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DU BUREAU DE NOTRE PRESIDENT

Cher nouveau propriétaire d’'un appareil Bertazzoni,
Je tiens a vous remercier d’avoir choisi I'un de nos beaux produits pour votre maison.

Ma famille a commencé a fabriquer des appareils électroménagers en Italie en 1882,
batissant une réputation de qualité d’ingénierie et de passion pour la bonne cuisine.

Aujourd’hui, nos produits se distinguent par leur mélange unique de design italien
authentique et de technologie d’électroménager supérieure. Notre mission est de
fabriquer des produits qui fonctionnent parfaitement et qui apportent de la joie a leurs
propriétaires.

En fabriquant de beaux produits, nous répondons au godt de nos clients pour un joli
design. En les rendant polyvalents et faciles a utiliser, cuisiner avec Bertazzoni
devient un réel plaisir.

Ce manuel vous aidera a apprendre a utiliser et a entretenir votre appareil
Bertazzoni de la maniere la plus sdre et la plus efficace, afin qu'il puisse vous donner
la plus grande satisfaction pour les années a venir.

Profitez !

Paolo Bertazzoni

Président

%QACQ Mmzaw'






VALIDITE DU MANUEL D’UTILISATION

Le manuel suivant est valable pour tous les codes produits mentionnés ci-dessous :
MAS304CEMXV
PRO304CEMXV
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AVERTISSEMENTS

Pour un fonctionnement correct et en toute sécurité,
'appareil doit étre correctement installé et mis a la terre par
un technicien qualifié. NE PAS tenter de régler, réparer,
réviser ou remplacer un composant de I'appareil a moins
que le présent manuel ne le recommande spécifiquement.
Toute autre intervention doit étre réalisée par un opérateur
qualifié.

POUR LINSTALLATEUR Avant d’installer l'appareil
Bertazzoni, veuillez lire attentivement ces instructions. Cet
appareil doit étre installé conformément aux instructions
d’installation du fabricant.

REMARQUE IMPORTANTE

A Ces instructions doivent étre laissées a la
disposition du propriétaire, qui les
conservera pour toute consultation future
ou en cas de visite d’'un inspecteur. NE
PAS retirer les étiquettes, les mises en
garde ou les plagues permanentes

apposées sur le produit. Cela risquerait
d’annuler la garantie.

Linstallation doit étre conforme aux
locales.

réglementations

La cuisiniere N’A PAS été congue pour étre installée dans
des maisons préfabriquées (mobiles) ou des caravanes.

NE PAS installer la cuisiniéere en extérieur.

ﬁ MISE EN GARDE

L'appareil doit étre correctement raccordé a
la terre. Le raccordement a la terre réduit le
risque de décharge électrique en
fournissant un passage sécurisé au
courant électrique en cas de court-circuit.

MISE EN GARDE

Pour éviter les risques de Iésion, de
blessure mortelle ou de dommages aux
biens, suivre scrupuleusement  les
informations contenues dans ce manuel
visant a prévenir les incendies ou les
explosions.

A

NOTE

L'installation et [I'entretien doivent étre
réalisés par un installateur qualifié, une
agence spécialisée ou un fournisseur de
gaz.

n DANGER

RISQUE DE DECHARGE
ELECTRIQUE !!!
Pour éviter les risques de décharge
électrique, de Iésion ou de blessure
mortelle, vérifier que [l'appareil a été

correctement mis a la terre, conformément
aux reglementations locales ou, en leur
absence, a la réglementation américaine
en matiere d’électricité (NEC). ANSI/NFPA
70 — derniére édition.

S

Fig. 1

MISE EN GARDE
Avertissement — risque de basculement

Un enfant ou un adulte peut renverser la
cuisiniere et étre tué.

Installer le dispositif anti-basculement sur
la structure et/ou la cuisiniere. Vérifier que
le dispositif anti-basculement a été
correctement installé et enclenché.

Fixer la cuisiniére au dispositif anti-basculement a I'aide de
brides anti-basculement ou d’'une chaine anti-basculement
(voir le chapitre « Installation du dispositif anti-
basculement). Vérifier que le dispositif anti-basculement
est remis en place aprés avoir déplacé la cuisiniére.

Remettre en place le dispositif anti-basculement apreés tout
déplacement de la cuisiniére. Ne pas utiliser la cuisiniére si
le dispositif anti-basculement n'a pas été installé et
enclenché.

Consulter le mode d’emploi du dispositif anti-basculement
pour plus de détails.

Toute omission pourrait entrainer la mort ou de graves
bralures aux enfants ou aux adultes.



AVERTISSEMENTS

Ne PAS soulever la cuisiniére par les poignées du four, car
cela pourrait endommager les charnieres de porte et
entrainer une fermeture incorrecte de la porte.

Ne PAS soulever la cuisiniére en saisissant le bandeau de
commande de I'appareil.

La cuisiniére est lourde et doit étre manipulée avec soin.
Pour tout déplacement de la cuisiniére, prévoir la présence
d’au moins deux personnes dotées d’équipements adaptés,
notamment des gants, afin d’éviter de se blesser ou
d’endommager la cuisiniére ou le sol. Les bagues, montres
et tout accessoire ample susceptible d’endommager la
cuisiniére ou de se coincer dans la cuisiniére doivent étre
retirés.

Les surfaces cachées peuvent avoir des bords tranchants.
Faire treés attention en cas de contact avec l'arriére ou le
dessous de la cuisiniére.

NE PAS positionner de diable ou de chariot sur I'avant ou
larriere de la cuisiniere. Le positionner sur le coété
uniqguement.

MISE EN GARDE

Cancer et troubles de la reproduction —
www.P65Warnings.ca.gov.

ETIQUETTE SIGNALETIQUE

L'étiquette signalétique indique le modéle et le numéro de
série de la cuisiniére. Elle se trouve sous le panneau de
commande et a la derniére page de ce manuel.


www.P65Warnings.ca.gov

AVANT D’INSTALLER L’APPAREIL

L'appareil doit étre installé uniquement par un
professionnel autorisé.

Cet appareil doit étre installé conformément aux
instructions d’installation du fabricant.

L'appareil doit étre installé conformément aux normes et
aux réglementations du pays d'installation.

Une fois installé, I'appareil doit étre raccordé a la terre
conformément aux réglementations locales ou, en leur
absence, a la réglementation américaine en matiéere
d’électricité (NEC), ANSI/NFPA 70.

Toutes les ouvertures et les trous dans le mur et le plancher,
derriere et sous l'appareil, doivent étre scellés avant
I'installation de celui-ci.

VENTILATION DE LA PIECE

Il convient d’associer un ventilateur extracteur a I'appareil.
Celui-ci doit étre installé conformément aux normes locales
et nationales en vigueur. Le fonctionnement d’une hotte
aspirante peut avoir une incidence sur d’autres appareils
de ventilation. Elle doit étre installée conformément aux
normes locales et nationales en vigueur.

MISE EN GARDE

Cet appareil ne doit pas étre installé avec
un systeme de ventilation qui dirige l'air
vers le bas, en direction de la cuisiniéere. Ce
type de systéme de ventilation peut
entrainer des incendies et des problémes
de combustion, avec pour conséquences
des blessures, des dommages aux biens
ou un fonctionnement non maitrisé. |l
n’existe pas de restrictions concernant les
systémes de ventilation qui dirigent lair
vers le haut.

Ne pas utiliser de sprays aérosols a proximité de
I’appareil en fonctionnement.

11



PREPARATION DE LA VENTILATION

Cette cuisiniere a un fonctionnement optimal en cas
d’installation avec une hotte d’extraction Bertazzoni. Ces
hottes, congues pour étre associées a la gamme
Bertazzoni, offrent un aspect impeccable grace a leur
finition identique.

Avant dinstaller la hotte d’extraction, consulter les
réeglementations locales ou régionales en matiére de
construction et d’installation pour connaitre les critéres
spécifiques aux espaces de dégagement. Pour plus
d’informations, se reporter aux instructions d’installation de
la hotte fournies par le fabricant.

CHOISIR LES MODELES DE HOTTE ET DE
VENTILATEUR

En cas d’'installation murale, la hotte doit présenter une
largeur au moins égale a celle de la cuisiniére. Lorsque
l'espace le permet, il peut étre souhaitable d’installer
une hotte plus large que la cuisiniére, pour une meilleure
ventilation.

En cas d’installations autonomes, la largeur de la hotte
doit dépasser celle de la cuisiniere d’au moins 3"
(76 mm) de chaque coté.

POSITIONNEMENT DE LA HOTTE :

Pour une meilleure extraction des fumées et des odeurs,
le bord inférieur de la hotte doit se trouver entre 25 1/2"
(65 cm) et 31 1/2" (80 cm) au-dessus de la surface de
cuisson de la cuisiniére.

Si la hotte contient des matériaux combustibles (par ex.
parement en bois), elle doit étre installée a au moins 36"
(914 mm) au-dessus de la surface de cuisson.

AIR D’APPOINT

En présence d’un volume élevé d’air de ventilation, il est
recommandé de disposer d'une source dair de
remplacement extérieur. Cela est particulierement
important pour les habitations fermées hermétiquement et
fortement isolées. Consulter une entreprise de chauffage et
de ventilation qualifiée.



SPECIFICATIONS
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ESPACE DE DEGAGEMENT

INSTALLATION ADJACENTE A DES
MEUBLES DE CUISINE

Cette cuisiniére peut étre installée a proximité directe de
plans de travail avec meubles intégrés (36" ou 91,5 cm par
rapport au sol).

Pour un aspect optimal, la surface de la cuisiniere doit étre
au méme niveau que celle du plan de travail avec meuble
intégré. Pour ce faire, régler la hauteur de l'appareil en
agissant sur les dispositifs de réglage des pieds.

c ATTENTION!

