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Explication des pictogrammes

Danger!

Situation directement dangereuse

susceptible de provoquer des

blessures extrémement graves ou

méme la mort.

Matiéres corrosives

i)

Attention : un non-respect peut
entrainer des dégats matériels.

A \ Attention !

Indique une situation
potentiellement dangereuse
et susceptible d'entrainer des
blessures graves ou la mort.

A

Risque d'incendie !

Conseils et astuces pour I'usage

quotidien.

A \ Prudence !

Indique une situation
potentiellement dangereuse
susceptible d'entrainer des
blessures légeéres.

Risque de bralure !




Cher client

Nous vous félicitons de I'achat de votre nouveau CombiMaster.
En achetant votre nouveau Combi Master, vous avez opté pour un four mixte haut de gamme.

Gréce a sa finition d'une qualité remarquable et aux possibilités de cuisson pratiquement illimitées qu'il vous
offre, le CombiMaster sera pour vous pendant longtemps un partenaire fiable dans votre cuisine.

Nous accordons 12 mois de garantie aprés la date de la premiére installation.

Sont exclus de la garantie les dommages concernant le verre, les ampoules et les joints ainsi que les
dommages résultant d'une installation, d'un usage, d'une maintenance, d'une réparation et d'un détartrage
incorrects.

Nous vous souhaitons beaucoup de plaisir avec votre nouveau CombiMaster.

Votre
FRIMA S.A.

Vous pouvez joindre notre service clients au 03 89 57 05 55
Pour toutes les questions relatives aux applications culinaires,
appelez la hot line FRIMA®@Chef au 06 87 68 57 19.

Revendeur: Installateur:

Installé le:

Sous réserve de modifications techniques!
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Consignes de sécurité /A\

gAg Attention !

Une installation, un service, une maintenance ou un nettoyage incorrects ainsi que toute modification
apportée a l'appareil peuvent entrainer des dommages, des blessures ou méme la mort. Veuillez lire
attentivement le manuel de I'utilisateur avant la mise en service de I'appareil.

Vous ne devez utiliser cet appareil que pour la cuisson d'aliments dans des cuisines industrielles. Toute
autre utilisation est étrangére a sa destination et donc dangereuse.

La cuisson de produits alimentaires contenant des substances facilement inflammables (aliments
contenant de I'alcool) est interdite. Les substances dont le point éclair est bas peuvent s'enflammer
spontanément - Risque d'incendie!

Les produits de nettoyage et de détartrage ainsi que les accessoires correspondants ne doivent étre
utilisés qu'aux fins décrites dans le présent manuel. Toute autre utilisation est étrangére a sa destination
et donc dangereuse.

/A\ Attention !

Uniquement appareils au gaz

- Si votre appareil est installé sous une hotte d'aspiration, celle-ci doit étre allumée pendant que
'appareil est en marche : gaz de combustion !

- Si votre appareil est relié a une cheminée, la conduite d'évacuation des fumées devra étre ramonée
selon les dispositions en vigueur dans le pays . risque d'incendie ! (Veuillez contacter votre installateur)

- Ne posez aucun objet sur les tuyaux d'évacuation de votre appareil : risque d'incendie !

- La zone située sous le fond de I'appareil ne doit pas étre blogquée ni encombrée par des objets : risque
d'incendie !

- L 'appareil ne doit fonctionner que dans un environnement non exposé au vent : risque d'incendie !

A Comportement en cas d'odeur de gaz :

- Fermez aussitot l'arrivée du gaz !

- Ne touchez a aucun dispositif de commutation électrique !
- Veillez a bien aérer le local !

- Evitez tout feu nu et toute création d'étincelle !

- Utilisez un téléphone externe et informez aussitdt I'entreprise distributrice de gaz concernée (si elle
n'est pas joignable, alertez les pompiers) !




A Consignes de sécurité

Veuillez conserver ce manuel de maniére a ce qu'il soit accessible a tout moment a tous ceux qui utiliseront
I'appareil.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants et personnes dont les capacités physiques, sensorielles
ou mentales sont limitées ou qui manquent d’expérience et/ou de connaissances, sauf sils sont surveillés par
une personne responsable de leur sécurité.

La manipulation ne doit étre effectuée qu'avec les mains. Tout dommage provoqué par I'utilisation d'objets
pointus, acérés et autres entrainera la perte du droit a garantie.

Pour empécher les risques d'accidents ou I'endommagement de |'appareil, des formations et des instructions
de sécurité régulieres du personnel qui manipule I'appareil sont nécessaires d'urgence.

Attention !

Vérification avant I'allumage et I'utilisation quotidiens

- Verrouillez le réflecteur d'air en haut et en bas conformément aux consignes : risque de blessure par le
ventilateur tournant !

- Assurez-vous que les cadres suspendus ou le chariot d'enfournement sont bloqués conformément aux
consignes dans l'enceinte de cuisson : les récipients remplis de liquides brilants peuvent tomber a
travers ou glisser de ['enceinte de cuisson, risque de brilure !

- Assurez-vous, avant d'utiliser I'appareil pour la cuisson, que ['enceinte soit exempte de tout résidu

de liquide de nettoyage. Bien rincer avec la douchette les résidus éventuels de liquide de nettoyage
— risque de corrosion!




Consignes de sécurité /A\

/A Attention !

Consignes de sécurité pendant |'usage

- Lorsque les récipients sont remplis de liquide ou bien d'aliments qui se liquéfient pendant la cuisson,
on ne doit pas utiliser de niveaux d'insertion plus élevés que ceux dans lesquels |'opérateur peut
regarder dans le récipient inséré : risque de brilure !Un autocollant en conséquence est joint a
['appareil.

- Ouvrez toujours trés lentement la porte de I'enceinte (vapeurs brilantes) : risque de brilure !

- Saisissez les accessoires et autres objets dans I'enceinte de cuisson brilante uniqguement avec des
vétements de protection thermique : danger de brilure !

- Les températures extérieures de ['appareil peuvent dépasser 60° C, ne touchez I'appareil que par les
éléments de commande, risque de brilure !

- La douchette et I'eau sortant de la douchette peuvent étre trés chaudes : danger de brilure !

- Mode REFROIDIR : activez la fonction Cool Down uniquement si le déflecteur d'air est verrouillé
conformément aux consignes : risque de blessure !

- Ne touchez pas au ventilateur : risque de blessure !

- Nettoyage - agents chimiques agressifs: risque de brilure!

Pour le nettoyage, vous devez porter des vétements de protection, des lunettes de protection, des
gants et un masque de protection du visage adaptés. Veuillez respecter les consignes de sécurité
indiquées au chapitre « Nettoyage manuel ».

- Ne stockez pas de substances facilement inflammables ou combustibles a proximité de I'appareil :
risque d'incendlie !

- Si appareils mobiles et chariots d'enfournement ne sont pas déplacés, vous devez activer les freins de
blocage des roues. Sur un sol non plan, les chariots peuvent rouler tout seuls : risque de blessure !

- En cas d utilisation mobile de chariots d'enfournement, vous devez toujours fermer le verrouillage des
récipients. Recouvrez les récipients contenant des liquides afin d'éviter tout débordement de liquides
brilants : risque de brilure !

- Lors du chargement et de I'enlévement du cadrre porte-assiettes et du chariot d'enfournement, le
chariot de transport doit étre fixé correctement sur I'appareil : risque de blessure.

- Les chariots d'enfournement, cadrres porte-assiettes, chariots de transport et appareils montés
sur roulettes peuvent se renverser pendant le transport sur un plan incliné ou un seuil : risque de
blessure !




/A\ Consignes de sécurité

Pour préserver la qualité élevée de |'acier inoxydable ainsi que pour des raisons d'hygiéne et pour éviter
toute perturbation du fonctionnement, votre appareil doit étre nettoyé quotidiennement. Pour ce faire, suivez
les instructions indiquées au chapitre « Nettoyage manuel ».

Attention !

Si l'appareil n'est pas ou pas suffisamment nettoyé, les dépéts de graisse ou es résidus de
produits alimentaires qui se trouvent dans I'enceinte de cuisson peuvent s'enflammer : risque
d'incendje !

- Pour éviter toute corrosion dans I'enceinte de cuisson, votre appareil doit aussi étre nettoyé
quotidiennement méme s'il ne fonctionne qu'a la chaleur humide (vapeur).

- Pour éviter toute corrosion, mettre de I'huile ou de la graisse végétale dans I'enceinte de cuisson a
intervalles réguliers (toutes les 2 semaines environ).

- Ne pas nettoyer I'appareil avec un nettoyeur haute pression.

- Ne pas traiter |'appareil a I'acide ni I'exposer a des vapeurs acides : la couche passive de |'acier au chrome
nickel pourrait s'abimer et, éventuellement, I'appareil se décolorer.

- N'utiliser que les produits de nettoyage du fabricant de I'appareil. Les produits de nettoyage d'autres
fabricants peuvent entrainer des dommages et, ainsi, la perte du droit a garantie.

- Ne pas utiliser d'abrasifs ni de nettoyants agressifs.

- Le nettoyage quotidien du joint de I'enceinte de cuisson au moyen d'un produit de rincage non décapant
permet d'augmenter la durée de vie du joint.

- Enlever et nettoyer le filtre a air frais 1 fois par mois (voir chapitre Installations techniques).

Entretien, inspection, maintenance et réparation

Danger : haute tension !

- Les opérations d'inspection, de maintenance et de réparation doivent étre effectuées uniquement par
des professionnels.

- En cas d’opérations de nettoyage (sauf nettoyage manuel), d'inspection, de maintenance et de
réparation, vous devez couper I'approvisionnement en énergie de I'appareil.

- En cas d'appareils avec roulettes (mobiles), il convient de limiter la liberté de mouvement de I'appareil
de telle sorte que son déplacement n'endommage aucune conduite d'électricité, d'alimentation en
eau et d'évacuation de I'eau usée. Si l'appareil est déplacé, s'assurer au préalable qu'on a bien coupé
les conduites d'électricité, d'eau et d'évacuation de I'eau usée. Si I'appareil est remis dans sa position
initiale, s'assurer qu'il est bien immobilisé et que les conduites d'électricité, d'alimentation en eau et
d'évacuation de ['eau usée sont installées correctement.

- Pour garantir que I'appareil se trouve dans un état technique parfait, il convient de faire effectuer au
moins une fois par an une maintenance par un partenaire de service autorisé.

-8-



Pieces de fonction

@ Numéro de série
(visible uniquement lorsque la porte est ouverte)

(@ Cheminée (uniquement pour les appareils au
gaz, en option)

(3 Eclairage de I'enceinte
@ port.e a double vitrage

(® Poignée
Appareils de table: Manipulation d'une main
avec fonction claquement
Appareils sur pieds: (manipulation d'une main)

(® Déverrouillage pour ouvrir la vitre double
(intérieur)

@ Bac collecteur de porte intégré et
amovi-ble (intérieur)

Bac collecteur relié directement a
I'éva-cuation
(© Pieds de I'appareil (réglables en hauteur)

Plaque signalétique
(avec toutes les données importantes telles
que puissance absorbée, type de gaz, tension,
nombre de phases et fréquence, type et numéro
de I'appareil, voir aussi Fonctions/réglages/type)

@ Panneau de commande

@ Couvercle du compartiment avec les
installations électriques

(® Douchette (en option)
(avec retour automatique)

Auxiliaire d'enfournage (appareils sur pieds)

@ Filtre a air
(air frais compartiment d'installation)

Appareil de table 6 x 1/1 GN, identique pour 6 x 2/1 GN,
10 x 1/1 GN et 10x2/1 GN.

Appareil sur pied 20 x 1/1 GN, pour 20 x 2/1 GN identique.




inio Remarques pour l'utilisation de I'appareil

- Bvitez les sources de chaleur (p. ex. plaques de grils, friteuses, etc.) & proximité de |'appareil.

- Vous ne pouvez utiliser I'appareil que dans des locaux ol régne une température de >5° C. Lorsque la
température ambiante est inférieure a + 5° C, il faut commencer, avant la mise en service, a faire monter la
température du local a une température de > + 5° C.

- Dés qu'on ouvre la porte de I'enceinte, le chauffage et le ventilateur s'éteignent automatiquement. Le frein
moteur intégré se met en marche. Le ventilateur ne continue a marcher qu'un instant.

- En rétissant et en grillant (p.ex. des poulets), il vaut mieux enfourner toujours un réceptacle de récupération
des graisses.

- N'utilisez que des accessoires thermorésistants originaux du fabricant de I'appareil.
- Laissez la porte de I'appareil ouverte lorsqu'il n'est pas utilisé pendant un long moment (p. ex. la nuit).

- La porte de I'enceinte est dotée d'une fonction claquement. La porte des appareils sur pied n'est fermée de
maniere étanche que lorsque la poignée est en position verticale.

- Quand I'appareil ne fonctionne pas pendant un laps de temps plus long (jour de repos p. ex.), fermer I'eau,
['électricité et le gaz.

