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1. INFORMATIONS IMPORTANTES SUR LA SECURITE

1.1 Conservez ces renseignements pour
référence rapide

Numéro de modéle

Numéro de série Emplacement

s
"

Lire toutes les instructions avant d'utiliser cet appareil.

Ce manuel contient des symboles de sécurité et des instructions impor-
tants. Veuillez porter attention a ces symboles et suivre toutes les ins-
tructions données.

Lire les consignes de sécurité de ce guide avant d’installer ou d'utiliser
votre appareil ménager. Les articles de sécurité figurant dans ce ma-
nuel sont étiquetés AVERTISSEMENT ou MISE EN GARDE selon le
type de risque.

Les avertissements et les instructions importantes apparaissant dans
ce guide ne sont pas destinés a couvrir toutes les conditions et situ-
ations possibles qui peuvent se produire. Il convient de faire preuve de
bon sens, de prudence et de soin lors de l'installation, de I'entretien ou
de l'utilisation de votre appareil.

1.2 V Liste de controle a I’'installation

3 Lire toutes les instructions de sécurité au recto de votre guide d’uti-
lisation.

3 Retirer tous les matériaux d’emballage de votre appareil ménager

avant la cuisson.

S’assurer que I'alimentation électrique de I'appareil est allumée.

Essuyez l'intérieur de la cavité du four a I'aide d’un chiffon humide.

Appliquez une fine couche d’huile de cuisson sur les cotés des gril-

les du four pour qu’elles glissent en douceur.

Régler I'horloge. Se reporter au chapitre Réglage des commandes

du four.

Testez tous les éléments de surface/brileurs pour vous assurer de

leur bon fonctionnement.

Avant d'utiliser 'appareil ménager pour la premiére fois, allumez le

gril & 288°C (550°F) pendant 15 minutes, puis basculez vers le four

a 177°C (350°F) pendant 45 minutes supplémentaires. Certains

bruits et certaines odeurs peuvent se produire pendant ce cycle de

cuisson initial.

O Ne pas oublier de compléter I'enregistrement de votre produit.
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1.3 Définitions sur la sécurité
A

Il s’agit du symbole de sécurité. |l signale les risques potentiels de
dommages corporels. Suivez tous les messages de sécurité qui sui-
vent ce symbole afin d’éviter tout risque de blessure ou de déces.

/N AVERTISSEMENT!

Indique une situation potentiellement dangereuse qui, si elle n’est
pas évitée, peut donner lieu a des blessures graves ou tout déces.

/N ATTENTION!

Indique une situation potentiellement dangereuse qui, si elle n’est
pas évitée, peut donner lieu a des blessures mineures ou modé-
rées.

=d IMPORTANT

Donne des renseignements importants sur l'installation, le fonction-
nement ou I'entretien qui n'impliquent aucun danger.

% REMARQUE

Indique une note breve et informelle, qui sert d’aide-mémoire ou
sera utile pour toute consultation ultérieure.



/N AVERTISSEMENT!

Risque de basculement

),

Y

* Un enfant ou un adulte peut faire basculer la cuisiniére et en
mourir.

» Installez le dispositif antibasculement sur le four et/ou sur la
structure conformément aux instructions d’installation.

« Assurez-vous que le dispositif antibasculement est réenclenché
lorsque le four est déplacé.

* Ne faites pas fonctionner le four sans que le dispositif antibas-
culement soit en place et enclenché.

* Le non-respect de ces instructions peut entrainer la mort ou des
brllures graves chez les enfants et les adultes.

"\

-

1. Pied de nivellement de la cuisiniére / 2. Support anti-bascule-
ment

Pour vérifier si le support anti-basculement est correctement instal-
|é, utilisez les deux bras pour saisir le bord arriére de la cuisiniere.
En usant de prudence, tentez d’incliner la cuisiniére vers I'avant.
Lorsqu’elle est correctement installée, la cuisiniere ne doit pas bas-
culer vers l'avant.

Reportez-vous aux instructions d’installation du support anti-bascu-
lement fourni avec votre cuisiniere pour une installation correcte.

1.4 Instructions importantes pour le
déballage et I'installation

=d IMPORTANT

Lire et suivre les instructions et précautions ci-dessous pour le dé-
ballage, l'installation et I'entretien de votre appareil.

Retirer tout le ruban et 'emballage avant d'utiliser I'appareil. Détruire le
carton et les sacs en plastique aprés le déballage de I'appareil. Ne ja-
mais laisser les enfants jouer avec le matériel d’emballage. Ne pas reti-
rer I'étiquette de céblage et les autres documents fixés sur I'appareil.
Ne pas retirer la plaque du numéro de modele/série.

Les températures froides peuvent endommager la commande électro-

nique. Pour utiliser cet appareil pour la premiére fois, ou lorsque I'appa-

reil n’a pas été utilisé pendant longtemps, s’assurer que I'appareil a été
exposé a des températures supérieures a 32 °F (0 °C) pendant au
moins 3 heures avant d’allumer I'appareil.

Tous les matériaux utilisés dans la construction d’armoires, de boitiers
et de supports autour du produit doivent avoir une cote de température
nominale supérieure a 200 °F (94 °C).

Ne pas modifier ni altérer jamais la construction de I'appareil ménager
en retirant les pieds de nivellement, les panneaux, les couvercles de
fils, les supports/vis antibasculement ou toute autre pieéce de I'appareil.
S’assurer d’avoir un extincteur de type mousse approprié a portée de
main, visible et facilement accessible prés de I'appareil.

1.5 Instructions de mise a la terre
A AVERTISSEMENT!

Evitez les risques d’incendie ou d’électrisation. Tout non-respect
de cet avertissement pourra occasionner des blessures graves,
un incendie ou la mort.

» Evitez les risques d’'incendie ou d’électrisation. Ne pas utiliser
d’adaptateur de fiche ou de rallonge et ne pas retirer la broche
de mise a la terre du cordon d’alimentation. Tout non-respect de
cet avertissement pourra occasionner des blessures graves, un
incendie ou la mort.

Installation adéquate : s’assurer que votre appareil ménager est bien
installé et mis a la terre par un technicien qualifié. Aux Etats-Unis, in-
staller conformément au Code national du gaz combustible ANSI
Z223.1/NPFA n° 54, |la derniére édition et le Code national de I'électrici-
té NFPA n° 70, la derniere édition, et aux exigences du Code local de
I'électricité. Au Canada, installer conformément aux normes CAN/CGA
B149.1 et CAN/CGA B149.2 et a la norme CSA C22.1, Code canadien
de I'électricité, partie 1 — dernieres éditions et exigences du Code local
de I'électricité. Installer uniquement selon les instructions d’installation
figurant dans la documentation de cet appareil.

Pour des raisons de sécurité personnelle, cet appareil ménager doit
étre correctement mis a la terre. Pour une sécurité maximale, le cable
d’alimentation doit étre correctement raccordé a une prise électrique ou
a une boite de jonction a la bonne tension, diment polarisée et mise a
la terre et qui est protégée par un disjoncteur conformément a la régle-
mentation locale.

Il incombe au consommateur de faire installer la prise ou la boite de
jonction appropriée avec la prise murale appropriée et convenablement
mise a la terre par un électricien qualifié. Contactez un installateur qua-
lifié pour vous assurer de I'adéquation de l'installation électrique et de
sa conformité a tous les codes et reglements locaux.

Cet appareil ménager est équipé d’une fiche mise a la terre a quatre
broches (A) pour votre protection contre les risques d’électrocution et
elle doit étre branchée directement dans une prise murale de 240 V
convenablement mise a la terre (B). Ne coupez ou ne retirez pas la
broche de mise a la terre de cette fiche.

Consulter les instructions d’installation communiquées avec cet appa-
reil pour obtenir les instructions complétes d’installation et de mise a la
terre.
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1.6 Instructions importantes pour
Iutilisation de I'appareil

/N AVERTISSEMENT!

4

Ne pas stocker de matériaux inflammables dans les fours, les
micro-ondes, a proximité des bridleurs ou des éléments de sur-
face, ni dans le tiroir de stockage ou le tiroir chauffant (si I'appa-
reil en est équipé). Cela comprend le papier, le plastique et les
articles en tissu, comme les livres de cuisine, les articles en
plastique et les serviettes ainsi que les liquides inflammables.
Ne pas entreposer d’explosifs, comme des bombes aérosol, sur
ou pres de l'appareil.

Ne pas laisser les enfants seuls : les enfants ne doivent pas étre
laissés seuls ou sans surveillance dans la zone ou I'appareil est
utilisé. lls ne doivent jamais étre autorisés a s’asseoir ou a se
tenir debout sur une quelconque partie de I'appareil, y compris
le tiroir de rangement, le tiroir du gril inférieur, le tiroir chauffant
ou le four double inférieur.

Ne rangez pas d’articles d'intérét pour les enfants dans les ar-
moires au-dessus de I'appareil ou sur les dosserets des cuisi-
nieres. Les enfants qui grimpent sur ou prés de I'appareil pour
atteindre des objets pourraient étre gravement blessés.

Ne pas laisser les enfants grimper ou jouer autour de 'appareil.
Le poids d’un enfant sur une porte de four ouverte peut faire
basculer I'appareil, entrainant des brllures graves ou d’autres
blessures. Un tiroir ouvert lorsqu’il est chaud peut provoquer
des bralures.

Le fait de marcher, de se pencher ou de s’asseoir sur la porte
ou les tiroirs de cet appareil peut donner lieu a des blessures
graves et endommager I'appareil.

Ne recouvrez jamais les fentes, les trous ou les passages du
fond du four ou de la grille entiere avec des matériaux comme
du papier d’aluminium. Cela bloque la circulation d’air dans le
four et pourrait provoquer un empoisonnement au monoxyde de
carbone. Les revétements en aluminium peuvent également re-
tenir la chaleur, ce qui peut occasionner un risque d’incendie.
Ne pas utiliser le four ou le tiroir chauffant (le cas échéant) pour
le rangement.

Ne jamais utiliser votre appareil comme appareil de chauffage
pour réchauffer la piece. Cela pourrait provoquer un empoison-
nement au monoxyde de carbone et une surchauffe de I'appa-
reil.
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/N ATTENTION!

» En cas de réchauffage de graisse, la surveiller attentivement. La
graisse peut prendre feu si elle devient trop chaude. ’

» Ne pas utiliser d’eau ou de farine sur les feux de graisse. Etouf-
fer un feu ou une flamme ou utiliser un extincteur a poudre chi-
mique ou a mousse. Couvrir le feu a I'aide d’'un couvercle ou uti-
liser du bicarbonate de soude.

» Utiliser des poignées seches. Les poignées humides sur les sur-
faces chaudes peuvent causer des brllures provoquées par la
vapeur. Ne pas laisser les poignées toucher les zones de cuis-
son chaudes. Ne pas utiliser de serviettes ni d’autres chiffons
encombrants.

* Ne pas chauffer les contenants d’aliments non ouverts - I'accu-
mulation de pression peut provoquer I'éclatement du contenant
et entrainer des blessures.

» Porter des vétements appropriés - les vétements amples ou
suspendus ne doivent jamais étre portés lors de I'utilisation de
I'appareil. Ne pas laisser les vétements ni d’autres matiéres in-
flammables entrer en contact avec des surfaces chaudes.

* Ne touchez pas les brileurs, les élements de surface, les zones
pres de ces brlleurs ou éléments, les surfaces intérieures du
four ou le tiroir chauffant (le cas échéant). Les brdleurs et les
éléments de surface peuvent étre chauds méme s’ils semblent
froids. Les zones pres des brileurs et des éléments de surface
peuvent devenir assez chaudes pour provoquer des brdlures.
Pendant et aprées I'utilisation, ne pas toucher ou ne pas laisser
les vétements ou autres matieres inflammables toucher ces zo-
nes jusqu’a ce qu’ils soient froids. Ces zones peuvent inclure la
table de cuisson, les surfaces faisant face a la table de cuisson,
les zones d’aération du four, la porte du four et la fenétre du
four.

* Ne pas tenter de faire fonctionner I'appareil pendant une panne
de courant. En cas de panne de courant, toujours éteindre I'ap-
pareil. Si 'appareil n’est pas éteint et que le courant est rétabli,
les éléments électriques de surface peuvent reprendre leur
fonctionnement au rétablissement du courant. Une fois I'alimen-
tation rétablie, réinitialiser I'horloge et la fonction du four.

1.7 Instructions importantes concernant
I'utilisation des tables de cuisson a
induction

/N ATTENTION!

* Les personnes porteuses d’'un stimulateur cardiaque ou d’'un ap-
pareil médical similaire doivent faire preuve de prudence lors-
qu’elles utilisent ou se tiennent a proximité d’un appareil a in-
duction en fonctionnement, car le champ électromagnétique
peut affecter le fonctionnement du stimulateur cardiaque ou de
I'appareil médical similaire. Il est conseillé de consulter votre
médecin ou le fabricant du stimulateur cardiaque ou d’un dispo-
sitif médical similaire au sujet de votre situation particuliere.

» Ne placez pas d’objets métalliques tels que des couteaux, des
fourchettes, des cuilleres et des couvercles sur la surface de
cuisson, car ils pourraient devenir chauds.

Savoir quelle molette ou quelle clé contréle chaque zone de chauffage
de surface. Placer la batterie de cuisine avec les aliments sur la zone
de cuisson avant de I'allumer. Eteindre la zone de cuisson avant de re-
tirer l'ustensile.

Les poignées des batteries de cuisine doivent étre tournées vers l'inté-
rieur et ne pas dépasser des éléments de surface adjacents. Pour ré-
duire les risques de brdlures, d’'inflammation de matiéres inflammables
et de débordements dus a un contact involontaire avec la batterie de
cuisine, la poignée de celle-ci doit étre tournée vers l'intérieur et ne pas
déborder sur d’autres zones de cuisson.

Ustensiles de cuisson émaillés : seuls certains types d’ustensiles de
cuisson conviennent aux tables de cuisson et doivent étre magnétiques
pour fonctionner correctement sur les zones d’induction. Consulter les
recommandations du fabricant concernant I'utilisation de la surface de
cuisson pour s’assurer que les batteries de cuisine sont compatibles
avec la cuisson par induction.

Une batterie de cuisine inadéquate peut se briser en raison de change-
ments soudains de température. Consulter les recommandations du fa-
bricant de batterie de cuisine pour I'utilisation de la surface de cuisson.



Utiliser la bonne taille de casserole — Cet appareil est équipé d’'une ou
de plusieurs unités de surface de différentes tailles. Sélectionnez des
batteries de cuisine a fond plat qui correspondent a la taille de I'unité
de surface. L'utilisation d’une batterie de cuisine appropriée sur la zone
de cuisson améliorera l'efficacité.

Ne jamais laisser les éléments de surface sans surveillance. Les dé-
bordements peuvent provoquer de la fumée et des déversements de
graisse qui peuvent s’enflammer. Une casserole qui a bouilli a sec
pourrait étre endommagée et endommager la table de cuisson.

Pour flamber des aliments sous une hotte de ventilation, allumer le
ventilateur.

1.8 Instructions importantes pour les
tables de cuisson en verre et en
céramique

Ne nettoyer ni utiliser une surface de cuisson brisée. Si la table de
cuisson se brise, les solutions de nettoyage et les débordements pour-
raient s’infiltrer dans la table de cuisson brisée et occasionner un ris-
que de choc électrique. Communiquez immédiatement avec un techni-
cien qualifié.

Nettoyez le verre de la table de cuisson avec précaution. En cas d’utili-
sation d’une éponge ou d’'un chiffon humide pour essuyer les déverse-
ments sur une zone de cuisson chaude, veiller a éviter les brilures par
la vapeur. Certains nettoyants peuvent produire des vapeurs nocives
s'ils sont appliqués sur une surface chaude.

Eviter d’égratigner le verre de la table de cuisson avec des objets tran-
chants.

1.9 Instructions importantes pour
I'utilisation de votre four

Doublures protectrices : N'utilisez pas de papier d’aluminium, de dou-
blures de four de rechange ou tout autre matériau ou dispositif pour re-
couvrir le fond du four, les grilles du four ou toute autre partie de I'ap-
pareil ménager. N'utilisez I'aluminium que selon les recommandations
pour la cuisson, comme la doublure des ustensiles de cuisson ou com-
me couvercle placé sur les aliments. Toute autre utilisation de doublu-
res protectrices ou de papier d’aluminium peut entrainer un risque de
choc électrique ou d’'incendie ou de court-circuit.

Soyez prudent lorsque vous ouvrez la porte du four, la porte inférieure
du four ou le tiroir chauffant (certains modéles). Tenez-vous sur le c6té
de I'appareil lorsque vous ouvrez la porte d’'un four chaud. Laissez I'air
chaud ou la vapeur s’échapper avant de retirer ou de remplacer les ali-
ments dans le four.

Gardez les conduits d’aération du four dégagés. Toucher les surfaces
de cette zone lorsque le four est allumé peut causer de graves bralu-
res. Ne placez pas d’articles en plastique ou sensibles a la chaleur sur
ou pres de I'évent du four. Ces articles peuvent fondre ou s’enflammer.
Positionnement des grilles de four : Placez toujours les grilles du four a
I'endroit désiré lorsque le four est froid. Si la grille doit étre déplacée
alors que le four est chaud, ne laissez pas la poignée entrer en contact
avec le bridleur ou I'élément chaud du four. Utilisez des poignées et sai-
sissez la grille avec les deux mains pour la repositionner. Retirez tous
les batteries de cuisine et les ustensiles avant de déplacer la grille.
N'utilisez pas de lechefrite sans sa grille. Les lechefrites et les grilles
permettent a la graisse qui s’égoutte de s’écouler loin de la chaleur éle-
vée du gril. Ne recouvrez pas la grille du gril avec du papier d’alumi-
nium, car le gras et la graisse exposés pourraient s’enflammer.

Ne faites pas cuire d’aliments sur la sole du four. Faites toujours cuire
dans des batteries de cuisine appropriées et utilisez toujours les grilles
du four.

1.10 Instructions importantes pour le
nettoyage de I'appareil

/N ATTENTION!

Avant de nettoyer manuellement toute partie de I'appareil, s'assu-
rer que toutes les commandes sont éteintes et que I'appareil est
froid. Le nettoyage d’un appareil chaud peut provoquer des brilu-
res.

Nettoyer I'appareil régulierement pour que toutes les piéces restent
exemptes de graisses susceptibles de s’enflammer. Ne pas laisser la
graisse s’accumuler. Des dép6éts graisseux dans le ventilateur pour-
raient prendre feu.

Toujours suivre les directives du fabricant pour l'utilisation des nettoy-
ants et des aérosols pour la cuisine. Sachez que I'excés de résidus des
nettoyants et des aérosols pourra s’enflammer et provoquer des dom-
mages et des blessures.

Nettoyer fréquemment les hottes de ventilation - la graisse ne doit pas
s’accumuler sur la hotte ou le filtre. Suivre les instructions du fabricant
pour le nettoyage des hottes a évacuation.

1.11 Instructions importantes pour
I’autonettoyage de lI'appareil

/N ATTENTION!

Avant d'utiliser 'autonettoyage, retirez la lechefrite, les aliments,
les ustensiles et les ustensiles du four, du tiroir de rangement ou du
tiroir chauffant (le cas échéant). Retirez les grilles du four, sauf indi-
cation contraire.

Ne pas nettoyer le joint de la porte du four. Le joint de porte est essen-
tiel pour une bonne étanchéité. Veillez a ne pas frotter, endommager
ou déplacer le joint d’étanchéité.

N’utilisez pas de nettoyants pour four. Aucun nettoyant commercial
pour four ou revétement protecteur de doublure de four de quelque na-
ture que ce soit ne doit étre utilisé dans ou autour de toute partie de
I'appareil.

Utilisez le cycle d’autonettoyage pour nettoyer uniqguement les pieces
énumérées dans ce manuel.

Certains oiseaux sont extrémement sensibles aux vapeurs dégagées
pendant le cycle d’autonettoyage de tout four. Déplacez les oiseaux
dans une autre piéce bien ventilée.

1.12 Instructions importantes pour
I’entretien et la réparation

Ne pas réparer ni remplacer la moindre piece de I'appareil a moins que
cela ne soit spécifiquement recommandé dans les manuels. Tous les
autres entretiens doivent étre effectués uniquement par un technicien
qualifié. Cela réduit le risque de blessures corporelles et de dommages
a l'appareil.

Toujours communiquer avec votre détaillant, distributeur, agent de ser-
vice ou fabricant au sujet de problémes ou de conditions que vous ne
comprenez pas.

Demander a votre concessionnaire de recommander un technicien
qualifié et un service de réparation autorisé. Se renseigner sur com-
ment couper I'alimentation de I'appareil au disjoncteur ou a la boite a
fusibles en cas d’urgence.

Retirer la porte du four de tout four inutilisé s’il doit étre conserveé ou
jeté.

Ne pas toucher une ampoule chaude du four a I'aide d’un chiffon humi-
de. Cela pourrait briser 'ampoule. Manipuler les lampes halogénes (le
cas eéchéant) a I'aide d’essuie-tout ou de gants souples. Débranchez
I'appareil ou coupez I'alimentation de I'appareil avant de retirer et de
remplacer 'ampoule.

/N AVERTISSEMENT!

Résidents de la Californie : pour obtenir plus de renseignements
sur le cancer et les troubles de la reproduction, veuillez consulter le
site Web www.P65Warnings.ca.gov

Important : Cet appareil ménager a été testé et déclaré conforme aux
limites d’un appareil numérique de classe B, conformément a la par-
tie 18 des regles de la FCC (Etats-Unis) et a la norme ICES001 (Cana-
da). Ces limites ont été fixées pour fournir une protection raisonnable
contre les brouillages préjudiciables dans une installation résidentielle.
Cet appareil utilise et peut émettre des fréquences radio et, s'il n’est
pas installé et utilisé conformément aux instructions, il peut provoquer
des brouillages préjudiciables pour les communications radio. Cepen-
dant, il N’y a aucune garantie que des interférences ne se produiront
pas dans une installation particuliére. Si ce dispositif provoque des
brouillages préjudiciables a la réception des ondes radio ou de télévi-
sion, ce qui peut étre vérifié en mettant le dispositif hors tension, puis
sous tension, I'utilisateur est encouragé a tenter de remédier a ces
brouillages a I'aide d’'une ou plusieurs des mesures suivantes :
« Reéorienter ou déplacer I'antenne réceptrice.
» Augmenter la distance entre le dispositif et le récepteur.
« Brancher le dispositif dans une prise ou un circuit différent de celui
auquel le récepteur est raccordé.
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2. RECOMMANDATIONS DE CUISSON

2.1 Caractéristiques spéciales

Utilisez les caractéristiques spéciales de votre four pour obtenir les
meilleurs résultats de cuisson et de rétissage.