La cuisiniere NE DOIT PAS étre installée a
proximité directe des murs de la cuisine, de
meubles ou d’appareils hauts, ou d’autres
surfaces verticales de plus de 36"
(91,4 cm) de hauteur. Dans ces cas,
'espace latéral doit étre d’au moins 6"
(15,2 cm).

Les meubles muraux présentant cet espace latéral
minimum doivent étre installés a 18" (45,7 cm) au-dessus
du plan de travail, avec une hauteur de plan de travail
comprise entre 35 2" (90,2 cm) et 37 4" (94,6 cm). La
profondeur maximale des meubles muraux au-dessus de la
cuisiniére doit étre de 13" (33 cm).

14

MEUBLE DE CUISINE

30"(76.20 cm)

36" (91,5 cm) hotte avec matériaux combustibles
13" (33,0 cm)

18" (45,7 cm)

35" 1/2 (90,2 cm)/ 37" 4 (94,6 cm)

6" (15,2 cm)

m m o O W >

Fig. 3

En cas d'installation d’'une plinthe coup-de-pied, vérifier
que la somme des surfaces découpées est égale a la
surface de

30"ventilation recommandée (L)40 sq. inches (25840 mmz2).



ESPACE DE DEGAGEMENT

HOTTE METALLIQUE

A 30"(76.20 cm)

12" (30,50 cm)

B 251/2" (65 cm) et 31 1/2" (80 cm)

Cc 13" (33,0 cm)

D 18" (45,7 cm)

E 35"1/2 (90,2 cm) / 37" 1/4 (94,6 cm)
F 6" (15,2 cm)

G

H

1" 9/16 (4 cm)

Lorsqu'elle est installée avec une hotte fabriquée dans un
matériau métallique ou une finition de surface métallique,
se référer aux exigences d'installation du fabricant de la
hotte. Si le fabricant de la hotte ne donne aucune indication
spécifique quant aux distances d'installation, prendre en
considération la distance B.

i

Fig. 4

La zone grisée derriére la cuisiniere indique I'espace
minimum a respecter par rapport a la surface de cuisson.
Aucun matériau combustible ne doit se trouver dans cette
zone. 12" (305 mm) min. par rapport aux surfaces
combustibles avec garniture affleurante.

Pour des installations autonomes, la surface de travail doit
étre dotée d'un bord saillant faisant la jonction avec la
partie arriere de la garniture. Comme indiqué dans la
réglementation américaine en matiére de gaz ANS| Z2223.1
(édition actuelle).

15



CONDITIONS D’INSTALLATION

o

Fig. 5

Fig. 6
7, zone réservée au branchement
7

ELECTRICITE

Une prise électrique montée horizontalement et
correctement mise a la terre doit étre installée a une
hauteur maximale de 3" (7,6 cm) et minimale de 2" (5 cm)
par rapport au sol, et a une distance maximale de 8"
(20,3 cm) par rapport au cbété gauche du produit (en lui
faisant face).

Vérifier les dispositions des réglementations locales.

16



RACCORDEMENT ELECTRIQUE

A

MISE EN GARDE
RISQUE DE DECHARGE ELECTRIQUE

Couper [Palimentation électrique au
niveau du disjoncteur ou du tableau a
fusibles avant d’installer I’appareil.

L’appareil doit étre correctement mis a
la terre. Utiliser uniquement des
conducteurs en cuivre. Le non-respect
de ces instructions pourrait entrainer de
graves blessures, voire la mort.

MISE A LATERRE

L'appareil

est équipé d'une prise a trois broches qui garantit

une protection contre les décharges électriques. Elle doit
étre branchée directement a une prise murale correctement
mise a la terre. Ne pas couper ou retirer la broche de terre
de cette prise.

A\

L'appareil

ATTENTION !

Etiqueter tous les cables avant de les
débrancher pour effectuer des controles
d’entretien. Des erreurs de cablage
peuvent entrainer un fonctionnement
incorrect et dangereux. Vérifier le bon

fonctionnement de la cuisiniére aprés

I’entretien.

doit étre connecté a une ligne électrique

monophasée de 120/208 VAC ou 120/240 VAC et de

fréquence 60 Hz.

TYPE  TENSION INTENSITE  ALIMENTA-
DU _ TION
COURANT ELECTRI-
QUE
48" 120/208 V 66 A 50 A
IND
DFM 120/240 V 70 A 50 A

Brancher un réceptacle d’alimentation électrique adapté a
I'aide d’'une prise type NEMA 14-50R, capable de supporter
une charge d’au moins 30 A (par ligne), conformément aux
exigences applicables des codes locaux (systétme de
connexion d’alimentation a trois ou quatre fils) ; voir

schémas.

Pour le systéeme de connexion d’alimentation a

quatre ou trois fils, voir schéma ci-dessous.

(L2 (RED) )

T CABLE FROM

\
I 1
| POWER SUPPLY 7

(e @REEN) ) /"

\

(L1 BLACK)

N o

_—{(NWHITE))

——(_ L1 (BLACK) )

i N
4§ L2 (RED)/‘

r——
( G (GREEN) )

-

Fig. 7 RECEPTACLE DE CONNEXION A QUATRE FILS

(NEMA 14-50R)
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RACCORDEMENT ELECTRIQUE

Vérifier les exigences applicables des codes locaux de
votre pays, pour voir laquelle des options ci-dessous devra
étre utilisée pour relier les connexions d’alimentation du
réceptacle a la terre :

CONNEXION A QUATRE FILS :

Connecter la borne L1 du réceptacle au cable
d’alimentation électrique entrant NOIR (L1-fil chaud).

Connecter la borne L2 du réceptable au cable
d’alimentation électrique entrant ROUGE (L2-fil chaud).

Connecter la borne NEUTRE du réceptacle au fil
d’alimentation électrique entrant NEUTRE (BLANC).

Connecter la borne de TERRE du réceptacle au fil
d’alimentation électrique entrant de TERRE (VERT).

NE PAS UTILISER DE RALLONGE AVEC CET APPAREIL,
CAR CELA POURRAIT CAUSER UN INCENDIE, UN
CHOC ELECTRIQUE OU DAUTRES BLESSURES
CORPORELLES.

L’appareil est équipé en usine d’'un cordon d’alimentation
électrique a 4 fils avec des cosses a anneau (L1, L2, N,
Terre) adapté a I'utilisation de la cuisiniére UL/CSA type
SRDT/DRT 2x6AWG (L1, L2) + 2x8AWG (N, T), valeurs
nominales 300 V, 40 ou 50 A avec une fiche avec fusible de
type NEMA 14-50P ; longueur du cable 1,5 m ; si le cordon
d’alimentation doit étre remplacé, utiliser un cordon
identique avec les mémes caractéristiques techniques en
suivant les instructions et schémas ci-dessous :



t ne peuvent étre retirés que par un technicien de

ere e

de la cuisini

arriére

~

ya

SCHEMA DE CABLAGE

maintenance, qui doit les remettre en place une fois I'entretien réalisé.

Les schémas de cablage électrique figurent a I
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INSTALLATION

INSTALLATION DE L’APPAREIL

DEBALLAGE DE LA CUISINIERE

20

Retirer tous les matériaux d’emballage de la palette
d’expédition sans toucher a la mousse a endos adhésif
sur les surfaces en métal brossé, afin de protéger la
cuisiniére des rayures jusqu’a son installation a son
emplacement final. Ne retirer que le film protégeant les
panneaux latéraux avant de positionner la cuisiniére
entre les meubles de cuisine.

Examiner la cuisiniére aprés l'avoir déballée. En cas de

dommage résultant du transport, ne pas la brancher.

Prendre des photos du dommage et en informer
immédiatement le transporteur.

Retirer la ou les portes du four. Cela réduira le poids de
la cuisiniéere.

Retirer les grilles, plaques et chapeaux des brileurs
pour faciliter le déplacement de la cuisiniére.

Avant de la déplacer, protéger le sol pour éviter tout
dommage.

RETRAIT DE LA PORTE DU FOUR

Préparer la porte en vue de son retrait. Rabattre les
fixations sur chaque charniére de porte. Fermer lentement
la porte jusqu’a ce que les fixations saillantes bloquent le
mouvement.

Tirer la porte vers le haut et la retirer.

Ne pas soulever ou transporter la porte par sa
poignée !

Cela pourrait endommager les charniéres.

Fig. 9



INSTALLATION

INSTALLATION DES PIEDS

Les cuisiniéres Bertazzoni ne doivent étre utilisées qu'une
fois leurs pieds correctement installés.

Quatre pieds réglables en hauteur sont fournis avec la
cuisiniére dans le conteneur en polystyréne placé sur le
dessus de 'appareil.

Avant d’installer les pieds, positionner la cuisiniere a
proximité de son emplacement final ; les pieds ne doivent

pas étre utilisés pour la déplacer sur de longues distances.

Aprés avoir déballé la cuisiniére, la soulever suffisamment
afin de pouvoir insérer les pieds dans les logements
correspondants situés sous 'appareil. Abaisser lentement
la cuisiniére pour éviter toute sollicitation excessive sur les
pieds et le matériel de montage. Si possible, utiliser une
palette ou un cric plutét que de faire basculer la cuisiniére.

Régler la hauteur des pieds au niveau souhaité en tournant
la partie interne du pied. A l'aide d’'un niveau, vérifier que la
surface de cuisson est parfaitement plane.

/o N A’e N

- O\ /

ﬂe I /e' N
‘ =

- N\ /

—

- J

Fig. 10

INSTALLATION DE LA PROTECTION
FRONTALE DE LA SURFACE DE CUISSON

Afin d’augmenter I'espace entre le bord frontal de la
surface de cuisson et les brileurs, il est possible d’installer
une protection frontale de la surface de cuisson.

Pour installer la protection frontale, repérer les deux
trous de fixation aux extrémités de celle-ci.

