atteints. s T

Pensez & arréter le fonctionnement du four enramenant le sélecteur de fonctions sur “0”

quand vous jugerez la cuisson terminés.. | ' : :




Sk QAN A Vel AAANAL ®
CUISSONS PAOGRAMM:
. - ' Début Fin
1= En départ immécliat \/ \;.,1/ :
. . ‘ ¢ e -2 !
? Liomarta_t T pi

—Di_,i.___ Curg

Yous programmez

“lem
gds cutesonufvy

" Lafour d@mafre immédiatement at g’arréte de chauﬁ@r automatiquement a la findu

temps programma,

Affichez la durée de cui;san
- Bélectionnez le témoin ©; en tournant la marietie du program
manette, 9, clignots, Aﬁ ichsz la durée ds cuisson désirée

ma‘leur Appuyez sur la

& par rotation de la manstts,

aprés 3 secondes le choix est validé : o, sst allumé fixe en demi luminosiié

{ne pas tanir compte du clignotement du témoin £ ),
— Placez le sélecteur de fonctions sur la position souhaitée

- Modifiez g'll y a lieu la température avac ls sélectaur de tmmparatures

s Pour annuler un temps de cuisson, sélectionnez la fonction
puis affichez 0.00 en tournant la manette du programmateur.
» Quand le temps est écoulé
maneite et ramenaz s se!ncfeur de fonctions sur l'indax “zéro”.

©; appuyez sur la mansiis

, Un signal sonore retentit. Pour 'arrdter, appuysz sur la

P Début Fin
1 Moment ou
'34—7 YOUs programimez \/ \/
? - : : i — :
- En départ différé : - - = 3 —
L} ________ Durée d'attents --——-——_3piq -~ - Durée de cuisson -~ smps

Le programmateur. cieiﬂrmma auicmaﬂ:zquamem hﬂure de début de gmssm &n
fonction de votre choix.
Vérifiez que 'horloge est bien & 'haure.
- Affichez ladurée de culsson de la fagon suivante ;
Sélactionnaz le témoin ©;, puis appuysz sur la manstts : clignote. Sélectionneaz par
rotation de la manetie la durée ds cuisson désirée, oar eﬂemple 1 h 30. .
Le t&moin = clignote, par rotation de la manetie vous dsvez choisir 'heurs da fin de
cuisson { ex: 12 h 30), slle est validée aprés 3 secondes.
Les deux voyanis @, et-@2 sont allumés fixes en demi luminosité.
— Placez le sélecteur de fonctions sur la position choisie.
— Modifiez €'l y a lisu la température avec le sélecteur de températures.
A 11 heurss, la cuisson commence.
— 8i vous souhaitsz modifier 'heurs de fin de cuisson, il suffit da proceder comme suit
Sélectionnaz le tdmoin . Appuyez sur la manette : &= clignote. Sélectionnsz haure de
fin de cuisson {ex : 12 h 30), apras 3 secondes | heurﬂ reglle réapparalt, ‘
- » Quand le ternps est écoulé, un signal sonore retentit. Pour larrater, appuyez sur la
.manestie et ramenaz ]e seledeur de fonctions sur l'index “zéro”.

Pf%hauffaga J‘Ep}d@ ’ Heoe : g
Votre four est doté d'un systdme de @rechauﬁage aummam_}w trés rapgde la tempéraiure
"affichés est attsinte das que le voyant de chauffe [ est rouge fixe. oo
— + Pour toutes les cuissons: autraa que “Rotisserig™- "Gril” - “Barbecue” qui peuvent se

falre avac dspart a froid, nous vous uOﬂ::BI”OT]S d aitendre la fin du Drechauﬁage




UAUTONETTOYAGE PAR PYROLYSE

Attention : pendant la pyrolyss, les surfaces peuvent devenir mauddb, dioignaz les jaunes enfanis,

Cammamf Sﬁﬁfﬁf}f‘h&f un neilloyage-immédiat ?
— Sortaz tous les access

i)

oire
débordaments importants afin d'éviterle risque d'inflammation ou une production dé
furmée,

—~ Fermez la porte.

— Placez !e iec*ew ds fonctions sur F: le cadran affiche P.1.30, Ia pyrolyse démarre
immédiatemant nour una duréde de 1 heure 30.