Objectif

Caractéristique

.

Des steaks cuits a la perfection selon vos préférences.
Viande de porc et volaille juteuses.

Des ceufs durs ou mollets, a votre godt.

Des légumes qui restent fermes et croquants.

Air Sous Vide

La chaleur et le débit d'air contrélés avec précision vous permettent d'obte-
nir des résultats sous vide sans bain-marie, en préservant les saveurs natu-
relles et en conservant I'hnumidité.

Des pains et patisseries qui montent plus haut avec une cro(te croustil-
lante et dorée et un intérieur 1éger et feuillete.

Cuisson a la vapeur
La cuisson a la vapeur ralentit la formation de la crolte, permettant a votre
pate de lever plus longtemps avant la formation de la cro(te.

Des viandes moelleuses et tendres avec une peau dorée et croustillante
a I'extérieur.

Rétissage a la vapeur
L’humidité du rétissage a la vapeur empéche les viandes de sécher pen-
dant la cuisson.

Des ailes de poulet dorées et croustillantes.

Des croustilles de légumes croquantes.

Un poulet parmesan juteux.

Des crevettes tempura, des samosas et plus encore, tous parfaitement
croustillants.

Friture a air chaud

La convection a air chaud produit des aliments frits croustillants et dorés
sans éclaboussures. Pour un chauffage uniforme de tous les c6tés et une
grande capacité, utilisez le plateau de Friture a air chaud.

pizza a pate fraiche, pizza sans gluten, pizza au chou-fleur, calzone.

Pizza Cuite Sur Pierre
Une chaleur élevée permettra d’obtenir une pizza ou un calzone délicieux
en environ 2 a 5 minutes.

Des pains aérés et une pate a pizza bien répartie.

Fermentation du pain
La fonction Levage du pain maintient votre four a la meilleure température
et humidité pour que la levure augmente.

Préparez des aliments préts a 'emploi sans délai.
Pizzas surgelées, partiellement cuites, traiteur ou a pate précuite.

Sans préchauffage
Mettez plus rapidement vos délices culinaires sur la table.

Des en-cas sains et savoureux a base de fruits.
De la viande maigre séchée.
Des herbes séchées.

Déshydratation
La fonction de déshydratation maintient le four a faible humidité et a basse
température pour secher les aliments sans les cuire.

Plus besoin de deviner comment obtenir la température parfaite.

Sonde thermique
Faites cuire votre viande a la température interne souhaitée, en évitant de
la cuire de maniere insuffisante ou excessive.

Faites entrer et sortir facilement les aliments du four.

Grilles de four Luxury-GlideMD
Les grilles de four sont si lisses gu’elles glissent sans effort.

Empéchez I'accumulation d’aliments bralés et renversés dans le fond du
four.

Nettoyage a la vapeur
Conservez I'aspect impeccable de votre four grace au cycle Nettoyage a la
vapeur, sans produits chimiques et sans odeur.

2.2 Batteries de cuisine

Le matériau des batteries de cuisine affecte la fagon dont il transfére la
chaleur de la casserole aux aliments de maniére uniforme et rapide.

Matériau Attributs

Recommandation

Batterie de cuisine en métal lus-
tré

Les batteries de cuisine brillantes, en aluminium et sans
revétement sont les meilleures pour un chauffage unifor-
me. Elles conviennent a tous les produits de boulangerie.

Les températures et les durées de cuisson recommandées
sont basées sur des batteries de cuisine en métal brillant.

Batterie de cuisine en métal fon-
cé

les batteries de cuisine brillantes.

Les batteries de cuisine foncées sont plus chaudes que Réduisez la température de cuisson de 25°F / 13-14°C

lorsque vous utilisez des batteries de cuisine foncé.

Batterie de cuisine en verre

Les batteries de cuisine en verre sont plus chaudes que

les batteries de cuisine brillantes.

riture.

Le verre est pratique, puisque la méme batterie de cuisi-
ne peut étre utilisée pour cuisiner, servir et ranger la nour-

Réduisez la température de cuisson de 25°F / 13-14°C
lorsque vous utilisez des batteries de cuisine en verre.

Batterie de cuisine isolée

Les batteries de cuisine isolées sont plus froides que les

batteries de cuisine brillantes.

cuisson au four a gaz.

Les batteries de cuisine isolées sont congues pour la

Lorsque vous utilisez des batteries de cuisine isolées, le
temps de cuisson d’une recette peut étre plus long que
d’ordinaire.

2.3 Conditions de cuisson

Les conditions dans votre cuisine peuvent affecter le rendement de
votre appareil lors de la cuisson des aliments.
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Etat Attributs

Recommandation

Si les aliments sont trop foncés ou trop cuits, utilisez le temps

Au fur et a mesure du vieillissement et de la décolora- de cuisson minimum de la recette ou de 'emballage.
Batterie de cuisine vieillissante tion des casseroles, il pourrait s’avérer nécessaire de ré- Si les aliments sont trop peu cuits ou pas assez cuits, suivez
duire Iégérement les temps de cuisson. le temps de cuisson moyen a maximum recommandé dans la

recette ou sur I'emballage.

Ajustez la température de cuisson, le temps de cuisson ou les
recettes au besoin.

L’air est plus sec et la pression d’air est plus basse. Augmentez la quantité de liquide dans les recettes de cuisson.

L’eau bout a une température plus basse et les liquides Augmentez le temps de cuisson sur la table de cuisson. Cou-
Haute altitude s’évaporent plus rapidement. vrez la vaisselle pour réduire I'évaporation.

Les aliments peuvent prendre plus de temps a cuire. Augmentez le temps de cuisson ou la température du four.

Les pates peuvent lever plus vite. Réduisez la quantité de bicarbonate de sodium ou de poudre

a pate dans la recette. Réduisez le temps de levée ou enfon-
cez la pate et laissez-la lever deux fois.

2.4 Résultats de cuisson

De petits ajustements peuvent vous aider a obtenir les meilleurs

résultats.

Résultat

Recommandation

Nourriture pas assez brunie

Utilisez le temps de cuisson moyen a maximum recommandé sur 'emballage ou la recette.

Nourriture trop foncée

Utilisez le temps de cuisson minimum recommandé sur 'emballage ou la recette.

2.5 Conseils de cuisson

Utilisez ces conseils supplémentaires pour obtenir les meilleurs

résultats de votre appareil.

Situation

Recommandation

Cuisson

Emplacement des grilles

Se reporter a Réglage des commandes du four.

Préchauffage

Insérez les aliments immédiatement aprés le bip.
Préchauffez complétement le four avant de cuire des aliments comme des biscuits, des gateaux et du
pain.

Vérification des aliments

Utilisez la fenétre et I'éclairage du four pour vérifier I'état de la nourriture. L’ouverture de la porte peut
réduire la performance de cuisson.

Cuisson au four ou par convection

Utilisez la fonction de cuisson par convection pour obtenir de meilleurs résultats lorsque vous faites cuire
des biscuits ou des gateaux sur plusieurs grilles. Pour de meilleures performances, reportez-vous a Ré-
glage des commandes du four.

Cuisson a la vapeur

Pour obtenir des instructions, des conseils et des avantages, consultez la page suivante Réglage des
commandes du four.

Placement des aliments

Laissez un espace d’au moins 2pouces / 5cm entre les plats de cuisson pour assurer une bonne circula-
tion de I'air.

Griller/Rétir
Si 'accessoire n’est pas fourni avec votre appareil ménager, vous pouvez I'acheter sur le site www.frigi-
daire.com.

Léchefrite Pour des résultats optimaux de cuisson au gril, utilisez une léchefrite munie d’une grille congue pour éva-

cuer la graisse des aliments et éviter les éclaboussures et la formation de fumée. La lechefrite attrape les
déversements de graisse et la grille aide a prévenir les éclaboussures de graisse.

Cuisson par convection

Attributs de convection

La cuisson par convection utilise un ventilateur pour faire circuler I'air chaud autour du four et des ali-
ments. Elle brunit les aliments plus uniformément et réduit les points chauds dans le four.

La convection permet de gagner du temps en utilisant plusieurs grilles ou en cuisinant plusieurs aliments
a la fois.
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Situation

Recommandation

Cuisson par convection

Réduisez la température de cuisson de la recette de 25°F / 13-14°C a moins que la recette ne soit écrite
pour la cuisson par convection.
Préchauffez le four pour de meilleurs résultats.

Rétissage a convection

Le rétissage a convection est idéal pour les viandes et ne nécessite pas de préchauffage pour la plupart
des viandes et des volailles. Il n’est pas recommandé de réduire la température de cuisson pour le rotis-
sage a convection. Suivez attentivement les recommandations de température et de durée de votre re-
cette, en ajustant le temps de cuisson si la recette ne spécifie pas de temps de rétissage a convection.
Puisque le rétissage a convection cuit plus rapidement, le temps de cuisson peut étre réduit de 25 % a
40 % selon le type d’aliment. Vous pouvez réduire les temps de cuisson de 25 % par rapport au temps
recommandé pour votre recette et vérifier les aliments a ce moment. Si nécessaire, poursuivez la cuis-
son jusqu’a ce que vous obteniez la cuisson désirée. Si la sonde alimentaire est fournie avec votre appa-
reil ménager, utilisez-la. Si ce n’est pas le cas, vous pouvez I'acheter dans la plupart des épiceries et des
magasins d’articles ménagers. Disposez les grilles du four de fagon a ce que les grosses pieces de vian-
de et la volaille soient sur la grille la plus basse du four.

Ne couvrez pas les aliments lorsque vous les rotissez a sec; le fait de les couvrir empéchera la viande de
brunir correctement. Lorsque vous faites cuire des viandes, utilisez la léchefrite ou la grille de rétissage.
La lechefrite attrapera les déversements de graisse et la grille aide a prévenir les éclaboussures de
graisse.

3. AVANT DE REGLER LES COMMANDES DE SURFACE

/N AVERTISSEMENT!

Voir les chapitres sur la sécurité.

3.1 Caractéristiques de la surface de cuisson a
induction

Voir les chapitres sur la sécurité.
L’induction présente plusieurs avantages :

» Surface de cuisson plus froide : que la surface de cuisson a
induction soit allumée ou non, elle reste plus froide que les surfaces
de cuisson en céramique.

» Cuisson plus propre : les déversements ne cuisent pas et
n’adherent pas a la surface, car I'induction fonctionne en chauffant
la batterie de cuisine et non la surface de cuisson.

+ Détecteur magnétique : le capteur a bobine détecte
automatiquement si la casserole est magnétique et empéche toute
activation accidentelle.

» Détection de la taille des casseroles : le capteur de
reconnaissance des casseroles détecte et adapte automatiquement
les zones de cuisson a la taille des casseroles en cours d’utilisation.

+ Efficacité énergétique : la cuisson par induction chauffe la batterie
de cuisine plus rapidement tout en consommant moins d’énergie.

« Chauffage rapide : la batterie de cuisine chauffe plus rapidement
que sur une surface de cuisson en céramique. Il se peut que vous
deviez utiliser un réglage plus faible pour la cuisson des aliments
que celui auquel vous étes habitué.

+ Chauffage homogeéne : |a batterie de cuisine chauffe de maniére
plus homogene que sur une surface de cuisson en céramique, de
sorte qu’il y a moins de risques de points chauds ou froids dans la
batterie de cuisine.

/N ATTENTION!

Les zones de cuisson ne produisent pas directement de chaleur,
mais la surface en verre peut devenir chaude au contact de la
batterie de cuisine chaude. Il y a un risque de bralure! Ne pas
toucher la zone de cuisson ou la zone environnante jusqu’a ce
qu’elle soit refroidie a une température adéquate.

3.2 Sons

Le champ magnétique de la zone de cuisson a induction peut faire
vibrer la batterie de cuisine, créant ainsi un bruit de bourdonnement ou
de ronronnement. Ces bruits ne sont pas inhabituels, surtout lorsque
les réglages sont éleveés.

Vous pourrez entendre du bruit lorsque :

» Le fond de la batterie de cuisine n’est pas parfaitement plat et peut
vibrer Iégérement contre la surface de cuisson.

» La casserole ou la batterie de cuisson est desserrée et peut vibrer
dans son support.

» La batterie de cuisine est composée de plusieurs matériaux, ce qui
peut provoquer de Iégeres vibrations au niveau de sa structure.
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Les bruits sont moins susceptibles de se produire avec une batterie de
cuisine plus lourde et de meilleure qualité.

Une surface de cuisson a induction peut également produire de légers
cliquetis provenant des interrupteurs électroniques qui maintiennent la
température de cuisson souhaitée. Vous pourrez également entendre
un ventilateur qui refroidit les composants électroniques a l'intérieur de
la surface de cuisson.

% REMARQUE

Veiller a lire les instructions détaillées concernant le nettoyage de
la surface de cuisson a induction dans les sections « Entretien et
nettoyage » et « Dépannage » du présent guide d'utilisation.

3.3 Type de batterie de cuisine approprié

La cuisson par induction chauffe la batterie de cuisine en générant un
champ électromagnétique a I'aide d’'une bobine placée sous la zone de
cuisson.

Utiliser une batterie de cuisine appropriée, fabriquée a partir de métal
ferromagnétique ou constituée d’un tel métal.

« correct : fonte, acier, acier émaillé, acier inoxydable, fond
multicouche (avec un marquage en bonne et due forme du
fabricant).

« incorrect : aluminium, cuivre, laiton, verre, céramique, porcelaine.

La batterie de cuisine est appropriée pour une surface de cuisson a

induction si :

+ le symbole de I'induction 1 figure sur 'emballage ou sur le fond de
la batterie de cuisine.

* l'eau bout trés rapidement sur une zone réglée au niveau de la
température la plus élevée.

* un aimant se colle au fond de la batterie de cuisine.

Recommandations en matiere de batterie de cuisine :

« utiliser une batterie de cuisine a fond plat, de maniére a ce qu’elle
soit en contact avec toute la surface de la zone de cuisson. Vérifier
si le fond est plat en faisant tourner une regle sur le fond de la
batterie de cuisine.

« Utiliser une batterie de cuisine de qualité avec un fond plus lourd
pour une meilleure répartition de la chaleur et des résultats de
cuisson plus homogénes.

» La taille de la batterie de cuisine doit étre adaptée a la quantité
d’aliments a cuire.

* Ne pas utiliser de casseroles sales avec des accumulations de
graisse. N'utiliser que des batteries de cuisine dont le fond est
propre et sec.

* Ne pas laisser la batterie de cuisine se dessécher. Cela pourrait
endommager la batterie de cuisine et la surface de cuisson en
céramique. Ce type de dommage n’est pas pris en charge par la
garantie.



Les ustensiles de cuisine trop petits pour une zone donnée risqueraient

N ATTE NTlON' de ne pas activer le capteur de détection des ustensiles. Les ustensiles
Ne pas faire glisser la batterie de cuisine sur la surface de la table bien plus grands qu’une zone de cuisson cuiront plus lentement et de
de cuisson. Cela risque d’égratigner la surface en céramique et maniére hétérogéne.
d’endommager votre appareil ménager de facon permanente. Si votre ustensile n'est pas parfaitement adapté, il est préférable
d’utiliser une zone un peu plus petite que le fond de l'ustensile.
I .
/N ATTENTION! 3.7 Indicateur de surface chaude

Ne pas toucher la batterie de cuisine chaude a mains nues. Il y a
un risque de brdlure! Toujours utiliser des gants de cuisine ou des
poignées.

Apres avoir été éteinte, une zone de cuisson peut rester chaude en
raison de ses contacts avec des ustensiles de cuisine chauds.
L’indicateur de surface chaude s’allumera et restera visible jusqu’au

3.4 Le test de I'aimant refroidissement de la zone de cuisson a une température sécuritaire.

Pour savoir si un ustensile de cuisine fonctionnera sur votre surface de A ATTENT|0N|

cuisson a induction, essayez d'y coller un aimant. . . .
y y Les zones de cuisson ne produisent pas directement de chaleur,

Si 'aimant adhere fermement au fond de l'ustensile de cuisine, il mais la surface en verre peut devenir chaude au contact de la
fonctionnera sur votre surface de cuisson a induction. batterie de cuisine chaude. Il y a un risque de bralure! Ne pas
toucher la zone de cuisson ou la zone environnante jusqu’a ce

Si 'aimant n’adhére que faiblement ou pas du tout, 'ustensile de ; ) A . N
qu’elle soit refroidie a une température adéquate.

cuisine ne chauffera pas sur votre surface de cuisson a induction.

/N ATTENTION! /N ATTENTION!

Les ustensiles de cuisine appropriés sur une zone de cuisson a Ne placez pas de papier d’aluminium, d’articles en plastique ou tout
induction en fonctionnement chauffent trés rapidement. Si un autre matériau susceptible de fondre sur le dessus de la cuisiniere
ustensile de cuisson vide est laissé sur une zone de cuisson a lorsqu’elle est en cours d'utilisation. Ces objets pourraient fondre
induction en fonctionnement, le changement rapide de température ou s’enflammer et provoquer des dommages permanents sur la
peut déformer ou endommager l'ustensile. surface de cuisson. Les poignées, les serviettes ou les cuilléres en
Ne placez pas d'ustensiles de cuisine chauds sur le panneau de bois peuvent s’enflammer si elles sont placées trop prés des zones
commande. La chaleur peut endommager les piéces électroniques. de cuisson.
3.5 Capteur de casserole A ATTENTION!

Lorsque la surface de cuisson est active, 'emplacement de la batterie
de cuisine est détecté automatiquement par les zones de cuisson. La
commande correspondante s’allume, indiquant la section de
commande de la zone active.

N'utilisez pas de papier d’aluminium pour recouvrir toute partie de
la table de cuisson. Une mauvaise installation de ces revétements
de surface de cuisson peut entrainer un risque d’électrisation ou
d’incendie. Si ces articles fondent sur la table de cuisson, ils

Si vous retirez une casserole d’'une zone de cuisson active, la zone 'endommageront.

s’éteint au bout de 30 secondes.

Si la surface de cuisson ne détecte pas de batterie de cuisine dans une | 3.8 Verrouiller ou déverrouiller la table de cuisson

zone durant 30 secondes, I'ensemble de celle-ci s’éteint. R . .
La commande peut étre programmée pour verrouiller les touches de
Le tableau ci-dessous indique les conditions de détection de la commande de la table de cuisson.
casserole qui peuvent empécher la détection de cette derniére.
Pour activer la fonction de verrouillage :

Correcte Incorrecte

1. Appuyez sur la touche B et maintenez-la enfoncée pendant
Le matériau de base de la batterie 3 secondes.

de cuisine est non magnétique. . - « .
gnetiq 2. Une fois les commandes verrouillées, B apparaitra sur I'écran.

Le matériau de base de la batterie
de cuisine posséde de bonnes ca-
ractéristiques magnétiques.

La batterie de cuisine est correcte-

) C Pour annuler la fonction de verrouillage :
ment centrée sur la zone de cuis-

La batterie de cuisine n’est pas cen-

trée sur la zone de cuisson. B . ,
son. 1. Appuyez sur la touche 2 et maintenez-la enfoncée pendant
Fond de la casserole plat et cotés  Fonds ou cotés de casseroles cour- 3 secondes. , e .
droits. bés ou gauchis. 2. Lorsque l'icone de verrouillage ne s’affiche plus, le clavier de

3 : = " commandes de la table de cuisson peut étre utilisé.

a casserole repose compietemen . . ..

et & niveau sur la surface de cuis- :fggpddddeelfs‘;ar?:fg’éz oo " | 3.9 Déplacement des batteries de cuisine sur une
son. surface de cuisson lisse

La casserole est bien équilibrée. Une poignée lourde incline la poéle. Soulever la batterie de cuisine avant de la déplacer sur la surface de
cuisson en verre céramique.

3.6 Tailles minimale et maximale des casseroles . - .
La batterie de cuisine dont le fond est rugueux ou sale peut laisser des

L'anneau intérieur de ‘chaque zone de cuisson indique la taille marques et égratigner la surface en vitrocéramique.
minimale, tandis que I'anneau extérieur correspond a la taille maximale
de la casserole a poser sur chaque zone de cuisson. & REMARQUE
| Toujours commencer avec des batteries de cuisine propres.
//T\
[
AN /\ ATTENTION!
‘ Déplacer la batterie de cuisine avec précaution sur la surface de
U] cuisson.

Pour de meilleurs résultats, veuillez utiliser des ustensiles de cuisine

. y s .
adaptés a la taille de la zone de cuisson. 3.10 Gestion de I'énergie

La surface de cuisson a induction est équipée de 2 ou 3 générateurs et
de 4 ou 5 zones de cuisson, selon le modéle. Chaque générateur peut
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alimenter 1 ou 2 zones de cuisson. Si vous utilisez simultanément
plusieurs zones de cuisson a puissance élevée et qu’elles partagent le
méme générateur, il se peut que la surface de cuisson doive gérer la
puissance entre deux zones de cuisson.

Gestion d’énergie pour 5 zones de cuisson

T

$

% REMARQUE

Pour obtenir les meilleures performances des zones de cuisson,
commencez a cuisiner sur une seule zone de cuisson et une fois
que la batterie de cuisine initiale a atteint la température de cuisson
souhaitée, passez a la deuxieme zone de cuisson.

3.11 Mise en conserve

Veiller a lire et a observer tous les points suivants lors de I'utilisation de
votre appareil pour la mise en conserve. Consulter le site Web de
'USDA (United States Department of Agriculture) et veiller a lire tous
les renseignements disponibles ainsi qu’a suivre les recommandations
pour les procédures de mise en conserve.

Recommandation de nettoyage :

Utiliser uniquement un appareil de mise en conserve a fond
complétement plat sans arétes rayonnant a partir du centre inférieur
lors de la mise en conserve. La chaleur est répartie plus
uniformément lorsque la surface inférieure est plate. Utiliser une
régle droite pour vérifier le fond de I'autoclave de mise en conserve.
S’assurer que le diametre de 'autoclave de mise en conserve ne
dépasse pas de 2,5 cm (1 po) les reperes de I'élément de surface
ou le brileur.

Il est recommandé d’utiliser des contenants de plus petit diametre
sur les surfaces de cuisson a serpentin électrique et en verre
céramique, et de centrer les autoclaves de mise en conserve sur les
grilles du braleur.

Commencer avec de I'eau chaude du robinet pour amener I'eau a
ébullition plus rapidement.

