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- LES CUISINIERES SCHOLTES
Design & Robustesse

Voila 80 ans que Scholtés congoit de I'électroménager.

Chez Scholtes, les produits sont beaux parce qu'ils sont bien pensés. Cette créativité et cette
exigence ont mené la marque a la premiére place de I'encastrable.

Scholtés se mobilise pour garantir sur votre appareil votre sécurité (sécurité gaz, porte froide,
verrouillage des commandes...).

Scholtés, avec le concours d'un conseiller culinaire, a développé 9 modes de cuissons qui
réunissent pour chaque préparation les bons paramétres : degré d'humidité, air statique ou
ventilé, répartition des sources de chaleur.

Votre cuisiniére deviendra trés vite votre collaboratrice culinaire la plus compétente.

Ce livret que nous ne saurions trop- vous.inviter a lire attentivement a été congu afin que vous
profitiez pleinement des nombreuses possibilités de votre appareil.

Vous y trouverez les réponses aux questions que vous pouvez Vous poser quant aux termes
techniques, fagons de faire, fonctions, accessoires, efc..

sonnes cussons avec LEDCHOILIS

sécurité gaz

Ce dispositif de seécurité directement lié au
fonctionnement interrompt automatiquement l'arrivée
du gaz en cas d'extinction accidentelle de la flamme.
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La table de cuisson
(_ T N\

SR 1,8 kW__| . | 2000w

R3,3kW | Ax1 kKW

{ | J )

Le dessus de votre appareil CIM 556 est composé de:

1. un brlleur semi-rapide 1,8 kW
2. un brdleur rapide 3,3 kW

3 . un brileur auxiliaire 1kW

4. une plaque électrique 2 kW

SR 1,8 kW _fl--fli....,. vyseees_t-SR 1,8 KW

|

R3,3kW__|

J

Le dessus de votre appareil CIG 556 ou CIG 546 est composé de :

1. un brlleur semi-rapide 1,8 kW
2. un braleur rapide 3,3 kW

3. un braleur auxiliaire 1 kW

4. un brileur semi-rapide 1,8 kW

Lutilsation d'un appareil de cuisson au gaz conduit & la production de chaleur et d’humidité

dans ke local ou il est installé. Veillez & assurer une bonne aération de la cuisine : maintenir

ouverts les orifices d'aération naturelle, ou installer un dispositif d'aération mécanique (hotte de

ve nfl ation mécanique).

Ure utilisation ji i 5 . : . , i P .
intenskv ¢ et prolongée de l'appareil peut nécessiter une aération supplémentaire,

pare gm ple en amant un$ fenétre, oy une aérati
t , aeration plus efficace, par exemple en augmentant
B pussance de & ventlalion mécanique s; elle existg g g !
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La table de cuisson

Ib_ ak::lzgt;tz zles DItleLrs dde votre appareil est @& une main» -1 suffit d'appuyer tout en toumant

dine | © toomma'r1 © dans & sens contraiie des aiguilles d'une montre : une EMISSIOH

pfessiones ;r_nalnte lallumage du brileur. Aprés apparion de b flamme, maintenir une
Suimisante sur la manette pour permettre 'encienchem de b sécurité (yni

CIG556 et CIM 556). Cienchement (uniquement

fU nlg_uement 5 556 qt’cnv! 556 : S b flamme s'éteint accidentellement en cours de

onvo nnement’, la sécurité agit en interrompant |'arrivée du gaz. Pour réallumer le bruleur,

procédez au réallumage normalement

En fabsence de courant, 1 est possible d'allumer ke brileur avec une allumette tout en tournant

b manette et en maintenant une pression suffisante comme indiqué précédemment

Le robinet darmivée e gaz doit ére fermé chaque fois que Iappareil n'est pas en service.

Le réglage des brileurs s'effectue en appuyant et en tournant dans k sens inverse des aiguilles
dune montre | manetie de commande de facon & amener k repére de b manette face aux

symboles: ferme
| KDD

- ] N
N o =

Utilisation des plaques rapides & protecteur incorporé

La plaque chauffe constamment et un protecteur évite la-surchauffe en cas d'une trop longue
ou d'une mauvaise utilisation (casserole vide, détonnée ..) Avec B plaque a protecteur, i est
préférable d'utiliser immédiatement b position maximum (6) pour obtenir une montée en
température presque immediate. Lorsque b plaque commence & chauffer, vous pouvez alors

placer la manette sur des positions inférieures.
La plaque continue a chauffer environ. 1Ominutes aprés b coupure du courant : Vu s

avez donc intérét a le couper avant b fin de b cuisson. Les plaques a protecteur assurent une
montée en température trés rapide en position maximum.