Repérer les deux trous de fixation sous le rebord de la
surface de cuisson.

Fixer la protection frontale a I'aide de ses deux vis.

Fig. 11
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INSTALLATION

INSTALLATION DE LA GARNITURE

La garniture doit étre installée avant toute utilisation de la
cuisiniére afin de garantir la ventilation appropriée du
compartiment du four.

La garniture est uniquement positionnée sur la surface de
cuisson. Retirer tous les rubans et matériaux d’emballage
avant son installation.

Fig. 13

Fig. 12
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INSTALLATION

INSTALLATION DE LA PROTECTION
ARRIERE (EN OPTION)

La protection arriere doit étre installée avant toute
utilisation de la cuisiniere afin de garantir la ventilation
appropriée du compartiment du four.

La protection arriéere est un équipement en option.

Contactez votre revendeur pour vous la procurer.

Fig. 14

Fig. 15
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INSTALLATION DES DISPOSITIFS ANTI-BASCULEMENT

SUPPORTS ANTI-BASCULEMENT

Les supports anti-basculement fournis avec la cuisiniére
doivent étre correctement fixés au mur postérieur, comme
indiqué sur la figure ci-dessous.

La hauteur correcte des supports est déterminée aprés
avoir réglé les pieds de la cuisiniére et une fois celle-ci
nivelée.

Mesurer la distance entre le sol et le bas du logement du
support anti-basculement a 'arriére de la cuisiniére.

Positionner les supports anti-basculement sur le mur a
la hauteur souhaitée plus 1/8" (0,32 cm). Les supports
doivent étre positionnés a 2" 5/16 (6,0 cm) par rapport
au coteé de la cuisiniére.

Fixer les supports au mur a I'aide d’outils adaptés.

Faire glisser la cuisinieére contre le mur jusqu’a ce que
les supports soient complétement insérés dans leurs
logements a l'arriére de la cuisiniére.
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CHAINE ANTI-BASCULEMENT

La chaine anti-basculement doit étre fixée au c6té gauche
ou droit, selon les instructions ci-aprés. Tirer la chaine
manuellement a travers l'anneau et linsérer dans le
crochet.

Défaire la chaine avant tout déplacement de la cuisiniére
en vue d’une opération d’entretien.

ATTENTION !

Une fois les opérations d’entretien
terminées, les dispositifs anti-basculement
(supports et chaine) doivent étre remis en
place conformément aux instructions ci-
dessus.

Fig. 17
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Fig. 18



INSTALLATION DES DISPOSITIFS ANTI-BASCULEMENT

Fig. 19

A ANNEAU
B CROCHET
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LISTE DE CONTROLE POUR L’INSTALLATION

Un installateur qualifié devra réaliser les contrbles
suivants :

La cuisiniére est-elle installée sur ses pieds ?

La garniture ou la protection arriére est-elle fixée
conformément aux instructions fournies ?

Le dispositif anti-basculement est-il correctement
installé ?

Le dégagement par rapport aux surfaces des
meubles est-il conforme aux consignes du
fabricant ?
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PREPARATION FINALE

Avant d'utiliser I'appareil, retirez tout film protecteur
éventuellement présent sur les surfaces en acier
inoxydable.

Toutes les parties du corps en acier inoxydable doivent
étre nettoyées avec de I'eau chaude savonneuse et un
détergent liquide adapté a I'acier inoxydable.

En présence de dépdts, ne pas utiliser de laine d’acier,
de linges abrasifs, de produits ou de poudres
nettoyants !

Si l'acier inoxydable doit étre gratté pour en retirer les
incrustations, mouiller avec un chiffon humide et chaud
pour ramollir le dépdt, puis utiliser une raclette en bois
ou en nylon.

Ne pas utiliser de couteau, de spatule ou tout autre
ustensile en métal pour gratter I'acier inoxydable ! Les
rayures sont trés difficiles a éliminer.

Avant d'utiliser le four pour la préparation d’aliments,
nettoyer minutieusement la cavité avec une solution
d’eau chaude et de savon afin d’éliminer les résidus de
matériaux d’emballage et tout débris ou poussiére
résultant de I'installation, puis rincer et sécher.

c ATTENTION!
Lors de la premiére utilisation du four, celui-

ci doit étre mis en marche pendant 15-30
minutes a une température d’environ 500°F/
260°C (four principal) ou 440°F/227°C (four
auxiliaire) sans rien cuire a l'intérieur, afin
d’éliminer I'humidité et les odeurs
d’isolation interne.
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ASSISTANCE BERTAZZONI

Bertazzoni s’engage a fournir le meilleur service clients et
la meilleure assistance produits possibles. Notre équipe de
professionnels dévoués et formés répondra a vos besoins.

Si vous disposez d’'un appareil Bertazzoni et souhaitez
bénéficier d’'une assistance aux Etats-Unis ou au Canada,
utilisez les coordonnées suivantes :

En cas d’installation aux Etats-Unis :
866 905 0010
https://us.bertazzoni.com/more/support

En cas d’installation au CANADA :
800 561 7265
https://ca.bertazzoni.com/more/support

Conserver les informations suivantes a portée de main.
Notre équipe de service client demandera d’ouvrir un ticket
de service ou de dépanner.

Date d’Achat
Modéle*
Numéro de Série/Date de Fabrication*

*Voir plaque signalétique
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AVERTISSEMENTS

Les avertissements et les consignes de sécurité contenus
dans ce manuel ne couvrent pas toutes les situations et
conditions susceptibles de survenir.

Procéder avec bon sens et attention et avec le plus grand
soin lors de l'installation, de I'entretien ou de I'utilisation de
I'appareil.

Les instructions doivent avoir été lues et comprises
avant toute utilisation de I'appareil, afin d'éviter les
risques potentiels d'incendie, de décharge électrique,
de blessures ou de dommages a l'appareil résultant
d'une utilisation inappropriée. L'appareil doit
uniquement étre utilisé aux fins prévues et décrites
dans ce manuel.

Ranger soigneusement ce manuel pour toute consultation
future par l'inspecteur électrique local. Aprés avoir lu ces
instructions, les ranger soigneusement en vue d'une future
consultation. Respecter les réglementations, normes et lois
en vigueur.

f MISE EN GARDE

Si les informations dans ce manuel ne sont
pas suivies scrupuleusement, un incendie
ou une explosion risque de survenir et
d’entrainer des dommages matériels, des
blessures corporelles ou la mort.

Ne pas entreposer ou utiliser de
'essence ou d’autres liquides et vapeurs
inflammables a proximité de cet appareil
ou de tout autre appareil.

QUE FAIRE EN CAS D'ODEUR DE
GAZ

N’allumer aucun appareil.

Ne toucher aucun interrupteur
électrique.

N’utiliser aucun téléphone dans
I'habitation

Appeler immédiatement le
fournisseur de gaz depuis le
téléphone d'un voisin. Suivre les

instructions du fournisseur de gaz.

S'’il nest pas possible de joindre le
fournisseur de gaz, appeler le service
des pompiers.

L'installation et l'entretien doivent étre
réalisés par un installateur qualifié, une
agence spécialisée ou un fournisseur de
gaz.

Massachusetts :

Tout appareil au gaz doit étre installé par un plombier ou un
installateur de gaz agréé par I'état. Une vanne manuelle de
gaz a poignée de type « T » doit étre installée sur la
conduite d'alimentation en gaz de I'appareil.

Une vanne manuelle de gaz a poignée de type « T » doit
étre installée sur la conduite d'alimentation en gaz de
I'appareil. Pour un fonctionnement correct et en toute
sécurité : I'appareil doit étre correctement installé et mis a
la terre par un technicien qualifié. NE PAS tenter de régler,
réparer, réviser ou remplacer un composant de I'appareil a
moins que le présent manuel ne le recommande
spécifiquement. Toute autre intervention doit étre réalisée
par un opérateur qualifié. L'installateur montrera
I'emplacement de la vanne de fermeture du gaz et les
modalités d'arrét en cas d'urgence.

Un technicien certifié devra intervenir pour tout réglage ou
conversion au gaz naturel ou gaz propane liquide.

POUR PREVEN[R LES INCENDIES OU LES
DOMMAGES LIES A LA FUMEE :

S'assurer que tous les matériaux d'emballage ont été
retirés de la cuisiniére avant son utilisation.

Ne jamais laisser de vétements, de maniques ou
d'autres matériaux inflammables entrer en contact avec
un élément, brileur de surface ou grille de braleur, tant
qu'il n'a pas refroidi, ou a proximité immédiate de ce type
d'élément.

Si la cuisiniére est installée prés d'une fenétre, prendre
les précautions adaptées pour empécher les rideaux de
passer au-dessus des brileurs.

Ne jamais laisser d'objets sur la surface de cuisson. L'air
chaud sortant de I'orifice de ventilation peut enflammer
des objets inflammables ou augmenter la pression dans
des conteneurs fermés et les faire exploser.

Un grand nombre de bombes aérosol sont hautement
inflammables et peuvent EXPLOSER en cas
d'exposition a la chaleur. Eviter de les entreposer ou de
les utiliser prés de la cuisiniére.

EN CAS D’INCENDIE

Eteindre la cuisiniére et la hotte d'extraction pour empécher
la diffusion des flammes. Eteindre les flammes puis
rallumer la hotte pour éliminer la fumée et les odeurs.

Surface de cuisson : Pour étouffer un feu ou des
flammes dans une casserole, utiliser un couvercle ou
une plaque a patisserie.

Ne JAMAIS se saisir ou déplacer une casserole
enflammée.

Four : Pour étouffer un feu ou des flammes, fermer la
porte du four. NE PAS utiliser d'eau sur des graisses
enflammées. Utiliser du bicarbonate de soude, un
extincteur a poudre chimique ou a mousse pour éteindre
un feu ou des flammes ou, le cas échéant, un extincteur
a poudre chimique ou a mousse multi-usage.
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AVERTISSEMENTS

SECURITE DES ENFANTS

30

Ne JAMAIS laisser d'enfants seuls ou sans surveillance
pres de la cuisiniere lorsque celle-ci est en
fonctionnement ou encore chaude.