- En fin de vie, on n'a pas le droit de mettre I'appareil a la poubelle ni méme dans le conteneur pour vieux
appareils des centres de collecte communaux. Nous vous aiderons volontiers a éliminer |'appareil.

Charges de cuisson maximales par taille d'appareil

6x1/1GN 30 kg (15 kg max. par niveau)
10x 1/1 GN 45 kg (15 kg max. par niveau)
20x 1/1 GN 90 kg (15 kg max. par niveau)
6x2/1GN 60 kg (30 kg max. par niveau)
10x 2/1 GN 90 kg (30 kg max. par niveau)
20 x 2/1 GN 180 kg (30 kg max. par niveau)

Lorsqu'on dépasse les quantités maximales par charge enfournée, cela peut endommager I'appareil.

Veuillez respecter la quantité maximale pour les charges enfournées de produits alimentaires indiquée
dans le manuel de I'utilisateur.




Remarques pour l'utilisation de I'appareil

Appareils de table avec cadre suspendu
(6 x 1/1 GN, 6 x 2/1 GN, 10 x 1/1 GN, 10 x 2/1 GN)

- Pour enlever le cadre suspendu, soulevez-le légerement
par le milieu et retirez-le de son blocage avant.

- Faites pivoter le cadre suspendu vers le milieu de
I'enceinte.

- Enlevez le cadre suspendu de la fixation en le
soulevant vers le haut. Pour le remettre en place,
opérez dans I'ordre inverse.

Opérer avec des chariots d'enfournement, des cadres porte-assiettes et

des chariots de transport dans le cas d’appareils de table (option)

- Enlevez le cadre suspendu comme décrit.

- Posez le rail d'insertion sur la fixation prévue a cet
effet sur le sol de I'appareil. Veillez a la précision
d'ajustage de la fixation (4 broches).

- Attention : I'appareil doit étre aligné sur la hauteur
exacte du chariot de transport et mis a niveau.

- Déplacez le chariot de transport jusqu'a la butée dans
le rail d'insertion et assurez-vous que le chariot de
transport soit bloqué sur I'appareil conformément aux
consignes.

- Poussez le chariot d'enfournement ou le cadre porte-assiettes jusqu'a la butée dans |'appareil et vérifier le
fonctionnement du blocage dans I'appareil.

- Pour enlever le chariot d'enfournement ou le cadre porte-assiettes, déverrouillez le blocage et tirez le
chariot hors de I'enceinte. Mettez auparavant la sonde de température a cceur en position de parcage du
rail d'insertion.

- Veillez a ce que le chariot d'enfournement ou le cadre porte-assiettes soit bloqué en toute sécurité sur le
chariot de transport pendant le transport.

-11 -



inio Opérer avec la douchette

- Sivous utilisez la douchette, tirez le tuyau d'au moins 20 cm de la position de parcage.
- Vous pouvez sélectionner 2 niveaux de dosage différents en pressant le bouton de la douchette.
- Faites toujours retourner lentement la douchette en arriére jusqu'a la position de parcage.

éﬂ Prudence !

a douchette et I'eau sortant de la douchette peuvent étre trés chaudes : risque de brilure !

5

L
\

e

La douchette dispose d'un dispositif de blocage. Tirer fortement sur la douchette au-dela de la longueur
maximum de tuyau disponible endommage le tuyau.

Apreés usage, assurez-vous que le tuyau est entiérement enroulé.
N'utilisez pas la douchette pour refroidir I'enceinte de cuisson !
.




- Info
Commande générale .

Lors de la mise en marche, il se peut que H20 s'affiche sur le panneau. Cela signifie que le générateur de
vapeur n'est pas encore rempli d'eau. Aprés le remplissage, cet affichage s'éteint automatiquement.

/Té/

Si la température dans I'enceinte de cuisson excéde la température que vous avez programmée, la touche du
mode de cuisson choisi (p. ex. Vapeur) clignote.

(Refroidissement de |'enceinte de cuisson, voir chapitre «Cool Down»).

© HEN <

Réglage du temps
Le temps de cuisson peut étre réglé jusqu'a une durée de 30 minutes a intervalles de 1 minute et a partir de
30 minutes a intervalles de 5 minutes.

©] s

«RESET» (uniquement appareils au gaz)

Lorsque le briileur ne fonctionne pas correctement, le voyant «rES» s'allume. Au bout de 15 secondes, un
signal acoustique retentit. En appuyant sur la «touche horloge», on relance automatiquement le processus
d'allumage. Si le voyant «rES» ne s'est pas rallumé au bout de 15 secondes, la flamme brle et I'appareil est
prét a fonctionner. Si, malgré plusieurs pressions, le voyant s'allume, prévenir le service aprés-vente!
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MY -,.
Eléments de commande

°
N

Cuisson vapeur (100°C)

o &

¢

Air pulsé (de 30 °C a 300 °C)

i

¢ ¥
;\i

Mode mixte (de 30 °C a 300 °C)

Jinaifl

Sélecteur de modes de cuisson

&

Cuisson Etuvage Vario (de 30 °C a 99 °C)

i

Finishing (30 °C -300 °C)

- ®
(i

Fonction supplémentaire ,, Cool Down”

Affichage de la température de I'enceinte

Bouton de réglage de la température
de I'enceinte

Affichage de fonctionnement du
chauffage

Q =@

Touche horloge (de 0 a 23 h 59 min)

.@/)1 Touche pour la température a coeur
(0°C-99 °C)

Affichage du temps/température a coeur

Bouton de réglage du temps/
température a coeur

14 -



Modes de cuisson

&
& Mode de cuisson , Cuisson a la vapeur”

Le générateur de vapeur géneére de la vapeur fraiche hygiénique. Elle est injectée sans pression dans
I'enceinte et brassée a grande vitesse par le ventilateur. Le systeme de régulation breveté veille a

ce que soit toujours injectée la quantité de vapeur dont I'énergie peut étre vraiment absorbée par
I"aliment. La température de I'enceinte dans ce mode de cuisson est réglée en permanence sur
100°C.

ot

¢

Mode de cuisson , Air pulsé”

Des éléments thermiques performants chauffent I'air chaud. Le ventilateur répartit I'air chaud
uniformément dans toute I'enceinte. La température du four peut étre réglée au choix entre 30°C et
300°C.

L\
€% Mode de cuisson , Cuisson en mode mixte”

Les deux modes de cuisson Vapeur et Air pulsé sont combinés par un systeme de régulation. Cette
combinaison provoque un climat humide et trés chaud pour une cuisson particulierement intensive.
La température du four peut étre réglée au choix entre 30°C et 300°C.

Il régne toujours dans I'enceinte I'humidité optimale qui empéche le dessechement de I'aliment.

°

{i‘ Mode de cuisson ,Etuvage vario”

Un systeme de régulation électronique doté de sondes de température extrémement précises
maintient constant la température de cuisson présélectionnée dans I'ensemble de I'enceinte. La
commande sensible et la technique de régulation garantissent un climat adapté au produit. La
température du four peut étre réglée au choix entre 30°C et 99 °C.

N\ 3

®

Mode de cuisson ,Finishing®"

Les deux modes de cuisson Vapeur et Air chaud sont combinés. Ils développent alors un climat d’en-
ceinte optimal qui empéche aussi bien le dessechement de |'aliment que des auréoles indésirables.
La température du four peut étre réglée au choix entre 30° et 300°C.
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[ ]
4
é Mode de cuisson - Cuisson a la vapeur

©

% ,Cuire a la vapeur”

Le générateur de vapeur génére de la vapeur fra-
che hygiénique. La température de I'enceinte dans
ce mode de cuisson est réglée en permanence sur
100°C.

Modes de cuisson:

cuisson vapeur, cuisson a |'étuvée, blanchir, cuisson
a point, gonfler, cuisson sous vide, décongélation,
conserve.

Préchauffer jusqu'a ce que le voyant du
chauffage s'éteigne.

2?@

Ou bien vous opérez avec la sonde
de température a coeur

2?@

;= 0

Programmé  Réel

Exemples d'aliments

e Mise en place
Tomates concassées, garnitures (Iégumes, fruits),
champignons, blanchiment de juliennes et de
brunoises, blanchiment de légumes pour farces,
paupiettes, etc., peler des oignons, peler des
chataignes, faire gonfler des légumes secs.

* Hors-d'oeuvres
Oeufs brouillés, oeufs moulés, oeufs durs,
asperges, flans de légumes, légumes farcis
(oignon, choux-raves, poireau, céleri, etc.).

e Garnitures a potage
boulettes de foie, boulettes d'épinards, ravioles,
raviolis, royales de légumes.

e Plats de résistance
boeuf bouilli, carré de porc fumé réti, jambonneau
salé, langue, poule, pilons de dinde, viande en
aspic, poisson.

e Garnitures
Risotto/riz, boulettes et quenelles, pates
alimentaires, légumes (frais et surgelés), poudings
de légumes, paupiettes de pommes de terre,
pommes de terre épluchées, avec leur peau,
tournées.

e Desserts
Fruits frais ou surgelés (p. ex. framboises
chaudes), compotes, riz au lait.




Mode de cuisson - Cuisson a la vapeur

E Conseils

e Tous les jours avant de commencer, demandez-
vous quels aliments vous pouvez faire cuire
ensemble dans le mode de cuisson Vapeur afin
d'utiliser sa capacité au maximum. Mettez-vous
bien dans la téte que le poisson, la viande, les
légumes, les garnitures et les fruits (s'ils sont
préparés de la méme maniére, peuvent étre cuits
simultanément).

e Cuire les pommes de terre dans des réci-
pients GN perforés. La pénétration de la
vapeur et la cuisson sont plus rapides et
plus intensives du fait de la perforation.

e Le fond de légumes peut étre collecté
dans un récipient qui est enfourné dans le
niveau le plus bas.

e || vaut mieux utiliser deux récipients GN plats
qu‘un haut => la hauteur de versement est
moindre et les aliments ne reposent pas aussi
lourdement les uns sur les autres.

¢ Ne pas poser les boulettes trop serrées
dans un récipient GN plat fermé.

e Le riz et les céréales sont les seuls ali-
ments qu‘on met dans de I'eau pour les
faire cuire: 1 partie grains, 1,5 a 2 parties
eau.

* Les tomates se mondent trés facilement :
les passer une minute a peu preés dans le
mode de cuisson « Vapeur » puis les refroi-
dir a I'eau froide.
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W
A

Mode de cuisson Air pulsé

[ ]
oY
- JAir pulsé”

Des éléments thermiques performants chauffent
I'air chaud. La température du four peut étre réglée
au choix entre 30°C et 300°C.

Modes de cuisson:
Cuisson au four, rétir, griller, frire, gratiner, glacer.

1@3.§

Préchauffer jusqu‘a ce que le voyant du
chauffage s’éteigne.

3?@
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Ou bien vous opérez avec la sonde

de température a coeur
L)
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Programmé  Réel

Exemples d'aliments

e Mise en place
Faire revenir le lard, griller les os, lever la pate
(levain).

¢ Hors-d’oeuvres
Meatballs, soufflés complets, légumes gratinés,
paté de légumes, patés, rosbif, chicken wings,
amuse-bouches (finger food), filets de canard,
quiches, patisserie a la pate brisée, tartelettes.

e Garnitures a potage
Biscuits pour consommé, jambon pour consommé,
croGitons au fromage.

e Plats de résistance
Steak, rumpsteack, T-bone, foie, fricadelles,
poitrine de poulet, cuisses de poulet, demi-
poulets, poulets entiers, dinde rotie, faisan,
cailles,produits panés précuits, galettes panées
(aux légumes p. ex.), filets de canard, cotelette,
pizza.

e Garnitures
Crépes de pomme de terre, pommes de terre sau-
tées, gratin de pomme de terre, roesti, pommes
de terre en papillote, Idaho Potatoes, soufflé aux
pommes de terre, pommes Macaire, pommes de
terre duchesse.

e Desserts
Biscuit, pates a biscuit, pates sablées, patisserie
fine, pate feuilletée, croissants, pains, petits pains,
baguettes, pate brisée, stroudel aux pommes,
patisserie (précuite), surgelés.




Mode de cuisson Air pulsé
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E Conseils

Temps de cuisson:

Les temps de cuisson dépendent de la
qualité, du poids et de la hauteur de
I'aliment a cuire. Ne pas placer les grils
ou les récipients trop pres les uns des
autres pour garantir une circulation de
I'air uniforme.

Conseils d’ordre général concernant les
cuissons minutes

- Préchauffer a une température aussi
élevée que possible (300 °C) pour créer
une réserve de chaleur suffisante.

- enfourner le plus rapidement possible pour
maintenir aussi petite que possible la chute de
température dans I'enceinte.

- ouvrir un peu la porte pendant la cuis-
son (charge entiére) pour faire sortir de
I'appareil I'humidité en exces.

- pour les produits a saisir et a rotir qui
dégagent beaucoup d'humidité (les pilons de
poulets p. ex.), réduire les charges en cuisson
a 75 ou a max. 50% de la quantité maximale
théorique.