La manette de commande de b plaque rapide a protecteur incorporé est
moe graduée de 1a 6 Voici comment b régler :

1 'mijotage
2doux

2 5 3 moyen
4fort
6 rapide.

Récipients a utiliser

Pour votre plaque électrique, I'utilisation de casseroles et récipients a fond épais et trés plat
est recommandée. Leur diamétre doit étre au moins égal a celui de b plaque employée : ceci
assure une Importante économie d'énergie et des temps de cuisson plus courts.

| est également préférable de placer un couvercle sur ces récipients.

De méme, pour les brOleurs, utilisez toujours un brdleur approprié a la dimension des
riclplents de fagon & ce que les flammes ne débordent pas ke pourtour des casseroles.
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be bandeau de commande

Réglage du
programmateur &, Temps de cuisson
5 Départ dffféré
Verrouillage de 0 Heure
kb porte X Minuteur

l

1 ' | 1

Température ,

fsoilcig:.’sn des Manettes de réglage
de la table de cuisson

o Manette de réglage du programmateur et du thermostat
‘ : Sélecteur des modes de cuisson
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Mise a I'heure
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A la mise sous tension, le symbole (9 est
allumé et les heures cfiglotenl

Toumez la manette Gp016 afficher fheure.

Appuyez sur G pour valider.

Les minutes clignotent, tournez la manette
pour régler les minutes. Appuyez sur

G pour valider.

T

Vous ne pouvez régler I'heure que si vous n'avez pas programmé un temps de cuisson.
NOte Pour modifier I'heure, tournez

|
G pour valider puis suivre les indications des phases 2 et 3 ci-dessus.

pour éclairer en rouge le symbole (9, appuyez sur
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Sélecteur de fonctions

B .
Tournez la manette G sur la position
choisie. ’
= ((12.0Nn &
g ic:30 e%)

"\ En fonction du-choix du mode de ruisson,
une température présélectionnée s'affiche

temporairement et le voyant g s'allume (voir

= (6O 18e
8 N IHULE Jex paragraphe suivant pour modifier la

température).

) La manette G permet l'arrét du

- _,\__L/:/‘ fonctionnement du four. Pour cela, ramenez
h la manette sur la position O.

i
[
. t C

3
:
\pa&/

N
/)
/.
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Réglage température

( —

Vous powez modfier, si vous ke SOtRlilez.
lb température prédéf- lie par votre folx pow

w ]5(} 5 - on chaque mode de aissori. G
: r'dc o1 Pour cela, tourner la maneae\s varsa

gauche jusqu'a ce que ke VO'Jn P cig,ote.
- Validez e choix en appuyant sur (;?
Procédez au r ¢ de la tempéraue puis
appuyez sur G pour le vaider.

Le voyant P s'allume dés que vous
choississez un mode de Qlisson.

Réglage de la minuterie

— Y\ Le fonctionnement de la minuterie est
indépendant du four.
e — o S Pour régler-la minuterie, toumez la manette

- 1..)...Jfl 5 9 .
( 1C.:JU e;’%— pour éclairer le symbole X Appuyez
sur G pour accéder au réglage.

J

) Toumez G pour afficher l'indication de
X £ temps souhaité. Appuyez sur G pour
N AH5 =4 valider votre réglage.

J

En toumnant G, vous accédez au réglage :
* de Iheure (9
« de la minuterie K(de 0h01 m a 9h59 mn)
«de b durée de cuisson (de 0h01 a9h59) ou de pyrolyse (de OhO1 a2h00) &,

* de Theure de fin de cuisson au de pyrolyse () .
9 »,
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Les accessoires

Les crémailléres comportent 5 gradins numérotés a partir dJ bas.

¢ Oradinn' 5

L Gradinn' 3 ‘

Oradinn' 2
Oradinn' 1

Votre four est équipé d'origine de :

» 2 plateaux émaillés préconisés pour toutes les cuissons.

* 1 grille préconisée pour les cuissons a3 niveaux et pour la cuisson des viandes en
association avec un plateau émaillé.

* 1 ensemble tournebroche (voir les cuissons tournebroche p. 19 et 20).

Le kit toumebrochette prévu en option :

Berceau de
tournebroche

Etoiles

| Brochette

| Flasque

Le berceau du tournebroche peut recevoir six grandes brochettes qui se clipsent ala périphérie

de 2 flasques ‘@ maintenir sur la broche avec les vis.
Afin que les aliments embrochés cuisent de fagon uniforme, les brochettes sont soumises a

une double. rotation:

«.autour de I'axe de la broche

+ ‘sur elles-mémes grace au dispositif berceau/étoiles.