Si vous souhqnez raccourcir ou allongar le wrmps da pyru&v%a 8@ plagsr sur le 8moin O .Appuy@z

sur la‘manette (@, clignote) puis choisir le temps désirg avec un maximum de 2 heure

e

Comment enclencher un ﬂ&imyage a départ différé ? ‘
Pour différer le début de 'opération, placez le sélecteur de fonctions sur g puis aﬁicnez
Fheure de fin de 'opération (procédez coimme pour une cuigson différéa).
Que se passe-i-il pendant Ia pyrolyse ?
— Quand vous yenez de programmar :

> Levoyant [ clignots, il est éteint si vous avez différé e débui du nettovage.
— Quand Ia ’tﬁmoe:ﬂh, re a lintérieur du four est élevée :

> le cadran des temperatures affiche PRO: il est alors impossi ’ol d'ouvrir 1a porte.
— Quand la température & 'intérieur du four est attsinie :

> Lafichage pyroindigue le varrouillage de la ports.
Que se passe-i-il en fin de pyrolyse ?
— Les témoins de fonctions ©; et 3 clignotent.
Remetirs le sélecteur de fonctions sur l'ind ex “0” st appuyez sur la mane *e du
programmateur. Il est nécessaire d'attendre que la température soit redescendus {pyro &t
I &ieints) pour ouvrir la porte, |

of

CONSEILS ET RECOMMANDATIONS
» Attention : ‘
— Lss parties accessibles peuvent étre chaudes en cuisson “barbecug” : éloignez les jeunes sniants.

— Me pas poser de plats ni de papier aluminium sur |a sole ; au contact dé I'émail chaufig, ils

détériorant irrémédiablement I'émail du four.

> 8} voire four ne ghaufis pas :

— Verifiez que vous soysz bien sur une fonction et non sur une position intermédiaire.

— Le dispositii de séclrité qui équipe voire four a fonctionns. En cas da surchauffe inhabituglle, en
pyroiyse, il interrompt I'alimentation du four. Attendez le retour de I'affichage clignotant du ,
programmiateur, {le temps d'attente correspond au retour & une températurs normale), remetiez ls
sélecteur de fonctions sur “0" et procédez & un nouveau regi’age le Tour se remetira en routﬂ
automatiquement. v

— Votre four est équipé d’un autotest. S'il détecte une anomalie; Pafficheur de températures -

-clignote et indigue un code a 3 chiffres (ex : CC0).
Contactez votre.vendeur ou son prestataira de Semce Aprés- Ven‘zu N ometisz | 0as de lui
communiguer le code affiché: _

> Bi au cours d'unz culdson votrs four daga@s beaumu@ de fumés

~ Véritiez la tempéraiure affichés (elle est sans uoufﬂ troo e!nvee pour la t,ipe de cuisson wns;dﬂré) o
- ainsi que le niveau d'enfournement. - ~ -

— Vérifiez que vous avez séle ctionng la bonne 1onct:on Consulisz !cs ﬁb]ﬂaux de cumson

- Vermez ::I ¥ ﬂta de sal Issure de volre four.ne rﬂcesmie pas un nuettoyage

— Des projections da jr OU 'iﬂoorda ments sur des surfaces L.m Chaudss psuven p;udui s daia
iumeea. ! '

s

s du four. Enlevez jes saisggm’e; 2n gxees =i surtout iss
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Au fur et 2 mesure de la rotation du sélecteur de fonctions, les différentes fonctions g’éclairent
successivement en rouge (seulement sur les fours & fagade verre). '

‘A partir de la fonction "étuve" &, la tﬂmperaturﬂ présélectionnée en degré s'affiche egalemem en
rouge- c'est la iempérature pfﬂSEJect onnée la plus couramment utilisée pour lafonction choisie.
Vous pouvez éveniuellement la modifier pour-tenir compte de celle conseillée ‘dans le tableau de -

cuisson et le guide des fours.

' Lc four FH 96 Trad. ne dlSpOSc pas de Iemperaturas préselectionnées.

5 cclairage

e Décongélation
La turbine brasse I'air ambiant pour aoce’iérer la decongélation.

40° Etuve:
|| est impossibla de modifier cette température.(sauf FH 96 Trad.)
Cette fonctlon permet de faire lever les pates (brioches, pam .) avant leur cuisson.

160° (3] Fournil
Cette fonction permet de cuire les brioches, les cakes a la température
présélectionnées a 160°,
Pour le pain, les pizzas & base de péte a pain, modifiez la température a l'aide du
sélecteur de temperatures : 240°.
Les cuissons se font au deuxieme gradin a partir du bas

220° = Patissigre
' Cette fonction permet de cuire les tartes, ies qguiches a la température

preseiec‘uonnee
Pour les pizzas a pate brisée ou fewl\eLees ‘modifiez la tempeiature a I aide

du sélecteur de temperatures 240°
Les cuissons se font au deuxieme gradin a partir du bas

10° Rbtisserie

Cette fonction permet de cuire a la température présélectionnée :
les viandes rouges ou blanches sur le premier gradin,

les gratins dauphinois sur le troisieme gradin & partir du bas.