Utiliser le réglage de chaleur le plus élevé lorsque vous portez I'eau
a ébullition. Une fois I'ébullition terminée, réduire la chaleur a la
température la plus basse possible pour maintenir cette ébullition.
Utiliser des recettes testées et suivre attentivement les instructions.
Consulter votre service d’extension agricole coopératif local ou un
fabricant de bocaux en verre pour obtenir les dernieres informations
sur la mise en conserve.

Il est préférable de mettre en conserve de petites quantités et des
charges légeres.

/N ATTENTION!

Ne pas laisser le bain-marie ou les autoclaves a pression a chaleur
élevée durant trop longtemps.

4. REGLAGE DES COMMANDES DE LA SURFACE D'INDUCTION

/N AVERTISSEMENT!

Voir les chapitres sur la sécurité.

4.1 Commandes de la table de cuisson

B N

B ERE B

BEn B

| | HOT SURFACE

888 =«

BB =w

TIseseren TIseser e

oo

Tiseser e

Tisesere s

eon

Tiseser e N

Power (puissance): Appuyez pour allumer ou éteindre la table de
cuisson.

VERR: Verrouille les commandes de la table de cuisson pour éviter
I'activation accidentelle des zones de cuisson.

Indicateur de zone de cuisson : La case correspondant a la zone
de cuisson s'allume lorsque la zone de cuisson est allumée et
qu'un récipient est présent.

Bouton d'alimentation de la zone de cuisson : Les commandes
rectangulaires (4 ou 5 selon le modéle) indiquent les zones de
cuisson.

Indicateur de surface chaude : S'affiche lorsque I'une des zones
de cuisson du méme cété est chaude.

Indicateur du niveau de puissance : Affiche le niveau de
puissance en fonction de la sélection.

Contréle du niveau de puissance : Appuyez pour régler le niveau
de puissance.

Bridge (cuisson en pont): Les deux zones de cuisson de gauche
ont la caractéristique Bridge (cuisson en pont).
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=] L’indicateur Bridge (cuisson en pont) est visible sur la zone 1 si
les deux zones de cuisson gauche détectent des ustensiles de
cuisine. La fonction Bridge (cuisson en pont) permet aux deux
zones de cuisson de gauche de travailler ensemble pour chauffer
une longue piece de cuisson, comme une plaque de cuisson.

Garder au chaud : Régle toutes les zones de cuisson actives sur
le réglage le plus bas pour garder les aliments au chaud.

Temp Lock: La zone de cuisson avant droite dispose de la
fonction Temp Lock (Verrouillage temporaire). Temp Lock ajuste la
puissance de la zone de cuisson pour maintenir la température
lorsque des aliments froids sont ajoutés a la poéle.



% REMARQUE

La plupart des commandes de la surface de cuisson ne sont pas
visibles tant que la surface de cuisson n’est pas allumée a l'aide du
bouton Power (puissance). Les commandes d’une zone de
cuisson ne sont pas visibles tant que la zone ne détecte pas
d’'ustensiles de cuisine.

4.2 Réglage des zones de cuisson a induction
Pour utiliser une zone de cuisson a induction :

1. Appuyez sur le bouton Power (puissance) pour allumer la table de
cuisson.

2. Placez l'ustensile de cuisson de la bonne taille sur la zone de
cuisson. Les commandes d’une zone ne sont activées que si un
ustensile de cuisine est détecté.

3. Appuyez sur le bouton On/Off (marche/arrét) pour la zone de
cuisson active. L'indicateur de niveau de puissance de la zone de
cuisson affiche "0".

4. Réglez la zone de cuisson au niveau souhaité en appuyant sur le
numeéro du réglage souhaité.

5. Au terme de la cuisson, appuyez sur le bouton On/Off (marche/
arrét) ou Power (puissance) pour éteindre la zone de cuisson par
induction, avant de retirer I'ustensile de cuisine. Si toutes les zones
sont éteintes, la table de cuisson s’éteindra automatiquement au
bout de 30 secondes. Vous pouvez a tout moment modifier le
réglage d’une zone de cuisson active en appuyant sur le numéro
du nouveau réglage.

6. Pour activer le Power Boost, appuyez sur l'indicateur POWER
BOOST

=d IMPORTANT

Ne laissez pas d’'ustensiles de cuisine vides sur une zone de
cuisson en fonctionnement. Les ustensiles de cuisine chauffent tres
rapidement et peuvent étre endommagés ou déformeés s'ils sont
laissés sur la zone de cuisson vide.

% REMARQUE

La zone de cuisson ne s’activera qu’avec les ustensiles de cuisine
appropriés en place. Se reporter a Avant d'utiliser la surface de
cuisson.

Si la table de cuisson ne détecte pas d’ustensiles de cuisine dans
les 30 secondes qui suivent, elle s’éteint.

4.3 Réglages suggérés pour la zone de cuisson a
induction

Commencez la plupart des opérations de cuisson a un réglage plus
élevé, puis mettez sur un réglage plus bas pour terminer la cuisson.

Les réglages suggérés dans le tableau ci-dessous sont pensés pour
une cuisson avec des casseroles en acier inoxydable de poids moyen
avec couvercles. Les réglages peuvent varier lorsque vous utilisez
d’autres types de casseroles.

Niveau de puissance de la recommandation d’induction

Niveau d’ali- Plage de tem- Type de cuisson

mentation  pérature

1 Low (Basse) Garder les aliments au chaud. V
Allure

2-4 moyenne-fai- Continuer & cuire, & pocher ou & mijoter.2)3)

e
5.6 A point Malnten_lr upe gbullltlon Ien4t)e; épaissir les
sauces ; cuire a la vapeur.

Allure Maintenir la cuisson des aliments ; pocher ;

7-8 moyenne-for- . . "4
te mijoter.
i Commencer a faire cuire la plupart des ali-

9 Elevé ments, maintenir I'eau a ébullition, faire cui-

re a la casserole, brilage.

Niveau d’ali- Plage de tem- Type de cuisson

mentation  pérature
Ebullition ra-  Commencer & chauffer les casseroles con-
P pide (Power tenant de grandes quantités d’aliments ou a
Boil) faire bouillir de I'eau.

1) Utiliser ce réglage pour maintenir les aliments au chaud & une températu-
re comprise entre 145 °F et 170 °F .

2) Utiliser ce réglage pour maintenir les aliments au chaud & une températu-
re comprise entre 145 °F et 160 °F .

3) Utiliser ce réglage pour faire un mijotage & une température comprise en-
tre 185 °F et 200 °F.

4) Utiliser ce réglage pour faire un mijotage & une température comprise en-
tre 185 °F et 200 °F.

REMARQUE :

» Lataille et le type d'ustensiles de cuisine utilisés, ainsi que la
quantité et le type d’aliments a cuire influencent le réglage
nécessaire pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson.

« La table de cuisson restera en mode Power Boil (ébullition rapide)
pendant 10 minutes maximum. Aprés 10 minutes, la zone de
cuisson passe automatiquement au réglage élevé (9).

» L’indicateur de surface chaude (H)s’affiche dans I'indicateur de
réglage lorsque de la chaleur est détectée dans une zone de
cuisson qui a été désactivée. L'indicateur reste allumé jusqu’a ce
que la surface chauffée ait suffisamment refroidi.

4.4 3) Réglage du pont
La fonction Pont vous permet d'utiliser un ustensile de cuisine trés

long, comme une plaque chauffante, sur le c6té gauche de votre table
de cuisson.

Si I'une des zones de cuisson de gauche est active et que des
ustensiles de cuisine sont détectés dans les deux zones de gauche, la
fonction Pont devient disponible.

Pour utiliser cette fonction :

1. Allumez la table de cuisson en appuyant sur la touche Power
(puissance).

2. Placez l'ustensile de cuisson de la bonne taille sur les deux zones
de cuisson de gauche. La zone deviendra active.

3. Appuyez sur le bouton On/Off (marche/arrét) pour la zone de
cuisson active avant gauche. L'indicateur de niveau de puissance
de la zone de cuisson affiche “0”.

4. Touchezle pont pour activer la fonction de pont.

Les voyants LED a c6té de la commande deviendront rouges et le

réglage de la zone de cuisson pour les deux zones pontées sera lié

5. Appuyez sur le niveau de puissance souhaité sur la barre de
sélection pour régler le niveau de puissance des deux zones de
cuisson de gauche.

Vous pouvez a tout moment modifier le réglage des zones de cuisson

pontées en appuyant sur le numéro du nouveau réglage sur la

commande active.

Pour désactiver la fonction Pont, appuyer sur I'indicateur de pont ou
désactivez I'une des zones de cuisson reliées en appuyant sur son
bouton On/Off (marche/arrét).

4.5 =i Réglage Temp Lock

La regulation précise de la température utilise un capteur de
température pour maintenir une température constante lors de la
cuisson. Lorsque I'on ajoute une pate, un liquide ou un aliment froid a
une casserole chaude, celle-ci refroidit un peu.

La regulation précise de la température détecte ce changement et
utilise une puissance supplémentaire pour maintenir la température
souhaitée. La fonction permet également de savoir quand votre batterie
de cuisine est préchauffée, ce qui vous permet de préparer des crépes
ou de faire sauter des aliments frais avec de meilleurs résultats.

Pour régler la fonction

1. Appuyez sur le bouton Power (puissance) pour allumer la table de
cuisson.

2. Placez l'ustensile de cuisson de la bonne taille sur la zone de
cuisson avant droite. La zone deviendra active et l'indicateur
On/Off (marche/arrét) s'allumera.
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3. Appuyez sur le bouton On/Off (marche/arrét) pour la zone de
cuisson active avant droite. L'indicateur de niveau de puissance de
la zone de cuisson affiche “0”.

4. Appuyez sur le bouton Temp Lock.

5. Appuyez sur 4 sur la barre de sélection du niveau de puissance.
L'indicateur de niveau de puissance affichera 4 et clignotera
jusqu'a ce que la température cible soit atteinte, puis restera stable.

@ Si vous modifiez le niveau de puissance de la zone de cuisson,
I'indicateur de niveau de puissance clignotera jusqu'a ce que la
nouvelle température cible soit atteinte.

5. AVANT D’UTILISER LE FOUR

/N AVERTISSEMENT!

Voir les chapitres sur la sécurité.

5.1 Emplacement de I’évent du four

Les bouches d’aération du four sont situées a l'arriere de la table de
cuisson. Lorsque le four est allumé, de 'air chaud se libére par I'évent.
Cette ventilation est nécessaire pour une circulation d’air adéquate
dans le four et de bons résultats de cuisson.

De la vapeur ou de I'humidité peut apparaitre pres de I'évent du four.
C’est normal.

O
/?*:Q\
000 |O0O0

=3 IMPORTANT

Ne bloquez pas I'aération du four et ne couvrez pas les ouvertures
avec du papier d’aluminium ou tout autre matériau.

/N AVERTISSEMENT!

Revétements protecteurs : n'utilisez pas de papier d’aluminium ou
tout autre matériau ou revétement pour recouvrir le fond du four,
les parois, les grilles ou toute autre partie de la cuisiniere. Cela
modifiera la distribution de la chaleur, produira de mauvais
résultats de cuisson et pourrait endommager de fagon permanente
I'intérieur du four. Une mauvaise installation de ces revétements
peut entrainer un risque de décharge électrique ou d’incendie.
Pendant 'autonettoyage, les températures dans le four seront
suffisamment chaudes pour faire fondre le papier d’aluminium.

/N ATTENTION!

Utilisez toujours des poignées ou des gants de cuisine lorsque
vous utilisez le four. Lors de la cuisson, I'intérieur du four,
I'extérieur du four, les grilles et la table de cuisson deviennent tres
chauds, ce qui peut causer des brllures.

Retirez toutes les grilles du four avant de commencer un cycle
d’autonettoyage. Si les grilles du four sont laissées a l'intérieur du
four pendant un cycle de nettoyage, la capacité de glissement des
grilles du four peut étre endommageée et toutes les grilles du four
perdront leur fini brillant.

Pour éviter d'endommager le four, ne tentez pas de fermer la porte
du four tant que toutes les grilles ne sont pas completement
positionnées a l'intérieur de la cavité du four.

5.2 Type de grille de four

Tiroirs a micro-ondes
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Vous pouvez configurer les boutons de préréglage pour définir le
verrouillage temporaire a certaines fins.

« Mijoter :regle la zone sur 1.

» Faire revenir : régle la zone sur 4.

« Saisir : regle la zone sur 6.

* Bouillir : régle la zone sur 9.

Saisissez les taches que I'utilisateur doit effectuer aprés avoir terminé
cette tache (facultatif).

Le tiroir a micro-ondes entierement extensible facilite la préparation
des aliments. Ce tiroir a micro-ondes est doté de glissiéres qui
permettent de le retirer du four sans frotter les parois du four.

=J IMPORTANT

Avant d'utiliser les accessoires, veuillez les retirer et les nettoyer
conformément aux instructions du chapitre : « Entretien et
nettoyage ».

5.3 Retrait et disposition des grilles de four

=d IMPORTANT

Toujours placer les grilles lorsque le four est froid.

Pour retirer les grilles du four

1. Tirer la grille du four vers I'avant jusqu’a ce qu’elle atteigne la
position d’arrét.
2. Soulever I'avant de la grille du four et la faire glisser.

Pour remplacer les grilles du four

1. Placer la grille sur les guides de grille des deux cb6tés des parois du
four.

2. Soulever légérement I'avant de la grille du four, puis la remettre en
place en la faisant glisser.

S’assurer que la grille du four est a niveau avant de I'utiliser.

5.4 Retrait et remplacement des tiroirs a micro-ondes
Pour retirer :

1. Assurez-vous que le tiroir a micro-ondes de cuisson est en position
fermée.

2. D’une main, passer par I'ouverture de la poignée et saisir les
barres supérieure et inférieure du tiroir a micro-ondes.

3. Tout en maintenant les deux sections, tirez le tiroir a micro-ondes
hors du four jusqu’a ce que la position d’arrét soit atteinte.

4. Avec les deux mains, soulevez Iégérement I'avant du tiroir a micro-
ondes et continuez a I'éloigner du four. Assurez-vous de saisir les
parties supérieure et inférieure du tiroir a micro-ondes ensemble
lorsque vous le retirez ou le manipulez.



Pour remplacer :

1. Assurez-vous que le tiroir a micro-ondes de cuisson est en position
fermée.

2. Saisir les parties supérieure et inférieure du tiroir a micro-ondes.

3. Soulever le tiroir a micro-ondes et maintenez-le a niveau entre les
parois de la cavité du four.

4. |Incliner Iégérement I'avant de le tiroir & micro-ondes vers le haut et
le remettre en place.

=J IMPORTANT

Pour éviter d'endommager le four, ne tentez pas de fermer la porte
du four tant que toutes les grilles ne sont pas completement
positionnées a l'intérieur de la cavité du four.

5.5 Utilisation des options du menu pour personnaliser
votre expérience de cuisson

Lorsque vous installez votre appareil pour la premiere fois, vous étes
invité a définir vos préférences sur I'écran. Vous pouvez toujours les

modifier plus tard a I'aide du menu —.

1. Appuyez sur les barres Options de menu et faites défiler pour
trouver I'option désirée.

2. Sélectionnez I'option et définissez votre préférence.

3. Enregistrez et revenez en arriére ou Enregistrer et fermer.

Vous pouvez appuyer sur le X pour fermer sans enregistrer les

modifications.

5.6 Horloge

Lorsque I'appareil est branché pour la premiére fois ou lorsque
I'alimentation électrique de I'appareil a été interrompue, I'écran affiche
12:00. Il est recommandé de toujours régler I'horloge a I'heure correcte
avant d'utiliser I'appareil.

Pour régler I'horloge :

1. Appuyez sur les barres Options de menu et faites défiler jusqu'a
Horloge.

Options d'horloge

Désactivez l'affichage de I'norloge lorsque le four est éteint

Passage de I'heure 12 a I'hneure 24

Régler I'horloge

2. Appuyez sur Réglage de I'horloge et reglez 'heure a l'aide du
graphique.

3. Réglez sur AM ou PM.

4. Enregistrer et fermer.

5.7 Mode d’économie d’énergie

La commande du four est dotée d’une fonction d’économie d’énergie

de 12 heures, préréglée en usine, qui éteint le four s’il reste allumé

pendant plus de 12 heures.

Vous pouvez programmer |'appareil pour qu'il outrepasse cette fonction

et permette une cuisson continue pendant plus de 12 heures.

1. Faites défiler jusqu’au Mode d'économie d'énergie et appuyez.

2. Suivez les indications pour désactiver le Mode d'économie
d'énergie si nécessaire.

3. Enregistrer et fermer.

5.8 Paramétres généraux

Vous pouvez modifier certains paramétres de votre appareil.

Pour ce faire :

1. Faites défiler jusqu’a Réglages généraux et appuyez.
2. Choisissez I'un des paramétres que vous souhaitez modifier.

Réglage Description

Unité de température Pour passer de °F (par défaut) a °C.

Pour choisir si la commande du four doit fonc-
tionner avec des tonalités fortes, silencieuses
ou sans tonalités.

Niveau de volume

Pour choisir le niveau de luminosité de I'écran
parmi les options suivantes : élevé, moyen et
faible.

Niveau de luminosité de
I'écran

Langues disponibles : Anglais, francais cana-

Langue dien, espagnol.

Pour choisir si les conseils de cuisson sont affi-

Conseils de cuisson chés a I'dcran ou non.

5.9 Favoris
Faites défiler jusqu’a Favoris et appuyez.

Quick Start Options (Options de démarrage rapide) > Over (Four)
350°F (peut changer la valeur par défaut lorsque Quick Start
(Démarrage rapide) est sélectionné).

1. Changez la température si vous le souhaitez.

2. Enregistrez.

Options de température > Ajustez le préchauffage personnalisé par
défaut.

1. 325°F/163°C
2. 375°F/191°C
3. 400°F /204°C

@ Ces options de température sont également disponibles dans le
menu Préchauffage personnalisé sur I'écran principal.

5.10 Etalonnage de la température du four

Votre appareil a été étalonné et testé en usine pour vous assurer une
température de cuisson précise. Lors des premiéres utilisations,
conformez-vous scrupuleusement aux recommandations relatives a la
durée et a la température de votre recette. Si vous pensez que le four
est trop chaud ou trop froid pour les temps de cuisson de votre recette,
vous pouvez régler la commande, afin que le four soit plus chaud ou
plus froid que la température affichée.

=d IMPORTANT

N'utilisez pas de thermometres de four comme ceux que I'on trouve
dans les épiceries pour veérifier les réglages de température a
I'intérieur de votre four. Ces thermometres de four peuvent varier
de 20 a 40 degrés par rapport aux températures réelles.

Pour modifier le réglage de la température :

1. Faites défiler jusqu’a Calibration de la température et appuyez.

2. Utilisez le curseur pour augmenter ou diminuer la température par
défaut du four.

3. Enregistrez et revenez en arriére ou cliquez sur Save & Close
(Enregistrer et fermer).

La température du four peut étre modifiée de +/-35 °F par rapport aux

réglages d'usine. Vous pourrez également régler la température si la

commande est réglée pour afficher les températures en Celsius

(+/-19°C).

5.11 Sabbath Mode (Mode Sabbat)

1. Faites défiler jusqu’a Sabbath Mode (Mode Sabbat).

2. Lisez et suivez toutes les instructions pour régler et, lorsque vous
avez terminé, annulez. Se reporter a Réglage des commandes du
four.

5.12 Réinitialisation des parameétres d’usine

Votre appareil ménager a été configuré avec des réglages de
commande du four par défaut. Vous pourrez modifier les parametres
suivants au fil du temps au fur et a mesure de I'utilisation de I'appareil :

* Mode d’affichage de 12 ou 24 heures
* Luminosité de I'écran
* Langue
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Favoris

Affichage de I'horloge

Parametres de Food Probe (Sonde thermique)

Mode de cuisson continue ou d’économie d’énergie de 12 heures
Commande silencieuse ou sonore

Affichage de la température du four (°F ou °C)

Réglages de la température du four

Pour rétablir les réglages par défaut du four :

1. Faites défiler jusqu’a Rétab. des régl. préprog. et appuyez.

2. Suivez les indications de I'écran.

Ne pas oublier : Si vous appuyez sur Reset (Réinitialiser), tous les
parametres reviendront a la valeur par défaut.

3. Confirmez votre choix en appuyant sur Réinit, puis sur OK.

5.13 Sonde thermique

Les options de Food Probe (sonde thermique) se trouvent dans le
menu des réglages et dans le menu Modes de cuisson du four.
Sélectionnez Food Probe (Sonde thermique) dans le menu des
réglages pour choisir si le four s'éteint ou reste allumé lorsque la
température spécifiée est atteinte pendant la cuisson.

Faites défiler jusqu'a Sonde thermique, apppuyez et suivez les
instructions a I'écran.

Pour régler le four afin d'utiliser la sonde de température, voir la section
« Cuisson avec la sonde de température » dans le chapitre Réglage
des commandes du four.

5.14 Ecran de verrouillage
Par mesure de sécurité, les portes et les commandes du four peuvent

étre verrouillées. Suivez les instructions de I'écran pour verrouiller et
déverrouiller.

1. Allez sur Options de menu et sélectionnez Verouillage de
I'écran.

2. Appuyez sur la touche VERR et maintenez-la enfoncée pendant
trois secondes.

Lorsque les portes et les commandes sont verrouillées, I'écran affiche

I’heure, une note indiquant que le four est verrouillé et une touche

6. REGLAGE DES COMMANDES DU FOUR

/N AVERTISSEMENT!

Voir les chapitres sur la sécurité.

6.1 Commandes du four

HC,

z

o 12:30

ON1OFF LIGHT

D

DEVERR. Une fois les commandes et la porte verrouillées, il n’y a
aucun acces aux fonctions de cuisson. Cela permet de s’assurer que le
four reste verrouillé et sécuritaire.

Pour deverrouiller la porte et la commande du four, appuyez sur
DEVERR et suivez les indications a I'écran.

5.15 Connecter votre four a votre téléphone intelligent

Lisez d’abord les informations contenues dans la carte de connexion
avant de configurer votre téléphone intelligent pour qu'’il se connecte au
four. Téléchargez I'application Frigidairesur votre téléphone intelligent
pour vous connecter et programmer votre four pour la cuisson a
distance.

Pour configurer la connectivité dans votre four :

1. Allez sur Options de menu et sélectionnez Connectivité.

Suivez les instructions a I'écran.

2. Une fois I'application téléchargée, vous avez la possibilité de vous
connecter a votre réseau domestique. Assurez-vous de lire les
instructions et les conseils relatifs a I'utilisation de I'application pour
régler les modes du four.

3. Vous pouvez configurer I'application pour contrdler certains modes
et fonctions du four a distance.

L'utilisation de votre téléphone intelligent pour contréler certaines

fonctions du four nécessite un peu d’attention de votre part. Assurez-

vous de suivre toutes les instructions de I'application Frigidaire pour

I'utilisation mobile.