Si-vous souhaitez compléter ou remplacer les accessoires ci-dessus, vous pouvez vous les
procurer auprés de votre distributeur sous les références suivantes:

Désignation Réf.
Grande grille 137 833
Plateau émaillé 137 834
Berceau de t-broche 125 645
Broche , 37 835

Désignation Réf.

Poignée de broche 124 180
Fourches (2) + vis (2) 128 188
Combiné toumebrochettes 10568
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NOTES
DU
CONSEILLER
CULINAIRE

Les modes de cuisson ont été élaboré avec .le concours du conseiller

culinaire Scholtés. Cuisinier confimé, 1 fait parie intégrante de réquipe de Rechen:he et
Développement.

Aussi, le choix des modes de cuisson, des températures ainsi que les niveaux <enfoumemert
sont ceux qu'il utilise quotidiennement pour obtenir les meilleurs résultats.

Recommandations :
* Lors de son utilisation, [appareil devient chaud 1 ya lieu de veiller a ne pas toucher ks
éléments chauffants situés a lintérieur adu four.
* Ne pas poser de plats ni de papier aluminium sur b sole (partie basse du mouftg) :a leur
contact I'émail est imémédiablement détériore.
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Les modes de cuisson

Les tours Scholtes font appel a différentes techniques de production, de diffulat et de con-
urvation de la chaleur.

Votre four posséde 9 fonctions de cuisson, adaptées aux <ifférents types de préparations. L+
symboles expressifs pennettent la sélection évidente de la fonction qui convient.

© Décongélation

Etuve pour faire lever les pates en douceur

Q

. Cuisson Fournil pour le pain, les brioches et pizzas

- Cuisson Patissiére pour les tartes

. Cuisson Rétisserie pour les gratins, volailles et viandes

]. Cuisson Tourne-broche pour les cuissons au toumebroche, porte fennée
= Cuisson Barbecue pourle gratinages et gratins, porte entrouverte

¢ Cuisson Tradition pour les cuissons classiques

@ Cuisson Chaleur brassée pour les cuissons sur plusieurs niveaux

Pyrolyse pour ['autonettoyage intégral
[ A

:‘L
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Feuilletés individuels

|

QUELQUES EXEMPLES DE CUISSONS SUR UN SEUL NIVEAU

l 15a20 2 survan! épaisseur
. ; . Etwe 4érC 2
. Pizza (pila * - > h ] Pblrla _____
%- RA LR 12 2 o0 eecooe
< Quiche lorraine PAtissise 22<rC J0+35' 2 Moule . r plalaet) ¢
& | SOufl6 IlU fromage | Chaleurtxa.. 200°C 35 140’ 2 _ 0am
| T
| VZV P dt campagne Tradition 180°C 5(1. e 2 ItJ b]]ﬂNNI',
p1Mea,6"WIil6
2 e 1,...pour . d
” Gigoter.., . ROtisserie 210-C Temtrg | 21 | citteurpiiiaa...
Gratin dauphinois Roétisserie 210-C 40' 2 Suivanl
Tradition 200°C --1Inalln 2 Fllla+...... 1ktlI1e
Poisson Rétisserie 240°C poilaonel 211" | . Enler. U' Iktliire
Barbecue 300°C éJrliear 511 0.1N-. pcrle -
‘ Rétisserie 210°c 1h Grille sur plaleaJ émailé
' Poulet Tournebroche 210-c ] 2egrt1a gokl;r 1 T.Broche pone
Barbecue 300-c ~al, T.Broche porfe entrowere
Y . variable Grille
R611deboeuf Rotisserie 210°c suivantdegé 21 aJdesaladu
de cuisson plaeau..,,...
} " Réti de porc Rétisserie 20°c d he‘;rﬁgm”r 21 Grille sur léchefrite
L s \ L]
8
( Réti de veau ROtisserie € 2100c | TRURPEU Y 2n | | Grile sur iichetrie
| g Plats cuisinés a Chaleur brassée 100-c suivantwlume| 2 Enfournement 2 froid
| réchauffer .
28 . = . T 5 i, | AT g
Tomates farcies Chaleurbfa®sée 200°C 20325’ 2 Plat sur m“
i Etuve 40°C 2 Pour la IENée de la pate
Brioche Fournil 160°C 35a45' 2 Moule sur plateau ematllé
Cake ; Eournil 160°c 2 Suivant"«lluma
Choux Chaleur brassée 200-c 20a 25 Petits profiterolles
" - c e ; S B i winiio
M Tradition 180°C .;;: 3 25230 2 il au bein-marie )
Génoise ‘_' Chaleur brassée 190°C 20225 2 Moule @ 30 cm
3 R y o ¥4 " : ; : Sl 'E :’I‘!ra. ge pour
"1 Hiringues Chaleur brassée 70°C _ 3helres 2  petites meringues
Pommes au four Chaleur brassée 20' 3 25' 2 Plat sur plateau émaille
W S0 i oaas | 2 | outnddetartes
o | Sablis " | Chaleur blass%e g fe s 10‘a‘ 1S ‘ ~ cuitsablanc
W She % s . ; S B S o
O | Tarta aux pommes Pélissiére 30a35 2 Moule sur plateau émaill
-
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La décongélation