Panés

possibles avec tous les genres de panade. Pour
une coloration intense, utiliser des graisses
favorisant le brunissement ou un mélange de
paprika et d'huile. Bien rouler le produit dans
la panade, badigeonner de graisse liquide,

puis charger complétement le four. Régle: Un
morceau de viande pané de 1 cm d'épaisseur
exige env. 8-10 minutes de cuisson.
Préchauffage: a 300°C (au moins jusqu'a ce
que le voyant du chauffage s'éteigne).
Epaisseur optimale des tranches: 1,5 bis 2 cm.
Accessoires: plaque de cuisson et patissiere
ou récipient en acier doux émaillé. Pour une
coloration uniforme, sur le dessus et le dessous,
veiller a une épaisseur égale des tranches ou a
une taille identique.

Gratinage

des plats de viande blanche, rouge et noire,
poissons et moules, asperges, endives, brocoli,
fenouil, tomates, toasts.

Préchauffage: : 3 300°C (au moins jusqu’a ce
que le voyant du chauffage s'éteigne). Aprés le
chargement, régler I'appareil sur la température
souhaitée.

p. ex.: grils ou récipients (20 mm) pour gratiner
les toasts, les steaks et les soupes.
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Mode de cuisson Air pulsé

Cuisson au four

Préchauffage: a la température de cuisson.
Lorsque I'appareil est chargé a plein,
sélectionner éventuellement une température de
préchauffage plus élevée.

Température de cuisson au four: inférieure
de 20 & 25°C que dans les fours traditionnels.
Pour les petits pains, utiliser un niveau sur deux.

Pour les produits préparés surgelés
préchauffer a 300°C.

Décongeler les boules de pate pour petits
pains et les faire lever un moment.

Accessoires:

Utiliser une tdle patissiere perforée Téflon, une
plaque de cuisson et patissiére ou des récipients GN
en acier doux émaillé.
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Mode de cuisson - Cuisson en mode mixte
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@} »Cuisson en mode mixte"

Les deux modes de cuisson Vapeur et Air pulsé
sont combinés par un systéme de régulation. Cette
combinaison provoque un climat humide et trés
chaud pour une cuisson particuliérement intensive.

La température du four peut étre réglée au choix
entre 30°C et 300°C.

Modes de cuisson: Rétir, cuire au four.

1= @&

Préchauffer jusqu‘a ce que le voyant du
chauffage s'éteigne.

3:\%.@
ey Jo5

Ou bien vous opérez avec la
sonde de température a coeur

;3 ~1®

T o

Programmé  Réel

Exemples d'aliments

e Mise en place
Griller des os.

e Hors-d'oeuvres
Quiche lorraine, soufflé de légumes, flans,
moussaka, lasagne, cannellonis, paella, soufflé
aux pates.

o Plats de résistance
Rotis (boeuf, veau, port, agneau, volaille, gibier),
paupiettes, légumes farcis (poivron, aubergine,
chou, oignon, chou-rave), gratins de légumes
(chou-fleur), pilons de dinde, poitrine farcie,
nouilles au jambon, flan aux céréales, jarret de
porc, poitrine de porc, omelettes diverses.

e Garnitures
Gratin de pommes de terre, produits surgelés
(paupiettes de pommes de terre farcies,...), soufflé
de pommes de terre.

e Desserts
Pate au levain.

e Divers
Pain, petit pain, bretzel (boules de pate conge-
les).
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& Mode de cuisson - Cuisson en mode mixte

[ )
Conseils

e Ne pas déposer les morceaux de viande trop
prés les uns des autres afin que la cuisson soit
uniforme.

e Cuire a la vapeur les rotis a couenne ou les
morceaux de viande de grande taille pendant un
tiers a peu prés de leur cuisson.

e (Collecter I'eau condensée dans un bac (niveau
auxiliaire) et mouiller avec les os grillés pour la
sauce.

e Préparation de la sauce

— Glisser un récipient fermé dans I'insert
auxiliaire.

— Mettre les os, le mirepoix et les épices dans
le récipient et les faire cuire en méme temps
sous la viande.

— Mouiller.

— Laisser braiser pendant toute la durée de la
cuisson.

— Fond de base trés concentré pour les sauces.

e Paupiettes
Mettre dans des récipients GN fermés, remplir de
sauce chaude et couvrir avec des récipients.

e Cuisson au four
Préparer pates au levain, pates feuilletées, pates
a chou sur plaques de cuisson et patissiéres ; on
peut aussi employer des plaques téflon.
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Mode de cuisson - Etuvage vario
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‘i{ ~Etuvage vario”

Le générateur de vapeur génére de la vapeur fraiche

hygiénique. La température du four peut étre réglée
au choix entre 30°C et 99 °C.

Préchauffer jusqu‘a ce que le voyant du
chauffage s'éteint.

3:3}.@
Wiy 105 |

Ou bien vous opérez avec la
sonde de température a coeur

3§>.®
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Programmé  Réel

Exemples d'aliments

e Mise en place
Blanchir le lard et le jambon, pocher les parures
de poisson, soupes, sauces, fonds, fumets etc.,
pasteuriser (semi-conserves).

* Hors-d’oeuvres
Galantines, quenelles de poisson, terrines, plats
sous vide.

e Garnitures a potage
Farces, boulettes, royale.

o Plats de résistance
Poisson (saumon, sole, etc.), petit-salé, volaille,
plats sous vide (poitrine de poulet, pot-au-feu,
langue de veau), filet de dinde, suprémes de
poulet, filet de boeuf, saucisses Vitello.

e Garnitures
Flan, flan de légumes, polenta.

e Desserts
Fruits, créme caramel, pouding de cabinet.
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% Mode de cuisson - Etuvage vario

— ¢ Avantages:
) . }
Conseils Les farces ont une structure ferme.
« Temps de cuisson , étuvage vario” - Les produits one un faréme plus intense et une
On se basera sur les valeurs indicatives du mode saveur plus prononcée.
de cuisson Vapeur. En régle générale: plus la - La perte a I'ébouillantage des matieres
température de cuisson sélectionnée est basse, graisseuses est tres faible.
plus le temps de cuisson est long. Valeurs indicatives Température: de 72 a 80 °C.
e Valeurs indicatives de la température de * Faire cuire directement dans la vaisselle
I'enceinte ,Etuvage Vario” de service, p. ex. le poisson.
Garnitures a potage: de 75290 °C
Poissons et de 654390 °C
crustacés: de 65390 °C
Viande et charcuterie: de72a75°C
Viande blanche: de75a85°C
Viande rouge et noire: de 80290 °C
Volaille: 80 °C
Desserts de 65390 °C
e Assaisonnement

Assaisonner avec précaution. Les basses
températures ont le don d'intensifier la saveur
propre typique des aliments.

Dans la cuisson sous vide, veiller a un dosage
précis des fumets, des essences et des réductions!

e Conservation des fruits/légumes
Couvrir de liquide chaud ou froid en fonction de
la fermeté du produit cru et du résultat de con-
servation souhaité. Le diamétre des récipients de
conservation utilisés ne doit pas excéder 100 mm.
La température de cuisson dépend du genre de
produit (degré de maturité, coupe).
Valeurs indicatives Température: de 74 a 99 °C.

Attention:

les verres ne doivent pas étre fermés!
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Mode de cuisson - Finishing®
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& »Finishing®”

Les deux modes de cuisson Vapeur et Air pulsé sont
combinés. lls développent un climat optimal qui
empéche aussi bien le dessechement de I'aliment
que les flaques et les auréoles indésirables. On peut
régler la température entre 30 °C bis 300 °C.

17 @&

Préchauffage: a la température de cuisson.

Nous recommandons une température de
I'enceinte de 120 C et de 140°C. Mais elle peut
varier d'un produit a I'autre selon sa nature.

3 O

0 N

En régle générale, la durée du Finishing pour
les plats dressés sur des assiettes et de 5 a 8
minutes. Elle est en fonction du produit, de la
température du produit, du nombre d'assiettes/
plats, de la hauteur de remplissage et de la
température de consommation souhaitée.

Ou bien vous opérez avec la
sonde de température a coeur

3?@

0 I

Programmé  Réel

Exemples d'aliments

¢ Hors-d’oeuvres
Spaghettis en tout genre, cannellonis, lasagne,
assiettes de légumes, quiche lorraine, rouleaux de
printemps, galettes, tarte a |'oignon:

o Plats de résistance
Rétis en tout genre, patés de viande, soufflés,
menus tout préparés, paupiettes, légumes farcis:

e Garnitures
Riz, pommes de terre, nouilles, pates, légumes,
soufflés, gratins.

e Desserts
stroudel, fruits chauds.
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£~ Mode de cuisson — Finishing®

[ )
Conseils
[ ]

Vaisselle de finishing

Assiettes en porcelaine, céramique, verre, plats
en argent, poéles en cuivre, acier au chrome
nickel, barquettes alu (vaisselle pour I'extérieur).

e Service banquets/groupes en voyage

Finishing a I'assiette en cadre porte-assiettes.

— Grandes quantités en un temps minime.

— Rapide changement de charges.

— Les temps de service rapides permettent de
servir beaucoup de monde en un minimum
de temps; les tables sont libérées rapidement;
votre chiffre d'affaires augmente.

— pour des assiettes d'un diamétre
max. de 31 cm

e Lavaisselle de service est aussi chauffée: réserve
de chaleur pour les longs déplacements jusqu’a
|la distribution.

e Thermocover: pour surmonter les courts temps
d'attente ou le transport.

e Garnir/dresser les éléments de la préparation sur
les assiettes ou les plats le plus uniformément
possible et pas trop prés les uns des autres.

e Mélanger un peu de beurre ou de graisse aux
légumes et garnitures cuites avant le dressage
pour le Finishing.

® Sauces
Les ajouter toujours apres le finishing.

e |es éléments de grand volume nécessitent plus
de temps pour devenir chauds.
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Opérer avec la sonde de température a coeur @/)1
Sélectionnable pour tous les modes de
cuisson

Prudence !
La sonde de température a cceur peut étre trés o/ 0% ® U~
chaude: risque de brilure! é R 3 é‘ &%

Utilisez des gants de cuisine.

Piquez I'aiguille de la sonde de température a coeur O‘ . °
a I'endroit le plus épais sous un angle de 30-45 i | @ 76°C 19°C
degrés. L'aiguille doit étre piquée par le milieu de

1Y v Programmé Réel
I'aliment a cuire.

La minuterie est en panne.

Lorsque la température a coeur est atteinte, une

sonnerie retentit.
’i]

- Placez toujours la sonde de température a A
cceur dans la position de parcage prévue a cet
effet, conformément aux consignes: risque de
dommage!

- Ne laissez pas pendre la sonde de température
a cceur hors de I'enceinte : risque de
dommage !

- Enlevez la sonde de température a cceur de
I'aliment a cuir avant de I'enlever de I'enceinte

L :risque de dommage !

J

-27 -



[ ]
@ Opérer avec la sonde de température a coeur

E Conseils

Pour le roti en tranches, sélectionner une
température a coeur inférieure de 5°C car

le roti continue a cuire pendant la phase de
refroidissement.

Exemple : ,Rotir", rapport température a coeur
— temps de cuisson.

Pour empécher la formation de trous
(coagulation des protéines) dans le produit,
refroidir la sonde de température a coeur avant
de l'utiliser.

Vous pouvez modifier a tout instant les
températures programmées et les modes de
cuisson.

Mesure de la température a coeur: détermination
de la température de consommation optimale
pendant le Finishing®.

Valeurs indicatives température
a coeur

Température
Boeuf Etat de cuisson a coeur
Filet de boeuf medium 55 - 58 °C
Roshif medium 55 - 60 °C
Bavette de flanchet bien cuit 85-90°C
ROti de porc bien cuit 80 - 85°C
Pot-au-feu bien cuit 90 °C
Porc
Cuisse/cuissot bien cuit 75°C
Cuisse/cuissot rosé clair 65-68 °C
Selle de porc rosé clair 65-70°C
Epaule de porc bien cuit 75 °C
Poitrine de porc/  bien cuit 75-80°C
farcie
Poitrine de porc/  bien cuit 80 - 85°C
parures de poitrine
Jambonneau arriére bien cuit 80-85°C
roti
Jambonneau salé  bien cuit 80-85°C
Jambon cuit trés juteux 64 - 68 °C
Petit-salé 65-70°C
(Buffet viandes froides) 55 - 60 °C
Jambonneau bien cuit 75-80 °C
salé
Cotes de petit-salé bien cuit 65 °C
Jambon en 65 - 68 °C
crolte
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Opérer avec la sonde de température a coeur

5

Valeurs indicatives température

a coeur

Boeuf ) Température
Veau Etat de cuisson a coeur
Longe de veau rosé clair 58 - 65 °C
Cuissot de veau,  hien cuit 78 °C
Cuissot

et tende de tranche,

Noix, fricandeau

Roti de rein bien cuit 75-80°C
Roti/épaule bien cuit 75 - 80 °C
de veau

Poitrine de veau  bien cuit 75-78°C
Selle de mouton  rosé 65-70°C
Selle de mouton  hien cuit 80 °C
Gigot de mouton  rosé 70-75°C
Gigot de mouton 82-85°C

Agneau

Lorsqu'il est bien cuit, la température a coeur est
entre 79 C et 85°C. Il est gris, Iégérement rouge
pale au coeur. Le jus de viande est clair.