5.16 A propos de I'appareil

Les informations importantes concernant I'appareil, telles que le
numéro de version du logiciel et les coordonnées du service
d'assistance, sont indiquées ici.

1. Faites défiler jusqu’a A propos de cet appareil et appuyez.
2. Touchez les en-tétes pour voir l'information.

Commande du four
Q  LUMIERE

Description

Pour allumer ou éteindre la lumiére du four.

Réglages de contréle minimum et maximum

Caractéristique Mode Température/durée Température/durée

minimum maximale

Sans préchauf-

Commande du four Description

Pour ouvrir I'affichage et I'écran de démarrage

rapide.

Vous pouvez également activer I'écran en le
(D  MARCHE/ARRET ‘ouchant. -

Si vous appuyez sur MARCHE/ARRET pen-

dant que le four fonctionne, il s'éteindra com-

plétement, annulant toutes les fonctions en

cours.

Pour revenir a I'écran précédent sans appli-
quer les modifications que vous avez sélec-
tionnées.

€ ETOUR

Pour régler le compte a rebours (vous pouvez
régler de 1 min. a 11 h et 59 min.

Vous pouvez interrompre ou annuler le comp-
te a rebours. Vous pouvez également ajouter
ou soustraire du temps en appuyant sur + ou

(®»  MINUTERIE
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fage

170 °F (77 °C)

550 °F (288 °C)

Cuisson au four

170 °F (77 °C)

550 °F (288 °C)

Gril

400 °F (204 °C)

550 °F (288 °C)

Friture a air
chaud

170 °F (77 °C)

550 °F (288 °C)

Cuisson sous vi-
de

100 °F (38 °C)

205 °F (94 °C)

Cuisson a la va-
peur

215 °F (102 °C)

550 °F (288 °C)

Rétissage a la
vapeur

215 °F (102 °C)

550 °F (288 °C)

Cuisson a con-
vection

170 °F (77 °C)

550 °F (288 °C)

Rétissage a
convection

170 °F (77 °C)

550 °F (288 °C)

Sonde thermi-
que

140 °F (60 °C)

210 °F (99 °C)




Caractéristique Mode Température/durée Température/durée
minimum maximale

Maintien au o ° ° °

chaud 140 °F (60 °C) 200 °F (93 °C)

Fermentation du

100 °F (38 °C) 11:59 h/min.

pain
Déshydratation 95 °F (35 °C) 170 °F (77 °C)
Minuterie 0:01 min. 11:59 h/min.
Temps de cuis- 12h 0:01 min. 11:59 h/min.
son 24 h 0:01 min. 11:59 h/min.

12h 1:00 h./min. 11:59 h/min.
Horloge

24 h 00:00 min. 23:59 h/min.
Départ différé . : )
(Delay start) 0:01 min. 1 h/min.
Autonettoyage 2h 4h
Nettoyage a la : ;
vapeur 30 min. 30 min.

Low (Bas-

se) 6h 12h
Mijoteuse A point 4h 10h

Elevé 2h 6h

6.2 Démarrage rapide

Depuis cet écran, vous pouvez régler la température et démarrer
immédiatement la fonction Cuisson au four.

Pour sélectionner une autre fonction, appuyez sur Modes de four et
utilisez la barre de défilement pour parcourir la liste et rechercher la
fonction souhaitée.

% REMARQUE

Des conseils utiles pour vous aider a obtenir les meilleurs résultats
sont inclus dans I'affichage et se trouvent également dans ce
manuel d'utilisation.

6.3 Réglage Temps de cuisson

Utilisez cette fonction pour régler la durée nécessaire a la plupart des
fonctions du four. Le four s’allume immédiatement (ou aprés un délai
spécifié) et s’arréte automatiquement apres la fin du temps de cuisson
programme.

% REMARQUE

Le temps de cuisson maximal est de 11 h et 59 min., a moins que
le four ne soit réglé pour une cuisson continue.

Dans la plupart des cas, vous trouverez un conseil de cuisson
suggeérant de régler le temps de cuisson aprés le préchauffage du four.

Pour modifier la température du four ou le temps de cuisson lorsque la
cuisson est en cours :

1. Appuyez sur + ou - de chaque c6té de la température programmée.

2. Appuyez sur TEMP pour accéder au clavier.

3. Lorsque le temps de cuisson réglé s'achéve, I'écran affiche Arrét,
une tonalité retentit et le four s'éteint automatiquement.

4. Appuyez sur OK.

6.4 Mise en marche différée

Le Départ différé permet de reporter le début de la cuisson selon la
durée souhaitée. Il peut étre utilisé avec les fonctions : Cuisson au four,
Cuisson a convection, Sans préchauffage, Rétissage a convection,
Roétissage a la vapeur, nettoyage a la vapeur, autonettoyage. Avant de
régler le démarrage différé, assurez-vous que I'heure est réglée
correctement. Le délai maximum pour un démarrage différé est d'une
heure (12 heures pour :Autonettoyage,Nettoyage a la vapeur).

Pour définir le démarrage différé :
1. Appuyez sur MARCHE/ARRET.

Appuyez sur Modes de four et appuyez sur Mise en marche
différée.

Suivez les informations a I'écran pour régler le délai, la température
et le temps de cuisson.

Lorsque le temps est écoulé, la fonction de cuisson

choisie démarre. L’écran affiche la température du four.

Lorsque le temps de cuisson (s'il est réglé) est désactive, Arrét
s'affiche a I'écran et le four s'éteint.

Un signal sonore vous rappellera que la cuisson est terminée. Pour
annuler I'alarme, appuyez sur OK.

/N AVERTISSEMENT!

Risque d’empoisonnement alimentaire. Ne pas laisser les
aliments reposer plus d’une heure dans le four avant ou apres la
cuisson. Cela peut étre source d’intoxication alimentaire ou de
maladie.

o o > 0 N

6.5 Réglage Cuisson au four

La cuisson au four peut étre réglée pour une température comprise
entre 170 °F (77 °C) et 550 °F (288 °C). Une tonalité retentit pour
indiquer que la température de cuisson définie est atteinte et qu'il faut
placer les aliments dans le four.

/N ATTENTION!

Utilisez toujours des maniques ou des gants de cuisine lors de
I'utilisation du four. Lors de la cuisson, I'intérieur du four, les grilles
et |la table de cuisson deviennent tres chauds. Il y a un risque de
bralure!

Conseils de cuisson :

* Préchauffez completement le four avant de cuire des aliments
comme des biscuits, des gateaux, des biscuits et des pains.

« Utilisez la fonction de cuisson a convection pour obtenir de
meilleurs résultats lorsque vous faites cuire des gateaux a étages
sur plusieurs grilles de four.

« La cuisson au four (Bake) est la meilleure fonction pour cuire des
biscuits.

* Pour de meilleurs résultats lors de la cuisson de gateaux a étages
en utilisant deux grilles de four, placez les grilles comme indiqué
dans 'image ci-dessous.

» Lorsque vous utilisez une seule grille de four pour cuire des biscuits,
des gateaux ou des muffins, utilisez la position 4 de la grille de four.

» Pour la cuisson sur deux grilles, utilisez la position de grille 6 (a plat)
et 2 (glissiere).

» Laissez un espace d’au moins 5 cm (2 po) entre les plats de
cuisson pour assurer une bonne circulation de I'air.

* Les plats de cuisson foncés ou émoussés absorbent plus de
chaleur que les plats de cuisson brillants, ce qui donne des aliments
foncés ou trop dorés. Il peut étre nécessaire de réduire la
température du four ou le temps de cuisson pour éviter de trop
brunir certains aliments.

* Les moules foncés sont recommandés pour les tartes. Les moules
brillants sont recommandés pour les gateaux, les biscuits et les
muffins.

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

* Ne laissez pas la lumiére du four allumée pendant la cuisson.

Pour régler Cuisson au four :

1. Appuyez sur MARCHE/ARRET.

2. Appuyez sur Modes de four et appuyez sur Cuisson au four.
Vous pouvez également activer cette fonction a partir de I'écran de
démarrage rapide.

3. Réglez la température désirée ou utilisez la valeur par défaut de
350 °F.
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4. Appuyez sur MARCHE.

L’écran affiche la température actuelle et un bouton Temps de

cuisson.

5. Régler Temps de cuisson, si vous le souhaitez.
Si un temps de cuisson est programmeé, le four s’éteint
automatiquement a la fin de cette durée.

6. Appuyez sur MARCHE.

7. Lorsque le temps de cuisson est écoulé, Arrét s'affiche a I'écran.

8. Appuyez sur MARCHE/ARRET pour revenir a I'affichage de I'heure
du jour.

Pour annuler la cuisson a tout moment, appuyez sur ANNULER.

6.6 Réglage Cuisson a convection

La cuisson par convection utilise un ventilateur pour faire circuler la
chaleur du four de maniére uniforme dans le four. Cette meilleure
répartition de la chaleur permet d’obtenir des résultats de cuisson et de
coloration uniformes. L’air chauffé circule autour des aliments de tous
les cotés. La cuisson par convection peut étre réglée pour une
température comprise entre 170 °F (77 °C) et 550 °F (288 °C).

/N ATTENTION!

Utilisez toujours des maniques ou des gants de cuisine lors de
I'utilisation du four. Lors de la cuisson, l'intérieur du four, les grilles
et |la table de cuisson deviennent treés chauds. Il y a un risque de
bralure!

Les avantages de la cuisson par convection comprennent :

» Cuisson multigrilles.

* Les aliments peuvent cuire plus rapidement, ce qui permet
d’économiser du temps et de I'énergie.

Conseils de cuisson :

+ Utilisez la fonction Cuisson au four (Bake) pour obtenir de meilleurs
résultats lorsque vous faites cuire des biscuits sur 2 grilles.

» Préchauffez complétement le four avant de cuire des aliments
comme des biscuits, des gateaux, des biscuits et des pains.

» Lors de la cuisson de gateaux a l'aide des deux grilles du four,
placez les ustensiles de cuisson comme indiqué dans 'image ci-
dessous.

» Pour la cuisson sur une seule grille, utilisez la position de grille 4.

» Pour la cuisson sur deux grilles, utilisez la position de grille 6 (a plat)
et 2 (glissiere).

+ Sila cuisson a convection n’est pas prévue dans votre recette,
réduisez la température du four de 25° ou utilisez I'option
Convection Convert (conversion de convection).

* Les biscuits doivent étre cuits dans des moules sans cotés ou tres
bas pour permettre a I'air chaud de circuler autour des aliments. Les
aliments cuits sur des plaques au fini foncé cuisent plus rapidement.

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

* Ne laissez pas la lumiére du four allumée pendant la cuisson.

@ La cuisson par convection réduit automatiquement la
température du four par rapport a celle spécifiée dans la plupart des
recettes de patisserie, afin de compenser |'efficacité de cuisson
accrue de la cuisson par convection. Utilisez-la pour baisser la
température du four de 25°.

Pour régler la cuisson par convection a la température par défaut du
four de 325 °F (163 °C) :

1. Appuyez sur Cuisson a convection.

La température par défaut du four de 325 °F s'affiche a I'écran.
2. Sélectionnez Conversion a la convection si nécessaire.
3. Appuyez sur MARCHE.

4. Réglez le Temps de cuisson.

5. Appuyez sur MARCHE.
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6. Lorsque la Temps de cuisson est terminée, Arrét s'affiche a I'écran
et le four s'éteint. R

7. Appuyez sur MARCHE/ARRET pour revenir a I'affichage de I'heure
du jour.

6.7 Réglage Friture a air chaud

La fonction Air Fry (Friture a air chaud) fonctionne mieux pour la
cuisson sur une seule grille. Elle fonctionne bien avec la plupart des
recettes et peut étre programmée pour des températures comprises
entre 170°F et 550°F. Suivez les instructions sur 'emballage des
aliments pour connaitre la quantité, le temps et la température de
cuisson.

Quelques avantages du plateau de friture a air chaud :

« Plateau optimisé pour I'espace four.

« Se place dans le lave-vaisselle pour un nettoyage facile.
* Rendement plus élevé que les modéles de comptoir.

« Libere de I'espace de comptoir.

« Compatible avec les fours a convection.

Conseils pour la friture a air chaud :

« Pour de meilleurs résultats, disposez les aliments en une seule
couche sur le plateau de friture a air chaud ou sur une feuille de
cuisson foncée, et placez-les sur la grille a glissiére en position 3.

» Lorsque vous utilisez le plateau de friture a air chaud, placez une
grande feuille de cuisson sur la grille plate en position 2 pour
recueillir les miettes ou les jus de cuisson.

» Eteignez la lumiére du four pendant la cuisson.

« Les aliments peuvent devoir étre retirés plus tét et doivent étre
vérifiés au moment de la durée de cuisson minimale recommandée.
Cependant, les aliments denses congelés et les aliments dont le
temps de cuisson est inférieur a 15 minutes peuvent nécessiter plus
de temps.

Pour régler la fonction Air Fry (Friture a air chaud) :

Placez la grille a glissiére en position 3.

Sélectionnez Friture a air chaud de Modes de four.

Suivez les indications de I'écran.

Entrez la température suggérée pour un aliment donné.

Appuyez sur MARCHE.

Disposer les aliments sur le plateau de friture a air chaud ou sur

une feuille de cuisson foncée. Lorsque la tonalité de préchauffage

retentit, placez le plateau de friture a air chaud ou la feuille de

cuisson foncée sur la grille a glissiére en position 3, en vous

assurant qu'il est centré sur la grille. Si vous utilisez le plateau de

friture a air chaud, placez une grande feuille de cuisson sur la grille

plate en position 2 pour recueillir les miettes ou les jus de cuisson.

7. Sivous souhaitez régler le Temps de cuisson, faites-le aprés
avoir préchauffé le four. Le mode Air Fry (Friture a air chaud) est
désactivé une fois le temps écoulé.
Il est recommandé de régler la minuterie sur la durée minimale
suggeéreée apres le préchauffage et de vérifier si les aliments sont
préts.

8. Lorsque la Temps de cuisson est terminée, Arrét s'affiche a
I'écran et le four s'éteint. R

9. Appuyez sur MARCHE/ARRET pour revenir a 'affichage de I'heure

cuhwN=

du jour.
Type d’aliment Quantité (gr) Température Ter:gz gﬁiﬁ;ﬂs'
Croquettes de pom-
mes de terre conge- 36 450 °F (232 °C) 29-33
lées
Frites dorces conge- 26 425 °F (218 °C) 25.35




Temps de cuis-

Type d’aliment Quantité (gr) Température

son (min)
Pépites de poulet o °
congelées 32 400 °F (205 °C) 13-15
Lanieres de poulet
croustillant conge- 48 400 °F (205 °C) 20-22
lées
Ailes piquantes con- o °
gelées avec os 48 450 °F (232 °C) 25-28
Ailes de poulet con- ° °
gelées 48 375 °F (190 °C) 60-65
Ailes de poulet frai- ° °
ches 48 450 °F (232 °C) 30-40

6.8 Réglage Pizza Cuite Sur Pierre

Votre four est équipé des accessoires suivants, nécessaires a la
préparation d’'une pizza cuite a la pierre :

C
A. Pierre a pizza
B. Ecran a pizza
C. Pelle a pizza

Pour préparer les aliments cuits a la pierre :

1. Appuyez sur MARCHE/ARRET.

2. Appuyez sur Pizza Cuite Sur Pierre et choisissez I'un des types
d'aliments disponibles :

* Pizza préparée avec pate fraiche
* Pizza sans gluten

* Pizza de chou-fleur

« Calzone

Si vous utilisez Cuite sur pierre apres avoir annulé et que votre pierre a

pizza a été chauffée au cours des 5 dernieres minutes, appuyez sur

OUI pour lancer le processus de réchauffage.

3. Placez I'écran a pizza (B) avec la pierre a pizza (A) sur la grille de
four. Vérifiez la position recommandée de la grille de four pour le
type d'aliment sélectionné dans le tableau ci-dessous. Le chiffre
situé a gauche du cadre avant du four indique les niveaux de
cuisson.

4. Appuyez sur SUIVANT.

5. Appuyez sur MARCHE pour préchauffer le four.
Le préchauffage prendra environ 30 minutes. Préchauffer avec la
porte fermée pour éviter de prolonger le temps de préchauffage.

6. Placez la pizza fraiche sur la plaque a pizza (C) saupoudrée de
farine de mais. Cela empéchera la pizza de coller a la plaque.

7. Lorsque I'écran affiche un message indiquant qu'il faut insérer les
aliments, faites-les glisser de la plaque sur la pierre a pizza d'un
mouvement rapide et régulier.

8. Fermez la porte du four et touchez CONTINUE pour lancer le
processus de cuisson.

Si vous ne confirmez pas le début du processus de cuisson, vos

aliments risquent de ne pas cuire correctement.

Les aliments doivent étre vérifiés au temps minimal indiqué ci-

dessous :

Aliments cuits sur pierre Position de la Heure
grille de four
Pizza préparée avec pate fraiche 7 2 min
Pizza sans gluten fraiche 7 1a3 min
Pizza au chou-fleur fraiche et précuite 7 123 min
Calzone 6 4 a6 min

9. Vérifiez si vos aliments sont préts. Si ce n'est pas le cas, appuyez
sur +15s pour prolonger le temps de cuisson.

N'oubliez pas de garder la porte fermée.

10. Lorsque les aliments sont préts, retirez-les en faisant glisser la
plaque sous les aliments, jusqu'a ce qu'elle touche la butée de
I'écran a pizza. Retirez la plaque du four avec vos aliments.

11. Appuyez sur DONE.

12. Si vous souhaitez préparer d’autres aliments, appuyez sur
CONTINUE sur I'écran pour recharger la pierre a pizza.

Si vous avez terminé la cuisson, appuyez sur ANNULER pour arréter

la fonction. Aprés avoir appuyé sur ANNULER, vous disposerez d’'une

fenétre de 5 min. pour démarrer un autre cycle de cuisson avec le
processus de réchauffage de la pierre a pizza.

Avant d’utiliser la fonction pizza cuite a la pierre :

« Essuyez I'écran a pizza, la pierre et la plaque avec un chiffon doux
et sec pour enlever les résidus. Ne pas utiliser d’eau sur I'écran a
pizza.

« Pour entendre les alertes de minutage pendant la cuisson, appuyez

sur —, allez a Réglages généraux et sélectionnez Niveau de
volume.
Préparation et assemblage :

» Sélectionnez Pizza Cuite Sur Pierre sur le panneau de commande,
puis suivez les instructions a I'écran pour choisir votre type de pizza
préféré. Le four sera préchauffé pendant environ 30 min..

* Préparez vos pizzas pendant que le four préchauffe. Etendez votre
pate fraiche, a température ambiante, sur une surface plane et
farinée, une planche a découper ou sur le comptoir.

» N’étirez pas et n’étalez pas votre pate sur la plaque.

* Une fois la pate étalée, saupoudrez ' cuillere a soupe de farine de
mais sur la plaque avant de placer la pate sur la plaque, en veillant
a ce qu’elle reste a l'intérieur des marques circulaires de 14 pouce.

* Placez la pate sur la plaque saupoudrée de farine de mais et
ajoutez votre sauce, votre fromage et vos garnitures. Toutes les
protéines doivent étre précuites.

* Avant de mettre la pizza dans le four, secouez délicatement la
plaque pour vous assurer que la pizza ne colle pas. Si nécessaire,
soulevez les bords et ajouter de la farine de mais.

Conseils de pro pour faire des pizzas :

« La pate a pizza fraiche achetée en magasin est généralement de 16
0z (450 g), ce qui est suffisant pour deux pizzas.

« Laissez reposer la pate réfrigérée a température ambiante pendant
au moins 1 h avant de la faire cuire. Les pates congelées peuvent
varier, suivez les instructions de I'emballage.

* Pour fagonner a la main, pressez du centre vers I'extérieur en
évitant les bords pour obtenir une crodte plus légere et plus gonflée.

» Sila pate continue a se rétracter, laissez-la reposer pendant 5 a
10 minutes.

» Sila pate se déchire, resserrez ou laissez reposer quelques
minutes.
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* Unrouleau a pizza permet d’obtenir une forme plus uniforme, mais
la croGte risque d’étre moins gonflée.

» Trop de garnitures ou trop de sauce peuvent rendre la crolte
détrempée et difficile a cuire uniformément.

» Ajoutez des ingrédients frais comme du basilic et de la roquette
apres la cuisson pour une saveur optimale.

» La mozzarella fraiche, a forte teneur en eau, est plus efficace que la
mozzarella rapée.

» La pizza a la crodte de chou-fleur doit étre précuite et confectionnée
a base de chou-fleur frais.

» Les calzones doivent étre pliés comme une poche et non pas
roulés. Avant la cuisson, faites quelques incisions sur le dessus
pour laisser s’échapper la vapeur. Cela 'empéche de trop gonfler et
aide a une cuisson uniforme.

/N ATTENTION!

La pierre a pizza est trés chaude, elle peut causer de graves
brllures! Attendez au moins une heure avant de la sortir du four.
Portez toujours des gants de protection.

Pour nettoyer la pierre a pizza, lancez la fonction Stone-Baked Pizza
(Pizza cuite a la pierre) avec uniquement I'écran et la pierre en place.
Une fois que la pierre et I'écran ont refroidi, retirez les cendres et jetez-
les.

/N AVERTISSEMENT!

* Retirez et jetez tous les matériaux d'emballage du kit pizza.

« Utilisez le kit pizza uniquement avec l'appareil d'origine, ne
l'utilisez pas dans d'autres appareils de cuisson.

* Ne laissez pas la plaque a pizza sur la pierre a pizza pour cuire
la pizza.

« N'utilisez pas vos mains pour pousser la pizza sur la pierre.

* Ne touchez pas la pierre chaude a mains nues.

* N'immergez pas la pierre dans l'eau et ne la nettoyez pas au
lave-vaisselle.

* Ne faites pas cuire d'autres plats avec I'écran a pizza et la pierre
a l'intérieur de la cavité du four.

» Certaines garnitures doivent étre précuites si elles ne peuvent
pas cuire en 2 minutes.

» N'utilisez pas ce systeme de cuisson sur la pierre dans d'autres
cuisinieres.

* Ne retirez pas la pierre ou I'écran a pizza lorsqu'ils sont chauds.

« N'utilisez pas le mode pizzas cuites a la pierre pour les pizzas
surgelées. Il est congu pour les pizzas fraiches uniquement.
Placer une pizza surgelée sur la pierre a pizza peut provoquer
des fissures sur la pierre.