La décongélation doit e<>P'rer avec certaJnee pr6cautione afin que |es parties péctphé.lques,
les premiéres d6congeléee, ne donnent pu lieu a une proif,ration miaobi8'« rapide.
Habituellement, la dkongélatJon 1. fait au rMrigérateur: c'est ta décongeélation |ente,

Voue powez <Mcongeler ptue rapidement (50% de gain de temps) darw le four.

Ceci convient aux :
- alimente destinée 3 étre coneommés crus (fralses ), _
« aJiments a cuire; un poulet ut décongelé delUX fois PIUS vile. r

ﬁu est conseillé de coneommer rapidement les aliments décongelée.
Les pieces & décongeler sont a placer sur le plateau 6mailé au s,adin p°2,

) Tournez (3 sur la position ¢

s 030 8

\M®

L4

\ En fin de décongélation, ramenez G sur
d0e «» pour arréter le fonctionnement du four.

NN
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La fonction étuve

Cette fonction est indispensable pour faire lever la pate confectionnée avec de la levure de

boulanger avant sa cuisson. Elle pennet de réaliser a une température constante (non mocifiable)
de 40 C la levée du pain, de la brioche, de la pizza ..

Les réglages sollicités par cette fonction pennettent de maintenir une ambiance idéale qui
favorise la pousse des pates levées.

CgPour la «pousse», la brioche est enfournée au ¢adin n’2 scx le plateau émailé.

\ Tournez C) sur la position Q. La
1 ) ) température présélectionnée de 40 °
-; 123 0 gg s'affiche brievement.

-

w En fin d'étuve, ramenez C) sur *Oe pour
arréter le fonctionnement du four.
Z . [ 3 -ﬂj‘u e x
7 " )

L.
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La cuisson fournil

Ce mode de cuisson est particuliérement recommandé pour les w,nnoiseries (JriPandions a
base de leVIn de boulanger). Ce procédé Me le desséchamenl des pétes et favorise let,
levée avant que leur surface ne dore et devienne croustilante: c'est b ¢fagon boulanger..

\Z.L)W]\Ious vous recommandons I'enfournements chaud.

(

16

Placez votre préparation sur un plateau émaillé au gradin n’2.

\  Toumez Gsurla position ¢ .La tempéra-
ture présélectionnée  s'affiche quetques se-
condes : 160 C

Attendez la fin du préchauffage (signalépar une série de bips) pour enfourner votre
Ee préparation. Pour savoir ou en est le préchauffage, tournez Gvers la droite : I'affichage

indique 160[. [ clignote tant que la température n'est pas atteinte et devient fixe quand le
préchauffage est terminé.

En fin de cuisson, ramenez Gsur «0» pour
arréter le fonctionnement du four.

Si vous souhaitez différer le départ de cuisson ou programmer un temps de cuisson,
reportez vous aux pages 24 et 25.
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La cuisson patissiere

Ce ode de cu_isson est particuliérement recommandé pour les tartes, quiches... Les fonds sont
parfaitement cuits, les fruits restent tendres.

cJ) tilisez un plate u émaillé au gradin n°2.
Lenfournement a chaud est préconisé pour les cuissons manuelles.

N Tournez G sur b position. _ . La
B température présélectionnée s'affiche
PRI ITY LY quelques secondes. : 220 C
IC:.a J ax
>

Attendez I fin du préchauffage (signalé par une série de bips) pour enfoumer votre
C préparation. Pour savoir oll en est ke préchauffage, toumez vers la droite: l'affichage

.4 indique 220I. [ clignote tant que la température n'est pas atteinte et devient fixe quand le
préchauffage est terminé.