Gigot d'agneau rosé 60 - 62 °C
Gigot d'agneau bien cuit 68 - 75 °C
Selle d'agneau rosé 54 - 58 °C
Selle d'agneau bien cuit 68 -75°C
Epaule d'agneau  bien cuit 78 - 85 °C

Valeurs indicatives température

a coeur

Boeuf ) Température
Patés, etc. Etat de cuisson a coeur
Volailles

Poulets bien cuit 85 °C
Oies/canards bien cuit 90-92°C
Dinde bien cuit 80-85°C
Patés 72 -74°C
Paté de viande 72-78°C
Terrines 60-70°C
Galantines 65 °C
Ballottines 65 °C
Foie gras 45 °C
Poisson, p. ex. saumon rose 60 °C
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®* = Fonction Cool Down,

TS paramétres - Celsius / Fahrenheit
Vous avez fait fonctionner votre appareil a haute Parametres - Celsius / Fahrenheit
température et vous souhaitez continuer  une Les températures peuvent étre affichées en degrés
température plus basse. Avec la fonction , Cool Celsius ou en degrés Fahrenheit.

Down”, le four peut étre rafraichi rapidement et en

ménageant le matériau. Ve e
Passage de I'affichage Celsius a I'affichage

Fahrenheit

q Attention ! ) ? .® -:} @

- Ne lancer la fonction « REFROIDIR »
que lorsque le déflecteur est verrouillé
conformément aux consignes.

- Pendant le ,,REFROIDIR ”, le ventilateur ne

s'immobilise lorsqu‘on ouvre la porte. e m °

- Ne touchez pas au ventilateur : risque de @ @jl
blessure ! ou bien

- Pendant le ,, REFROIDIR”, des vapeurs

brilantes se dégagent de 'enceinte - Risque 0@ m ° /\[
dlure!
L de brilure! ) ()
1 rermera porte.
-
1= @

3 ouviirla porte.

B>

Maintenez pressées simultanément plus de
10 secondes la touche Horloge et la touche
Température a coeur.

Close cabinet doors before selecting ,, Cool
Down”.
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Nettoyage

Pour des raisons d'hygiéne et pour éviter toute
perturbation du fonctionnement, il est indispensable
de nettoyer |'appareil quotidiennement.

* Respecter les consignes de sécurité qui se
trouvent sur le flacon de vaporisation et le
bidon de nettoyant.

e Utiliser uniquement le nettoyant original
et le pistolet vaporisateur manuel original
du fabricant de I'appareil (réf. : 6004.0100).

¢ Ne jamais laisser sous pression le pistolet
vaporisateur manuel quand on ne I'utilise
pas.

e Ne pas vaporiser sur des personnes,
animaux ou autres objets.

Comment procéder:

1 @1

Refroidir I'enceinte de cuisson a moins de 60° C
(voir chapitre «Cool Down»).

2 @‘ Mettre |"appareil hors tension.

Faire pivoter le cadre a suspendre et le
déflecteur vers le milieu.

Attention !

Liquide chimique agressif: risque de brilure!

Utilisez impérativement: vétements de protection,
lunettes de sécurité, gants de protection, masque
de protection du visage, pistolet vaporisateur
manuel du fabricant de I'appareil.

Vaporiser de nettoyant |'espace qui se trouve
derriére le déflecteur, I'enceinte, la face
intérieure de la porte, le joint de porte.

5 Remettre en place déflecteur et cadre a
suspendre et verrouiller, fermer la porte de
I'enceinte.

Attention!

Ne jamais ouvrir la porte de I'enceinte pendant
le nettoyage, des substances chimiques et des
vapeurs brilantes peuvent s‘échapper: risque de
bralure et d’échaudure!

5@ .T=
. 3

Maintenir pressée la touche de température a cceur
pendant 10 secondes.

(]
g — &
Le programme de nettoyage démarre.

© HEI <
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Nettoyage

Attention!

Liquide chimique agressif: risque de brilure!
Utilisez impérativement: vétements de protection,
lunettes de sécurité, gants de protection, masque
de protection du visage.

Une fois le temps de nettoyage écoulé, I'appareil
vous invite a ouvrir la porte.

|

Lorsque le programme de nettoyage est
achevé, rincer I'appareil sans oublier
I'espace derriére le déflecteur.

10 Essuyer I'enceinte et le joint de la porte avec
un chiffon humide; en cas de besoin, relever
et essuyer la vitre intérieure.

11 Fermer la porte de I'enceinte.

© I <

Pour sécher I'enceinte, une fois la porte
fermée, le mode de cuisson « Air chaud » se
met en marche automatiquement pour 10
minutes.

© I <

ne@E

Vous quittez le programme de nettoyage en
sélectionnant un mode de cuisson.

Vous avez besoin de:
Pistolet vaporisateur manuel — réf.: 6004.0100

Attention!

Liquide chimique agressif: risque de brilure!
Utilisez impérativement: vétements de protection,
lunettes de sécurité, gants de protection, masque
de protection du visage.

Rincer a I'eau claire le gicleur et la rallonge de
gicleur du pistolet pulvérisateur manuel aprés
chaque utilisation.

Rincer la bouteille de nettoyage a I'eau chaude
aprés emploi.

B Un nettoyage quotidien du joint

d'enceinte prolonge la durée de vie. Pour nettoyer
le joint d'enceinte, utilisez un chiffon doux et du
produit vaisselle: pas d'abrasifs!

Nettoyez les vitres en verre intérieures et extérieures
ainsi que le revétement extérieur de |'appareil de
préférence avec un chiffon doux humidifié. Utilisez
pour ce faire un produit vaisselle non abrasif.

Si I'appareil est trés sale: avant de commencer

le nettoyage, faire ramollir les résidus pendant 10
minutes en mode « Chaleur humide ».

Si le piston de la pompe est un peu grippé (pistolet
vaporisateur manuel), on peut y remédier avec
quelques gouttes d’huile alimentaire.
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Service — Détartrage du générateur de vapeur

GO

Votre appareil est équipé du dispositif automatique
Self Clean. Le dispositif automatique Self Clean
permet de prolonger nettement les intervalles

entre les détartrages. Le générateur de vapeur

de votre appareil doit tout de méme étre détartré
régulierement en fonction de la dureté de I'eau et
de I'utilisation.

Nous recommandons les intervalles de détartrage
suivants, sur la base d'un fonctionnement a la
vapeur de 8 heures par jour:

jusqua 18 °dH (jusqu'a 3,2 mmol/litre) au moins 1x par an
jusqua 24 °dH (jusqu'a 4,3 mmol/litre) au moins 2 par an
plusde 24 °dH (jusqu'a 4,3 mmolflitre) au moins 3x par an
Ces intervalles de détartrage recommandés peuvent
diverger des valeurs indicatives susmentionnées
selon la composition de I'eau (minéraux p. ex.)

Détartrage générateur de vapeur
—

7 =

1 = ‘ T=

2 Fermer la porte de |'enceinte.

3?.@5[

Maintenir pressée la touche Température a cceur
pendant 10 secondes jusqu’a ce que le message
de température de I'enceinte ,CLEn" s'affiche.

BT ¢

1=@
Tournez le bouton de la température de

I'en-ceinte vers la droite jusqu‘a ce que , CALC"
s'affiche sur le panneau.

e |
s O

L'opération de détartrage démarre.

R | orsque la température de |'enceinte

dépasse 40°C au démarrage de I'opération de
détartrage, la fonction , Cool Down"démarre
automatiquement — pour I'affichage, voir , Cool
Down”.

Vidange du générateur de vapeur

I

A la fin de I'opération d'évacuation a la pompe, on
voit I'affichage suivant:

[ ) [ ]

c] |
L'appareil vous invite a verser le liquide de
détartrage dans le générateur.

6 ouvrirla porte de |'enceinte.
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@ Service — Détartrage du générateur de vapeur

Retirer le cadre a suspendre a gauche et le Placer le bidon contenant le liquide de
déflecteur. détartrage dans |'enceinte et introduire le

tuyau dans le bidon.

G0N = :
Introduire le tuyau dans I'orifice d'entrée de la fabricant de I'appareil.
vapeur jusqu‘a la marque indiquée.

Remarque:
I'affectation de la marque en fonction de la .
\ Attention!

taille d'appareil est décrite dans les informations

IC:
. Le liquide de détartrage réagit avec le

calcaire et de la mousse peut déborder.

11 Remplir trés lentement la quantité de
détartrant avec la pompe a détartrage du

sur la pompe a détartrage. Liquide chimique agressif: risque de bralure!
Les tuyaux peuvent contenir des résidus de

liquide de détartrage. Bien rincer a I'eau les
Attention! accessoires de détartrage.
ttention!

- o o . Portez: vétements de protection, lunettes
Liquide chimique agressif: risque de brilure! de sécurité, gants de protection, masque de

Utilisez impérativement: vétements de protection, — protection du visage.
lunettes de sécurité, gants de protection, masque

de protection du visage, pompe a détartrage du Appareils électriques

6x1/1GN 10x1/1GN

9 ‘ | 3,5 litres 6 litres
' 10x2/1GN 20x1/1GN
8,5 litres 9 litres

Appareils au gaz
6 x 1/1 GN 10 x 1/1 GN

1I 4 litres 7 litres
‘ ‘ - , 10x2/1GN 20x 1/1 GN
Mettre le cadre a suspendre en place et fixer le ) .
9 litres 8 litres

tuyau avec le crochet.

6x2/1GN
6 litres
20x 2/1 GN
11,5 litres

6 x 2/1 GN
6,5 litres
20 x 2/1 GN
11 litres
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Service — Détartrage du générateur de vapeur 2

1 2 RRetirer de I'enceinte les accessoires de ". A
détartrage (pompe manuelle et bidon). 16 @ & é

Vous quittez |'opération de détartrage en

13 Bien rincer a 'eau le liquide de détartrage sélectionnant un mode de cuisson. Votre
dans I'enceinte et les accessoires de appareil peut étre a nouveau utilisé pour la

détartrage! cuisson.

Remarque:

Vous avez besoin de:

Pompe a détartrage électrique — réf.: 60.70.409
Détartrant, bidon de 10 litres — réf.: 6006.0110

Enlever les accessoires de détartrage, mettre
en place le déflecteur et le cadre a suspendre
a gauche et verrouiller.

15 © EN =

Au bout de 30 secondes affichées, le mot «
door » apparait sur le panneau.

) [}
©] A o
16 veuillez fermer Ia porte de I'enceinte.

__ws R

La durée de la phase de détartrage s'affiche.

© I <

Le générateur de vapeur est rincé plusieurs
fois automatiquement, puis I'appareil passe
automatiquement sur «Vapeur».

© HEI <

Une fois la phase de détartrage terminée, le mot
«End» s'affiche sur le panneau.
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@

Interruption du cycle de détartrage
Vidage du générateur de vapeur

Vous pouvez si nécessaire interrompre le cycle de
détartrage.

Avant de verser le liquide détartrant

1 @

Maintenir pressée pendant 10 secondes la
touche Température a coeur.

© HEI <

Votre appareil peut étre a nouveau utilisé pour la
cuisson.

Aprés avoir versé le liquide détartrant

1@‘?

Mettre I'appareil hors tension et attendre quatre
secondes.

=@

Mettre |'appareil sous tension.

3 @

Le cycle de détartrage s'interrompt si on n'appuie
pas sur la touche Température a coeur dans les 30
secondes.

Si on n'appuie pas sur la touche de température a
cceur dans les 30 secondes, le cycle de détartrage se
déroule sans changements.

© IS

Le générateur de vapeur est vidé et lavé a fond
automatiquement.

Votre appareil peut étre a nouveau utilisé pour la
cuisson.

Vidage du générateur de vapeur

Vous avez la possibilité de vider le générateur de
vapeur avant le transport ou pour le mettre a I'abri
du gel.

2 ouvrir la porte de I'enceinte.

3 @

Maintenir pressée la touche Température a coeur
pendant 10 secondes jusqu’a ce que le message
de température de I'enceinte , CLEn" s'affiche.

1 =@
Tournez le bouton de la température de

I'enceinte vers la droite jusqu’a ce que
., SC"s'affiche sur le panneau.

T
s —I®

Le générateur de vapeur se vide.
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Réglages du temps

Lorsque des anomalies se produisent, elles
s'affichent sur le panneau.

O] e e

Les anomalies qui n'empéchent pas que |'appareil
continue d'étre utilisé pour la cuisson, peuvent étre
éliminées en appuyant sur la touche Horloge.