=d IMPORTANT

L’écran et la pierre a pizza peuvent se décolorer avec le temps, en
raison de la cuisson. Cela n'affecte pas I'utilisation du systeme de
cuisson sur pierre.

6.9 Sans préchauffage

La fonction est disponible pour la cuisson sur une seule grille avec des
aliments emballés et préts a 'emploi. Vous pouvez également I'utiliser
pour des recettes ordinaires. Utiliser la fonction avec des températures
comprises entre 170 °F (77 °C) et 550 °F (288 °C). Suivre les
instructions de la recette ou de 'emballage en ce qui concerne la durée
de préparation et la température des aliments.

Pendant la fonction :

+ Les éléments du four s’allument et s’éteignent.

* Le ventilateur de convection se met en marche jusqu’a I'annulation
de la fonction.

Les temps de cuisson peuvent varier en fonction de vos préférences.

Observer attentivement les aliments.

/N ATTENTION!

Utilisez toujours des poignées ou des gants de cuisine lorsque
vous utilisez le four. L'intérieur du four, les grilles et la table de
cuisson deviennent tres chauds pendant la cuisson. Ces surfaces
chaudes peuvent provoquer des brdlures.

Important :
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« Placez toujours les aliments sur la position de grille4 lorsque vous
utilisez une grille plate ou la position de grille 3 lorsque vous utilisez
une grille a glissiére.

« Lors de I'utilisation de cette fonction, utiliser des moules a patisserie
dont les parois sont basses ou inexistantes. Cela permet a I'air de
circuler uniformément autour des aliments.

« Suivre les instructions de I'emballage pour la durée de préparation
des aliments et la température.

« |l peut s’avérer nécessaire de retirer les aliments plus tot. Vérifier le
temps de cuisson minimum recommandé.

« Cette fonction est optimale pour la cuisson d’aliments de plus de
quelques 10 minutes. Si les instructions indiquent un temps de
cuisson plus court, quelques minutes supplémentaires peuvent
s’avérer nécessaires pour obtenir un résultat optimal.

* Ne pas ouvrir la porte du four trop souvent. L'ouverture de la porte
réduit la température du four et peut accroitre le temps de cuisson.

Pour régler la température de la fonction pour 350 °F :

Disposer les grilles intérieures du four.

Placez le plat de cuisson dans le four.

Appuyez sur la touche MARCHE/ARRET.

Sélectionnez Sans préchauffage de Modes de four.

Suivez les conseils et réglez la température, ou utilisez le réglage

par défaut 350 °F.

Appuyez sur MARCHE.

Régler sur Temps de cuisson si nécessaire.

Appuyez sur MARCHE.

% REMARQUE

Si vous réglez un Temps de cuisson, le four s’éteindra
automatiquement a I'expiration du délai. Les aliments dont le
Temps de cuisson est inférieur a 10 minutes peuvent
nécessiter plus de temps.

ONe ahob=

9. Lorsque la cuisson est terminge, I'écran affiche Off.

10. Appuyez sur MARCHE/ARRET pour revenir a I'affichage de I'heure
du jour.

Pour annuler la cuisson a tout moment, appuyez sur ANNULER.

6.10 Cuisson sous vide Conseils

Le sous vide est idéal pour la cuisson des viandes afin d’obtenir une
tendreté sans surcuisson.

Fonctionnement du sous vide :

Sous vide est un terme francais qui signifie « sous vide ». Il s’agit de
sceller les aliments sous vide dans des sachets en plastique, puis de
les cuire a I'eau chaude ou a l'air. L’appareil utilise de I'air chaud
circulant autour de sachets scellés pour cuire les aliments lentement a
des températures relativement basses : 100°F a 205°F (38°C a 94°C).

Les avantages du sous vide :

» Les aliments ne perdent pas leur saveur ou leur arébme a cause de
I'évaporation.

* Les vitamines et les minéraux ne s’échappent pas pendant la
cuisson.

» La basse température de cuisson rend la viande et le poisson plus
tendres.

» Moins d’épices sont nécessaires, car les aliments conservent
davantage leur saveur naturelle.

* La basse température de cuisson réduit considérablement le risque
de surcuisson. Les aliments ne sont jamais plus chauds que la
température de service prévue.

* Le chronométrage est moins critique. Si les différents plats sont
terminés a des moments différents, les aliments qui ont atteint la
température de service peuvent attendre, car ils resteront a la
température de service dans le milieu de cuisson.

Sécurité alimentaire :

La cuisson sous vide s’effectuant a des températures relativement
basses, il est particulierement important de manipuler les aliments en
toute sécurité :

« Conservez toujours les aliments crus dans des conditions slres
avant de commencer a les cuisiner.

« Nettoyer les aliments crus avant de commencer a les cuisiner.

« Utiliser le tableau de sous vide ci-dessous pour trouver le temps de
cuisson et la température recommandés pour les aliments.



* Les aliments doivent étre a une température comprise entre 34°F et
37°F (températures normales du réfrigérateur) lorsque vous vous
préparez a les placer dans le sachet d’aspiration.

» Les plats sous vide doivent étre servis immédiatement apres la
cuisson. Si les aliments ne sont pas servis immédiatement, utiliser
un bain de glace pour les refroidir rapidement et les conserver au

réfrigérateur pendant 3 jours.

* Ne pas utiliser le sous vide pour réchauffer les restes.

* Les aliments crus ne doivent pas entrer en contact avec les
aliments cuits pendant la préparation. Ne pas utiliser les mémes
outils sur des aliments différents sans les avoir lavés.

Table de sous vide :

Si la recette comprend des ceufs crus, éviter que les blancs et les
jaunes ne touchent I'extérieur des coquilles.

Le blanchiment dans I'eau bouillante ou la saisie dans une poéle
avant la cuisson sous vide peut détruire les bactéries de surface et
ameéliorer la sécurité alimentaire.

Ne pas utiliser le démarrage différé avec la fonction sous vide.

Ne pas utiliser de sonde a viande avec la fonction sous vide. Les
aliments doivent étre enfermés dans un sachet hermétique pour la
cuisson sous vide.

Temps de cuisson

Nourriture Degré de cuisson Température Minirmom Cible Maximum
Boeuf
Bifteck Rare? 130°F / 54°C-55°C 2h 3h 4h
Bifteck A point saignant™ 135°F / 57°C-58°C 2h 3h 4h
Bifteck A point 145°F / 62°C-63°C 2h 3h 4h
Bifteck A point bien cuit 150°F / 65°C-66°C 2h 3h 4h
Bifteck Bien cuit 160°F / 71°C-72°C 2h 3h 4h
Roti Rare?) 135°F / 57°C-58°C 6h 7h 16 h
Roti A point saignant™ 140°F / 60°C 6h 7h 16 h
Roti A point 150°F / 65°C-66°C 6h 7h 16 h
Roti A point bien cuit 155°F/ 68°C-69°C 6h 7h 16 h
Réti Bien cuit 160 °F / 71°C-72°C 6h 7h 16 h
g(')?tcrig;épa“'emomte de Rare? 140°F / 60°C 20 h 24h 48 h
Ecl)(i)tcr:ir?;épame, pointede A hoint saignant 150°F / 65°C-66°C 20h 24h 48h
’ch'fi’t?ig;épa“'e/pd”te de Bien cuit 180°F / 82°C-83°C 20h 24 h 48h
Porc
Cotelette A point 150°F / 65°C-66°C 2h 3h 4h
Cotelette Bien cuit 160°F / 71°C-72°C 2h 3h 4 h
Réti A point 150°F / 65°C-66°C 2h 3h 4h
Raéti Bien cuit 180°F / 82°C-83°C 2h 3h 4h
Epaule/ventre A point 150°F / 65°C-66°C 10 h 24h 48 h
Epaule/ventre Bien cuit 180°F / 82°C-83°C 10h 24h 48h
Poulet
Parties Tendre 170°F / 76°C-77°C 2h 2-1/2h 4h
Poisson
Bifteck Tendre 105°F / 40°C-41°C 1h 1-11/2h 2h
Bifteck Floconneux 125°F / 51°C-52°C 1h 1-11/2h 2h
Bifteck Bien cuit 145°F / 62°C-63°C 1h 2h 2h
Filet Tendre 105 °F / 40°C-41°C 45 min. 1h 1-11/2h
Filet Floconneux 125°F / 51°C-52°C 45 min. 1h 1-11/2h
Filet Bien cuit 145°F / 62°C-63°C 45 min. 1h 1-11/2h
Légumes
Courge Cubes 180°F / 82°C-83°C 1h 1-11/2h 4 h
Racines Tranches/Cubes 180°F / 82°C-83°C 1h 1-11/2h 4h
Pommes de terre Tranches/Cubes 200°F /93°C-94°C 1h 1-11/2h 4h
Fruits
Tiede/mar Tranches/Cubes 155°F / 68°C-69°C 45 h 105min. 21/2h
Doux Purées 180°F / 82°C-83°C 15 min. 30 min. 90 min.
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Nourriture Degré de cuisson Température

Temps de cuisson
Cible

Minimum Maximum

Epaisseur du steak basée sur 1.5 ». Les coupes plus épaisses peuvent nécessiter des temps plus longs.

Les recommandations constituent des suggestions et doivent étre utilisées a tjitre indicatif. Faites cuire tous les aliments en respectant les températures
internes minimales de sécurité fixées par le département de I'agriculture des Etats-Unis (USDA), que vous trouverez directement sur le site web de I'US-

DA a 'adresse suivante : www.usda.gov.

1) Selon le département de I'Agriculture des Etats-Unis : « Le boeuf frais saignant est populaire, mais il est important de savoir que de le faire cuire a seule-
ment 140 °F (60 °C) implique que certains organismes pouvant causer des empoisonnements alimentaires peuvent survivre. » (Source : Safe Food Book,
Your Kitchen Guide, USDA) Consultez le site Web du service de la sécurité sanitaire et de I'inspection des aliments (FSIS) du département de I'agriculture

des Etats-Unis (USDA) a I'adresse suivante : www.fsis.usda.gov.

6.11 Scellage sous vide pour la cuisson sous-vide

La cuisson sous vide dans votre four nécessite un scelleur sous vide et
des sachets d’aspiration. Le sachet doit étre scellé pour éviter toute
fuite d’air ou de liquide. Un sachet qui fuit donne de mauvais résultats
de cuisson et peut produire de la fumée et des résidus qui peuvent
braler lors d’une cuisson ultérieure ou lors de I'utilisation de
I'autonettoyage. Suivre les instructions communiquées avec le scelleur
et les sachets.

» Utiliser les sachets spécifiés pour votre scelleur et pour la cuisson
sous vide.

+ Ne pas rédtiliser les sachets d’aspiration.

» Placer les aliments en une seule couche dans le sachet pour une
cuisson homogeéne.

* |l est recommandé d'utiliser une portion d’aliment par sachet
d’aspiration.

» Pour la plupart des cuissons sous vide, utiliser le réglage de vide le
plus élevé pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson.

» Veiller a ce que la fermeture du sachet soit propre afin d’obtenir une
bonne étanchéité. En cas de cuisson a des températures plus
élevées (supérieures a 160°F / 71°C), sceller le sachet a double
tour.

» Les sachets d’aspiration sont exclusivement destinés a la cuisson
sous vide et ne doivent pas étre utilisés pour la cuisson normale au
four ou au gril.

6.12 Cuisson sous vide

% REMARQUE

Si vous cuisinez plusieurs aliments a la fois, vous pouvez écrire le
contenu sur I'extérieur des sachets avant de les remplir et de les
sceller.

1. Préparer les aliments, puis couper tous les ingrédients.

2. Placer les ingrédients dans le sachet en plastique de votre scelleur
sous vide. Ajouter les assaisonnements pour la cuisson.

3. Sceller le sachet sous vide, en veillant a ce que tout I'air est éliminé
et que le scellage est étanche. Si vous ne cuisinez pas
immédiatement, conserver le sachet au réfrigérateur jusqu’a ce
qu'il soit prét a étre cuisiné.

Réglage du sous vide

=d IMPORTANT

Etant donné que la cuisson sous vide permet de suggérer un
temps de cuisson minimum et un temps cible, il est recommandeé
de régler la minuterie au moins sur le temps minimum ou sur
n’importe quel durée jusqu’a la durée cible suggérée. Avec la
cuisson sous vide, il y a un temps de cuisson maximum qui permet
a l'utilisateur d’avoir plus de flexibilité lors de la cuisson, sans heure
de fin spécifique.

% REMARQUE

Utiliser les réglages recommandés pour le type d’aliment dans le
tableau sous vide.
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/N ATTENTION!

Méme si la cuisson sous vide s’effectue a des températures
relativement basses, il convient d’étre prudent lors de la
manipulation du sachet et de son contenu, qui seront chauds au
toucher. N'utiliser que des températures inférieures a 140°F (60°C)
que pour la cuisson d’aliments qui peuvent étre consommés crus
en toute sécurité.

=d IMPORTANT

Selon le département de I'Agriculture des Etats-Unis : « Le boeuf
frais saignant est populaire, mais il convient de souligner que le fait
de le faire cuire a seulement 140°F (60°C) peut impliquer la
subsistance d’un certain nombre d’organismes susceptibles de
provoquer des empoisonnements alimentaires. » (Source : Safe
Eood Book, Your Kitchen Guide, département de I'’Agriculture des
Etats-Unis) La température la plus basse recommandée par le
département de I’Agriculture des Etats-Unis est de 145°F (63°C)
pour du beeuf frais mi-saignant. Pour le boeuf a point 160°F, bien
cuit 170°F (77°C). Visitez le site Web de 'USDA Food Safety and
Inspection a I'adresse suivante : www.fsis.usda.gov.

Pour régler Cuisson sous vide :

1. Sélectionnez Cuisson lente de Modes de four et choisissez
Cuisson sous vide dans le sous-menu.

2. Appuyez sur Cuisson sous vide.

L'affichage indique la température par défaut de 130 °F (54 °C).

Réglez la température ou utilisez le réglage par défaut.

Appuyez sur MARCHE. N

Pour annuler la cuisson a tout moment, appuyer sur ARRET.

Ouvrez le sachet en plastique, retirez I'aliment.

Terminez par une derniére cuisson a la poéle ou au gril pour

obtenir une belle crolte et une saveur de roti.

Ajoutez les assaisonnements ou les sauces finales si nécessaire,

et servez.

6.13 Réglage Déshydratation

Pour obtenir les meilleurs résultats lors de la déshydratation des
aliments, utilisez le plateau de friture a air chaud qui permet a I'air de
circuler tout autour des aliments pour une conservation plus rapide.

N o0 pe

Le plateau de friture a air chaud en option peut s’acheter sur
www.frigidaire.com.

Conseils :

« Utilisez toujours des équipements et des ustensiles propres.

« Conservez la viande et la volaille au réfrigérateur a une température
inférieure a 40 °F (4 °C) avant de les déshydrater.

» Coupez les aliments en morceaux de taille égale. Les tranches
doivent étre réguliéres et avoir une épaisseur de ¥4 a 2 pouce. Cela
permettra de s'assurer que toutes les pieéces sont déshydratées en
méme temps.

« Utilisez des fruits, des légumes et des viandes de bonne qualité.
Les fruits et légumes trop mdrs ou abimés peuvent noircir en se
déshydratant.

« Utilisez des morceaux de viande maigres ou retirez I'excédent de
graisse.

« Utilisez une serviette en papier pour sécher la viande avant de la
déshydrater.

« Conservez les aliments déshydratés dans des récipients
hermétiques. Si de I'humidité apparait dans les récipients, les
aliments n'ont pas été déshydratés correctement.



» Suivre les recommandations de 'USDA (Ministére de I'Agriculture
des Etats-Unis) lors de la déshydratation.
Pour régler Déshydratation :

1. Disposez les aliments en une seule couche sur le plateau de friture
a air chaud.

Sélectionnez Cuisson lente de Modes de four et choisissez
Déshydratation dans le sous-menu.

Réglez la température.

Appuyez sur MARCHE. .

Appuyez sur MARCHE/ARRET pour arréter la cuisson et revenir a
I'affichage de I'heure du jour.

ol N

@ Verifiez la cuisson des aliments. En cas de présence d'humidité,
laissez les aliments se déshydrater plus longtemps.

Température et durée de déshydratation suggérées

Nourriture Température Heures
Herbes, fleurs 95°F-35°C 6-10
Légumes 125°F-52 °C
* Tomates 8-20
* Poivrons 6-12
* Champignons 6-12
Viande 165 °F-74°C 6-18
Légumes-racines 165 °F-74 °C
» Carottes 6-10
* Pommes de terre 10-15
Peau d’agrumes 135°F-57 °C 8-15
Fruits 145 °F - 63 °C
* Pommes 5-7
* Bananes 8-20
« Fraises 8-20
* Péches 12-18
Poisson 145 °F - 63 °C 8-12
Rouleaux/cuir de fruits 165 °F - 74 °C 8-18
Fruits a coque et grai- 150 °F - 66 °C 8-20

nes

6.14 Réglage Fermentation du pain

La fonction Levage du pain crée les meilleures conditions pour que la
levure se multiplie et fasse lever votre pate.

Pour régler Fermentation du pain :

1. Sélectionnez Cuisson lente de Modes de four et choisissez
Fermentation du pain dans le sous-menu.

2. Appuyez sur Fermentation du pain.

Fermentation du pain et 100 °F s’afficheront a I'écran.

3. Appuyez sur MARCHE.

@ Verifiez souvent votre nourriture pour éviter une levée excessive.

6.15 Réglage Mijoteuse

Utilisez cette fonction pour les aliments qui cuiront ou se braiseront a
basse température pendant une longue période.

Pour de meilleurs résultats lors de I'utilisation de Mijoteuse :

+ Décongeler completement tous les aliments surgelés avant de les
cuisiner.

» Lorsque vous utilisez une seule grille de four, la placer en position 2
ou 3. Positionner les grilles en fonction de la taille des différents
ustensiles de cuisson lorsque vous cuisinez plusieurs aliments.

* Ne pas ouvrir souvent la porte du four et ne pas laisser la porte
ouverte lors du contréle des aliments. Si la chaleur du four

s’échappe souvent, il peut s’avérer nécessaire de prolonger le
temps de cuisson.

« Couvrez les aliments pour les garder humides ou utilisez un
couvercle lache ou ventilé.

* Les temps de cuisson varient en fonction du poids, de la teneur en
graisse, de l'os et de la forme du réti. Il n’est pas nécessaire de
préchauffer le four lors de I'utilisation de la fonction Mijoteuse.

» Ajouter les sauces a base de creme ou de fromage au cours de la
derniére heure.

La cuisson lente des viandes peut entrainer une coloration foncée de

I'extérieur de la viande, ce qui est normal.

Pour régler Mijoteuse :

1. Sélectionnez Cuisson lente de Modes de four et choisissez
Mijoteuse dans le sous-menu.

Lorsque la Temps de cuisson est terminée, Arrét s'affiche a
I'écran et le four s'éteint. N

Appuyez sur MARCHE/ARRET pour revenir a I'affichage de I'heure
du jour.

Pour annuler la cuisson a tout moment, appuyer sur ANNULER.

2. L'écran affiche : Options Faible, Moyenne et Elevée.

3. Sélectionnez I'un des modes et suivez les instructions a I'écran.
4. Appuyez sur MARCHE.

5. Réglez le Temps de cuisson, si nécessaire.

6. Appuyez sur MARCHE.

7.

8.

6.16 Réglage Rétissage a convection

Le rétissage a convection combine un cycle de cuisson avec le
ventilateur et les éléments de cuisson pour rétir rapidement les viandes
et les volailles. L’air chauffé circule autour des aliments de tous les
cotés, scellant les jus et les saveurs. Les viandes cuites avec cette
fonction sont croustillantes et dorées a I'extérieur tout en restant
juteuses a l'intérieur.

/N AVERTISSEMENT!

En cas d’'incendie, garder la porte du four fermée et éteindre le
four. Si le feu persiste, utilisez un extincteur. Ne mettez pas d’eau
ou de farine sur l'incendie. La farine peut étre explosive et I'eau
peut provoquer la propagation d’'un incendie de graisse et causer
des blessures.

/N ATTENTION!

Utilisez toujours des poignées ou des gants de cuisine lorsque
vous utilisez le four. Lors de la cuisson, I'intérieur du four,
I'extérieur du four et les grilles deviennent trés chauds, ce qui peut
causer des bralures.

Pour utiliser le rotissage a convection a une température de 177 °C
(350 °F) :

1. Appuyez sur Modes de four, faites défiler jusqu'a Rétissage a
convection et appuyez.

Réglez la température désirée ou utilisez la valeur par défaut de
350 °F.

Appuyez sur MARCHE.

Régler Temps de cuisson, si vous le souhaitez.

Appuyez sur MARCHE. Il n’est pas nécessaire de préchauffer le
four.

Lorsque la cuisson est terminée ou pour annuler le rétissage a
convection a tout moment, appuyer sur MARCHE/ARRET.
Conseils pour rétir a convection :

o ke N

« Il n'est pas nécessaire de préchauffer le rotissage a convection pour
la plupart des viandes et volailles.

« Disposez les grilles du four de fagon a ce que les grosses piéces de
viande et la volaille soient sur la grille la plus basse du four.

« Puisque le rotissage a convection cuit rapidement les aliments,
réduire le temps de cuisson de 25 % par rapport au temps de
cuisson recommandé de votre recette (vérifier les aliments a ce
moment-la). Au besoin, augmenter le temps de cuisson jusqu’a
I'obtention de la cuisson souhaitée.

* Ne pas couvrir les aliments lorsque vous les rotissez a sec ; le fait
de les couvrir empéchera la viande de brunir convenablement.

« Pour faire cuire des viandes, utilisez une lechefrite et la grille. La
lechefrite attrapera les déversements de graisse et la grille facilite la
prévention des éclaboussures de graisse.
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6.17 Réglage Gril

Utilisez la fonction de grillage pour cuire des viandes qui nécessitent
une exposition directe a la chaleur rayonnante pour obtenir un
brunissement optimal. La cuisson au gril peut produire de la fumée. Si
la fumée est excessive, éloignez les aliments de I'élément chauffant.

/N AVERTISSEMENT!

En cas de feu de four, laissez la porte du four fermée et éteignez le
four. Si le feu persiste, utilisez un extincteur. Ne mettez pas d’eau
ou de farine sur l'incendie. La farine peut étre explosive et I'eau
peut provoquer la propagation d’'un incendie de graisse et causer
des blessures.

/N ATTENTION!

Utilisez toujours des maniques ou des gants de cuisine lors de
I'utilisation du four. Lors de la cuisson, l'intérieur du four, les grilles
et la table de cuisson deviennent trés chauds. Il y a un risque de
bralure!