Y Enfn de cuisson, ramenez Gsur «0» pour
\_L > améter ke fonctionnement du four.
- s e
SR AN ©X)
— = i
/ N\

Qe Si vous souhaitez différer le départ de cuisson cu programmer wn temps de cuisson,
Y reportez vous aux pages 24 et 25.

17
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La cuisson rotisserie

Ce mode de cuisson est particuliérement recommandé pour les viandes rouges ou blanche;qes

gratins...

Pour /es rétis, i est préférable de conserver la température présélectionnée.

ijisez un plateau émaillé au gradin n’ 1 et posez votre viande sur une grille au gra<in p"2,
I L'enfournement a froid est préconisé_

=

- 1i.
r G

|

e |

Tournez Gsur la position
La température présélectionnée s'affiche
quelques secondes : 2m C.

En fin de cuisson, ramenez G sur «O» pO8"
amréter ke fonctionnement du four. ;

Si vous souhaitez différer le départ de cuisson ou programmer un temps de cuisson,

reportez vous aux pages 24 et 25.
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La cuisson toyrnebroche

letournebroche | L.
Préws d'origine se cofMPose de:

- Y - l
Vis 3 ailettes | 5 &
- erceau
Broche — tournebroche
Fourche

@ Pojgnée de broche

° H 3 ] . .
un t:erceau qui se place au ¥megradin de la crémafllére afin que le tounebroche puisse
s’en strer dans I'axe creux du moteur d'entrainement situé au fond de I'enceinte, derriére la

paroi perforée .
* une broche qui t averse la piéce a rotir, laquelle est immobilisée de part et d'autre a l'aide de

deux fourches couhssantes qui se fixent.chacune sur I'axe par une vis a ailettes.

Attention: lors de la mise en place de l'ensemble, vérifiez que la broche soit bien engagée

dans I'axe creux de sortie du moteur.

Veillez a bien positionner:

- la broche au centre de la piéce a rétir

- la piéce a rotir a égale distance des extrémités de la broche.

* une poignée amovible en matiére isolante qui se visse a I'avant de la broche et permet :
« d'avoir un tournebroche suffisamment long pour accueillir des piéces a rétir de grande

dimension .
« d'éviterde se braler lorsqu'on retire la piéce en fin de cuisson.

Vissez a fond la poignée avant de retirer la broche.

Toumebroghe temporisé o
Les fours Scholtés sont dotés d'un dispositif de temporisation du tourne'broAche. I
En fin de cuisson, le moteur continue a entrainer la broche. I ne s'arréte que lorsque la

température est suffisamment redescendue.
Tout risque de carbonisation est ainsi ecarte.

Pour le fonctionnement de /a temporisation du tournebroche, il est indispensable davoir au
ptéalable programmé une durée de cuisson (voirp.24). 19

- ——— s
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La cuisson tournebroche

N

Cette_ fonction est particuliérement recommandée pour les cuissons au tournebroche
fermee.

Les Piéces 3 rétir tournent lentement et se colorent réguliérement jusqu'a cuisson te,

porte

urnebroche au gradin n’3.

cn" Utilisetz un plateau émaillé au gradin n’ 1 pour la récupération des jus de cuisson et placez le ber-
W 7J 0
I%8Mournement 2 froid est préconisé.

—  Toumez O sur Ia position JT.
La température présélectionnée s'affiche
quelques secondes :270 C.

59
eXx

En fin de cuisson, ramenez C)sur < pour
. O W ¢ arréter k fonctionnement du four.

E S vous souhaitez différer ke départ de cuisson ou programmer un temps de cuisson,
( c reportez vous aux pages 24 et 25.

20
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La cuisson barbecue

/ j 5 eloignez les jeunes enfants.

Cette ' U ]
fonction est particure recommandée _pour ka cuisson des cotes de toeUf, eS Onlg

deS, . . . re
les gratins syr assw@erg_r_pﬁg&e entrouverte (yn an est prévu a cet effet danS @ ctamté ).

L'enfoumement 3 :
- afr0 = =y
- Utilisez un plateau & "Hels Préconisé.
ey emaillé au grad'm noj pour la récupération des jus de au =3 ol
viande sur une gnlle, le niveau de gradin dépend de I'épaisseUr de la piece :

Placez votr

Tournez G sur la position.0-
o La température présé iectionn
n se quelques secondes : 300 G
LY )ex)

ée s'affiche

En fin de cuisson, ramenez G sur «O» pour
arréter le fonctionnement du four.

iffé : i rogrammer Un temps de cuisson,
2 différer le départ de cuisson U prog

4 Si vous souhatte
e reportez Vous aux pages 24 et 2. )
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i L5 cuisson tradition

. in @uo- D ptats mijotés a4 four (cassn,,.__
Ce mod® de cuisson est particuliérement reoomrnw o -4
ou les cuissons au bain-marie. s

y

. W
e

¢tilisez un plateau émaillé au gradin n°2.
L enfournement 3 chaud est préconisé-

Tournez C) sur la positon q -
La température Présélectionnée g
quelques secondes : 190 C.