Ne JAMAIS laisser d'enfants s'asseoir ou marcher sur
des éléments de la cuisiniére, car ils pourraient étre
blessés ou brilés.

A\

ATTENTION !

Ne pas placer d'objets susceptibles
d'intéresser les enfants au-dessus ou
sur le dosseret de la cuisiniére. lls
pourraient étre gravement blessés en
tentant de grimper pour atteindre ces
objets.

SECURITE EN CUISINE

Une fois la cuisiniere installée conformément aux
instructions d'installation, il est important de veiller a ce
que l'arrivée d'air ne soit pas obstruée. L'utilisation d'un
appareil de cuisson a gaz génére de la chaleur et de
I'hnumidité dans la piéce ou il est installé.

S'assurer que la cuisine est correctement ventilée.
Veiller a ce que les orifices de ventilation naturels
restent ouverts ou installer une ventilation mécanique.
L'utilisation prolongée ou intensive de la cuisiniére peut
nécessiter une ventilation supplémentaire (par ex.
I'ouverture d'une fenétre) ou plus efficace (par ex. une
ventilation mécanique de capacité supérieure).

Ne JAMAIS utiliser de feuilles d'aluminium pour couvrir
les grilles ou le fond de four. Cela pourrait entrainer un
risque de décharge électrique, d'incendie ou de
dommage a la cuisiniere. Les feuilles d'aluminium
doivent étre utilisées conformément aux consignes
données dans ce manuel.

Pour éliminer tout risque lié aux brlleurs de surface
chauds, ne pas positionner de placards directement au-
dessus de la cuisiniére. La température pourrait se
révéler dangereuse pour certains éléments, par exemple
des liquides volatils, des produits nettoyants ou des
bombes aérosols.

TOUJOURS placer un récipient de cuisson sur un
brileur de surface avant de l'allumer. S'assurer de
savoir a quel bouton correspond chaque brdleur de
surface. S'assurer que le brlleur correct est allumé. Une
fois la cuisson terminée, éteindre le brlleur avant de
retirer le récipient de cuisson pour éviter de s'exposer a
une flamme.

Veiller a TOUJOURS régler la flamme du brlleur de
sorte qu'elle ne dépasse pas du fond du récipient de
cuisson. Une flamme excessive est dangereuse,
gaspille de I'énergie et peut endommager la cuisiniére,
le récipient de cuisson ou les placards situés au-dessus
de la cuisiniere. Ces consignes sont données a des fins
de sécurité.

Ne JAMAIS laisser une opération de cuisson en surface
sans surveillance, notamment en cas de cuisson a haute
température ou de friture. Les températures excessives
générent des fumées et des projections graisseuses
peuvent s'enflammer. Nettoyer les projections de
graisse dés que possible. NE PAS cuire a haute
température pendant de longs moments.

NE PAS faire chauffer de conteneurs alimentaires
fermés. L'accumulation de pression peut faire exploser
le conteneur et engendrer des blessures.

TOUJOURS laisser refroidir les substances graisseuses
utilisées pour la friture avant de les déplacer ou de les
manipuler.

Ne JAMAIS porter de vétements réalisés dans des
matiéres inflammables, non attachés ou a manches
longues pendant une cuisson. Les vétements peuvent
s'enflammer ou s'accrocher aux poignées d'un ustensile.
NE PAS positionner de serviettes ou autres éléments
sur les poignées de la porte du four. Ceux-ci pourraient
s'enflammer et entrainer des brilures.



AVERTISSEMENTS

TOUJOURS mettre en place les grilles du four aux
niveaux souhaités pendant que le four est froid. Utiliser
des maniques séches et résistantes pour manipuler les
grilles du four ou pour introduire ou retirer les aliments a
cuire.

TOUJOURS éviter d'introduire les mains dans le four
pour ajouter ou retirer des aliments. Si une grille doit étre
manipulée alors qu'elle est chaude, utiliser une manique
seche.

TOUJOURS éteindre le four une fois la cuisson terminée.

Manipuler la porte du four avec précaution. Laisser I'air
chaud ou la vapeur sortir avant d'introduire ou de retirer
des aliments.

NE PAS cuire directement sur le fond de four. Cela
pourrait endommager la cuisiniére. Toujours utiliser les
grilles en cas de cuisson au four.

SURFACES DE CUISSON
VITROCERAMIQUES

Les surfaces supérieures ou adjacentes a la cuisiniére
pourraient étre suffisamment chaudes et causer des
bralures. Ne pas toucher la surface de cuisson tant que
le voyant indiquant une chaleur résiduelle sur la surface
vitrocéramique est allumé. Cela indique que Ia
température dans la zone correspondante est encore
élevée.

NE PAS CUISINER SUR UNE SURFACE DE CUISSON
CASSEE - En cas de rupture de la surface de cuisson,
des solutions nettoyantes et des projections peuvent
pénétrer dans la zone abimée et générer un risque de
décharge électrique. Contacter sans attendre un
technicien qualifié.

Surveiller attentivement les enfants, qui pourraient ne
pas voir les voyants indiquant une chaleur résiduelle.

Ne pas brancher d'appareils aux prises situées au-dessus
ou a proximité de la surface de cuisson a induction.
L'isolation du cordon d'alimentation pourrait fondre en cas
de contact avec la chaleur et entrainer des blessures et
des dommages matériels.

USTENSILES RECOMMANDES

Méme éteintes, les surfaces de cuisson restent chaudes
pendant quelques temps apres I'utilisation. S'assurer
que les enfants ne puissent pas les toucher.

Ne JAMAIS utiliser de feuilles d'aluminium pour contenir
la nourriture cuisinée sur une surface de cuisson
vitrocéramique.

Utiliser des récipients de cuisson a fond plat, dotés de
poignées faciles a manipuler et non conductrices de
chaleur. Eviter d'utiliser des récipients de cuisson
instables, gauchis, avec des poignées desserrées ou se
renversant facilement. Eviter également d'utiliser des
récipients de cuisson, notamment de petite taille, avec
des poignées lourdes, car ils pourraient étre instables et
se renverser facilement. Les récipients de cuisson sont
trés lourds une fois remplis et peuvent étre dangereux.

S'assurer que l'ustensile utilisé est assez grand pour
contenir toute la nourriture sans déborder. La taille du
récipient de cuisson est fondamentale en cas de friture.
S'assurer que le récipient de cuisson sera adapté au

Ne jamais poser de récipients de cuisson aux fonds
irréguliers ou abimés sur la surface de cuisson.

En cas de chute d'un récipient lourd sur la surface de
cuisson, celle-ci ne se cassera pas. En revanche, si un
objet dur tel que la saliere ou un bocal a épices percute
le bord ou I'angle de la surface de cuisson, la surface de
cuisson pourrait se casser.

Ne jamais utiliser la surface de cuisson vitrocéramique
comme support.

Utiliser uniquement des produits de nettoyage fabriqués
spécialement pour des surfaces de cuisson
vitrocéramiques.

Les objets métalliques, tels que des couverts ou des
couvercles, ne doivent jamais étre posés sur la surface de
cuisson car ils pourraient devenir brllants.

ELEMENTS CHAUFFANTS DU FOUR

volume de nourriture prévu ainsi qu'au bouillonnement
produit par la matiére grasse.

Pour réduire le risque de brdlures, d'inflammation de
matériaux inflammables et de déversement lié¢ a un

contact involontaire avec |'ustensile, NE PAS placer les
poignées  au-dessus des  brlleurs adjacents.
TOUJOURS tourner les poignées du récipient de
cuisson vers le c6té ou l'arriere de la cuisiniére et non
pas vers la piéce, ou elles pourraient étre facilement
touchées ou saisies par de jeunes enfants.

Ne JAMAIS laisser un récipient de cuisson chauffer a
sec ; cela pourrait abimer l'ustensile et la cuisiniére.

Suivre les consignes du fabricant en cas d'utilisation de
sacs de cuisson.

Seuls certains types d'ustensiles en verre,
vitrocéramique, céramique ou matériau émaillé sont
adaptés a une utilisation sur les brlleurs de surface ou
dans le four, sans risque de rupture due a un choc
thermique. Suivre les instructions du fabricant en cas
d'utilisation de verre.

Ne JAMAIS toucher les zones proches des brileurs du
four et du grill ou les surfaces intérieures du four.

Les braleurs du four et du grill peuvent étre chauds
méme s'ils sont noirs. Les zones a proximité des
brileurs et les surfaces intérieures du four peuvent
devenir trés chaudes et causer des brilures.

Pendant et aprés l'utilisation, NE PAS toucher ou laisser
de vétements ou tout autre matériau inflammable entrer
en contact avec des éléments chauffants, avec les
zones prés de ces éléments ou avec des surfaces
intérieures du four tant qu'ils n'ont pas suffisamment
refroidi. D'autres surfaces du four peuvent devenir trés
chaudes et causer des brllures, comme les orifices de
ventilation du four, la surface prés de ces orifices et la
fenétre de la porte du four.
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AVERTISSEMENTS

SECURITE LORS DU NETTOYAGE

Eteindre l'appareil et attendre que toutes ses parties
aient refroidi avant de les toucher ou de les nettoyer. NE
PAS toucher les grilles des brlleurs ou les zones
adjacentes avant qu'elles n'aient suffisamment refroidi.

Nettoyer la cuisiniere avec prudence. Pour éviter les
brilures dues a la vapeur, NE PAS utiliser d'éponge ou
de linge humide pour nettoyer la cuisiniére tant qu'elle
est chaude. Certains produits nettoyants générent des
fumées nocives en cas de contact avec une surface
chaude. Suivre les consignes données par le fabricant
du produit nettoyant.