=d IMPORTANT

Les lechefrites pour gril et leur grille permettent a la graisse de
s’écouler loin de la chaleur élevée du gril. N'utilisez pas la lechefrite
sans la grille. Ne couvrez pas la grille avec du papier d’aluminium,
car la graisse exposée pourrait s’enflammer.

Pour régler le gril a la température par défaut de
550 °F (288 °C) :

1. Placez les grilles au four pendant qu’elles sont encore froides.

2. Pour des résultats de brunissement optimaux, préchauffez le four

pendant 2 minutes avant d’ajouter les aliments. Fermez la porte du

four pour griller.

Placez le plat de cuisson au four.

Appuyez sur Modes de four et appuyez sur Gril.

Réglez la température souhaitée ou utilisez la température par

défaut de 550 °F (288 °C).

Appuyez sur MARCHE.

Faire griller d’'un c6té jusqu’a ce que les aliments soient dorés;

retourner et faire griller 'autre cété jusqu’a ce que vous soyez

satisfait.

8. Lorsque la cuisson au gril est terminée, appuyez sur MARCHE/
ARRET.

6.18 Remarques sur la cuisson au gril

+ Placez toujours les grilles lorsque le four est froid.

» Fermez la porte du four pour griller. Si le gril est en marche avec la
porte ouverte, une alarme retentit vous avertissant de fermer la
porte. Si elle est laissée ouverte, la fonction Gril (Broil) sera
annulée.

» Pour des résultats optimaux, utilisez une léchefrite munie d’'une
grille congue pour évacuer la graisse des aliments et éviter les
éclaboussures et la formation de fumée.

» Retirez toujours la grille du four jusqu’a la position d’arrét avant de
retourner ou de retirer les aliments.

+ Siaucune léchefrite ni aucune grille n'ont été fournies avec cet
appareil, vous pouvez les acheter sur www.frigidaire.com.

% REMARQUE

La cuisson au gril est une cuisson a la chaleur directe qui produit
de la fumeée. Si la fumée est excessive, éloignez les aliments de
I’élément chauffant. Surveillez toujours les aliments avec soin pour
éviter de les brdler.

No op®

6.19 Réglage Cuisson sur plusieurs grilles

Cette fonction permet de cuire sur jusqu’a deux grilles, tout en
respectant la durée et la température recommandées. Le four
effectuera des ajustements pour de meilleurs résultats.

Conseils utiles :

» Suivez la recette pour le temps de cuisson et la température et le
four effectuera les ajustements nécessaires pour une performance
optimale.
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* Préchauffez le four complétement pour obtenir les meilleurs
résultats.

« Laissez un espace d’au moins 2 pouces (5 cm) entre les plats de
cuisson pour assurer une bonne circulation de l'air.

« Utilisez la grille plate en position 6 et la grille a glissiere en
position 2.

« Eteignez les lumiéres du four pendant la cuisson.

Pour utiliser Cuisson sur plusieurs grilles :

Lorsque la Temps de cuisson est terminée, Arrét s'affiche a
I'écran et le four s'éteint. R

Appuyez sur MARCHE/ARRET pour revenir a I'affichage de I'heure
du jour.

1. Placez les grilles du four lorsqu’elles sont froides.

2. Appuyez sur Modes de four et appuyez sur Cuisson sur
plusieurs grilles.

3. Réglez la température désirée ou utilisez la valeur par défaut de
350 °F.

4. Appuyez sur MARCHE.

5. Régler Temps de cuisson, si vous le souhaitez.

6. Appuyez sur MARCHE.

7.

8.

6.20 Conseils sur la cuisson a la vapeur

% REMARQUE

Il'y aura plus d’humidité que pendant la cuisson ou le rétissage
conventionnels. De I'humidité peut se condenser sur la poignée ou
dans la porte. Selon les conditions qui regnent dans votre cuisine, il
peut s’écouler sur le sol.

Disposition des grilles dans le four

« Utiliser la grille plate dans la position la plus basse dans le four pour
la plupart des aliments lorsque vous utilisez Rétissage a la vapeur.

Préparation
Utiliser 2.5 tasses d’eau pour la cuisson a la vapeur et le rotissage a
la vapeur. Si les fonctions vapeur sont fréquemment utilisées,
utiliser de I'eau distillée.

* A Tlaide d’'un récipient, verser lentement de I'eau au fond du four
pendant qu'il est encore froid.

* Ne jamais ajouter d’eau si le four est chaud.

* Ne jamais ajouter d’eau pendant un cycle de cuisson a la vapeur ou
de rétissage a la vapeur.

Pendant I'utilisation

* Lorsque vous utilisez la vapeur, suivre la recette pour le
préchauffage, le temps de cuisson et la température de cuisson.

* Toujours commencer avec un four froid.

« Le préchauffage n’est pas nécessaire lors d’un rotissage a la
vapeur.

Nettoyage

* A laide d’'un essuie-tout Iégérement imbibé de vinaigre blanc
distillé, essuyer le fond de la cavité du four avant et aprés chaque
utilisation, une fois le four refroidi.

« Utiliser la fonction Autonettoyage pour nettoyer les zones trés sales.
» S’il reste des résidus aprés l'autonettoyage, verser une fine couche
de vinaigre blanc distillé dans le fond de la cavité du four. Laisser

reposer pendant 30 minutes. Essuyer le vinaigre.
Réglage Cuisson a la vapeur
La vapeur crée les meilleures conditions pour la cuisson du pain sur
une seule grille. Les produits de boulangerie ont un meilleur
brunissement et une meilleure texture. La vapeur est recommandée
pour la cuisson de pains et de patisseries moelleux et savoureux
comme les baguettes et les croissants.

Utiliser la grille plate en position 4 pour obtenir les meilleurs résultats
avec la cuisson a la vapeur.

Régler la fonction :

1. Appuyez sur Modes de four et appuyez sur Cuisson a la vapeur.
2. Ajouter 2.5 d’eau au fond du four selon les directives.



3. Appuyez sur SUIVANT et suivez les instructions de la cuisson a la
vapeur pour régler la température.

4. Appuyez sur MARCHE.

5. Régler le temps de cuisson si vous le souhaitez. Il est conseillé
d’attendre que le four soit préchauffé pour régler le temps de
cuisson.

6. Lorsque le temps de cuisson est écoulé, Arrét s'affiche a I'écran et
le four s'éteint. R

7. Appuyez sur MARCHE/ARRET pour revenir a I'affichage de I'heure
du jour.

Réglage Rotissage a la vapeur

La vapeur crée les meilleures conditions pour le rotissage des

protéines. Les viandes sont croustillantes a I'extérieur et juteuses a

l'intérieur. Le Rotissage a la vapeur est recommandé pour la viande ou

la volaille.

Utiliser la grille plate en position 1 pour obtenir les meilleurs résultats
avec Rétissage a la vapeur.

Régler la fonction :

1. Appuyez sur Modes de four et appuyez sur Rétissage a la
vapeur.
2. Ajouter 2.5 d’eau au fond du four selon les directives.

3. Appuyez sur SUIVANT et suivez les instructions de cuisson a la
vapeur pour régler la température.

4. Appuyez sur MARCHE.

5. Reégler le temps de cuisson si vous le souhaitez. Il est conseillé
d’attendre que le four soit préchauffé pour régler le temps de
cuisson.

6. Lorsque le temps de cuisson est écoulé, Arrét s'affiche a I'écran et
le four s'éteint. R

7. Appuyez sur MARCHE/ARRET pour revenir a I'affichage de I'heure
du jour.

/N ATTENTION!

Ne pas régler la cuisson a la vapeur ou le rétissage a la vapeur
pour une cuisson a des températures inférieures a 325 °F (163 °C).

=d IMPORTANT

Se tenir sur le c6té du four a I'ouverture pour permettre a la vapeur
de s’échapper.

6.21 Maintien au chaud

La fonction Maintien au chaud (Keep Warm) ne doit étre utilisée
qu’avec des aliments complétement cuits qui sont a une température
de service. Le maintien au chaud gardera les aliments au chaud et
préts a servir a 140 °F - 200 °F (60 °C - 93 °C). Au besoin, positionnez
les grilles et placez les aliments cuits dans le four.

Pour régler le maintien au chaud :

1. Appuyez sur Modes de four et appuyez sur Maintien au chaud.
Si aucune autre touche n’est touchée dans les 25 secondes, la
demande de maintien au chaud disparaitra.

2. Réglez la température désirée.

3. Appuyez sur MARCHE.

Pour annuler cette fonction a tout moment, appuyez sur ANNULER.

6.22 Autonettoyage

Cette fonction nettoie I'intérieur du four a des températures trés
élevées (bien supérieures aux températures de cuisson normales),
éliminant completement les salissures ou les réduisant en une fine
poudre de cendres que vous pouvez essuyer ensuite avec un chiffon
humide.

Un cycle d’autonettoyage dure 2 a 4 heures.

Avant de commencer un cycle d’autonettoyage, veuillez lire toutes les
remarques importantes et les mises en garde qui suivent.

/N ATTENTION!

* Ne laissez pas de jeunes enfants sans surveillance pres de
I'appareil ménager. Pendant le cycle d’autonettoyage, I'extérieur
du four peut devenir trés chaud et causer des brllures lorsque
touche.

» Ne recouvrez pas les parois, les grilles de four, le fond du four
ou toute autre partie de I'appareil ménager avec du papier
d’aluminium. Celui-ci fondra, provoquant des dommages
permanents a l'intérieur du four et perturbant la répartition de la
chaleur.

* Ne tentez pas d’ouvrir la porte du four par la force. Vous
pourriez endommager le systeme de verrouillage automatique
de la porte. Faites attention lorsque vous ouvrez la porte du four
a la fin du cycle d’autonettoyage. Le four peut étre encore tres
chaud et provoquer des brilures. Pour éviter de vous brdler,
tenez-vous sur le c6té du four lorsque vous ouvrez la porte pour
permettre a la vapeur ou a l'air chaud de s’échapper.

» Certaines especes d'oiseaux sont tres sensibles aux fumées
émises pendant le cycle d'autonettoyage des fours. Déplacez
les oiseaux dans une autre piece bien aérée.

=d IMPORTANT

» Retirez toutes les grilles de four et tous les accessoires se
trouvant dans le four pour éviter de les endommager. Si vous ne
retirez pas les grilles de four, elles peuvent se décolorer.

* Retirez tous les éléments du four et de la plaque de cuisson, y
compris les casseroles, ustensiles et tout papier d'aluminium. Le
papier d'aluminium fond lorsqu'il est exposé a des températures
trés élevées.

* Ne vaporisez pas de nettoyants pour four ou de revétement de
protection pour four dans ou autour de toute partie de I'intérieur
du four. Nettoyez les saletés sur le cadre du four, le revétement
de la porte a I'extérieur du joint et la petite zone située au centre
avant du fond du four. Ces zones chauffent suffisamment pour
brller les saletés accumulées. Nettoyez avec de I'eau et du
savon avant de lancer l'autonettoyage.

» Enlevez tout résidu excessif. Tout résidu sur le fond du four doit
étre essuye et nettoyé avant de commencer un cycle
d’autonettoyage. Pour nettoyer, utilisez un chiffon trempé dans
une solution d’eau chaude et de savon. Les résidus d’'aliments
importants peuvent produire de la fumée ou s’enflammer s’ils
sont soumis a de hautes températures.

* Ne laissez pas de résidus d’aliments a haute teneur en sucre ou
en acide (comme le lait, les tomates, la choucroute, les jus de
fruits ou la garniture pour tarte) sur les surfaces, car cela risque
de laisser des taches ternes, méme apres le nettoyage.

* Ne pas nettoyer le joint de la porte du four. Le matériau tissé
dans le joint d’étanchéité est essentiel a la bonne étanchéité du
four. Ne pas frotter ni endommager ni retirer le joint d’étanchéité
de la porte du four. Cela peut compromettre les performances
du four.

» Vous devez bien aérer la cuisine en ouvrant une fenétre ou en
utilisant un ventilateur ou une hotte durant le premier cycle
d’autonettoyage. Cela facilitera la neutralisation des odeurs
typiques du cycle d'autonettoyage.

* N’essayez pas d’ouvrir la porte du four lorsque le voyant
clignote. Il faut environ 15 secondes pour que le mécanisme de
verrouillage automatique de la porte verrouille ou déverrouille
compléetement la porte du four.

* Alafin du cycle de nettoyage, la porte du four restera
verrouillée jusqu'a ce que le four ait suffisamment refroidi.
Patientez une heure avant d’ouvrir la porte du four.

FRANCAIS 23



6.23 Réglage Autonettoyage

Enlever tous les articles du four, y compris les grilles de four. S’assurer
que la porte du four est completement fermée.

Régler la fonction :

1. Appuyez sur Modes de four et appuyez sur Autonettoyage.
2. Sélectionnez la durée d'autonettoyage : 2, 3 ou 4 heures.

3. Appuyez sur @ pour démarrer le cycle d’autonettoyage. Lorsque le
cycle d'autonettoyage est activé, la porte se verrouille en 15
secondes et NETTOYAGE s'affiche a I'écran. Ne forcez pas
I'ouverture de la porte car cela peut endommager le systéeme de
verrouillage automatique de la porte.

4. ATissue de l'autonettoyage, le message NETTOYAGE disparaitra
et Chaud apparaitra sur I'écran.

5. Des que le four s’est refroidi et que Chaud n’est plus visible, vous
pouvez ouvrir la porte du four.

/N ATTENTION!

Faites attention lorsque vous ouvrez la porte du four a la fin du
cycle d’autonettoyage. Il y a un risque de brilure! Tenez-vous sur
le coté du four lorsque vous ouvrez la porte pour permettre a la
vapeur de et a l'air de s’échapper.

Lorsque l'intérieur du four s’est complétement refroidi, essuyez tous les
résidus ou les cendres a I'aide d’un chiffon humide ou d’'un essuie-tout.

Autonettoyage avec démarrage différé

Vous pouvez retarder le démarrage de la fonction d'autonettoyage
(disponible uniqguement pour le cycle de nettoyage par défaut de 3
heures).

Pour ce faire :

Appuyez sur MARCHE/ARRET.

Appuyez sur Modes de four et appuyez sur Mise en marche
différée.

Appuyez sur SUIVANT.

Faites défiler Modes de four jusqu’a Autonettoyage et appuyez.
Suivez les informations a I'écran pour régler le délai et la durée de
'autonettoyage.

6. Appuyez sur @ pour démarrer le cycle d’autonettoyage.
Si vous devez annuler le cycle d'autonettoyage avant la fin :

« Appuyez sur ARRET.

+ Sil'autonettoyage a chauffé le four a une température élevée,
laissez-lui le temps de refroidir.

» Siune panne de courant survient pendant un cycle de nettoyage ou
si la fonction est annulée avant que le four n'ait été nettoyé en
profondeur, il peut étre nécessaire d'exécuter un autre cycle
d'autonettoyage.

+ Sila température du four était suffisamment élevée lors de
l'interruption d’'un autonettoyage, les commandes de votre four
pourraient ne pas permettre le lancement d’'un autre cycle
d’autonettoyage jusqu’a 4 heures apres l'interruption.
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6.24 Nettoyage a la vapeur

La fonction Nettoyage a la vapeur est une méthode sans agent
chimique qui permet de gagner du temps pour le nettoyage de routine
des petites salissures légeres. Pour les saletés cuites plus tenaces,
utilisez la fonction Autonettoyage.

Assurez-vous que le four est de niveau et froid avant de commencer un
nettoyage a la vapeur. Si la température du four est supérieure a la
température ambiante, trois bips se feront entendre et le nettoyage a la
vapeur ne démarrera pas. Le nettoyage a la vapeur produit les
meilleurs résultats lorsqu’il est démarré avec un four froid.

/N ATTENTION!

N’ajoutez pas de javellisant, d’ammoniaque, de nettoyants pour
four ou tout autre nettoyant ménager abrasif a I'eau utilisée pour la
fonction Nettoyage a la vapeur.

Avant de nettoyer une quelconque partie du four, assurez-vous que
toutes les commandes sont éteintes et que le four est froid. Il y a
un risque de brdlure!
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To set a Steam Clean cycle:

1. Retirez toutes les grilles et tous les accessoires du four.

2. Grattez ou essuyez les résidus non collés et la graisse de la sole
du four.

3. Versez 250 ml (1 tasse) d’eau du robinet sur la sole du four.
Fermez la porte du four.

4. Appuyez sur Modes de four et appuyez sur Nettoyage a la
vapeur

5. Appuyez sur MARCHE.

6. Le temps restant pour le cycle de nettoyage a la vapeur s'affiche a
I'écran. N'ouvrez pas la porte pendant ce temps. Si la porte du four
est ouverte pendant le nettoyage a la vapeur, "d-O" apparaitra sur
I'afficheur aprés quelques minutes.

7. Un signal sonore retentira a la fin du nettoyage a la vapeur et le
message Arrét apparaitra sur I'afficheur.

8. Appuyez sur ARRET pour revenir a I'affichage de I'heure du jour.

9. Faites attention en ouvrant la porte lorsque le nettoyage a la
vapeur est terminé. Placez-vous a c6té du four, de I'air chaud
sortira de I'intérieur du four. .

10. Essuyez la cavité et la sole du four. Evitez de vous pencher ou de
mettre de la pression sur la vitre de la porte du four pendant le
nettoyage de la cavité. Ne nettoyez pas le joint de la porte du four.
Evitez de vous pencher ou de mettre de la pression sur la vitre de
la porte du four pendant le nettoyage de la cavité.

11. Le four est suffisamment froid pour commencer le nettoyage
immédiatement aprés la fin du cycle de nettoyage a la vapeur.
Utilisez le papier absorbant humide en bas du four pour essuyer les
cotés et le fond de la cavité. Ne pas nettoyer le joint de la porte du
four. Evitez de vous pencher ou de mettre de la pression sur la
vitre de la porte du four pendant le nettoyage de la cavité.

Remarques :

« L’ouverture de la porte du four pendant le cycle de nettoyage a la
vapeur empéche I'eau d’atteindre la température nécessaire pour
nettoyer.

» Pour de meilleurs résultats, nettoyez le four immédiatement apres la
fin du cycle. Le nettoyage a la vapeur convient mieux pour les
résidus sur la sole du four.

« Pour les saletés difficiles, vous pouvez utiliser un tampon a récurer
non abrasif, une éponge en acier inoxydable, un grattoir en
plastique ou un tampon de nettoyage de type gomme a effacer
(sans nettoyant). Humidifiez les tampons avec de I'eau avant
utilisation.

* Placez un essuie-tout ou un chiffon devant le four pour recueillir
I'eau qui pourrait se répandre pendant 'essuyage.

» Essuyez immédiatement toute I'eau résiduelle qui peut se trouver
dans le four.

* De la condensation ou de la vapeur d’eau peut apparaitre pres de
I'évent du four et de la vitre de la porte du four. C’est normal. Le
joint du four peut devenir humide; ne I'essuyez pas.

« L’eau provenant des aqueducs locaux contient souvent des
minéraux (eau dure). En cas de dépéts d’eau dure, essuyez la
cavité avec une solution 50/50 eau et vinaigre ou une solution 50/50
eau et jus de citron.

* Le nettoyage a la vapeur ne peut pas étre programmé avec une
fonction Mise en marche différée.

« Siles résultats du nettoyage a la vapeur ne sont pas satisfaisants,
effectuez une fonction Autonettoyage.

6.25 Cuisiner avec Sonde thermique

Utiliser la fonction de sonde pour obtenir les meilleurs résultats lors de
la cuisson d’aliments tels que les rétis, les jambons ou la volaille.

La sonde alimentaire fonctionne avec les fonctions suivantes : Cuisson
au four, cuisson par convection, friture a air chaud, rétissage par
convection et rétissage a la vapeur.



La fonction de sonde, lorsqu’elle est convenablement réglée, émet un
signal d’alerte lorsque la température interne de I'aliment atteint la
température cible souhaitée. Les réglages de la sonde, qui déterminent
le comportement du four, doivent d’abord étre effectués dans le

« menu des réglages ».

Lorsqu’elle est active, la sonde affiche la température interne des
aliments, qui est visible sur I'’écran pendant le processus de cuisson. Il
n’est donc plus nécessaire d’ouvrir la porte du four pour vérifier le
thermometre.

Pour les viandes comme la volaille et les rétis, I'utilisation d’'une sonde
pour vérifier la température interne est la méthode la plus sire pour
s’assurer que les aliments sont bien cuits.

Placement convenable de la sonde dans I'aliment :

/N ATTENTION!

Ne pas utiliser d’'ustensiles de cuisine pour tirer sur le cable ou les
poignées de la sonde. Toujours insérer et retirer la sonde a I'aide

des poignées prévues a cet effet et toujours utiliser un support de
casserole pour protéger vos mains d’éventuelles brilures.

Insérer la sonde de maniére a ce que son extrémité repose au centre
de la partie la plus épaisse de la viande ou de I'aliment. Pour obtenir
les meilleurs résultats, ne pas laisser le capteur de température de la
sonde entrer en contact avec les os, la graisse, les cartilages ou les
ustensiles de cuisine.

» Pour le jambon ou I'agneau non désossg, insérer la sonde au centre
du plus gros muscle ou de la plus petite articulation.

» Pour les pains de viande ou les ragodts, insérer la sonde au centre
de l'aliment.

» Lors de la cuisson du poisson, insérer la sonde a viande juste au-
dessus de la branchie.

» Pour une volaille ou une dinde entiere, introduire complétement la
sonde dans la partie la plus épaisse de la poitrine.

Températures de cuisson internes minimales recommandées par

I'USDA :

Type d’aliment Température interne

Viande hachée et mélanges de viandes

Beeuf", porc, veau, agneau 160°F (71°C)

Dinde, poulet 165°F (74°C)

Viande fraiche de beeuf, de veau et d’agneau

Moyennement saignant + 145°F (63°C)

A point 160°F (71°C)

Bien cuit 170°F (77°C)

Poulet et dinde, entiers 165°F (74°C)

Poitrines de volaille, rétis 165°F (74°C)

Cuisses et ailes de volaille 165°F(74°C)

Farce (cuite seule ou en volaille) 165°F (74°C)

Jambon frais (cru) 160°F (71°C)

Jambon précuit (a réchauffer) 140°F (60°C)

Plats a base d’ceufs 160°F (71°C)

Restes et plats cuisinés 165°F (74°C)

Les recommandations constituent des suggestions et doivent étre utili-
sées a titre indicatif. Faites cuire tous les aliments en respectant les tem-
pératures internes minimales de sécurité fixées par le département de
I'agriculture des Etats-Unis (USDA), que vous trouverez directement sur le
site web de 'USDA a I'adresse suivante : www.usda.gov.