X
3
QR
ME

~N A
R
Uy

Attendez la fin dy préchauffage (signalé par une série de bips) pour enfourner
de préparation. Pour savoir ol en est le préchauffage, tournez Gvers la droite : I'affichaga

indique 190[. [ clignote tant.que la température M'est pas atteinte et devient fixe quand o
préchauffage est terminé.

En fin de cuisson, ramenez Gsur O
Nz amréter le fonctionnement du four.

o g

™ .S e
(= 000 =8%

\._’f/ ]:_*\:W

N Si vous souhaitez différer-le départ de cuisson ou programmer un temps de cuisson,
0 reportez vous aux pages 24 et 25.
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La cuisson chaleur brassée |

Ce mode de cuisson est particulierement recommandé pour cuire des plats identiques ou cifférents

placés a plusieurs niveaux. Si les préparations sont de natures différentes « la cuisson se fait sans
alteration de leur saveur respective.

Ceci implique que toutes les préparations cuisent 3 la méme température.

SL'enfoumement a chaud est préconisé. '

Cuissons sur 2 niYeaux Cuissons Sli' 3 nt<eaux
Gradins 1et 3 Gradins 1,3 et S

Y

Tournez C) sur la position @ d

- La température présélectionnée s'affiche
<~ (1391 \Se quelques secondes : 200 C
§ IC.JU eoX
e/

Attendez la fin du préchauffage (signalé par une série de bips) pour enfourner votre

0 @ préparation. Pour savoir-ou en est le préchauffage, tournez vers la droite : I'affichage
indique 200 [. ( clignote tant que la température n'est pas atteinte et devient fixe quand
le préchauffage est.terminé.

En fin de cuisson, ramenez Gsur «0» pour
arréter le fonctionnement du four.

¢ Si vous souhaitez différer le départ de cuisson ou programmer un temps de cuisson,

ée reportez vous aux pages 24 et 25. y
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Programmation d'une cuisson en depart immediat &

£ ‘«1'.

1
i

Le four démarme immédiatement e samele de chauffer automatiquement a B fin dyjpqpy
programme. - .

Apres avoir sélectionné un mQade & os 3 :’:

) 1 !‘.'.
son: 2
) Tournez (@ vers la droite pour édairer ,  #8
4 1 S e A_@ t &
r ' td, € I =S ’ E
. Appuyez sur G pour accéder ay 'ég"agg"'
: 2 1

2

N Tournez G pour afficher i temps ¢ . 5
son désiré (max :9h59 mn). 5
Appuyez sur Gpour valider; le iemps

30 g’% mence a s'écouler.
J
) Une série de bips sonores et I’afﬁchage‘f&
- é;{; i gnotant «0:00» jndiquent |a fin de Cuiss'b”"
\\:T;_QQQ _:'%%\ ADpuy, eZ'sur pourfaire disparaitre Ia
Z T\ | chae clignotant et arréter e pip. ¢
En |, de cuisson, ramenez (3 sur «0»

/ arreter le fonctionnement du four.
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Programmation d'

Le programmateur

J,Thy TR ) TR

une cuisson en départ differe

- détermme tomati t 5 issor
en fonction automatiquement |'heyre de début de cuisson
des affichages et le four s'arréte de chauffer automatiquement a I'heure souhaitée.

P

L)

; (1230

o
/
{

B

TN

-

n e
X

(f(12:3D)ij)

1 est 10h00.

Programmez un temps de cuisson (voir
phases 1 & 2 p. 24) de 1h30 par exemple.

L'affichage indique I'heure additionée du
temps de cuisson.choisi :10h00 + 1h30.
Tournez@ vers la droite pour éclairer en
rouge ()

Appuyez s.ur @ pour accéder au réglage.

* Les heures clignotent :

Tournez (@ pour afficher I'heure de fin de
cuisson souhaitée. Appuyez sur
valider.

* Les minutes clignotent :
Tournez G pour régler les minutes.
Appuyez sur U pour valider.
Dessin :a 11hOOla cuisson commence.

pour

Une série de bips sonores et ['affichage cli-
gnotant «0:00»_indiquent la fin de cuisson.