Message Cause Mesures a prendre
d’erreur
E1 Appareil défectueux
E2 Le chauffage a été éteint plus de Controler I'installation
2 minutes par une installation d'optimisation de I'énergie.
d'optimisation de I'énergie.
E3 Appareil défectueux Appeler le service aprés-vente!
E4 Appareil défectueux Appeler le service aprés-vente!
E5 Sonde de température a coeur défectueux | L'appareil peut continuer a fonctionner
sans sonde de température a cceur.
Appeler le service aprés-vente!
E6 Appareil défectueux Appeler le service aprés-vente!
E7 Appareil défectueux Appeler le service aprés-vente!
E8 Appareil défectueux Appeler le service aprés-vente!
E9 Appareil défectueux Appeler le service aprés-vente!
E10 Appareil défectueux Appeler le service aprés-vente!
EN Apreés la mise sous tension, Appeler le service aprés-vente!
aucun mode de cuisson ne s'affiche
E13 Appareil défectueux Appeler le service aprés-vente!
E14 Appareil défectueux Appeler le service aprés-vente!
E15 Appareil défectueux Appeler le service aprés-vente!
E16 Appareil défectueux Appeler le service aprés-vente!
E17 La température ambiante est trop basse | La température ambiante doit étre supérieure
a 5°C!
E18 Appareil défectueux Appeler le service aprés-vente!
E19 Appareil défectueux Appeler le service aprés-vente!
E20 Appareil défectueux Appeler le service aprés-vente!
E21 Appareil défectueux Appeler le service aprés-vente!
E22 Appareil défectueux Appeler le service aprés-vente!
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Exemples de performances Boeuf et Veau

Quantité par GN

Produit Conseils Accessoires 1”1 21 Pré-
chauffage
Filet condimenter, enduire légerement d’huile CombiGrill 12 pieces | 24 pieces .Es-g 300 °
=
Rumpsteak épicer, enduire légerement d'huile CombiGrill 10 pieces | 20 pieces S 300°
ne pas aplatir =
Rosbif condimenter, badigeonner d'huile Grille et CNS 6 kg 12 kg o 200°
\w/
Roti de boeuf ajouter un mirepoix 100 mm CNS 6-8 kg 12-16 kg Iy 200°
(Boeuf en daube) @ 80-100 mm, couvrir avec CNS =
Paupiettes de boeuf | condimenter, verser de la sauce chaude 65 mm CNS 20-25 40-50 ';aosg 200°
dessus, couvrir avec GN 20 mm piéces pieces =
Filet Wellington 20 mm granit. 6-8kg 12-16 kg .Es" 200 °
=
Pot-au-feu Grille et CNS 6-8kg | 12-16kg "g 100 °
Filet de veau épicer, enduire légérement d'huile CombiGrill 8 pieces | 16 pieces '.\sg 250 °
u
Cotelettes de veau | condimenter juste avant le chargement CombiGrill 10 piéces | 20 pieces .’3‘ 250 °
=
Roti de veau Grille et 8kg 16 kg g 200 °
CNS 65 mm
Jarret de veau Grille et 6 pieces | 12 pieces "s‘{ 100°
CNS 40 mm
0Osso-buco couvrir CNS CNS 65 mm 15 pieces | 30 pieces | sz 200 °
u
Poitrine de veau Grille et 1 pieces | 2 pieces '(g 100 °
CNS 65 mm
Longe de veau Grille et 1 pieces | 2 piéces ',—6, 200 °
CNS 40 mm =
Epaule de veau Grille et 6-8kg | 12-16kg | g 200°
CNS 40 mm =

KT = température a coeur
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Priere de noter que les indications de capacité se réferent toujours a un chargement complet. Dans certains cas, on ne peut

accroitre une bonne qualité des aliments qu'en réduisant la charge en cuisson. Les aliments sont des produits naturels ; les temps
de cuisson et les températures indiqués n'ont qu'une valeur indicative et devront étre éventuellement adaptés individuellement.

-y

Durée de cuisson approx.

Quantités enfournées maximales par type d'appareil

10x2/1
1ére phase 2éme phase 3éme phase 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1

°,3—_ 230-250 ° 36 pieces | 72 pieces | 60 pieces | 120 pieces | 240 pieces

=2 7-10 Min.

’;3: 230-250 ° 60 pieces | 120 pieces | 100 pieces | 200 pieces | 400 pieces

2810 Min.

*~ 160-180 ° Y 120-140 ° 18kg 36 pieces | 30kg 60 kg 120 kg

=2 5-10Min.  |IS2 KT56°

°%; 160-180° |37 120-140° 24kg 50 pieces | 40 kg 80 kg 160 kg
90-120 Min. KT 80 °

*%: 130-140° 75 pieces | 150 pieces | 125 pigces | 250 pieces | 500 pieces
60-80 Min.

o 160-180 ° o 120-140 ° 24kg 50 kg 40 kg 80 kg 160 kg

=210 Min. =2 KT56°

°§ 85° 24kg 50 kg 40 kg 80 kg 160 kg

L2

é‘ KT 80-90 °

',3, 160-180° |2 120-140° 24 pieces | 50 pieces | 40 pieces | 80 pieces | 160 pieces

2 510Min. [ (S2 KT68°

';sg 240° 30 pieces | 60 pieces | 50 pieces | 100 pieces | 200 pieces

=2 10-12 Min.

*% 160-180 ° Iy 140 ° 24 kg 50 kg 40 kg 80 kg 160 kg
30 Min. =2 KT75°

"g % 140° .’3’ 180-200 ° | 18 pieces | 36 pieces | 30 pieces | 60 pieces | 120 pieces
20 Min. KT 85 ° =210 Min.

°%; 130-140° 45 pieces | 90 pieces | 75 pieces | 150 pieces | 300 pieces
ca. 90 Min.

“g *% 140° ',~3, 160-200 ° | 3 pieces 6 pieces 5 pieces 10 pieces | 20 pieces
20 Min. KT 85 ° =210 Min.

°% 160-180° |[*a 120-140° 2 piéces 4 pieces 3 pieces 6 pieces 12 pieces
10 Min. 2 KT68°

o % 160-180° | ®%z 140-160° |24 kg 50 kg 40 kg 80 kg 160 kg

=2 30 Min. =210 Min. KT 80-85 °
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Exemples de performances Porc, Mouton et Agneau

Quantité par GN

Produit Conseils Accessoires 1”7 21 Pré-
chauffage
Médaillons de porc | condimenter, enduire légérement d'huile CombiGrill 20 pieces | 40 pieces '.\sg 300 °
de70480¢ =
Escalopes nature, enduire légérement d'huile CombiGrill 10 pieces | 20 pieces .E'o“ 300°
=
Cotelette de porc graisse a brunir Plaque de cuisson 8 pieces | 16 pieces ';sg 250°
(pané) et patissiére =
Fricadelles Plaque de cuisson 15 pieces | 30 piéces ',vo-; 300 °
et patissiére =
Meatballs 20 mm granit. 45 pieces | 90 pieces ’;:6; 250°
=
Selle de porc Grille et 8kg 16 kg .’3" 250°
CNS 40 mm =
Réti de porc Grille et 8kg 16 kg g 250°
Echine CNS 65 mm
Réti a crolite port.ionner apres la 1ére phase, Grille et 5-7kg 10-14 kg "g 100 °
(poitrine de porc farcie) | puis condimenter CNS 40 mm
Petit-salé échine désossé Grille et 6-8 kg 12-16 kg "g 100 °
CNS 65 mm
Jambonneau salé Recueillir le fond, éventuellement pour une Grille et 79 14-18 "g 100 °©
choucroute CNS 65 mm pieces pieces
Jarret de porc port.ionner apres la Tére phase, Grille 6-8 12-16 "s‘{ 100 ©
puis condimenter Potato baker pieces pieces
Jambon Pocher aux 3/4 le jambon Plaque de cuisson .6kg | . 12kg g 200 °
en crolite puis I'enfermer dans la péte et patissiere
Roti de viande s'ils sont dans des moules, employer une 20 mm granit. 6 kg 12 kg g 200 °
hachée grille s
Fromage de viande | rempli dans des barquettes alu Grille 4-6 kg 8-12 kg g 200 °
Spare ribs aprés la cuisson a la vapeur, faire mariner Grille et 3kg 6 kg "g 100 ©
12h 20 mm granit.

KT = température a coeur
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Priere de noter que les indications de capacité se réferent toujours a un chargement complet. Dans certains cas, on ne peut
accroitre une bonne qualité des aliments qu'en réduisant la charge en cuisson. Les aliments sont des produits naturels ; les temps 'n
de cuisson et les températures indiqués n'ont qu'une valeur indicative et devront étre éventuellement adaptés individuellement.

Durée de cuisson approx. Quantités enfournées maximales par type d'appareil
10x2/1
1ére phase 2éme phase 3éme phase 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1
°,3—, 230-250 ° 60 pieces | 120 pieces | 120 pieces | 240 pieces | 480 pieces
=2 KT6872°
’;3: 250-270 ° 60 pieces | 120 pieces | 100 pieces | 200 pieces | 400 pieces
=2 10-12 Min.
'.Ns: 190-220 ° 48 pieces | 96 pieces | 80 pieces | 160 pieces | 320 pieces
=2 KT72°
.’3‘ 200-240 © 90 pieces | 180 pieces | 150 pieces | 300 pieces | 600 pieces
=2 KT76-80°
Y 180-200 °© 135 pieces | 270 pieces | 225 pieces | 450 pieces | 900 pieces
=2 KT76-80°
~ 180° -~ 130-150° 16 kg 32 kg 24 kg 48 kg 96 kg
2 oomn. |2 (qesn2c
°%; 140-180° 24kg 48 kg 40 kg 80 kg 160 kg
KT 76-80 °
© g 140-160° | fag 200-220° | 21kg 42 kg 35kg 70kg 140 kg
20 Min. KT 74-76° |52 15-20 Min.
°§  8590° 24 kg 48 kg 40 kg 80 kg 160 kg
@ KT 65-72 °
"g 100 ° 27 pieces | 52 pieces | 45 pieces | 90 pieces | 180 pieces
KT 87 ©
"g *%: 140-160° .’3’ 220° 24 pieces | 48 pieces | 40 pieces | 80 pieces | 160 pieces
20 Min. KT78-80° |52 15-20 Min.
°% 160-180° o 140-160 ° 12 kg 24kg 18 kg 36 kg 72kg
20-30 Min. | ‘=2 KT 72-78°
°%; 140-160° 18kg 36 kg 30 kg 60 kg 120 kg
KT 80 °
°% 130° 18kg 36 kg 30 kg 60 kg 120 kg
KT 72-80 °
'é{ o 180-220 ° 9kg 18 kg 15kg 30 kg 60 kg
60 Min. =2 10-15 Min.
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Exemples de performance Saucisses et Surgelés

Quantité par GN

Produit Conseils Accessoires 1”1 21 Pré-
chauffage

Saucisse maison emplir uniformément le boyau, Grille c. . ’ i, 77°

pocher éventuellement suspendue 30 pieces | 60 pieces ®

Pocher du boudin Grille 80 pieces | 160 pieces

blanc

Faire réchauffer des CNS 40 mm 30 pieces | 60 pieces .é‘/ 85°

saucisses

Noques farcies pour les préparatifs, couvrit d'une feuille CNS 20 mm 50 pieces | 100 pieces 'é)/ 85°

boulettes de foie graisser légérement le récipient CNS 20 mm 30 pieces | 60 pieces "g 100 °

Semi-conserves Poids de remplissage 200g CNS 20 mm 40 pieces | 80 pieces “g 100 °

Saucisse en bocaux | Attention! Cuire sans couvercle! CNS 20 mm 40 pieces | 80 pieces “3’{ 100 °

(250 g) Vérifier |'effet de la chaleur sur les verres

Produits préparés

surgelés:

Pilon de poulet précuit 20 mm granit. 30 pieces | 60 pieces ‘ang 250°
=

Batonnets pané Plaque de cuisson 50 pieces | 100 pieces '335 300°

de poisson et patissiére =

Quiche lorraine précuite en moule alu @ 8 cm, CNS 20 mm ou 24 pieces | 48 pieces ';—6, 300 °

2 cm de haut, préchauffer a 300°C alu perforé =

Lasagne précuits CNS 65 mm 10 port. 20 port.

Pizza précuits Alu perforé 2 pigces | 4 pieces .is’ 300 °
=

KT = température a coeur
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Priere de noter que les indications de capacité se réferent toujours a un chargement complet. Dans certains cas, on ne peut .
accroitre une bonne qualité des aliments qu'en réduisant la charge en cuisson. Les aliments sont des produits naturels ; les temps @,
de cuisson et les températures indiqués n'ont qu'une valeur indicative et devront étre éventuellement adaptés individuellement.