270° (4 Gril
Cette fonction permet des cuissons-au tournebroche porte fermée

a la température pieselect!onmee

K

270° 1= Barbeacue _ »
ette fonction permet les cuissons au gril ou les gratinages porte entrouverte
a la température présélectionnée au cinquieme, sixiéme ou sepueme gradin

- suivant I'épaisseur de la piece.

200° 2 Tradition
Cette fonction permet’les cuissons tradmomnelies sur un seul niveau

a la termperature préselectionnee,
Les cuissons se font au deuxieme- ou_troisw’éme gradin & part%r du bas.-

220° & .Chalsur bra::sea :
B =C~|te fo nr‘ucm permet les cuissons. oo certaines pans erigs ainsi-gue
s cuissons sur olusieurs niveaux & la .pmpercu re pr_eséfeo't'iomée ou non

, Survanﬂa nature des cumsons 5 S SR
o Les L,LH:SOH sur un niveau se font au dl—UKIQr“"]\: ou trumﬂmﬂ CIraflm ¢ 2

Les cuissons sur deux ni veaux se font g@mezalvnﬂe aux deuxieme
et-cinguieme grddms . o

Pyrolysa (surles modéles & pyrolyse) «




| Etuve

Pour levée péte,

in 13 a i . =1 i . 5
miche d'1 kg snviron Fournil 20.-35 2| Suivant grosseur micha
S g e g wd s 1 - — — | e : PR
reuilletés individuels | Chaleur brassée 220°C 1 15420 2 Suivant épaisselr
| : 7
&4 o Al A . . 4 5
=7 | Pizza (péte 2 pain) Etuve 40°C 2 Pour levée péte
14] . - y e
" Fournil 240°C 15 2 Surplague & pétisserie
ﬁ (uiche lorrame DﬁﬂQQibmr Q 29000 2!-\ 590! 3 MECJ!Q TNt Cr|||c _
; Soufilé au fromage Pétissiere 200°C Jhadl 2 Moule @20 cm
113 | Pate de campagne  Tradition = 180 °C 50" - 60 2 Au bain-marie
i‘ I ~ dans léchefrite -
Gigot d'agneay. ( Rotisserie =) 210 °C 1 heurg pour 1 Grille sur lechefrite
| 1,58 2kg
| Gratin daiiphinais  Rotisserie 210°C 4 2 Suivant epaisseur
| TrAaFiqu 200°C Suvant nature 2 Flieltarh'qur IJ?chen.ue
Poisson Rotisserie = 240°C poisson et 1 Entier, grille surléchefrite
| Barbecue = 210°C FHABEELL 6 | Darnes, porte entrouverte
Ees g ‘ Schefri
ff. - | Rétisserie = -210°C 1 heure pour I Grille sur lechefrite
_ LE Poulst | Gri El 270 °C 1231 éjkg T.Broche porte fermee
BN { — i ! i
1] | Barbecue 2100 J‘TBroche porte entrouverte
€. | Réti de boeuf Rétissarie = 210°C } Variable suivant| 1 Grille sur lechefrite -
1., degré de cuisson,
Réti de porc | Rétisserie Coa0°c 1 heure 1| Grillesurlechefrite
[ | pour kg
Roti de vean | Rétisserie 210°C } 1 heure 1 Grille sur léchefrite
% ' { : " pour 1 kg
- r i | ’ TN an t . ;
lomates farcies | Chaleur brassée 220°C 2203 25 2 Plat sur grille
Brioche | Etuve & | wer 2 Pour levée péte
Fournil &) | ie0cc | 353 | -2 | Moulesurgrille
1 |
o . = o e : | ;
Cake " . Fournil \| 170°C | 50460 I 2 | Suivantvolume
i : | ‘ | !
i i F: S | i " | | : £y
1 Lnoux JChaleurbrassee = ‘ . 200°C | 20825 2 | Petits: profiteralles
:‘ Lreme caramel - : Tradition = G 188°C 20825 2 | Rameguinsindividuels
- N | | au bain-marie
i1y | Géncise Chaleurbrassée & ¢ 190°C | - 20825 2 | Moue@30cm |
Wacarons ‘Chaleurbrassée &= | -180°C | 530 2 Suivant grosseur 7
Maringues ‘Chaleurbrassée. &0 0. | 3heurss~ ;3 Séchage pour
? ' ol E.
4 ; - % : 5.
Pommesau four o = 22071 i Lt 2 =
g : — : } N £
Sables = 200°C 08157 |- 2 c
! . . ; -
— | | ! u
6} 2076 255 &0 Y