Appuyez sur\ pour faire disparaitre I'affi-
chage clignotant et arréter le bip.
En fin de cuisson, ramenez G sur «O» pour
arréter le fonctionnement du four.
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L'autonettoyage par pyrolyse

A Pendant la pyrolyse, les surfaces peu vent devenir chaudes :
éloignez les jeunes enfants
| s'agit du procédé e plus efficace introduit en Europe i Ya plus de trente ans par Schotieg
La pyrolyse rime contraintes du nettoyage. ] ) o
i b tion, msurveillance, p utili,_
dlion

En effet, e four s'autonettoie entierement, sans aucune _int_erven _ {
de détergents. Evitez |utiisation de produits abrasifs qui risqueraient de rayer et denco |

I'émail du moufle. ‘
Les salissures - corps gras en pairticulier - projetées sur les parois sont détruites sous ‘
d'une trés forte chaleur. 5

rnagQ ’

Précautions 3 prendre avant une pyrolyse
¢ Enled_ez |es sadissures en excés et surtout les débordements importants afin.d'éviter , =

nsque dinflammatron ou de production de fumée.
2- Sortez tous les accessoires (plateaux émaillés, grilles, ensemble’ tournebroche).

3- Ne placez pas de serviettes a sécher sur la poignée du four.

3 IP‘ A

8
e

"\ ' Tournez G vers Ia droite sur m .
e Le cycle pyrolyse commence pour une digd

i ’”C,;,;q‘g-, A%‘%’ préprogrammée de 1 h 39. ; ;
=l P Vous pouvez régler la durée de Oh01 & oy
de minute en minute en fonction der

salissure de votre four (voir paragyg

réglage d'une durée de cuisson p.

'.

| o

r
o
i o
By (

0]
B3 1
9

i

B
g
b

4
s

“ NOte Si vous souhaitez d¥&rer le départ de la pyrolyse ou la programmer pour plus

reportez vous aux pages 24 et 25,

Pl
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L'autonettoyage par pyrdlyse

: la porte est verrouillée.

La porté¢ se déverrouille automatiquement lorsque la température & l'intérieur du four
est suffisamment redescendue (le voyant cG est éteint).

Quand la température a l'intérieur du four est élevée, le voyant cG s'allume automafi.
Note quement :

( ) Un bip sonore + le clignotement de PJCC
indiquent la fin du cycle. Appuyez sur G
T ,-,. ,-,f-,c' 3 pour arréter le bip sonore.
W AR S
SSepr— .,. \A, A—
B

i ~Ramenez G sur «O» pour arréter le fonc-
5 tionnement du four.
O (7 ¢.2:30)ij)

..
» pouvez constater que quelques poussiéres blanches se sont déposées sur la
“ NO te soeetles parois du four, enlevez-les avec une éponge humide quand le four est com-
pletement refroidi.

Pour bénéficier de la quantité de chaleur emmagasinée dans le four, vous pouvez :
- débuter, si nécessaire, une pyrolyse aprés une cuisson,
- ou procéder a une cuisson a la fin d'une pyrolyse.

Les poussiéres blanches précédemment citées peuvent rester : elles sont inoffensives.
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Conseils gt recommandations 3

Premiere opération : " .
» Avant la premiére utilisation de votre four, faites-le chauffer une fOis a wde
une pidce suffisamment aérée. Nous vous recommandons le mOde de Ciitz¢

"chaleur prassée” (@) & 270°C pendant 1 heure.

3" v.ote four dégage beaucoup de fumée : '
ue VOUS avez sélectionné la bonne fonction par rapport & la cuisson (8<her
éhée,

VWt,% q
B 4 0 Ao pons accessoires gt enfourné au niveau conseillé.
entrez égale, ent | température affichée: elle est sans doute trop élevée pour yPe \

Cuisson considére.
a(\a/&rg{gz |Oile degré de salissure du four ne nécessite pas un nettoyage. Ce sont Si_iﬂ'et ’
; al*mentaires collés sur I'émail, qui se carbonisent avec un dégagement. de v

d odeurs acres.

oi ¥ cuison étant terminée, Ia ventilation se poursuit :
m € g VOUS avez procédé & l'arrét de fonctionnement_ d¢ four, n'en soyez pas étonné. Kle

n®8arretera que lorsque le four sera suffisamment refoid!. :

Si votre four ne chauffe pas :
¢

*Vérifiez:
que votre four ne soit pas en mode démonstration (voir Ci-dessous),

que les fusibles ne soient pas hors fonctionnement,

que le disjoncteur ne se soit pas déclenche,
qu'il n'y ait pas une coupure de l'alimentation électrique due au distributeur du

réseau.
Si téutefois vous rencontrez une anomalie persistante, faites alors appel a votre DistdJutet,

ou a son Prestataire de Service Aprés-Vente.