1) Selon le département de I'Agriculture des Etats-Unis : « Le boeuf frais sai-
gnant est populaire, mais il convient de souligner que le fait de le faire cuire
a seulement 140°F (60°C) peut impliquer la subsistance d’un certain nom-
bre d’organismes susceptibles de provoquer des empoisonnements alimen-
taires. » (Source : Safe Food Book, Your Kitchen Guide, USDA) Consultez
le site Web du service de la sécurité sanitaire et de I'inspection des ali-
ments (FSIS) du département de I'agriculture des Etats-Unis (USDA) a
I'adresse suivante : www.fsis.usda.gov

6.26 Réglage Sonde thermique

(D pendant la cuisson, la température interne des aliments
s'affichera au centre de |'écran, tandis que la température de la
plaque sera affichée en bas de I'écran.

Pour garantir la précision, ne pas retirer la sonde de I'aliment ou du
récipient tant que la température interne souhaitée n’est pas atteinte. Si
la sonde est retirée du réceptacle uniquement, la fonction de sonde est
annulée et le four s’éteint. Si la sonde est seulement retirée de
I'aliment, la fonction de sonde reste active et peut éventuellement
générer un message « sonde trop chaude ». Pour modifier la
température cible (interne de I'aliment) ou la température réglée du
four, appuyez sur celle que vous souhaitez modifier et utilisez les
touches numériques pour ajuster la température.

:l IMPORTANT

Ne pas ranger la sonde a l'intérieur du four.

» N'utiliser que la sonde d’origine fournie. La connexion d’'une
autre sonde ou d’un autre dispositif pourrait endommager la
commande du four, les composants électroniques et la prise.

» Avant de commencer l'autonettoyage, vérifier que la sonde est
bien retirée de l'intérieur du four.

» Décongeler complétement les aliments congelés avant
d’introduire la sonde.

Pour régler la sonde thermique pour la dinde :

1. Appuyez sur Modes de four et faites défiler jusqu’a Sonde
thermique.

L'écran vous rappellera d'insérer la sonde dans la dinde et de la
placer dans le four sur la grille 1.

L'écran vous rappelle de connecter la sonde de température a
I'appareil avant de régler le mode du four.

Appuyez sur SUIVANT.

Appuyez sur Dinde dans Modes de four.

Réglez la température cible des aliments aprés avoir appuyé sur
SUIVANT.

Réglez la température du four et appuyez sur MARCHE.
Lorsque la température cible de la dinde (température interne) est
atteinte, le four s'éteint si la cuisson est réglée pour s'arréter dans les
réglages du menu Four.
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Pour régler la sonde alimentaire pour tout autre plat :

1. Appuyez sur Modes de four et faites défiler jusqu’a Sonde
thermique.
2. Suivez les instructions qui s'affichent a I'écran.

6.27 Réglage de la fonction Sabbat pour le sabbat et les
fétes juives (certains modéles)

)

Pour obtenir de 'aide, les indications pour I'utilisation appropriée et une
liste compléte des modeles avec I'option Sabbat, veuillez consulter le
site Web a I'adresse www.star-k.org.

Cet appareil offre des réglages particuliers a utiliser lors de
I'observation du sabbat et des fétes juives. Le mode sabbat désactive
tous les signaux sonores et les changements de I'affichage visuel sur
les commandes du four. La cuisson au four est la seule fonction de
cuisson disponible en mode Sabbat. La plupart des commandes du
four sont verrouillées en mode Sabbat.

Pour régler le mode Sabbat :

1. Appuyez sur la barre Options de menu et faites défiler jusqu’a
Mode sabbat.

2. Appuyez sur Mode sabbat et suivez les instructions a I'écran.

3. Sélectionnez le délai (si nécessaire), la température de cuisson et
le temps de cuisson (si nécessaire).

La cuisson commencera apres le délai défini.

4. Pour quitter le mode Sabbat, appuyez sur la touche QUITTER et
maintenez-la enfoncée pendant trois secondes.

5. Sile temps de cuisson a été réglé, une fois le temps écoulé, la
cuisson se terminera et I'écran affichera Idle (Attente) pour indiquer
que le temps de cuisson est terminé.
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=d IMPORTANT

Le mode Sabbat désactive la fonction d’économie d’énergie

12 heures préprogrammeée en usine et I'appareil reste allumé
jusqu’a ce que les fonctions de cuisson soient annulées. Si la
cuisson est annulée lorsque 'appareil est en mode Sabbat, aucun
signal sonore ni visuel ne témoignera de cette annulation.

Si vous avez besoin des lampes a l'intérieur du four, s’assurer de les
allumer avant de programmer le mode Sabbat. Une fois que les lampes
du four sont allumées et que le mode sabbat est activé, celles-ci
demeurent allumées jusqu’a ce que le mode sabbat soit désactivé et
que les lampes du four soient éteintes. Le fait d’ouvrir ou de fermer la
porte n'activera pas les lampes a I'intérieur du four.

Lorsque le mode Sabbat est actif, il est recommandé que toute
modification de la température du four soit faite avec les touches + et -.
Chaque pression sur la touche modifie la température de 5 °F (1 °C) et
le changement est automatiquement accepté.

/N AVERTISSEMENT!

Risque d’empoisonnement alimentaire. Ne pas laisser les
aliments reposer plus d’une heure avant ou apres la cuisson. Cela
peut étre source d’intoxication alimentaire ou de maladie. Les
aliments qui se gatent facilement comme le lait, les ceufs, le
poisson, la viande et la volaille doivent d’abord étre refroidis au
réfrigérateur. Méme refroidis, les aliments ne doivent pas étre
placés dans le four plus de 1 heure(s) avant le début de la cuisson
et ils doivent étre retirés rapidement du four apres la cuisson.

7. ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/N AVERTISSEMENT!

Voir les chapitres sur la sécurité.

7.1 Renseignements généraux

Enlever tout déversement et toute salissure importante dés que
possible. Un nettoyage régulier réduit les difficultés de nettoyage
majeur ultérieur.

/N ATTENTION!

Avant de nettoyer toute partie de I'appareil ménager, s’assurer que
toutes les commandes sont éteintes et que I'appareil est froid.

Si vous utilisez de 'ammoniaque ou des nettoyants pour appareil
ménager, les enlever, puis rincer soigneusement I'appareil avant
de le mettre en marche. Suivre les instructions du fabricant, puis
mettre en place une aération adéquate.

Important :

Lorsque la fonction Sabbat est activée, n’essayez pas d’activer une
autre fonction du four, sauf la fonction Cuisson au four. Lorsque la
fonction Sabbat est activée, seules les touches +, et - et ARRET
fonctionnent. Aucune des autres touches ne doit etre utilisée une
fois que la fonction Sabbat est activée.

Vous pouvez changer la température du four une fois la cuisson
commencée. Utilisez les touches + et - pour augmenter ou réduire
la température du four. Chaque pression sur la touche modifie la
température de 5 °F (1 °C).

Ne pas oublier que la fonction Sabbat désactive les signaux
sonores et I'affichage de modifications sur les commandes du four.
Le four s’éteindra automatiquement a la fin d’'une cuisson et ne peut
donc étre utilisé qu’une seule fois pendant le sabbat ou une féte
juive.

/N AVERTISSEMENT!

Ne pas utiliser d’eau de javel pour nettoyer I'appareil ménager.

/N ATTENTION!

Utiliser les tampons a récurer, les nettoyants pour four, les
nettoyants abrasifs et 'ammoniaque avec une prudence
particuliere lorsque vous nettoyez I'appareil ménager.

Surface ou zone

Recommandation de nettoyage

Aluminium et vinyle

Utiliser un chiffon doux et nettoyer a I'aide de détergent a vaisselle doux et d’eau. Rincer a
I'eau propre, sécher et polir a I'aide d’un chiffon doux et propre.

Utiliser un chiffon doux et nettoyer a I'aide de détergent a vaisselle doux et d’eau ou d'une

Pieces de corps peintes
Garnitures décoratives peintes

50/50 solution de vinaigre et d’eau. Rincer a I'eau propre, sécher et polir a I'aide d’un chiffon
doux et propre. Ne pas appliquer les nettoyants pour vitres directement sur la surface, mais

les vaporiser sur un chiffon, puis les essuyer.

Utiliser un chiffon doux et nettoyer a I'aide de détergent a vaisselle doux et d’eau ou d'une
50/50 solution de vinaigre et d’eau.
Ne pas vaporiser de liquides directement sur la zone de commande et d’affichage du four.

Panneau de commande

Ne pas utiliser de grandes quantités d’eau sur le tableau de commande. Un exces d’eau sur

la zone de commande peut endommager I'appareil ménager.
Ne pas utiliser d’autres nettoyants liquides, des nettoyants abrasifs, tampons a récurer ou es-
suie-tout, car ils endommageraient le fini.

Utiliser un chiffon doux et nettoyer a I'aide de détergent a vaisselle doux et d’eau ou d’une

Acier inoxydable propre.

50/50 solution de vinaigre et d’eau. Rincer a I'eau propre, sécher a I'aide d’un chiffon doux et

Ne pas utiliser de nettoyants abrasifs tels que les chlorures, le chlore ou I'ammoniaque.
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Surface ou zone

Recommandation de nettoyage

Smudge Proof™ Acier inoxydable
Acier inoxydable noir

Utiliser un chiffon doux et nettoyer a I'aide de détergent a vaisselle doux et d’eau ou d’une
50/50 solution de vinaigre et d’eau. Rincer a I'eau propre, sécher a I'aide d’un chiffon doux et
propre.

Ne pas utiliser de nettoyants pour appareils ménagers, de nettoyants pour acier inoxydable
ou de nettoyants abrasifs tels que les chlorures, le chlore ou 'ammoniaque. Ces nettoyants
peuvent endommager le fini.

Léchefrite et grille en porcelaine
Doublure de porte en porcelaine
Parties du corps en porcelaine

Rincer a I'aide d’eau propre et d’un chiffon humide. Frotter délicatement a I'aide d’un tampon
a récurer savonneux et non abrasif pour enlever la plupart des taches. Rincer a I'aide d’'une
50/50 solution d’eau propre et d'ammoniaque. Au besoin, recouvrir les endroits difficiles avec
un essuie-tout imbibé d’'ammoniaque pendant 30 a 40 minutes. Rincer et essuyer a l'aide d’'un
chiffon propre. Retirer tous les produits de nettoyage afin d’éviter d’endommager la porcelaine
sous l'effet de la chaleur.

Ne pas laisser les déversements d’aliments a haute teneur en sucre ou en acide tels que le
lait les tomates, choucroute, jus de fruits ou garniture pour tarte sur les surfaces en porcelai-
ne. lls peuvent laisser des taches ternes méme apres le nettoyage.

Nettoyage manuel de l'intérieur du four

L’intérieur du four est revétu de porcelaine et peut étre nettoyé en toute sécurité a I'aide d’un
produit de nettoyage pour four. Toujours suivre les instructions du fabricant pour les nettoy-
ants. Apreés le nettoyage, retirer tous les produits de nettoyage pour éviter d’endommager la
porcelaine en la chauffant.

Ne pas vaporiser de nettoyant pour four sur les commandes ou les interrupteurs électriques.
Ne pas vaporiser et ne pas laisser le nettoyant s’accumuler sur la sonde de détection de tem-
pérature du four.

Ne pas vaporiser de nettoyant sur la doublure de porte du four, le joint de porte, les glissiéres
de tiroir en plastique, les poignées ou toute surface extérieure de I'appareil.

Intérieur du four autonettoyant

Avant de régler un cycle d’autonettoyage, nettoyer les saletés du cadre du four, les zones a
I'extérieur du joint de la porte et la petite zone au centre avant de la sole du four.

Porte du four

Utiliser un détergent a vaisselle doux et de I'eau ou une 50/50 solution de vinaigre et d’eau
pour nettoyer le dessus, les cétés et 'avant de la porte du four. Vous pouvez utiliser un net-
toyant pour vitres sur la vitre extérieure de la porte. Vous pouvez utiliser un produit de net-
toyage ou de polissage pour céramiques sur les vitres des portes intérieures.

Ne pas immerger la porte dans I'eau. Ne pas vaporiser ni laisser I'eau ou les nettoyants péné-
trer dans les évents de la porte.

Ne pas utiliser de nettoyants pour four, de poudres de nettoyage ou de produits de nettoyage
abrasifs a I'extérieur de la porte du four.

Ne pas nettoyer le joint de la porte du four. Le joint de la porte du four est fait d’'un matériau
tissé qui est essentiel pour une bonne étanchéité.

Ne pas frotter ni endommager ni retirer le joint d’étanchéité de la porte du four.

Table de cuisson en céramique

Veuillez vous reporter a la section Nettoyage de la surface de cuisson.

Pierre a pizza

Les résidus mineurs ne nécessitent pas de nettoyage particulier, ils peuvent simplement étre
enlevés a l'aide d'une brosse.

Pour éliminer les dép6ts importants, faites tremper la pierre a pizza a température ambiante
dans de I'eau claire. Grattez ensuite les résidus ramollis a I'aide d’un outil en plastique. Pour
sécher la pierre, placez-la (sans I'écran) sur la grille de four centrale et faites chauffer le four a
200 °F (93 °C) jusqu’a ce qu'’il n’y ait plus de vapeur dans le four.

Ne pas assaisonner la pierre a pizza avec de I'huile.

Ne pas utiliser des produits chimiques pour nettoyer la pierre, car la pierre les absorbe et peut
les libérer lorsqu’elle est chauffée.

Ne pas laver la pierre au lave-vaisselle.

7.2 Entretien de la table de cuisson

% REMARQUE

« Utiliser votre table de cuisson comme planche a découper ou
surface de travail dans la cuisine.

« Faire cuire les aliments directement sur la surface de cuisson sans
poéle.

Un nettoyage régulier et adéquat est essentiel pour entretenir votre « Laisser tomber des objets lourds ou durs sur la surface de cuisson

table de cuisson en verre céramique.

% REMARQUE

Glisser des casseroles sur la table de cuisson peut laisser des

en vitrocéramique, car ils risquent de la fissurer.

7.3 Nettoyage de la table de cuisson

/N ATTENTION!

marques metalliques sur la surface de la table de cuisson. Utiliser
une creme nettoyante légerement abrasive apres refroidissement
de la surface de cuisson et les enlever aussitét. Les marques
meétalliques peuvent devenir permanentes si elles ne sont pas
enlevées avant toute utilisation ultérieure.

/N ATTENTION!

Les batteries de cuisine en fonte, en métal, en céramique ou en
verre dont le fond est rugueux peuvent laisser des marques ou
rayer la surface de la table de cuisson.

Ne pas utiliser ce qui suit sur la surface de cuisson :

» Faire glisser tout objet en métal ou en verre sur la table de cuisson.

« Utiliser des batteries de cuisine dont le fond est sale ou encrassé.
Toujours utiliser des batteries de cuisine propres.

Avant de nettoyer la surface de cuisson, s’assurer que les
commandes sont en OFF position et que la surface de cuisson est
froide. La surface du verre peut étre chaude en cas de contact
avec des batteries de cuisine chaudes, et des brilures peuvent
survenir si vous touchez la surface du verre avant qu’elle ne soit
suffisamment refroidie.

/N AVERTISSEMENT!

Ne pas utiliser de nettoyant pour table de cuisson sur une table de
cuisson chaude. Les vapeurs peuvent étre dangereuses pour votre
santé et endommager chimiquement la surface en verre
céramique.

Taches légéres a modérées :

1. Appliquer quelques gouttes de creme nettoyante légerement
abrasive directement sur la table de cuisson.
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2. Utiliser un essuie-tout propre pour nettoyer toute la surface de
cuisson. Ne pas utiliser la méme serviette pour nettoyer d’autres
choses.

3. Assurer un nettoyage complet, ne laisser aucun résidu.

Taches incrustées et brilées :

1. Appliquer une créme nettoyante légérement abrasive sur la surface
souillée et laisser tremper pendant au moins 5 minutes.

2. Frotter délicatement la surface avec une éponge non abrasive. Ces
éponges sont généralement munies d’un tampon a récurer de
couleur bleue. Les éponges tres abrasives, telles que celles
munies d’'un tampon a récurer jaune-vert ou jaune-noir ne
conviennent pas et pourraient endommager la surface.

3. Essuyer la surface avec un chiffon doux et humide pour éliminer
tout résidu de détergent de nettoyage.

4. Répéter 'ensemble du processus autant de fois que nécessaire
jusqu’a ce que toutes les taches sont entierement enlevées. S'il
reste des taches, les gratter soigneusement a I'aide d’un grattoir a
lame de rasoir métallique recommandé pour les tables de cuisson
avec une surface en verre. Tenir le grattoir a un angle de 30 degrés
par rapport a la surface. N'utiliser le grattoir que comme outil
complémentaire pour nettoyer le verre apres la procédure de
nettoyage standard

5. Terminer en essuyant la table de cuisson avec un chiffon en
microfibre.

7.4 Nettoyage général

Reportez-vous au tableau au début de ce chapitre pour obtenir de plus
amples renseignements sur le nettoyage de pieces spécifiques du four.

Suivez ces précautions de nettoyage :

» Laissez le four refroidir avant de le nettoyer.

» Portez des gants de caoutchouc lorsque vous nettoyez I'appareil a
la main.

Enlever les saletés avec de I'eau chaude savonneuse. Ne laissez pas

d’éclaboussures d’aliments & forte teneur en sucre ou en acide

(comme le lait, les tomates, la choucroute, les jus de fruits ou les

garnitures de tarte) sur la surface, car ils peuvent laisser une tache

terne méme aprés le nettoyage. Enlevez les éclaboussures et les

salissures importantes dés que possible. Un nettoyage régulier

permettra de limiter I'effort nécessaire a un grand nettoyage ultérieur.

/N ATTENTION!

Avant de nettoyer toute partie du four a la main, assurez-vous que
toutes les commandes sont éteintes et qu'il est froid. La cuisiniere
peut étre chaude et causer des brllures. Retirez toutes les grilles
et tous les accessoires du four avant de le nettoyer. L'ammoniaque
doit étre rincé avant d'utiliser le four. Assurez une ventilation
adéquate.

Nettoyage du four émaillé en porcelaine
L’intérieur du four est en porcelaine sur acier.

Pour nettoyer l'intérieur, veuillez utiliser des nettoyants pour four.
Pour enlever la saleté tenace :

1. Placez le plat dammoniaque au four.

Laissez reposer toute la nuit ou plusieurs heures en laissant la
porte du four close.

Nettoyez les taches de saleté ramollies a I'eau chaude
savonneuse.

Rincez abondamment a I'eau et a I'aide d’un chiffon propre.

2. S’il reste de la saleté, utilisez un tampon a récurer non abrasif ou
un nettoyant non abrasif.

Au besoin, utilisez un nettoyant pour four en suivant les instructions
du fabricant.
Ne mélangez pas 'ammoniaque avec d’autres nettoyants.

3. Nettoyez les saletés sur le cadre du four, le revétement de la porte
a I'extérieur du joint et la petite zone située au centre avant du fond
du four.

Utilisez de I'eau chaude savonneuse pour le nettoyage.
Rincez a I'eau propre et a I'aide d’un chiffon.
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Feuille d’aluminium, ustensiles en aluminium et revétements de
four

/N AVERTISSEMENT!

Ne recouvrez jamais les fentes, les trous ou les passages de la
sole du four ou de la grille entiere avec des matériaux comme du
papier d’aluminium. Cela bloque la circulation d’air dans le four et
pourrait provoquer un empoisonnement au monoxyde de carbone.
Les revétements en aluminium peuvent emprisonner la chaleur, ce
qui peut causer un risque d’'incendie.

« Revétements protecteurs — N'utilisez pas de papier d’aluminium
pour recouvrir le fond du four. Une chaleur élevée pourrait faire
fondre, endommager le four et réduire la circulation de I'air, ce qui
donnerait de mauvais résultats de cuisson. Utilisez uniquement du
papier aluminium comme recommandé dans le manuel pour éviter
tout risque d’électrisation ou d’'incendie.

« Ustensiles en aluminium : les ustensiles en aluminium ont un point
de fusion plus bas que les autres métaux. Utilisez les casseroles et
poéles en aluminium avec précaution.

» Grilles de four - Ne recouvrez pas les grilles du four de papier
d’aluminium. Cela restreint la chaleur et la circulation de I'air, ce qui
affecte les résultats de cuisson.

7.5 Remplacement de I’'ampoule du four

/N ATTENTION!

Assurez-vous que le four est débranché et que toutes les pieces
sont froides avant de remplacer 'ampoule du four.

L’ampoule du four est située a 'arriere de la cavité du four et est
recouverte d’'une vitre de protection. La vitre de protection doit étre en
place chaque fois que le four est utilise.

e |

AN

% REMARQUE

Utilisez un essuie-tout ou un gant de coton lorsque vous manipulez
la nouvelle ampoule lors de linstallation. Ne laissez pas vos doigts
toucher la nouvelle ampoule lors du remplacement. Cela réduira la
durée de vie de 'ampoule.

Remplacement de 'ampoule de I'intérieur du four :

1. Coupez I'alimentation électrique a la source principale ou
débranchez I'appareil.

2. Retirez la vitre de protection de l'intérieur du four en la tournant
d’un quart de tour dans le sens inverse des aiguilles d’'une montre.

3. Remplacez I'ampoule par une nouvelle ampoule halogene de
25 watts de type T-4.

4. Replacez la vitre de protection du four en le tournant dans le sens
des aiguilles d’'une montre.

5. Remettez I'appareil sous tension a la source principale (ou
rebranchez-le).

Assurez-vous de réinitialiser I'horloge.

7.6 Entretien des grilles de four coulissantes

/N ATTENTION!

Ne manipulez les grilles du four que lorsqu’elles sont froides. Apres
la cuisson ou apres le cycle de nettoyage, les grilles sont tres
chaudes et peuvent provoquer des brilures.



=d IMPORTANT

» Retirez toutes les grilles du four, y compris les grilles pour
échelles, avant de lancer un cycle de nettoyage.

* Ne pas utiliser d’huile de cuisine, de spray de cuisine ou
d’autres produits lubrifiants a base d’huile sur les rails
d’extension des grilles de four coulissantes. N'utilisez que du
lubrifiant au graphite dans cette zone. Pour commander du
lubrifiant au graphite, contactez votre installateur, votre
réparateur ou votre revendeur.

» |l est important que les parties de la grille de four qui sont en
contact avec les parois du four soient toujours lIégérement
enduites d’huile végétale. Appliquez une fine couche d’huile
végétale sur les co6tés de la grille de four aprés chaque cycle de
nettoyage et lorsque la grille de four devient difficile a
repositionner dans le four.