NE PAS nettoyer, frotter, abimer, déplacer ou retirer le
joint de la porte. Il est essentiel afin de garantir une
fermeture hermétique lors de I'utilisation du four. Si le
joint est usé ou excessivement sali par des particules
alimentaires, il doit étre remplacé afin de garantir une
bonne étanchéité.

PRECAUTIONS A PRENDRE EN CAS DE
COUPURE D'ELECTRICITE

Pour des raisons de sécurité liées au risque de blessure en
cas de tentative d'allumage et d'extinction des brdleurs du
four, le grill et le braleur du four ne doivent pas étre utilisés
en cas de coupure d'électricité. Le bouton de réglage du
four doit toujours rester sur « OFF » pendant une coupure
d'électricité.

c MISE EN GARDE

Ne JAMAIS se servir de la cuisiniere
comme appareil de chauffage. Cela peut
entrainer une intoxication au monoxyde de
carbone et une surchauffe du four.

RISQUE DE DECHARGE ELECTRIQUE

S'assurer que tous les boutons de réglage sont sur
« OFF » et que le four est FROID avant le nettoyage. Le
non-respect de cette consigne peut entrainer des brdlures
ou une décharge électrique.

NE PAS toucher I'ampoule électrique du four chaud avec
un linge humide, cela pourrait la faire éclater. Si 'ampoule
venait a se casser, débrancher l'alimentation électrique de
la cuisiniére avant de retirer I'ampoule afin d'éviter toute
décharge électrique.

C MISE EN GARDE

Ne jamais couvrir les orifices, fentes ou
passages du fond de four, ni une grille
entiéere avec des matériaux tels que des
feuilles d'aluminium. Cela bloque Ila
circulation de l'air dans le four et peut
entrainer  un empoisonnement  au
monoxyde de carbone. Les revétements en
feuille d'aluminium peuvent  aussi
emprisonner la chaleur et entrainer un
risque d'incendie.
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RISQUE DE BRULURE

La porte du four, en particulier la vitre, peut devenir trés
chaude. NE PAS toucher la vitre de la porte du four !

AVERTISSEMENT - RISQUE DE
BASCULEMENT

Les enfants et les adultes peuvent faire basculer la
cuisiniére si celle-ci n'a pas été fixée au mur, ce qui pourrait
entrainer des blessures mortelles.

S

Pour réduire le risque de basculement de I'appareil, celui-ci
doit étre fixé au moyen de dispositifs anti-basculement,
conformément aux instructions d'installation. Remettre en
place le dispositif anti-basculement aprés tout déplacement
de la cuisiniére.

Ne pas utiliser la cuisiniére si le dispositif anti-basculement
n'a pas été installé et enclenché. Ne pas utiliser la
cuisiniére si les dispositifs anti-basculement n'ont pas été
correctement installés et attachés. Pour plus d'informations,
consulter les instructions d'installation.

Le non-respect des instructions d’installation peut
occasionner des blessures graves, voire mortelles,
aux enfants et aux adultes.

é MISE EN GARDE

Cancer et troubles de [Iappareil

reproducteur

www.P65Warnings.ca.gov
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SURFACE DE CUISSON ET BOUTONS
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Fig. 20
ELEMENT CHAUFFANT

Elément & induction arriére gauchez6"” 1/8 (155 mm)
Elément arriére droita7” 1/2 (190 mm)
Elément & induction avant gauchez8” 1/4 (210 mm)

Elément avant droitz6” 1/8 (155 mm)

Thermostat four

Sélecteur des fonctions du four
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SURFACE DE CUISSON

UTILISATION DU PLAN EN
VITROCERAMIQUE

La table de cuisson dispose de 5 zones de cuisson qui
différent par la puissance et le diamétre.

Les positions sont clairement indiquées par des zones
rondes sérigraphiées (voir la description des tables de
cuisson).

Le processus de chauffage s’effectue a lintérieur de ces
zones. Lorsqu'une plaque chauffante de la surface de
travail est utilisée pendant un certain temps, la surface
restante reste chaude. Un indicateur rouge dans la lumiére
de surface de la surface de travail 'indiquera.

Pour obtenir les meilleurs résultats, le fond de la plaque de
cuisson doit étre épais et plat.

Le diametre de la base de la casserole (ou d’'un autre
récipient) doit étre aussi proche que possible du diamétre
du brlleur que vous utilisez. L'utilisation d’'un ustensile de
cuisson plus petit entrainera un gaspillage d’énergie en
raison de la dispersion de la chaleur sur la surface non
couverte de la plaque.

La surface de la plaque de cuisson et la base de la
casserole doivent étre maintenus propres.

Suivre ces recommandations vous aidera a économiser de
I'énergie.

TYPE DE PUISSANCE
PLAQUE
‘! wtro_ceramlque Arriére gauche 1200W
électrique

2 vitrocéramique

électrique Arriére droite 1800W

3 vitrocéramique

électrique Avant gauche 2100W

4 vitrocéramique

électrique Avant droite 1200W
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CHALEUR RESIDUELLE

Chaque zone de cuisson est équipée d'un dispositif
signalant la chaleur résiduelle (H). Dés qu’'une zone de
cuisson est éteinte, un voyant rouge peut apparaitre a
I'écran. Il avertit que la zone de cuisson concernée est
encore trés chaude.

Fig. 21



SURFACE DE CUISSON

COMMENT UTILISER LES 4 FOYERS ELECTRIQUES
DE LATABLE DE CUISSON VITROCERAMIQUE

Chaque foyer est commandé par un bouton régulateur de
I'énergie. Ceux-ci vous permettent de sélectionner
différents taux de puissance de maniére continue, de la
position inférieure « 0 » (foyer toujours « éteint ») a la
position supérieure « 7 » (Fig. 22 ) pour atteindre le taux de
pleine puissance.

Les indications relatives a la plaque chauffante et au
bouton de commande correspondant figurent sur le
panneau de commande de I'appareil.

Un voyant rouge sur la surface du plan de travail indique
gu’une plaque chauffante du plan de travail est allumée.

Une fois le niveau d’ébullition atteint, abaisser Ila
température et laisser les aliments mijoter. L'expérience
vous aidera a comprendre combien de temps il convient de
laisser les aliments mijoter, mais cela dépend évidemment
aussi du type d’aliment et du type de casserole utilisé. Une
utilisation appropriée vous permettra d’économiser du
temps et de I'énergie.

Fig. 22

MISE EN GARDE

N'utiliser en aucun cas du papier
d’aluminium ou des récipients en plastique
pour contenir les aliments pendant la
cuisson sur une plaque vitrocéramique.

A

MISE EN GARDE

Ne pas toucher la zone de cuisson tant que
le voyant indiquant la chaleur résiduelle sur
la plaque vitrocéramique est « allumé ». |
indique que la température dans la zone
correspondante est encore élevée.

A

MISE EN GARDE

La plaque vitrocéramique est résistante
aux chocs thermiques et a la chaleur et au
froid. Si une casserole lourde tombe sur la
plague de cuisson, elle ne se brisera pas.

Par contre, si un objet dur, tel que la saliere
ou la bouteille d’épices, heurte le bord ou le
coin de la plaque de cuisson, la plaque de
cuisson peut se briser.

MISE EN GARDE

N’utiliser jamais la plaque vitrocéramique
comme surface d’appui.
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SURFACE DE CUISSON

TYPE DE RECIPIENT

Les récipients utilisés pour la cuisson doivent présenter
des diamétres minimum pour permettre un fonctionnement
correct. On peut utiliser des récipients d'un diametre
supérieur a la taille des zones de cuisson, mais il est
important que la base du récipient ne touche pas d'autres
zones de cuisson, et qu'elle soit bien centrée sur le foyer
utilisé.

e |®C
O.0]|0.0

Fig. 23

Utiliser des récipients a fond plat (non concave ou
convexe).
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RECOMMANDATIONS

Toujours positionner le récipient de cuisson de sorte qu'il
soit centré sur I'élément chauffant.

Soulever l'ustensile de cuisson si on souhaite le
déplacer. Ne pas le faire glisser et éviter tout frottement
excessif sur la surface en verre car cela pourrait la rayer.

Ne jamais laisser de récipient de cuisson vide sur un
élément chauffant, méme si celui-ci est éteint.

La puissance maximale ne doit étre utilisée que pour
frire ou porter un liquide a ébullition.

Eviter de chauffer les récipients de cuisson antiadhésifs
(par ex. composés d'un revétement en téflon) au
maximum.

Eviter de ranger des aliments solides et des objets
lourds dans les armoires situées au-dessus de la table
de cuisson. En tombant accidentellement, ils pourraient
endommager la table vitrocéramique.

Veiller a ne pas renverser du sucre ou des mélanges
sucrés sur la surface de cuisson pendant la cuisson
et éviter les matériaux ou les substances qui
pourraient fondre (plastiue ou papier d’aluminium).
Si cela se produit, couper immédiatement le
chauffage et nettoyer avec le grattoir fourni pendant
que la zone de cuisson est encore chaude. Si la
surface de cuisson vitrocéramique n’est pas
nettoyée immédiatement, des résidus peuvent se
former qui peuvent ne pas étre éliminés une fois que
la surface de cuisson a refroidi.



FOUR ELECTRIQUE A CONVECTION

A

MISE EN GARDE

Attention ! Lors de la premiére utilisation du
four, celui-ci doit étre mis en marche
pendant 15-30 minutes a une température
d'environ 500°F/260°C sans rien cuire a
l'intérieur, afin d'éliminer les éventuelles
moisissures et odeurs d'isolation interne.

POSITION DES PLAQUES

Les plagues sont montées sur les guides correspondants
situés sur les codtés du compartiment du four. Insérer la
plaque entre le guide supérieur et inférieur, dans l'une des
7 positions indiquées.