Durée de cuisson approx. Quantités enfournées maximales par type d'appareil
10x2/1
1ére phase 2éme phase 3éme phase 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1

°i, 77° 180 pieces | 360 pieces | 300 pieces | 600 pieces | 1200 pieces

O KT 72°

‘i/ 85° 160 pieces | 420 pieces | 400 pieces | 800 pieces | 1600 pieces

& 7o

'i 80 ° 180 pieces | 360 pieces | 300 pieces | 600 pieces | 1200 pieces

& KT 72°

'i 85° 300 pieces | 600 pieces | 500 pieces | 1000 pieces| 2000 pieces

& 10-20 Min.

"g 100 © 180 pieces | 360 pieces | 300 pieces | 600 pieces | 1200 pieces
15-25 Min.

"g 100 ° 120 pieces | 240 pieces | 200 pieces | 400 pieces | 800 pieces
40-60 Min.

“g 100 ° 120 pieces | 240 pieces | 200 pieces | 400 pieces | 800 pieces
50-70 Min.

’;31 160 ° 180 pieces | 360 pieces | 300 pieces | 600 pieces | 1200 pieces

=2 20-25 Min.

‘p‘-s, 200-220 ° 300 pieces | 600 pieces | 500 pieces | 1000 pieces| 2000 pieces

=220 Min.

';35 200° 144 pieces | 288 pieces | 450 pieces | 900 pieces | 1800 pieces

=220 Min.

°% 140° 30 port. 60 port. 50 port. 100 port. | 200 port.
30-40 Min.

.’3’ 200 ° 12 pieces | 24 pieces | 20 pieces | 40 pieces | 80 pieces

=2 10-12 Min.
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Exemples de performances Gibier, Volaille et Patés

Quantité par GN

Produit Conseils Accessoires ”n 21 Pré-
chauffage

Selle de chevreuil larder, désosser avec broche, Grille et 20 mm granit. | 3 pieces | 4 pieces '.\sg 250°

rosée =

Cuissot de chevreuil | désosser, condimenter, barder, lier Grille et CNS 40 mm 5-6 kg 10-12 kg 'E'o“ 250°
=

Epaule de chevreuil | larder, mariner Grille et CNS 40 mm 6 kg 12kg oy 250°
\wl

Rable de liévre larder, condimenter 20 mm granit. 6-8 12-16 ';sg 250°

rosé piéces pidces | A2

lardée mariner, condimenter, sauce chaude granit. 12 piéces | 24 pieces Iy 250 °

Cuisse de lievre arroser, couvrir avec récipient CNS =

Roti de chevreuil braisé granit. 8kg 16kg |*% 200°

Faisan larder,barder, condimenter 20 mm granit. 6-8 12-16 {g 200°

pieces pieces
Canard sauvage condimenter, larder, 20 mm granit. 3 pieces | 6 pieces o 200°
Superspike canards =

Dinde farcir éventuellement, CNS 40 mm 1 pieces | 2 piéces ‘,s.; 180 °
u

Oie farcir éventuellement, condimenter CNS 40 mm 2 pieces | 4 pieces g 200 °

Superspike canards

Poulet bien badigeonner avec les épices, Superspike poulets 6 pieces | 12 pieces | *%2 200 °

(entiérement) a la verticale/horizontale

Poulets Grille et 8 pieces | 16 pieces g 200 °

(172) 20 mm granit.

Pilon de poulet Déposer les pilons dans moule sur les grilles Grille et 10-12 20-24 g 200 °

CNS 20 mm pieces pieces 2

KT = température a coeur
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Priere de noter que les indications de capacité se réferent toujours a un chargement complet. Dans certains cas, on ne peut

accroitre une bonne qualité des aliments qu'en réduisant la charge en cuisson. Les aliments sont des produits naturels ; les temps

de cuisson et les températures indiqués n'ont qu'une valeur indicative et devront étre éventuellement adaptés individuellement.

BV
>

Durée de cuisson approx.

Quantités enfournées maximales par type d‘appareil

10x2/1
1ére phase 2éme phase 3éme phase 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1

°,3—, 180-200 °© °,3—, 140-160 °© 6 pieces 8 pieces 10 pieces | 20 pieces | 40 pieces

=2 510Min. | S¥ KT6570°

°%; 180-200 ° % 140-160 © 18 kg 32 kg 30 kg 60 kg 120 kg
10 Min. 2 KT72-80°

°%; 180-200° %o 140-160 ° 18kg 36 kg 30 kg 60 kg 120 kg
10 Min. =2 KT68-78°

'psg 180-200 °© &s— 140-160 °© 24 pieces | 48 pieces | 40 pieces | 80 pieces | 160 pieces

=210 Min. =2 KT6570°

Y 160-180 °© fg 140-160 °© 36 pieces | 72 pieces | 60 pieces | 120 pieces | 240 pieces

=2 5-10 Min. KT 72-80 °

°% 130° 24kg 48 kg 40 kg 80 kg 160 kg
KT 72-80 °

*%; 160-180° 18 pieces | 36 pieces | 30 pieces | 60 pieces | 120 pieces
25-30 Min.

*%; 140-160° 9 pieces 18 pieces | 15 pieces | 30 pieces | 60 pieces
KT 88 °

*% 130-150° 4 pieces 8 pieces 6 pieces 12 pieces | 24 pieces
KT72°

*%: 140-160° Y 140-160 °© 4 pieces 8 pieces 6 pieces 12 pieces | 24 pieces
20 Min, =2 KT88°

*%: 160-180° 18 pieces | 36 pieces | 30 pieces | 60 pieces | 120 pieces
KT 88 ©

*%; 160-180° 24 pigces | 48 pieces | 40 pieces | 80 pieces | 160 pieces
KT 88 °

*%; 160-180° 72 pieces | 144 pieces | 120 pieces | 240 pieces | 480 pieces
KT 88 °
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Exemples de performances Poisson et crustacés

Quantité par GN

Produit Conseils Accessoires ”n 21 Pré-
chauffage
Saumon (morceaux saumon, placer les cotés CNS 20 mm | pieces | 2 pieces “g 100 °
entiers de présentation) | vers I'extérieur
Filet de truite ajouter des fumets ou CNS 20 mm 20 pieces | 40 pieces "g 100 °
Steak de saumon duvin 15 pieces | 30 pieces
Flétan sel, poivre, herbes hachées CNS 20 mm 15 port. | 30 port. "g 100 ©
(portionné) 2
Paupiettes de files | peuvent aussi étre farcies CNS 20 mm 30 pieces | 60 pieces 'é'{ 100 °
de sole
Carrelets Oté clair vers le haut Plaque de cuisson et |4-5 piéces | 8-10 pieces Iy 250°
patissiere =
Truites sautées condimenter, enduire légérement d'huile Plaque de cuisson et 8-10 16-20 .’3" 250°
patissiere pieces pieces =
Truite au bleu Rectifier I'assaisonnement du fond avec CNS 40 mm 8-10 16-20 “3’{ 100 °
du vinaigre Ecarter les cotés pieces pieces
Sébaste (sur julienne | blanchir la julienne auparavant CNS 20 mm 10-12 20-24 'é./ 100 °
de légumes) pieces pieces
Moules ajouter vin, julienne de légumes, etc. CNS 40 ou 65 mm 1-2kg 2-4 kg "g 100 ©
Quenelles CNS 20 mm 50 pieces | 100 pieces "g 100 °
Terrine de poisson Grille 3 pieces | 6 pieces '(g 100 °
de poisson
Seiche CNS 20 mm 1 pieces | 2 pieces “g 100 °
(entiére) Grille
Produits préparés
surgelés:
Poisson, gratiné dans CNS 20 mm 12 piéces | 24 piéces '.\sg 250 °
feuille alu, plusieurs portions =
Filet de poisson CNS 20 mm 18 pieces | 36 pieces '.\s-; 250 ©
(précuit) =

KT = température a coeur
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Priere de noter que les indications de capacité se réferent toujours a un chargement complet. Dans certains cas, on ne peut
accroitre une bonne qualité des aliments qu'en réduisant la charge en cuisson. Les aliments sont des produits naturels ; les temps J
de cuisson et les températures indiqués n'ont qu'une valeur indicative et devront étre éventuellement adaptés individuellement.

Durée de cuisson approx. Quantités enfournées maximales par type d‘appareil
10x2/1
1ére phase 2éme phase 3éme phase 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1
) 78° 2 pieces 4 pieces 3 pieces 6 pieces 12 pieces
L2

(t‘ KT 67 °
‘i/ 78° 120 pieces | 240 pieces | 200 pieces | 400 pieces | 800 pieces
& KT 68 ° 90 pieces | 180 pieces | 150 pieces | 300 pieces | 600 pieces
‘i 78° 90 port. 180 port. | 150 port. | 300 port. | 600 port.
& KT 68 °
'i 78° 180 pieces | 360 pieces | 300 pieces | 600 pieces | 1200 pieces
& KT 67 °
Y 200-220°° 30 pieces | 60 pieces | 50 pieces | 100 pieces | 200 pieces
=2 KT66°
.’3’ 200-220° 30 pieces | 60 pieces | 50 pieces | 100 pieces | 200 pieces
=2 KT66°
‘& 100 ° 30 pieces | 60 pieces | 50 pieces | 100 pices | 200 pieces

KT 68 °
‘i, 85° 36 pieces | 72 pieces | 60 pieces | 120 pieces | 240 pieces
& 7680
§ 95° 6 kg 12kg 10kg 20 kg 40 kg
@ 10-15 Min.
'i, 75° 300 piéces | 600 pieces | 500 pieces | 1000 pieces| 2000 pieces
85 515 vin.
'f 70-755° 9 piéces 18 pieces | 15 pieces | 30 pieces | 60 pieces
& KT 68 °
"g 100 ° 'i/ 80° 6 pieces 12 pieces | 10 pieces | 20 pieces | 40 pieces

kroo° | 485 30win,

*~ 200-220° 72 pieces | 144 pieces | 120 pieces | 240 pieces | 480 pieces
10-20 Min.

Q
0

180 ° 108 pieces | 216 pieces | 180 pieces | 360 pieces | 720 pieces
KT 68 °

6f | @

¢
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Exemples de performance Légumes, Garnitures

Quantité par GN

Produit Conseils Accessoires ”n 21 Pré-
chauffage
Brocoli CNS 65 mm 5kg 10 kg “g 100 °
perforé
Chou-fleur Diviser le chou-fleur en bouquets CNS 65 mm .4 @8 "g 100 °
perforé tétes tétes
Chou de Bruxelles | surgelé, condimenter avant la décongélation, CNS 65 mm 5kg 10kg "g 100 ©
ne beurrer qu'au moment de servir perforé
Epinards frais CNS 65 mm 2kg 4kg "g 100°
perforé
Choux-raves CNS 65 mm 5kg 10 kg "g 100 °
perforé
Carottes a la CNS 65 mm 5kg 10 kg “g 100 °
Parisienne perforé
Petits pois CNS 65 mm 5kg 10kg “g 100 °
perforé
Asperges Cuire dans le fond/dans de I'eau CNS 65 mm 2-3kg 4-6 kg "g 100 °
Tomates blanchir, p. ex. pour préparer des tomates 20 mm 28 pieces | 56 pieces "g 100 °
concassées Salade perforé
Haricots Surgelés, entiers ou coupés, blanchir frais CNS 65 mm 5kg 10 kg "s.,./ 100 °
refroidir a I'eau glacée perforé
Champignons mettre quelques gouttes de citron, CNS 65 mm 2kg 4kg “g 100 °
ajouter éventuellement du vin blanc
Chou de Milan Trancher le trognon 65 mm perforé 2-3 4-6 5t/ 100°
(blanchir) refroidir les choux frais dans de I'eau glacée tétes tétes
Poivrons n'utiliser que des rouges et des jaunes CNS 65 mm 20-25 40-50 | *%7 200 °
(farcis) pieces pieces 2
gratiné un niveau sur deux Grille 30 port. 60 port. ';—6, 300 °
Chou-fleur CNS 20 mm =
Légumes variés préparé, beurre/graisse grille ou 4 pieces | 8pieces |*®z 150 °
(Vaisselle de service) au moment du service CNS 20 mm
Soufflé aux légumes CNS 30 port. 60 port. | *%2 180 °
65 mm granit.
Paupiettes de chou | Bien blanchir les feuilles de chou, 65 mm perforé 25 pigces | 50 pieces | ®%%z 180 °
blanc (surgelés, préchauffer a 300°C) CNS 65 mm
Omelette rustique | Remplir jusqu'a 1 a2 cm du bord CNS 40 mm 30 port. 60 port. | *%Z 150 °
Faire gonfler des Mettre dans de |'eau froide et laisser reposer CNS 2kg 4kg "g 100 °
céréales raccourcit le temps de cuisson le temps de cuissgn 65 mm granit.
Moussaka Remplir jusqu'a 2 cm du bord supérieur CNS 30 port. 60 port. ey
65 mm =

KT = température a coeur
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Priere de noter que les indications de capacité se réferent toujours a un chargement complet. Dans certains cas, on ne peut

accroitre une bonne qualité des aliments qu'en réduisant la charge en cuisson. Les aliments sont des produits naturels ; les temps
de cuisson et les températures indiqués n'ont qu'une valeur indicative et devront étre éventuellement adaptés individuellement.