Autotest
Votre four est équipé d'un autotest. S'il détecte une anomalie, I'afficheur des te ¢

clignote et indiqgue un code a 2 chiffres (ex: EROO). _
Pour tous Jes autres affichages d'erreur, contactez votre Distributeur ou son Prestataire ¢

o

&

Service Aprés Vente.
N'omettez pas de lui communiquer:
* la référence commerciale de votre appareil et le numéro de série : ces deux infonnations

figurent sur votre-bon de garantie,
* le code affiché et la fonction utilisée.

Mode démonstration
Pour mettre votre four en mode démonstration, appuyez 20 secondes sur la manette Gjusqu‘é -

entendre un bip. Relachez /a manette pendant le bip et effectuez une série de clic (5-6) jusqua /

voir apparaitre OFF P. Cet affichage displirait au bout de 5 secondes. :

Votre appareil est en mode démonstration, il ne chauffe pas. 4
Pour annuler re mode démonstration, appuyez 20 secondes sur la manette Gjusqu'é entendre

un bip. Relachez /a manette pendant /e bip et effectuez une série de clic (5-6) jusqu'a voir

apparaitre ON P. Cet affichage disparait au bout de 5 secondes.
Les éléments chauffants sont a nouveau fonctionnels. i
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Entretien ge yotre appareil

Nettoyage du tournebro

Le tourne broche e st . ntier, m h® t des autres accessoires s dela remise

i . : or ”
en place aprés nettoyag, It demOTlItabIe grace a ses deuX Vis papl_llor;. 2 itement €N9age
dans I'axe CreuXade sorti, dlen ez 9u e I'axe central 4 u toumebroche Soit P2 t du combiné
tournebroche se ne ttoiec nt MO:€UT situé sur la paroi arriére a Ufour. Le s éléen) ' g I'évier
laide a'une ¢ pongs huemidavec €S autres accessoire (plaque. lechefrite. gnlle
] | . 5

En nettoyant fs mail 4o | t A nfde te rsif cou rant ou s ans votre lavevalsselcl’eé.coller le joint

a_ ! - i e dufour Z soi ou
spécial, I'étanchéité qy foyr o pé:ir’aii)trene soin de ne pas soulever

ttyage g la table de travail

mail parfa i i

I:“e nlt :Ve c :e e I:)tolr"sse de latabteqe travail accroche peu les graisses, Il se nettQte ;Zfer
ne é e IMm ée d edu . I'Ol en

P : savonn . Les ort- es
émaille se nettoicnt assi foi e USe grille s supp

- 2 tes
%l e Ment que la vaisselle courant.. Elles résistent a tous
Pdcées ¢ ventue ll. me n: dans un lave -vaisselle.

Entretien des plaques électriqueg
Apras usage, lconvie nt de graisse r |

t udurs t  prés rver de I'humidit,
a es

e ale

déte rge nts et pe uve nt ecre

gérement |a surface des plaques ot en tout cas,dde
. Si malgré outes l.s précautions prises, la surface des

esent tdes traces d'oxyaation ¢ nraison d'une inutilisation prolongée, il conviendrait
is ara, re celles-cien les frottant Iégérement avec de la toile émeri trés fine v des

pr duts an-rouille , sans omettre de lo s graisser su pe rficie lleme Nt aprés re mis« en bon état de
prese ntaton.

Nettoyage des briileurs

lescha eaux de rgleur enfonte s maills e vicrifiée sont simple me nt emboités s ur le corps du
brule ur, lls se nettoient ave c une ¢ ponge humide ou de leau lc gére ment savonneuse.

Si les orifices de brileur son: obstrués, vous pouve z les nettoyer a l'aide d'une brosse dure,
bien les sécheravant de les re mettre ¢ n place..

A propos du couvercle

Pour une bonne utilisation du couve rcle, nous vous de mandons de prendre les précautions
suivantes :

* Avant d'ouvrirle couvercle, enle vez de la surface tous produits diis @ un éventue | débordement
* Avant de rabattre le couvercle, laissez refroidir toute s le s parties chaudes .

Remarque importante o ) |
Les tuyaux de raccordeme nt portent un. date limite d'utilis ation ; ils doivent &tre renouveles

dés que le ur état I'exige et, e n tout cas, avant leur date limite d'e mploi marquée sur le tube de
facon indélébile .

Avant toute intervention, y compris le remplacement de la lampe au four, déconnectez [apparell.
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