/

Fig. 25

VENTILATEUR DE REFROIDISSEMENT

Fonctionnement  automatique du  ventilateur de
refroidissement. La cuisiniére est équipée d'un ventilateur
de refroidissement contrélé par thermostat pour éviter que

le panneau de commande et les boutons ne surchauffent.

Le ventilateur de refroidissement se met en marche lorsque
la température du four augmente. Il s'éteindra dés que la
température se sera abaissée.

NOTE

I est normal pendant la ventilation et
lorsque le four est allumé que de I'air chaud
soit expulsé dans la piéce.

PRECHAUFFAGE DU FOUR

Le plus souvent, les temps de cuisson indiqués dans les
recettes sont donnés pour un four préchauffé et nécessitent
que le four soit déja a la température requise avant d'y
introduire les aliments. Le temps de préchauffage dépend
du réglage de la température et du nombre de grilles
présentes dans le four.

UTILISATION DU FOUR
1) Positionner la grille a la hauteur souhaitée et fermer la
porte.

2) Choisir la fonction correspondante au four a l'aide du
bouton dédié. La lumiére dans la cavité du four
s'allumera.

3) Régler la température a I'aide du bouton correspondant.

1 témoin lumineux se trouve sur le devant de la cuisiniére.
Le voyant allumé indique qu'un ou plusieurs éléments de
chauffe sont activés.
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FOUR ELECTRIQUE A CONVECTION

MODES DE CUISSON AU FOUR

Le four est équipé de 4 éléments de chauffage, a utiliser
seuls ou en combinaison pour créer différents modes de
cuisson :

Elément de cuisson supérieur
Elément de cuisson inférieur
Elément de cuisson au grill
Elément de cuisson par convection

Le réglage de la température et les temps de cuisson
peuvent varier légérement d'un four a un autre. Il est
possible que les recettes et les temps de cuisson
doivent étre ajustés en conséquence.

PRECHAUFFAGE

Cette fonction doit étre utilisée pour un préchauffage rapide
du four. C'est le moyen le plus rapide et efficace pour
préchauffer la cavité du four. La fonction de préchauffage
n'est pas adaptée a la cuisson.

CUISSON AU FOUR
Chaleur produite par I'élément supérieur et ['élément
inférieur
Utiliser cette fonction pour les cuissons au four, les rétis et
les ragoQts sur un seul niveau.

Cuisson au four standard : niveau 3 ou 4.

Cuisson d'aliments hauts : niveau 3.

Tartes : niveau 2 ou 3 pour une bonne cuisson du fond
de tarte sans que le dessus ne brunisse trop.

Grosses piéces de viande ou volaille: niveau 2.
CUISSON PAR LA SOLE

Chaleur produite uniquement par I'élément inférieur.

Utiliser cette fonction a basse température pour faire

mijoter des ragodts, cuire des flans ou réchauffer des plats.

Utiliser a haute température pour cuisiner de savoureux
gateaux.

Utiliser a haute température pour cuisiner de savoureux
gateaux.

Utiliser le méme niveau que celui du mode « BAKE »
(cuisson au four standard).
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CUISSON PAR LAVOUTE
Chaleur produite uniquement par I'élément supérieur.

Utiliser cette fonction pour brunir des aliments et réchauffer
des plats comme des lasagnes, une moussaka ou un gratin
de chou-fleur.

Le mode de cuisson par la vo(te est optimal sur un niveau.
Cuisson au four standard, niveau 3 ou 4
Cuisson d'aliments hauts : niveau 3

Tartes : niveau 4 ou 5 pour une bonne cuisson de la pate
sans que le fond ne brunisse trop.

GRILL

Chaleur produite uniquement par le grill.

La fonction « BROIL » (grill) génére une chaleur intense
depuis le haut de la cavité. Le mode de cuisson au grill est
efficace avec les aliments placés sur les niveaux
supérieurs.

Bifteks, steaks de viande hachée, cotelettes d'agneau
d"1 pouce ou moins : niveau 6.

Viandes de 2,5 cm d’épaisseur ou plus, poisson, volaille,
cotelettes de porc, steaks de jambon de 2,5 cm ou plus :
niveau 5.

Brunir des aliments : niveau 6 (pas plus de 15 minutes).

GRILL A CONVECTION
Chaleur produite par le grill avec convection par ventilateur

Utiliser ce mode de cuisson pour brunir et cuire
uniformément des aliments de tous les cotés, dessous
compris. |l est également recommandé pour des aliments
délicats et difficlement retournables, comme le poisson. Le
ventilateur permet la circulation de I'air autour des aliments
et une cuisson uniforme. Il est possible que le degré de
cuisson de chaque c6té soit différent.

Le mode de cuisson avec le grill & convection doit étre
utilisé sur un seul niveau :

Saucisses et morceaux de poulet : niveau 5 ou 6.

Aliments a teneur élevée en eau, comme le bacon et les
cotelettes : niveau 5 ou 6 (porte fermée 400°F).
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CUISSON PAR CONVECTION

Chaleur produite par les éléments supérieur et inférieur du
four avec convection par ventilateur

Utiliser ce mode de cuisson pour faire cuire et rétir
différents aliments en méme temps, sans transmission de
golt. Le ventilateur fait circuler l'air chaud dans le four et
assure la cuisson homogéne de grandes quantités
d’aliments. Utiliser pour faire rétir des légumes, de la
viande, de la volaille ou du poisson. Ce mode de cuisson
est idéal pour cuire des produits congelés et du poisson ou
du poulet pané. Il peut étre utilisé pour cuire des gateaux,
des cookies, des biscuits et d'autres aliments sur plusieurs
niveaux.

Utiliser le méme niveau que celui du mode « BAKE »
(cuisson au four standard). En cas d'utilisation de 2 niveaux,
utiliser les niveaux 3 et 5.

CONVECTION

Chaleur produite par I'élément de convection et circulation
de l'air par ventilateur

Ce mode de cuisson peut étre utilisé pour un grand nombre
de recettes, en veillant a ajuster la durée de cuisson. En
utilisant la convection, une durée inférieure est
généralement nécessaire pour atteindre les résultats
escomptés. La température est uniforme dans tout le four,
ce qui est particulierement adapté pour une cuisson sur
plusieurs niveaux ou pour cuire une grande quantité d'un
méme produit.

Une seule grille : utiliser le méme niveau que celui du
mode de cuisson traditionnel.

2 plaques : utiliser les niveaux 3 et 5.
3 plaques : utiliser les niveaux 2, 4 et 6.
PIZZA

Chaleur produite par I'élément inférieur du four et I'élément
circulaire, et convection par ventilateur

A utiliser pour la cuisson de pizzas, patisseries ou pains
plats afin que le dessous soit parfaitement cuit.

Utiliser le niveau 3 ou 2 pour que le dessous d'une pate soit
bien cuit.

FONCTIONS SPECIALES
ECLAIRAGE

Utiliser cette fonction pour éclairer le four lorsque celui-ci
est éteint (par exemple pour le nettoyer). Mettre le
sélecteur de fonctions sur « BAKE » (cuisson au four). NE
PAS tourner le bouton de réglage de la température du four.

LEVAGE

La fonction « levage » maintient la chaleur nécessaire pour
faire lever une préparation. Il est préférable de commencer
avec le four froid en cas d'utilisation de cette fonction.
Mettre le sélecteur de fonctions sur « Eclairage ». NE PAS
tourner le bouton de réglage de la température du four. Ne
pas ouvrir intempestivement la porte du four.

DECONGELATION PAR CONVECTION

L'air est mis en mouvement par les ventilateurs. Les
ventilateurs accélérent la décongélation naturelle des
aliments sans les chauffer. NE PAS laisser les aliments a
décongeler dans le four pendant plus de deux heures.
Placer les aliments congelés sur une plaque de cuisson.
Mettre le sélecteur des fonctions sur « CONV ». NE PAS
tourner le bouton de réglage de la température du four.

CONDENSATION

Il est normal qu'une certaine quantité d’humidité s'évapore
des aliments lors de tout processus de cuisson. Sa quantité
dépend de la teneur en eau des aliments. L'humidité se
condensera sur les surfaces plus froides que l'intérieur du
four, par exemple le panneau de commande.

UTILISATION DE FEUILLES D’ALUMINIUM DANS LE
FOUR

Une feuille peut étre utilisée pour couvrir les aliments dans
le four, mais celle-ci ne doit pas se situer a proximité
immédiate des éléments du four. Ne pas utiliser de feuilles
d'aluminium pour recouvrir la cavité du four ou un récipient
placé sur le grill. Les surfaces émaillées pourraient
surchauffer, se déformer et se craqueler.
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OBTENIR LES MEILLEURS RESULTATS

Réduire autant que possible le nombre d'ouvertures et
de fermetures de la porte du four pendant son utilisation.

Utiliser le niveau recommandé pour la recette et affiner
le positionnement selon vos expériences passées.

Utiliser le plat a four recommandé pour la recette.

Entreposer le ou les léche-frites hors du four. Un
élément vide présent dans le four aura un impact sur la
coloration et la cuisson des aliments.

Pour obtenir des croltes tendres et dorées, utiliser des
récipients métalliques anti-adhérents/anodisés ou polis.

Pour des cro(tes foncées et croustillantes, utiliser des
récipients foncés non-adhérents/anodisés ou en métal
de couleur sombre ou un plat a four en verre. Ceux-ci
peuvent nécessiter une température de cuisson plus
faible de 25°F (14°C).

Laisser un espace d'au moins 1" (25,4 mm) entre les
récipients et les parois du four, de sorte que la chaleur
puisse circuler entre chaque récipient.

Pour garder le four aussi propre que possible, cuire la
viande dans un plat a four plutét que directement sur les
plaques de cuisson.

La cuisson continuera avec la chaleur résiduelle. Retirer
immédiatement le plat du four pour éviter qu'il ne soit
trop cuit.