&

<

Durée de cuisson approx. Quantités enfournées maximales par type d'appareil
10x2/1
1ére phase 2éme phase 3éme phase 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1
°‘g 100 ° 15kg 30 kg 25kg 50 kg 100 kg
10-15 Min.
“g 100 © 12 tétes 24 tétes 20 tétes 40 tétes 80 tétes
12-18 Min.
"g 100 ° 15kg 30 kg 25kg 50 kg 100 kg
14-18 Min.
"g 100 ° 6 kg 12kg 10kg 20 kg 40 kg
2-5 Min.
"g 100 ° 15kg 30 kg 25kg 50 kg 100 kg
15-20 Min.
"g 100 ° 15kg 30 kg 25kg 50 kg 100 kg
15-18 Min.
"g 100 ° 15kg 30kg 25kg 50 kg 100 kg
15-18 Min.
"g 100 ° 9kg 18kg 15kg 30 kg 60 kg
12-15 Min.
"g 100 °© 225 pieces | 336 pieces | 280 pieces | 560 pieces | 1120 pieces
1-2 Min.
"g 100 ° 15kg 30 pieces | 25kg 50 kg 100 kg
15-18 Min.
"g 100 ° 6kg 12kg 10 kg 20 kg 40 kg
10-12 Min.
“g 100 © 9 tétes 18 tétes 15 tétes 30 tétes 60 tétes
6-8 Min.
*%; 160-180° 75 pieces | 125 pieces | 125 pieces | 250 pieces | 500 pieces
45 Min.
';35 250 ° 90 port. 180 port. | 150 port. | 300 port. | 600 port.
=2 8-10 Min.
*%: 110-130° 12 pieces | 24 pieces | 20 pieces | 40 pieces | 80 pieces
8-12 Min.
°%; 170° .’3’ 190 ° 90 port. 180 pieces | 150 port. | 300 port. | 600 port.
KT 80 ° =210 Min,
°%; 140-160° 75 pigces | 150 pieces | 125 pieces | 250 pieces | 500 pieces
KT 76-80 °
°% 140° ';3; 160 ° 90 port. 180 pieces | 150 port. | 300 port. | 600 port.
35 Min. =210 Min.
¢ 100° 12kg 24 kg 20 kg 40 kg 80 kg
30 Min.
.’3‘ 140-180 © 90 port. 180 port. | 150 port. | 300 port. | 600 port.
=2 KT72-78°
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Exemples de performance Oeufs, Garnitures

Quantité par GN

Produit Conseils Accessoires 1”71 21 Pré-
chauffage

Oeufs Mollets 7 min 65 mm perforé 60-100 | 120-200 “g 100 °

(durs) Durs 15 min pieces pieces

Royale en moules ou dans des récipients GN CNS 65 mm 4 litres 8 litres 'é., 90°

Soufflés aux oeufs | Faire bouillir du lait, puis ajouter les ceufs, CNS 65 mm 4 litres 8 litres 'é‘, 90°
couvrir d'une feuille

Eufs brouillés Casser les oeufs, battre le lait ou la creme, CNS 65 mm 4 litres 8 litres 4 100 °©
couvrir

Quiche Fond précuit 20 mm granit. 10 pieces | 20 pieces |*%2 165°

Pommes de terre coupées en quartiers, saler, 100-150 8-14kg | 16-28kg |/ 100°

anglaises bien mélanger perforé

Pommes de terre en | Les grosses pommes de terre peuvent aussi 100-150 6-12kg | 14-24kg | & 100°

robe de champ étre cuites sur grille comme "Idaho Potatoes" perforé

Boulettes Badigeonner d'huile les récipients CNS CNS 20 mm 30 pieces | 60 pieces "g 100 °

Pommes sautées cuites a point veiller a ce qu'elles 40 mm granit. 2kg 4kg Iy 300 °
ne collent pas en les versant =

Pommes en envelopper les pommes de terre dans des CNS 20 mm 20 pieces | 40 pieces ..\s.g 200°

papillotes papillotes, les placer sur un lit de sel Potato baker =

Gratin dauphinois veiller a ce que les rondelles 40 mm granit. 30 port. 60 port. | %2 140°
soient de méme épaisseur

Pommes Macaire produit surgelé 20 mm granit. 40 pieces | 80 pieces .E“’ 250°

=

Cuire sous vide coupées en quartier, tournées grille 4-4,5kg 8-9kg

Pommes de terre

Riz a grains longs, fond -eau - bouillon: Rapport CNS 65 mm 2kg 4kg "g 100 °
2:1, le gonflement raccourcit le temps de cuisson

Riz sauvage Rapport 3:1, CNS 65 mm 2kg 4kg "&/ 100°
Raccourcissement du temps de cuisson

Riz au lait 3/3 de lait, 1/3 de riz a grains ronds, CNS 65 mm 2kg 4kg ‘t/ 99°
baton de cannelle, sucre, vanille U

Pétes alimentaires | spaghettis, spatzles, larges nouilles plates, etc. CNS 65 mm 2kg 4kg °%7 100°

(Finishing®)

Cannelonis bien recouvrir de sauce CNS 65 mm 30 port. 60 port. | *%2 200 °

Lasagne CNS 65 mm 20 port. 40 port. | *%2 160 °

KT = température a coeur
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Priere de noter que les indications de capacité se référent toujours a un chargement complet. Dans certains cas, on ne peut

accroitre une bonne qualité des aliments qu'en réduisant la charge en cuisson. Les aliments sont des produits naturels ; les temps

de cuisson et les températures indiqués n'ont qu'une valeur indicative et devront étre éventuellement adaptés individuellement.

&

<

Durée de cuisson approx. Quantités enfournées maximales par type d'appareil
10x2/1
1ére phase 2éme phase 3éme phase 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1
°‘g 100 © 300 piéces | 600 pieces | 500 pieces | 1000 pieces| 2000 pieces
7-15 Min.
. 77° 12 litres 24 litres 20 litres 40 litres 80 litres
L2
é‘ 50 Min.
°§ 85° 12 litres 24 litres 20 litres 40 litres 80 litres
é‘ 15-25 Min.
"g 100 ° "3‘ 200 ° 12 litres 24 litres 20 litres 40 litres 80 litres
KT 75° =2 5.8 Min.
*% 150° Y 175° 60 pieces | 120 pieces | 100 pieces | 200 pieces | 400 pieces
10 Min. =210 Min.
"g 100 ° 24kg 48 kg 42 kg 80-90 160-180
40-55 Min. kg kg
'& 100 © 18 kg 36 kg 36 kg 60-72 120-154
45-55 Min. kg kg
“g 100 © 180 pieces | 360 pieces | 300 pieces | 600 pieces | 1200 pieces
30-40 Min.
% 220° 12kg 24 kg 20 kg 40 kg 80 kg
=2 30-40 Min.
.’3’ 180 ° 120 pieces | 240 pieces | 200 pieces | 400 pieces | 800 pieces
=2 45-50 Min.
°% 125° sy 150° 90 port. 180 port. | 150 port. | 300 port. | 600 port.
KT 80 ° 22 10 Min.
‘;31 200-220 ° 240 pieces | 480 pieces | 400 pieces | 800 pieces | 1600 pieces
=2 15-18 Min.
"g 100 ° 20-25kg | 40-50kg | 40-50kg | 90kg 180 kg
30 Min.
¢ 100° 6 kg 12kg 10kg 20 kg 40 kg
35-45 Min.
'(g 100 ° 6kg 12 kg 10 kg 20 kg 40 kg
45-55 Min.
°f  90-99° 6kg 12 kg 10 kg 20 kg 40 kg
74
é’ 50-60 Min.
°%; 100° 6kg 12kg 10 kg 20 kg 40 kg
10 Min.
*% 170° 90 port. 180 port. | 150 port. | 300 port. | 600 port.
KT 80 °
°% 150° .’3‘ 170-190 © 60 port. 120 port. | 100 port. | 200 port. | 400 port.
KT 80 ° =210 Min.
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Exemples de performance Produits a base de pate, pain, petits

pains, dessert 1

Quantité par GN

Produit Conseils Accessoires ”n 21 Pré-
chauffage
Stroudel aux pommes badigeonner d'oeuf, de lait ou d'eau sucrée | Plaque de cuissonet | 2 pieces | 4 pieces '.\s-g 200 °
(péte a stroudel) pétissiére ou alu perforée =
Chaussons aux badigeonner éventuellement avec une liaison| ~ Plaque de cuissonet | 10 pieces | 20 piéces s 200°
pommes surgelés préchauffer patissiére 20 mm alu perforée =
Fond de biscuit 20 mm granit. Tkg 2kg 7 200°
(roulades de biscuit) =
Fonds de biscuit @ 26 cm, un niveau sur deux Plaque de cuisson 2 moules | 4 moules ."6‘ 200°
Tourtiére et patissiére =
Péte feuilletée badigeonner d'oeuf avec soin, Plague de cuisson et Dez 15 24-30 @ 180 °
Patés, fleurons patissiére ou alu perforée |  pieces pieces
Pate feuilletée un niveau sur deux Plaque de cuisson et selon la selonla | *%%7 180 °
Viennoiseries -fraiches pétissiére ou alu perforée | taille taille
Friands avec farce Badigeonner évent. d'oeuf Plague de cuisson et | 12 pieces | 24 pieces ﬂg 180 °
(fromage, etc.) pétissiére ou alu perforée 2
Gateaux sur plague | un niveau sur deux 20 mm ou 30port. | 60 port. o 180 °
40 mm =
Stollen aux fruits en moules spéciaux, les garnir Plaque de cuisson 2kg 4kg Iy 180 °
confits de papier sulfurisé et patissiere =
Croissants - frais Faire lever a la Vapeur vario 34°C, Plaque de cuisson et | 12 pices | 24 pieces 'g 180 °
patissiere ou alu perforée
Compote Couper uniformément les fruits 65 mm non perforé | 30 port. | 60port. |*%Z 120°
laisser tiédir apres la cuisson a la vapeur
Garnitures de fruits | Tourner pommes, poires, etc. 20 mm 30 pieces | 60 pieces ‘& 100°
ou les évider
Fruits chauds Produits surgelés, framboises, fraises, Grille 15 pieces | 30 pieces |* i, 90°
mdires, dans la vaisselle de service O
Conserves de fruits | @ 10-12 cm, p. ex. poires, grille ou 10 piéces | 20 pieces
(verres sans couvercle) | Quantité 11 20 mm
Kabinettpudding grille 4 pieces | 8 pieces
Cream Caramel grille ou 40 pieces | 80 piéces
20 mm

KT = température a coeur
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Priere de noter que les indications de capacité se référent toujours a un chargement complet. Dans certains cas, on ne peut

accroitre une bonne qualité des aliments qu'en réduisant la charge en cuisson. Les aliments sont des produits naturels ; les temps

de cuisson et les températures indiqués n'ont qu'une valeur indicative et devront étre éventuellement adaptés individuellement.

gﬁ@

Durée de cuisson approx. Quantités enfournées maximales par type d'appareil
10x2/1
1ére phase 2éme phase 3éme phase 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1

°,3—, 140-160 °© 6 pieces 12 pieces | 10 pieces | 20 pieces | 40 pieces

=2 40-60 Min.

*~ 150-170° 60 pieces | 120 pieces | 100 pieces | 200 pieces | 400 pieces

=2 15-25 Min.

% 140-160° 6 kg 12 kg 10 kg 20kg 40 kg

=2 10-20 Min.

'psg 140-160 °© 6 moules | 12 moules | 10 moules | 20 moules | 40 moules

=2 15-40 Min.

*%: 150-170° Y 160-180 °© 45 pieces | 90 pieces | 75 pieces | 150 pieces | 300 pieces
8-15Min. | == 5-20 Min.

°% 150-170° |y 160-180°
510 Min. |2 2-10 Min.

*%; 160-180° .’3" 160-180 © 72 pigces | 144 pieces | 120 pieces | 240 pieces | 480 pieces
8-15 Min. 2520 Min.

',3, 140-160 °© 90 port. 180 port. | 150 port. | 300 port. | 600 port.

=2 30-50 Min.

o 140-160 ° o 150-170 ° 6kg 12 kg 10 kg 20 kg 40 kg

=2 10-15Min. |52 20-30 Min.

*%: 150-170° Y 160-180 °© 36 pieces | 72 pieces | 60 pieces | 120 pigces | 240 pieces
KT 85 ° =2 1520 Min.

°% 110° 90 port. 180 port. | 150 port. | 300 port. | 600 port.
20-25 Min.

¢ 100° 180 pieces | 360 pieces | 300 pieces | 600 pieces | 1200 pieces
6-8 Min.