Pour lubrifier la grille de four coulissante :

1. Retirez la grille du four et placez-la sur une grande surface plane
recouverte de papier journal ou de tissu. Déployez complétement la
grille de four.

2. Essuyez les débris et les miettes sur la piste de glissement a l'aide
d’un chiffon ou d’'une éponge.

2

3. Bien agiter le lubrifiant au graphite avant de I'appliquer. Appliquez
aux guides de chargement et a I'axe de rotation. Répétez
I'opération des deux cétés de la grille de four coulissante.

8. DEPANNAGE

/N AVERTISSEMENT!

Voir les chapitres sur la sécurité.

8.1 Cuisson au four

Pour de meilleurs résultats de cuisson, préchauffez le four avant de
faire cuire des biscuits, du pain, des gateaux, des tartes, des
patisseries, etc.

4. Déployer et reployer la grille de four coulissante plusieurs fois le

long des rails pour répartir la lubrification.

5. Retournez la grille de four et appliquez du lubrifiant au graphite sur

l'intérieur des guides de chargement.

6. Déployer et reployer la grille coulissante plusieurs fois le long des

rails pour répartir la lubrification.

7. Appliquez une fine couche d’huile de cuisson sur le fond du "V" et

des canaux de glissement. Le fait de maintenir les cotés du cadre
légérement lubrifiés permet a toute la grille de four de glisser
facilement lors du changement de position de la grille de four.

8. Remettez la grille de four dans le four a I'endroit.

Il n’est pas nécessaire de préchauffer le four pour rétir la viande ou
cuire des plats mijotés.

Les températures et temps de cuisson nécessaires pour un produit
donné peuvent varier Iégérement par rapport a votre appareil
précédent.

Problémes de cuisson Cause possible

Solution

Les biscuits brdlent sur le dessous. chauffage du four.

Les biscuits sont mis au four avant le pré-

Laissez le four préchauffer a la température désirée avant de placer
les aliments dans le four.

Choisissez des tailles de casseroles qui laisseront au moins 2" d’es-
pace d’air.

Les gateaux sont mis au four avant le pré-

Géateaux trop cuits sur le dessus ou le
dessous.

chauffage.
Grille trop haute ou trop basse.
Four trop chaud.

Laissez le four préchauffer a la température sélectionnée avant de
placer les aliments dans le four.

Utilisez la position de grille appropriée pour les besoins de cuisson.
Réglez la température du four 25°F / 13°C en dessous de la tempé-
rature recommandée.
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Problémes de cuisson

Cause possible

Solution

Gateaux non cuits au centre.

Four trop chaud.
Taille de moule incorrecte.

Le moule n’est pas centré dans le four.
Conducteur de chaleur lent pour batterie

de cuisine en verre.

Réglez la température du four 25°F / 13°C en dessous de la tempé-
rature recommandée.

Utilisez la taille de moule suggérée dans la recette.

Utilisez la position de grille appropriée et placez le moule de fagon a
ce qu’il y ait au moins 2"/ 5.1 cm d’espace sur tous les cotés du
moule.

Réduisez la température et augmentez le temps de cuisson ou utili-
sez des batteries de cuisine brillantes.

Les gateaux ne sont pas de niveau.

Le four n'est pas de niveau.

Placez une tasse a mesurer en verre marquée remplie d’eau au
centre de la grille du four. Si le niveau est inégal, reportez-vous aux

Le moule est trop prés de la paroi du four  instructions d’installation pour mettre le four a niveau.

ou la grille est surchargée.
Le moule est déformé.

Utilisez la position de grille appropriée et placez le moule de fagon a
ce qu’il y ait au moins 2"/ 5.1 cm d’espace sur tous les cotés du

La lampe du four est allumée pendant la moule.

cuisson.

N’utilisez pas de moules qui sont bosselés ou déformés.
Ne laissez pas la lampe du four allumée pendant la cuisson.

Les aliments ne sont pas cuits lors-
que le temps de cuisson est terminé.

Four trop froid.
Four surchargeé.

La porte du four est ouverte trop souvent.

Réglez la température du four a 25°F / 13°C au-dessus de la tempé-
rature suggeéree et faites cuire pendant la durée recommandée.
Assurez-vous de retirer tous les moules du four, sauf ceux a utiliser
pour la cuisson.

Ouvrez la porte du four seulement apres le temps de cuisson le plus
court recommandé.

8.2 Avant d’appeler (solutions aux problémes courants)

Laissez-nous vous aider a résoudre votre probléme! Cette section vous aidera a résoudre les problémes les plus courants. Si vous avez besoin de nous,
visitez notre site Web, discutez avec un agent ou appelez-nous. Nous pourrons peut-étre vous aider a éviter une visite du service aprés-vente. Si vous
avez besoin d’un service, nous pouvons le mettre en place pour vous!
Frigidaire.com (Etats-Unis)
1 800-374-4432

Frigidaire.ca (Canada)
1 800-265-8352

Occurrence

Cause possible

Solution

Tout I'appareil ne fonctionne
pas.

Appareil non branché.

Assurez-vous que le cordon d’alimentation est correctement branché dans la
prise. Vérifiez la boite a fusibles ou la boite du disjoncteur, afin de vous assu-
rer que le circuit est actif.

Panne de courant.

Vérifiez I'éclairage de la maison pour vous en assurer. Appelez votre compa-
gnie d’électricité locale pour obtenir des renseignements sur les pannes de
service.

Problémes de four

Occurrence

Cause possible

Solution

Mauvais résultats de cuisson.

De nombreux facteurs influent sur les
résultats de cuisson.

Utilisez la position de grille de four appropriée. Centrez les aliments dans le
four et espacez les casseroles pour permettre a I'air de circuler. Préchauffez le
four a la température réglée avant de placer les aliments dans le four. Réglez
la température ou le temps de cuisson recommandé pour la recette.

Flammes a l'intérieur du four ou
fumée provenant de I'évent du
four.

Déversements excessifs dans le four.
Graisse d’aliments renversée sur le
fond ou la cavité du four.

Essuyez les déversements excessifs avant d’allumer le four.
Si des flammes ou une quantité excessive de fumée se dégagent lors de I'utili-
sation du gril, veuillez vous reporter a Réglage des commandes du four.

Le four dégage une fumée ex-
cessivement lors de la cuisson
au gril.

Réglage incorrect.

Se référer a Réglage des commandes du four.

Viande trop prés de I'élément du gril
ou du brdleur.

Repositionnez la lechefrite pour obtenir un dégagement approprié entre la
viande et I'élément de gril ou le brlleur. Retirez I'exces de gras de la viande.
Coupez les bords gras restants pour éviter gu’ils ne se recourbent, sans entail-
ler la partie maigre.

Accumulation de graisse sur les sur-
faces du four.

Un nettoyage régulier s'impose en cas de cuisson au gril fréquente. Les écla-
boussures de graisse ou de nourriture produisent une fumée excessive.

Le panneau de commande du
four émet un bip et affiche une
erreur de code F ou E.

La commande du four a détecté une
défaillance ou une erreur.

Pour effacer I'erreur, appuyez sur la touche OFF du panneau de commande.
Aprés avoir effacé le code d’erreur, essayez la fonction de cuisson au four ou
de gril. Si le code erreur F ou E se répéte, coupez 'alimentation de I'appareil
ménager, attendez 5 minutes, puis remettez I'appareil sous tension. Réglez
I'horloge a I'heure exacte de la journée et réessayez la fonction de cuisson au
f(:-.lf” ou au gril. Si la défaillance se reproduit, appuyez sur la touche OFF pour
effacer.
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Occurrence

Cause possible

Solution

La partie four de I'appareil ne
fonctionne pas.

Le régulateur de gaz est OFF.

Assurez-vous que la soupape de gaz du régulateur est en position ON. ON. Se
reporter aux instructions d’installation.

L’heure du jour n’est pas réglée.

L’horloge doit étre réglée pour faire fonctionner le four. Se référer a Réglage
des commandes du four.

La fonction souhaitée n’est pas défi-
nie.

Assurez-vous que les commandes du four sont bien réglées pour la fonction
souhaitée. Se référer a Réglage des commandes du four et a cette liste de
contrdle.

Le ventilateur de convection ne
tourne pas.

La porte du four est ouverte.

Le ventilateur de convection s’éteint si la porte du four est ouverte en cas de
convection active. Fermez la porte du four.

Sur les modéles a gaz, le ventilateur de convection commence a tourner au-
tour de 6 minutes aprés le début du processus de préchauffage.

Problémes liés a la table de cuisson

Occurrence

Cause possible

Solution

L’élément de surface est trop
chaud ou pas assez chaud.

Réglage incorrect de la commande
de surface.

Réglez le niveau de puissance.

L’élément de surface ne chauffe
pas ou ne chauffe pas uniforme-
ment.

La molette de contréle de la surface
utilisée n’est pas adaptée a I'élement
requis.

Veiller a utiliser la molette de commande de surface correspondant a I'élément
requis.

La batterie de cuisine est Iégére ou
déformée.

Utilisez uniquement des batteries de cuisine plates, équilibrées, moyennes ou
lourdes. Les casseroles légéres chauffent de fagon inégale et les aliments peu-
vent braler facilement.

L’élément de surface ne chauffe
pas ou ne chauffe pas uniformé-
ment.

Le type de batterie de cuisine utilisé
pour la cuisson par induction n’est
pas approprié.

Veiller a utiliser des batteries de cuisine adaptées a la cuisson par induction. Si
vous n’étes pas sar, utiliser un aimant pour vérifier si le type de batterie de cui-
sine fonctionne. Si un aimant adhére au fond de la batterie de cuisine, le type
de matériau est adapté a la cuisson par induction.

Zones décolorées avec un lustre
meétallique sur la surface de cuis-
son.

Dépbts minéraux provenant de I'eau
et des aliments.

Retirer toute décoloration avec une créme nettoyante Iégérement abrasive ap-
pliquée sur la surface en vitrocéramique, polir avec un chiffon ou une éponge
non abrasive.Se référer a Entretien et nettoyage.

Egratignures ou abrasions sur la
surface de cuisson.

Les particules grossiéres comme le
sel ou les saletés durcies entre la
surface de cuisson et les ustensiles
peuvent provoquer des égratignures.

S’assurer que la surface de la surface de cuisson et le fond des ustensiles sont
propres avant de les utiliser. Les petites égratignures n’affectent pas la cuisson
et deviennent moins visibles au fil du temps.

Des matériaux de nettoyage non re-
commandés pour la surface de cuis-
son en verre céramique ont été utili-
sés.

Appliquer une creme nettoyante légerement abrasive sur la surface en cérami-
que. Polir a l'aide d’un chiffon ou d’'une éponge non abrasive. Se référer a En-
tretien et nettoyage.

Une batterie de cuisine a fond ru-
gueux est utilisée.

Utiliser des batteries de cuisine lisses a fond plat.

Marques métalliques sur la table
de cuisson.

Glisser ou gratter des ustensiles en
métal sur la surface de la table de
cuisson.

Appliquer une creme nettoyante Iégerement abrasive sur la surface en cérami-
que. Polir a l'aide d’un chiffon ou d’'une éponge non abrasive. Se référer a En-
tretien et nettoyage.

Stries ou taches brunes sur la
surface de la table de cuisson.

Les débordements sont cuits sur la
surface.

Lorsque la surface de cuisson est froide, utiliser un grattoir a lame de rasoir
pour enlever la saleté. Se référer a Entretien et nettoyage.

La surface de cuisson se désac-
tive.

Un signal sonore retentit lorsque
la surface de cuisson ne fonc-
tionne pas.

Il'y a un objet sur les commandes.

Retirer I'objet. Se référer a Avant de régler les commandes de surface.

Le voyant de la surface de cuis-
son Chaud ne s’est pas allumeé.

La surface de cuisson n’est pas de-
venue suffisamment chaude pour dé-
clencher l'avertissement.

Si la surface de cuisson a fonctionné suffisamment longtemps pour que la sur-
face devienne chaude, appelez un revendeur agréé ou un technicien de main-
tenance.

La zone de contréle devient
chaude.

Les ustensiles de cuisine sont trop
grands ou trop proches des comman-
des.

Placez les grands ustensiles de cuisine sur une zone arriére si possible.

Problémes d’autonettoyage

Occurrence

Cause possible

Solution

L’autonettoyage ne fonctionne
pas.

La commande du four n’est pas ré-
glée correctement.

Se référer a Réglage des commandes du four.

Les grilles du four sont décolo-
rées ou ne glissent pas convena-
blement.

Grilles de four laissées dans le four
pendant I'autonettoyage.

Retirez toutes les grilles du four avant de commencer un cycle d’autonettoya-
ge. Nettoyez en utilisant un nettoyant abrasif doux en suivant les instructions
du fabricant. Rincez a I'eau propre, séchez et remettez au four.
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Occurrence

Cause possible

Solution

La saleté n’est pas compléte-
ment éliminée apres I'autonet-
toyage.

Cycle d’autonettoyage interrompu.

Se référer a Réglage des commandes du four.

Eclaboussures excessives sur la sole
du four.

Enlevez les éclaboussures excessives avant de commencer I'autonettoyage.

Les zones telles que le cadre du four,
la doublure de la porte a I'extérieur
du joint de la porte du four et la petite
zone au centre avant du fond du four
ne se trouvent pas dans la zone d’au-
tonettoyage, mais deviennent suffi-
samment chaudes pour brdler les ré-
sidus.

Nettoyez ces zones avant de commencer le cycle d’autonettoyage. Nettoyez
les résidus brilés a I'aide d’une brosse en nylon rigide et d’eau ou d’une bros-
se a récurer en nylon. Veillez a ne pas endommager le joint du four.

L’écran de commande du four in-
dique SPr et 'autonettoyage est
dysfonctionnel.

Utilisation d’une table de cuisson
pendant un cycle d’autonettoyage.

N’utilisez pas la table de cuisson pendant un cycle d’autonettoyage.

Sur certains modeéles, I'allumage d’un brileur de surface de cuisson conduit a
I'annulation du cycle de nettoyage. En cas d’annulation du cycle de nettoyage,
I'écran de commande du four indique SPr pendant 5 secondes.

La porte du four reste verrouillée jusqu’a ce que le four ait refroidi en dessous
de la température de nettoyage. Lorsque le four est en dessous de la tempéra-
ture de nettoyage, vous pouvez démarrer immédiatement un autre cycle de
nettoyage. Si le four se trouve dans la plage de température de nettoyage, un
autre cycle d’autonettoyage peut étre défini une fois la porte déverrouillee, jus-
qu’a 4 heures.

Autres problémes

Occurrence

Cause possible

Solution

L’appareil n’est pas de niveau.

Mauvaise installation.

Placez la grille du four au centre du four. Placez un niveau sur la grille du four.
Ajustez les pieds de nivellement a la base de I'appareil jusqu’a ce que la grille
soit de niveau.

L’alignement des armoires de cuisine
peut donner I'impression que la cuisi-
niére n’est pas de niveau.

Assurez-vous que les armoires sont d’équerre et qu’elles ont suffisamment
d’espace pour le dégagement de I'appareil ménager.

L’appareil n’est pas de niveau.

Le sol est affaissé ou en pente.

Assurez-vous que le plancher est de niveau, solide et suffisamment stable pour
bien supporter la cuisiniére.
Veuillez contacter un menuisier pour régler la situation.

Impossible de déplacer I'appareil
facilement. L’appareil doit étre
accessible pour I'entretien.

Les armoires ne sont pas d’équerre
ou sont trop serrées.
Le tapis interfere avec I'appareil.

Communiquez avec le constructeur ou l'installateur pour rendre I'appareil ac-
cessible.

Prévoyez suffisamment d’espace pour que I'appareil puisse étre soulevé sur le
tapis. Il n’est pas recommandé de procéder a l'installation sur de la moquette.
Veuillez vous reporter aux instructions d’installation pour obtenir des directives
spécifiques a votre appareil.

La lampe du four ne fonctionne
pas.

La lampe du four n’est pas bien fixée
dans la douille.

Assurez-vous que la lampe du four est bien fixée dans la douille. Se référer a
Entretien et nettoyage.

9. GARANTIE LIMITEE

Votre appareil ménager est couvert par une garantie limitée d’'un an. 8. Les appels de service pour corriger l'installation de votre appareil

Pendant un an a compter de la date de livraison, Electrolux prendra en ou pour vous indiquer comment utiliser votre appareil.

charge tous les frais de réparation ou de remplacement des piéces de 9. Les dépenses pour rendre I'appareil accessible pour I'entretien,

cet appareil ménager qui s’avérent défectueuses en termes de comme le retrait de décorations, unités, clayettes, etc., qui ne font

matériaux ou de fabrication lorsque cet appareil est installé, utilisé et pas partie de 'appareil lorsqu'il est expédie de I'usine.

entretenu conformément aux instructions fournies. Si votre produit ne 10. Les appels de service pour réparer ou remplacer les ampoules,

peut pas étre réparé ou remplacé, vous serez remboursé au prix filres a air, filtres & eau, autres produits consommables, boutons,

d’achat, déduction faite de toute dépréciation, taxe ou autres coits. poigneées ou autres pieces cosmetiques de I'appareil.
11. Les suppléments, y compris mais sans sy limiter, les appels de

Exceptions service apres les heures normales de travail, lors de la fin de

- : 414 : . semaine ou les jours fériés, nécessitant des péages, des frais de

La présente garantie ne couvre pas les eléments suivants - voyage en traversier ou des frais de kilométrage pour les appels de

1. Les produits dont les numéros de série originaux ont été retirés, service dans les régions éloignées, y compris I'Etat de I'Alaska.
modifiés ou ne peuvent pas étre facilement déterminés. 12. Les dommages causés a la finition de I'appareil ménager ou de la

2. Produit qui n’appartient plus a son propriétaire initial et appartient a maison lors de l'installation, y compris les planchers, les armoires,
un tiers ou a été déplacé hors des Etats-Unis, a Porto Rico et au les murs, etc.

Canada. 13. Les dommages causeés par : les services exécutés par des

3. Rouille a l'intérieur ou a I'extérieur de I'appareil. entreprises de service non autorisées ; I'utilisation de pieces autres

4. Les produits achetés « en I'état » ne sont pas couverts par la que des pieces Electrolux authentiques ou des piéces obtenues
présente garantie. aupres de personnes autres que les entreprises de service

5. Perte d’aliments due a une défaillance du réfrigérateur ou du autorisées ; ou des causes externes comme I'abus, l'utilisation
congélateur. abusive, I'alimentation électrique inadéquate, les accidents, les

6. Produits utilisés dans un cadre commercial. incendies ou les événements de force majeure.

7. Les appels de service qui n'impliquent pas de mauvais Exclusion des garanties implicites : limitation des recours
fonctionnement ou de défaut de matériaux ou de fabrlcatlo‘n, ou LE SEUL ET UNIQUE RECOURS DU CLIENT DANS LE CADRE DE
pour des appareils qui ne sont pas utilisés dans le cadre d’'un P .
usage domestique ordinaire ou qui ne sont pas utilisés CETTE GARANTIE LIMITEE SERA LA REPARATION OU LE
conformément aux instructions fournies.
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REMPLACEMENT DU PRODUIT COMME PREVU DANS LE
PRESENT DOCUMENT. LES RECLAMATIONS FONDEES SUR DES
GARANTIES IMPLICITES, Y COMPRIS LES GARANTIES DE
QUALITE MARCHANDE OU D’ADEQUATION A UN USAGE
PARTICULIER, SONT LIMITEES A UN AN OU A LA PERIODE LA
PLUS COURTE AUTORISEE PAR LA LOI, MAIS PAS MOINS D’'UN
AN. ELECTROLUX NE SERA PAS RESPONSABLE DES
DOMMAGES INDIRECTS OU ACCESSOIRES TELS QUE LES
DOMMAGES MATERIELS ET LES FRAIS ACCESSOIRES
RESULTANT D’UNE VIOLATION DE LA PRESENTE GARANTIE
LIMITEE ECRITE OU DE TOUTE GARANTIE IMPLICITE. CERTAINS
ETATS ET CERTAINES PROVINCES N'AUTORISENT PAS
L’EXCLUSION OU LA LIMITATION DES DOMMAGES INDIRECTS
OU CONSECUTIFS, OU LA LIMITATION DE LA DUREE DES
GARANTIES IMPLICITES, DE SORTE QUE CES LIMITATIONS OU
EXCLUSIONS PEUVENT NE PAS S’APPLIQUER A VOUS. CETTE
GARANTIE ECRITE VOUS DONNE DES DROITS LEGAUX
SPECIFIQUES. VOUS POUVEZ EGALEMENT BENEFICIER
D’AUTRES DROITS QUI VARIENT D’UN ETAT A L'AUTRE.

Si vous avez besoin d’un service aprés-vente

Vous devez fournir le numéro de série de I'appareil et votre regu, votre
bon de livraison ou tout autre document de paiement approprié pour
établir la période de garantie si le service doit étre requis. Si une
intervention est effectuée, il est dans votre intérét d’obtenir et de
conserver tous les regus. Les services prévus par cette garantie

10. DROIT A LA REPARATION AU QUEBEC

Bien qu'Frigidaire fait tout son possible pour mettre a la disposition des
consommateurs les pieces de rechange, les services de réparation et
les informations nécessaires a I'entretien ou a la réparation de ses
produits, les piéces, le service et les informations ne sont pas garantis,
conformément a I'article 39 de la Loi sur la protection du

doivent étre obtenus en contactant Electrolux aux adresses ou
numéros de téléphone ci-dessous.

Cette garantie s'applique uniquement aux Etats-Unis, a Porto Rico et
au Canada. Aux Etats-Unis et a Porto Rico, votre appareil ménager est
garanti par Electrolux Consumer Products, Inc. Au Canada, votre
appareil ménager est garanti par Electrolux Canada Corp. Electrolux
n’autorise aucune personne a modifier ou a ajouter des obligations a la
présente garantie. Les obligations de service et de piéces au titre de
cette garantie doivent étre exécutées par Electrolux ou une société de
service agréée. Les caractéristiques ou spécifications du produit
décrites ou illustrées peuvent changer sans préavis.

ETATS-UNIS

1-800-374-4432

Electrolux Consumer Products, Inc.
10200 David Taylor Drive

Charlotte, NC 28262, Etats-Unis
Canada

1-800-265-8352

Electrolux Canada Corp.

5855 Terry Fox Way

Mississauga, Ontario, Canada L5V 3E4

consommateur, RLRQ, c. P-40.1 et aux articles 79.18 a 79.20 du
Réglement d'application de la Loi sur la protection du consommateur,
RLRQ, c P-40.1, r. 3.
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