RECOMMANDATIONS POUR LA CUISSON AU FOUR

ALIMENT TAILLE DU RECIPIENT DE

CUISSON

Biscuits

Gateaux a étages
Gateaux bas
Géateaux bundt
Brownies ou barres
chocolatées

Biscuits

Pains éclair
Muffins
Tartes aux fruits

Clafoutis

Pains a la levure ou miches

Pains moelleux

Roulés a la cannelle

Gateaux levés
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Plaque a biscuits 30 x 38
cm (12"x15")

Moule a manqué 20 ou 22
cm (8" ou 9")

Récipient de cuisson 22 x
22 cm (9"x13")

Plaque a 12 savarins

Récipient de cuisson 22 x
22 cm (9"x9")

Plaque a biscuits 30 x 38
cm (12"x15")

Moule 20x10 cm (8"x4")
Plaque a 12 muffins
Diamétre 22 cm (9")

Récipient de cuisson 22 x
22 cm (9"x9")

Moule 20x10 cm (8"x4")

Récipient de cuisson 22 x
22 cm (9"x13")

Récipient de cuisson 22 x
22 cm (9"x13")

Plaque a biscuits 30 x 38
cm (12"x15")

REGLAGE DE LA TEMPS DE CUISSON
TEMPERATURE TOTAL CONSEILLE
375°F 8 a 12 minutes
350°F 25 a 35 minutes
350°F 30 a 40 minutes
325°F 60 a 75 minutes
325°F 20 a 25 minutes

425°F ou instructions sur
I'emballage

10 a 15 minutes

350°F 55 a 70 minutes
425°F 14 4 19 minutes
425°F 35 a 45 minutes
400°F 25 a 30 minutes
375°F 25 a 30 minutes
400°F 12 a2 18 minutes
375°F 25 a 30 minutes
400°F 20 a 30 minutes
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RECOMMANDATIONS POUR LA CUISSON AU GRILL

ALIMENT

BCEUF

Steaks hachés de boeuf,
épaisseur 1,30 cm (72")
T-Bone

Bavette

Réti de rouelle

Réti de longe de PORC
VOLAILLE
Désossée et sans peau

Blancs de poulet

Pilons de poulet

Demi poulet

Poulet roti

Dinde

SELECTEUR DE
REGLAGE DE LA
TEMPERATURE

Réglage de température
fixe 500°F

Réglage de température
fixe 500°F

Réglage de température
fixe 500°F

325°F

325°F

Réglage de température
fixe 500°F

Réglage de température
fixe 500°F

Réglage de température
fixe 500°F

350°F

325°F

TEMPS DE CUISSON
APPROXIMATIF

15 a 20 minutes

12 a 20 minutes

12 a 20 minutes

20 a 25 minl/livre

20 a 25 min/livre

20 a 25 minutes

25 a 30 minutes

30 a 45 minutes

75 a 90 minutes

20 a 25 minl/livre

_ INSTRUCTIONS
SPECIALES ET ASTUCES

Passer au grill jusqu'a ce
que le centre ne soit plus
rosé

La durée dépend de la
cuisson du steak

Saignant ou a point

Les petits rotis demandent
plus de temps par livre ;
réduire la durée si la
cuisson par convection est
utilisée

Poursuivre la cuisson
jusqu'a ce que les jus soient
clairs

Poursuivre la cuisson
jusqu'a ce que les jus soient
clairs

Enlever la peau ; poursuivre
la cuisson jusqu'a ce que
les jus soient clairs

Tourner a l'aide de pinces ;
poursuivre la cuisson
jusqu'a ce que les jus soient
clairs

Ne pas farcir ; réduire la
durée si la cuisson par
convection est utilisée.

Ne pas farcir ; réduire la
durée si la cuisson par
convection est utilisée.
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RESOLUTION DES PROBLEMES LES PLUS FREQUENTS EN CAS DE CUISSON AU FOUR

PROBLEMES

Géateaux brilés sur les cotés et pas
assez cuits au centre

Gateaux craquelés sur le dessus

Le dessous des aliments a noirci

Le dessus des aliments a noirci

Cookies trop aplatis

Tartes br(lées sur les bords

Tartes trop claires sur le dessus
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CAUSE
Four trop chaud

Récipient de mauvaise taille

Pate trop épaisse

Four trop chaud

Récipient de mauvaise taille
Porte du four ouverte trop
fréquemment

Position de la grille incorrecte

Mauvais réglage du four

Position de la grille incorrecte

Four non préchauffé

Plaque a patisserie chaude

Four trop chaud
Four non préchauffé
Four pas assez chaud

Four non préchauffé

SOLUTION
Réduire la température

Utiliser un récipient de la taille
recommandée

Suivre la recette ou ajouter du liquide
Réduire la température

Utiliser un récipient de la taille
recommandée

Controler les aliments a travers la vitre
de la porte du four

Utiliser la position de grille
recommandée

Choisir la cuisson conventionnelle ou
par convection, selon les besoins

Utiliser la position de grille
recommandée

Laisser le four préchauffer

Laisser la plaque refroidir entre deux
cuissons

Réduire la température
Laisser le four préchauffer
Augmenter la température

Laisser le four préchauffer
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JAUGE DE TEMPERATURE DU FOUR

L'indicateur de température du four mesure la température
dans la cavité du four et fournit une indication utile quand la
cavité est suffisamment préchauffée et quand la cuisson ou
le roétissage peuvent commencer. Les plages de
température sur le cadran sont :

CUISSON 300 300-400°F
ROTISSAGE 425 425-500°F

Il est normal que vous voyez des fluctuations dans l'aiguille
pendant que le four fait un cycle

F.lll BERTAZZONI

1882
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Fig. 26

GUIDES TELESCOPIQUES

Les guides télescopiques s'adaptent a chaque niveau et
aux grilles faisant partie des équipements standards.

MONTAGE DES GRILLES

1) Localiser les deux clips a ressort a I'avant et a I'arriere
des guides.

2) Localiser la tige sur le guide ; elle indique I'arriére.

3) Choisir le niveau adapté et positionner le guide
télescopique a proximité de la grille supérieure.

4) Insérer doucement le clip a ressort antérieur sur le guide.
5) Insérer le clip a ressort postérieur sur le guide.

6) Faire coulisser d'avant en arriére chaque guide pour
s'assurer de son installation correcte et de son bon
fonctionnement.

7) Extraire les deux guides jusqu’a la position de retrait
maximale et poser la plaque du four sur ceux-ci, en
s'assurant qu'elle est correctement positionnée entre les
supports avant et arriere.
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DEMONTAGE DES GUIDES

1) Localiser les deux clips a ressort a l'avant et a l'arriére

des guides.

2) Abaisser délicatement le clip a ressort antérieur.

3) Eloigner le guide du cété du four ; veiller & ne pas forcer

sur le clip.

4) Répéter les étapes 2 et 3 sur le clip a ressort postérieur

pour retirer le guide.
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NETTOYAGE DE VOTRE CUISINIERE BERTAZZONI

RISQUE DE BRULURE

S'assurer que les éléments chauffants sont éteints et ont
completement refroidi avant d'effectuer toute opération de
nettoyage et/ou d'entretien.

ACTIONS A NE PAS FAIRE

N'utilisez pas de nettoyeur vapeur pour nettoyer la
cuisiniére : la vapeur pourrait entrer en contact avec des
composants électriques et entrainer un court-circuit.

Ne vaporisez pas de liquides tels que des produits
nettoyants dans les ouvertures situées au bas et sur le
dessus de la cavité du four.

Les surfaces peuvent se décolorer ou étre
endommageées suite a l'utilisation de produits nettoyants
inappropriés. L'avant du four, en particulier, peut étre
endommagé par les produits nettoyants pour four et les
produits désincrustants. Toutes les surfaces sont
sujettes aux rayures. Des rayures sur une surface vitrée
peuvent entrainer une rupture. Eliminer immédiatement
tout résidu a l'aide de produits nettoyants adaptés.

Les éléments chauffants dans le four ne nécessitent pas
de nettoyage. Ces éléments bridlent tous les résidus
quand le four est utilisé.

NETTOYAGE DE L’ACIER INOXYDABLE

Toutes les parties en acier inoxydable doivent étre
nettoyées avec une solution d'eau chaude savonneuse
aprés chaque cycle de travail. Les projections et
déversements doivent étre nettoyés immédiatement.
Utiliser des produits nettoyants non abrasifs adaptés a
I'acier inoxydable si de I'eau savonneuse ne suffit pas. NE
PAS utiliser de laine d'acier, de linges abrasifs, de produits
ou de poudres nettoyants. Si nécessaire, gratter l'acier
inoxydable pour en retirer les incrustations ; pour cela,
mouiller avec un chiffon humide et chaud pour ramollir le
dépdt, puis utiliser une spatule en bois ou en nylon ou une
raclette.Ne pas utiliser de couteau, de spatule ou tout autre
ustensile en métal pour gratter I'acier inoxydable. NE PAS
laisser de jus de citron ou de tomate sur la surface en acier
inoxydable, l'acide citrique pouvant décolorer de facon
indélébile I'acier inoxydable.

NETTOYAGE DES SURFACES PEINTES

Nettoyer avec un linge doux, de I'eau chaude et du liquide
vaisselle non abrasif. Tandis que la surface est encore
humide, frotter avec un linge doux et propre.

NETTOYAGE DES SURFACES EN VERRE

Nettoyer avec un produit nettoyant et de I'eau chaude. Les
nettoyants pour vitre peuvent étre utilisés pour éliminer les
empreintes de doigts. En cas d'utilisation d'un nettoyant
pour vitre avec ammoniac, s'assurer qu'il ne dégouline pas
sur la surface extérieure de la porte.