‘i, 80-90 ° 90 pieces | 180 pieces | 150 pieces | 300 pieces | 600 pieces

8 16\

¢ 100° 30 pieces | 60 pieces | 50 pieces | 100 pieces | 200 pieces
50-60 Min.

'i 90° 12 pieces | 24 pieces | 20 pieces | 40 pieces | 80 pieces

L;‘ 45 Min.

'i, 77° 120 pieces | 240 pieces | 200 pieces | 400 pieces | 800 pieces

85 4050 Min.
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Exemples de performance Produits a base de pate, pain, petits

pains, dessert 2

Quantité par GN

Produit Conseils Accessoires m”n 21 Pré-
chauffage
Gateau au levain un niveau sur deux 20 mm granit. ou Plaque de | 2 kg 4kg *%; 180°
cuisson et patissiere
Pains briochés 20 mm granit. 2 pieces | 4 pieces {g 180 °
500 g ou alu perforée 2
Gateau au fromage | un niveau sur deux Tourtiere de @ 16 cm | 40 port. 80 port. ';sg 180 °
blanc 60 mm granit. =
Quatre-quarts Bien beurrer les moules, au bout de Grille ou Plaque de |4 Kasten- | 8 Kasten Iy 180 °
marbré 10 min de cuisson, inciser en haut Cuisson et patissiere moules moules | &2
Pain bis 20 mm granit. 3 pieces | 6pieces |*%z 180°
ou alu perforée
Pate brisée et veiller a une épaisseur uniforme 20 mm granit. Plaque de| 24 pieces | 48 pieces ‘33.; 160 °
Biscuits cuisson et patissiere =
Gateaux feuilletés | Température de cuisson en fonction de Plaque de cuisson et | 10 pieces | 20 pieces ﬂg 200 °
la farce patissiére ou alu perforée =
Quatre-quarts Moules sur grille Grille 4 pieces | 8 piéces 5 200°
=
Savarin Beurrer et fariner les moules Grille 10 piéces | 20 pieces .’3‘ 180 °
=
Stollen appareil léger Plaque de cuisson 4 moules | 8 moules ey 180 °
env. 200 g et patissiere =
Streuselkuchen répartir régulierement les petits morceaux 20 mm 40 port. 80port. |87 180°
de pate granit
Fond a viennoise Répartir régulierement |'appareil PO mm granit. ou Plaque de % 200 °
Tourtiére @ 26 cm cuisson et patissiére ez
Petits pains Produits surgelés alu perforé Plaque de | 15 pieces | 30 pieces ﬂg 180 °
Petits pains cuisson et patissiere 2
Moule un niveau sur deux 20 mm granit. Plaque de| 4 pieces | 8 piéces g 180 °
rectangulaire (700 g) cuisson et patissiere v
Cuisson des boules de pates surgelées, 45-50 g Plaque de cuisson et 10-12 20-24 g 180 °
baguettes, Petits pains patissiere ou alu perforée| piéces pieces
Toast beurrer évent. légerement Grille, Plaque de 15-18 30-36 ."6’ 250 °
Cuisson et patissiere | - piéces pieces | 82
Cuisson sous vide Ajouter vin, liqueur,. .. Grille 4dkg 8kg
Fruits
Escargots a la Fermenter avec Ftuvage Vario 30 C 20 mm granit. ou Plaque | 12 pigces | 24 pieces | ®%%Z 180 °
30 port. 60 port. | *sas 180°
&

KT = température a coeur
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Priere de noter que les indications de capacité se référent toujours a un chargement complet. Dans certains cas, on ne peut

accroitre une bonne qualité des aliments qu'en réduisant la charge en cuisson. Les aliments sont des produits naturels ; les temps

de cuisson et les températures indiqués n'ont qu'une valeur indicative et devront étre éventuellement adaptés individuellement.

o
=

Durée de cuisson approx. Quantités enfournées maximales par type d‘appareil
10x2/1
1ére phase 2éme phase 3éme phase 6x1/1 6x2/1 10x1/1 20x1/1 20x2/1

ﬁg 140-160 ° o 160-180 ° 6 kg 12 kg 10kg 20 kg 40 kg
5-10 Min. | "8%2' 15-30 Min.

*%: 140-160° ..\8: 160-180 °© 6 pieces 12 pieces | 10 pieces | 20 pieces | 40 pieces
KT 85 ° =2 10-15 Min.

*s~ 140150 ° ',3, 140-160 ° 120 port. | 240 port. | 200 port. | 400 port. | 800 port.

=2 10-15Min. | 'S=2 25-45 Min.

'psg 140-160 °© 12 moules | 24 moules | 20 moules | 40 moules | 80 moules

=2 35-55 Min.

*%: 160-180° Y 160-180 °© 9 pieces 18 pieces | 15 pieces | 30 pieces | 60 pieces
10 Min. =2 30-50 Min.

."6’ 140-160 °© 144 pieces | 288 pieces | 240 pieces | 480 pieces | 960 pieces

=2 5-15 Min.

*%; 160-180° ’;3: 160-180 °© 60 pieces | 120 pieces | 100 pieces | 200 pieces | 400 pieces
KT 85 ° =2 5-10 Min.

',3, 160-180 °© 12 pieces | 24 pieces | 20 pieces | 40 pieces | 80 pieces

=2 40-60 Min.

';.sg 150-170 ° 30 pieces | 60 pieces | 50 pieces | 100 pieces | 200 pieces

=2 8-12 Min.

';@ 140-160 °© %? 150-170 © 12 moules | 24 moules | 20 moules | 40 moules | 80 moules

=2 10-15Min. | “%=2° 20-30 Min.

*% 140-160 ° Ny 160-180 ° 120 port. | 240 port. | 200 port. | 400 port. | 800 port.
5-10 Min. | "8%2' 15-30 Min.

*~ 140-160 °

221020 Min.

*% 140° ',3, 160-170 ° 45 pieces | 90 pieces | 75 pieces | 150 pieces | 300 pieces
5 Min. 2815 Min.

*% 140° '~8' 170 ° 12 pieces | 24 pieces | 20 pieces | 40 pieces | 80 pieces
5 Min. =2 30-35 Min.

*%: 140-160° Y 140-160 °© 60 pieces | 120 pieces | 100 pieces | 200 pieces | 400 pieces
5 Min. =2 5-10 Min.

~ 250° 108 pieces | 216 pieces | 180 piéces | 360 pieces | 720 pieces

K .

2 3-5Min.

‘i_, 80-99 ° 24 kg 48 kg 40 kg 80 kg 160 kg

8 5030 Min.

*% 150-170° '335 150-170 ° 36 pieces | 72 pieces | 60 pieces | 120 pieces | 240 pieces
5 Min. 2515 Min.

‘;3, 140-160 °© 90 port. 180 port. | 150 port. | 300 port. | 600 port.

=2 30-40 Min.
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n Avant de contacter le service aprés-vente

Dysfonctionnement

Cause probable

Comment y remédier

De I'eau s'écoule de la
porte de |'appareil

La porte n'est pas fermée
correctement.

Le joint de la porte est usé
ou endommagé.

Pour que la porte soit fermée correctement, la
poignée de celle-ci doit &tre orientée vers le bas
(appareils sur pieds).

Remplacer le joint de la porte (voir chapitre «
Installation technique interne » du manuel de
service).

Consignes d'entretien pour une durée d'utilisation

maximale :

- Par principe, une fois la production terminée,
nettoyer le joint de porte a I'aide d'un chiffon
humide.

- Lorsque I'appareil est fréquemment utilisé
pour préparer des produits grillés (il en résulte
d'importants dépots de graisse), il est nécessaire
de nettoyer le joint de la porte a I'aide d'un chiffon
humide y compris entre les cycles de cuisson.

- Si I'appareil fonctionne pendant une période
prolongée sans produits, il est recommandé de ne
pas régler la température de I'enceinte de cuisson
au-dessus de 180 °C.

Pendant le fonctionnement
de I'appareil, des bruits
apparaissent dans
I'enceinte de cuisson.

Les déflecteurs, les cadres a
suspendre etc. ne sont pas
fixés correctement.

Fixer correctement, a l'intérieur de I'enceinte
de cuisson, le déflecteur ainsi que les cadres a
suspendre.

L'éclairage de I'enceinte de
cuisson ne fonctionne pas.

Lampe a halogene
défectueuse.

Remplacer la lampe (voir chapitre « Installation
technique interne » du manuel de service).

Manque d’eau

« Clignotement du
pictogramme représentant
un robinet ».

Robinet d'eau fermé.

Encrassement du filtre
d'amenée d'eau situé au
niveau de |'appareil.

Ouvrir le robinet d'eau.

Vérification et nettoyage du filtre, pour ce faire :
fermer le robinet d'eau, dévisser I'amenée d'eau
située au niveau de I'appareil, démonter et nettoyer
le filtre de I'amenée d'eau. Insérer le filtre, raccorder
I'amenée d'eau et vérifier I'étanchéité de celle-ci.

De I'eau s'écoule de
la partie inférieure de
I"appareil.

Appareil dénivelé.

Ecoulement des eaux usées
obstrué.

Mettre |"appareil en position horizontale a I'aide du
niveau a bulle (voir manuel d'installation).

Retirer le tuyau d'écoulement des eaux usées (tuyau
HT) de la face arriére de I'appareil et le nettoyer. Le
tuyau d'écoulement des eaux usées peut s'obstruer
lorsque des produits a forte teneur en graisse

sont préparés fréqguemment ou lorsque le tuyau
d'écoulement n’est pas suffisamment incliné.

Pour y remédier :

Poser le tuyau d'écoulement conformément aux
instructions du manuel d'installation.
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Avant de contacter le service aprés-vente

Dysfonctionnement

Cause probable

Comment y remédier

L'appareil ne fonctionne
pas a la suite de la mise en
marche.

Commutateur principal
externe déconnecté.

Un fusible du coffret de
distribution interne a sauté.

Apres la mise hors circuit de
I'appareil, la température
ambiante est restée en
dessous de 5 °C (41 °F)
pendant une période
prolongée.

Enclencher le commutateur principal.

Vérifier les fusibles du coffret de distribution interne.
Chauffer I'enceinte de cuisson a plus de

20 °C (68 °F).

L'appareil ne doit fonctionner que dans des locaux
protégés contre le gel (voir manuel d'installation).

Affichage du message
« PLO » sur les appareils
agaz.

Erreur dans le raccordement
des polarités de
|'alimentation en tension.

Lorsque |'appareil a gaz est branché sur une prise de
courant, retirer la fiche et tourner celle-ci de 180°.
Charger un électricien d'effectuer le raccordement
fixe (sans fiche) de I'appareil, avec la polarité
correcte.

Affichage continu de
« Reset » (remise a zéro)
sur les appareils a gaz.

L'alimentation en gaz de
|'appareil est interrompue.
Pression du gaz trop faible.

Ouvrir le robinet a gaz.

Mettre le plafond diffusant (plafond de ventilation)
en marche.

Faire vérifier I'alimentation en gaz vers |'appareil.

Clignotement de la touche
des modes de cuisson

Enceinte de cuisson trop
chaude

Refroidir I'enceinte de cuisson avec la fonction « Cool
Down » (voir chapitre « Cool Down » du manuel de
service)
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AN

N Installations techniques

Les inspections suivantes peuvent étre effectuées uniquement par des techniciens. N'utilisez que des pieces
de rechange d'origine du fabricant de I'appareil.

Nettoyage dufiltre a
air

Enfoncer le levier vers la gauche
pour desserrer le bec
d'encliquetage, pousser le filtre
vers la gauche et |'enlever vers
le bas.

- Nettoyer au moins une fois
par mois le filtre a air au lave-
vaisselle et le remettre en place
lorsqu'il est sec.

- Remplacer le filtre & air au
moins 2 fois par an.

- Ne pas faire fonctionner
I'appareil sans filtre a air.

joint de la porte

Remplacement du

Remplacement de
I'ampoule halogéne

N ot Al

Commencer par débrancher

I"appareil du secteur !

- Couvrir Iécoulement de
I"appareil dans I'enceinte

- Enlever le cadre avec verre et
joint

- Remplacer I'ampoule halogéne
(réf.:3024.0201), ne pas
toucher I'ampoule avec les
doigts)

- Remplacer également le cadre
d'étanchéité (réf. : 40.00.094)

Réf - - Visser solidement le cadre avec
verre et joints

Le joint de porte est enfoncé dans

un guidage sur I'enceinte.

- Extraire I'ancien joint du
guidage

- Nettoyer le rail de guidage

- Enfoncer le nouveau joint dans
le guidage (humidifier les levres
a I'eau savonneuse)

- La partie rectangulaire du
joint doit &tre complétement
introduite dans son cadre.

Joints d’enceinte :

6x1/1GN 20.00.394
6x2/1GN 20.00.395
10 x 171 GN 20.00.396
10 x 2/1 GN 20.00.397
20x 1/1 GN 20.00.398
20x 2/1GN 20.00.399
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