NETTOYAGE DE LA LECHEFRITE

Nettoyer avec un produit nettoyant et de I'eau chaude. Pour
les résidus incrustés, utiliser de la laine d'acier et du savon.

Le revétement émaillé est résistant aux acides, mais ceux-
ci doivent étre retirés dés que possible pour ne pas altérer
la surface. Les aliments acides tels que les jus de citron, de
tomate et de rhubarbe, le vinaigre, l'alcool ou le lait doivent
étre nettoyés et ne doivent pas rester sur la plaque de
cuisson lors de l'utilisation suivante du four.

NETTOYAGE DE LA SURFACE DE CUISSON
VITROCERAMIQUE

Avant le nettoyage, laisser refroidir la surface jusqu'a ce
que l'indicateur de chaleur résiduelle s'éteigne. Ne jamais
utiliser de poudres ou de pates a récurer, de tampons a
récurer métalliques, de produits nettoyants pour four ou
tout produit de nettoyage abrasif sur la surface chaude.
Nettoyer toute projection avant de réutiliser la surface de
cuisson.

Pour un nettoyage 1éger, utiliser un linge doux imbibé d'eau
chaude et de liquide nettoyant. Pour une finition sans
traces, frotter avec un linge sec en microfibre. En cas de
traces incrustées et pour un nettoyage optimal de la
surface de cuisson, utiliser une créme ou un produit
nettoyant de qualité destinés aux surfaces de cuisson, en
suivant les instructions du fabricant. En cas de projection
d'aliment présentant une teneur en sucre élevée, par
exemple de la confiture, ou de fusion accidentelle de
plastique ou d'alliages, éteindre la zone de cuisson et
retirer immédiatement la projection.

Procéder avec la plus grande prudence car la zone de
cuisson peut étre brilante.
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NETTOYAGE DE LA CAVITE DU FOUR

Toujours laisser l'intérieur du four refroidir avant le
nettoyage.

Eviter de laisser le vinaigre, le vin, le café, le lait, I'eau
salée ou les jus de fruits longtemps en contact avec des
surfaces émaillées, car ils pourraient tacher ou
décolorer la surface.

Ne jamais utiliser d'ustensiles pointus pour éliminer des
saletés, cela pourrait rayer la surface.

Ne jamais utiliser de nettoyeur vapeur a l'intérieur du
four, la vapeur pourrait endommager les composants
électroniques.

Pour nettoyer la lampe du four, I'essuyer avec un linge
doux imbibé d'eau chaude et de liquide nettoyant. En
cas de résidus incrustés, utiliser une creme nettoyante
et un tampon a récurer en nylon.

Les produits nettoyants pour four doivent étre utilisés
conformément aux consignes du fabricant, mais il
convient de veiller a ce qu'ils n'entrent pas en contact
avec toute partie de la cuisiniere en acier inoxydable,
chromée, peinte ou en alliage, ou avec les éléments et
les joints de la porte.

NETTOYAGE DES GRILLES ET DES
SUPPORTS DU FOUR

Nettoyer avec un produit nettoyant et de I'eau chaude. Pour
les résidus incrustés, utiliser de la laine d'acier et du savon.
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ENTRETIEN COURANT

Veiller & maintenir la zone de l'appareil dégagée et
exempte de matiéres combustibles, d’essence et autres
vapeurs ou liquides inflammables.

Ne pas obstruer le flux de combustion et de lair de
ventilation.

Ces opérations simples peuvent étre réalisées par
l'utilisateur de Ila cuisiniére. Pour toute intervention
d’entretien, il est recommandé de faire appel a un
technicien spécialisé. Veuillez appeler notre Service
d'assistance pour trouver les techniciens de maintenance
proches de chez vous :

En cas d'utilisation aux Etats-Unis et dans les provinces
canadiennes suivantes : Colombie-Britannique, Alberta,
Saskatchewan et Manitoba

866 905 0010

https://us.bertazzoni.com/more/support

En cas d'utilisation au Canada, dans les provinces
suivantes : Ontario, Québec, Prince Edouard, Nouvelle
Ecosse, Nouveau Brunswick, Terre Neuve et Labrador,
Nunavut

800 561 7265

https://ca.bertazzoni.com/more/support
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ENTRETIEN COURANT

REMPLACEMENT DES AMPOULES DU FOUR  LAMPE LATERALE DU FOUR

Type d'ampoule : halogene G9 120 V, 40 W

A MISE EN GARDE

Risque de décharge électrique !
Débrancher [l'alimentation électrique au
niveau du fusible principal ou du

disjoncteur avant de remplacer I'ampoule.
NE PAS toucher I'ampoule a mains nues.

Nettoyer toute trace d'huile sur I'ampoule et
la manipuler avec un linge fin.
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S'assurer que les éléments chauffants sont éteints et
entierement refroidis. Débrancher la cuisiniére de sa
source d'alimentation électrique. Retirer la grille du four
si celle-ci interfére avec le logement de I'ampoule.

Glisser l'extrémité d'un tournevis plat entre la vitre de
protection et le logement de [I'ampoule. Faire
délicatement levier avec l'extrémité du tournevis pour
défaire la vitre de protection, en la maintenant en place
avec les doigts pour éviter qu'elle ne tombe et ne se
casse.

Retirer la vitre de protection puis I'ampoule halogéne.

Fig. 31
Insérer une nouvelle ampoule halogene dans le
logement. NE PAS toucher I'ampoule & mains nues.

Repositionner la vitre de protection en l'encastrant puis
remettre en place la grille du four.

Rebrancher le four a I'alimentation électrique.

Fig. 32



ENTRETIEN COURANT

LAMPE SUPERIEURE DU FOUR

Type d'ampoule : halogene G9 120 V, 40 W

S'assurer que les éléments chauffants sont éteints et
entierement refroidis. Débrancher la cuisiniere de sa
source d'alimentation électrique.

Dévisser la vitre de protection puis retirer I'ampoule
halogéne.

Insérer une nouvelle ampoule halogéne dans le
logement. NE PAS toucher I'ampoule a mains nues.

Remettre en place la vitre de protection en la revissant.

Rebrancher le four a I'alimentation électrique.

4 O

(-
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RESOLUTION DE PROBLEMES

Vous trouverez ci-aprés des solutions aux problémes les
plus fréquents. Vous pouvez aussi appeler le numéro vert
de notre Service clients pour résoudre tout probléeme lié a
votre cuisiniére Bertazzoni.

Si situé aux USA
866 905 0010

https://us.bertazzoni.com/more/support

Si situé aux CANADA

800 561 7265

https://ca.bertazzoni.com/more/support

LE FOUR NE DEMARRE PAS

La cuisiniere est-elle sous tension ? Vérifier l'interrupteur a
fusibles ou le disjoncteur.

LES BOUTONS DE COMMANDE SONT TROP
CHAUDS

La porte du four reste-t-elle ouverte pendant la cuisson ?
La porte du four doit rester fermée en cas d'inutilisation du
four ou d'utilisation du grill.

UN BOUTON DE COMMANDE S’EST DEVISSE
DE SON AXE

Le clip a ressort de blocage est peut-étre endommageé.

Appeler notre Service d'entretien pour des conseils et, le
cas échéant, un remplacement.

LES ALIMENTS CUISENT TROP VITE

Le mode de cuisson par convection est-il utilisé ?

Lors de l'utilisation d'un mode de cuisson au four par
convection, il est recommandé de réduire la température
de 70°F (20°C) par rapport a la température habituelle.

LA CUISSON N’EST PAS UNIFORME

De grandes quantités de nourriture sont-elles cuisinées, ou
un plat a four de grande taille est-il utilisé ?

Pour une cuisson uniforme, l'air doit pouvaoir circuler dans le
four. Enlever le grill du four lorsqu'il n'est pas utilisé et
toujours laisser un peu d'espace autour des plats. I
pourrait s'avérer nécessaire de tourner le plat pendant la
cuisson. Les plaques de cuisson, plats a gratin et moules a
gateaux de taille excessive empéchent la bonne circulation
de l'air chaud dans le four. Choisir des équipements de
cuisson laissant un espace minimum d'1 pouce (2,5 cm) de
chaque c6té, pour permettre a la chaleur de circuler
librement dans le four.
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LE GRIL DU FOUR EST LENT
La bonne fonction a-t-elle été choisie ?

DE LA CONDENSATION SE FORME DANS LE
FOUR

Le four a-t-il été préchauffé ?

Il y aura moins de condensation si le four ou le grill est
préchauffé avant I'utilisation.

LE FOUR GENERE DE LA FUMEE

La bonne température de cuisson a-t-elle été choisie ? Une
grande quantité de matiéres grasses est-elle utilisée ? Le
grill est-il rarement utilisé ? Des aliments gras ont-ils été
cuits sous le grill ? L'intérieur du four a-t-il besoin d'étre
nettoyé ?

Se rappeler de réduire la température du four de 70°F
(20°C) en cas d'utilisation d'un mode de cuisson par
convection pour une recette créée pour un mode de
cuisson traditionnel. Utiliser des plats a bord haut pour
contenir les graisses et éviter les éclaboussures. Laisser le
grill allumé pendant quelques minutes aprés l'utilisation du
grill ou de la rétissoire afin de briler les dépbts de graisse
présents sur la partie supérieure du four. Nettoyer
régulierement les surfaces du four pour éviter les dépbts de
nourriture.

Veuillez vous enregistrer sur notre site web www.bertazzoni.
com pour afin de valider la garantie de votre nouveau
produit et nous permettre de vous aider en cas de besoin.


https://us.bertazzoni.com/more/support
https://ca.bertazzoni.com/more/support
www.bertazzoni.com
www.bertazzoni.com

SERVICE CLIENTELE

Pour toute information sur la garantie et demande de service, contactez-nous:
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CUSTOMER CARE

Aux Etats-Unis: https://us.bertazzoni.com/more/support

Au Canada: https://ca.bertazzoni.com/more/support
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