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2 INTRODUCTION

Bienvenue dans notre fﬁlmm

Merci d’avoir amené Frigidaire chez vous! Nous
considérons que votre achat marque le début d’'une
longue relation avec nous autres.

Ce manuel est votre ressource pour l'utilisation et
I'entretien de votre produit. Veuillez le lire avant
d’utiliser votre appareil. Gardez-le a portée de
main pour une référence rapide. Si quelque chose
ne vous semble pas correct, la section Dépannage
vous aidera a résoudre les problemes courants.

Des FAQ, des conseils utiles et des vidéos, des
produits de nettoyage ainsi que des accessoires de
cuisine et domestiques sont disponibles sur www.
frigidaire.com.

Nous sommes la pour vous! Visitez notre site Web,
discutez avec un agent ou appelez-nous si vous
avez besoin d’aide. Nous pourrons peut-étre vous
aider a éviter une visite de service. Si vous avez
besoin de service, nous pouvons vous aider.

Faisons-le officiell Assurez-vous d’enregistrer votre
produit.

Conservez les informations de votre produit ici
pour gu’il soit facile a trouver.

Numéro de modéle:

Numéro de série:

Date d’achat:

Emplacement du numéro de serie

Liste de contrdole d’installation

Des portes
O Les poignées sont s(res et serrées

O La porte se ferme complétement a 'armoire
de tous les cotés

Nivellement

O La plage est horizontale et d’avant en arriere
O Le cabinet est solide a tous les coins
Puissance électrique

O Puissance de la maison allumée

O Portée filaire ou branchée

Vérifications finales

O Matériel d’expédition enlevé

O Carte d’inscription envoyée en
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Lisez toutes les instructions avant d’utiliser
cet appareil.

Ce guide contient des instructions et
des symboles importants concernant la
sécurité. Veuillez porter une attention
particuliere a ces symboles et respecter
toutes les directives.

Ne tentez pas d’installer ou d’utiliser votre
appareil avant d’avoir lu les mesures de
sécurité contenues dans ce manuel. Ces
mesures de sécurité sont identifiées par

le mot AVERTISSEMENT ou ATTENTION
selon le type de risque.

Les avertissements et consignes
importantes contenues dans ce manuel
ne couvrent pas toutes les situations et
conditions potentielles. Faites preuve de
bon sens, de prudence et d’attention lors
de linstallation, I'entretien et I'utilisation
de l'appareil.

DEFINITIONS

A ce symbole signale un avertisse-
ment concernant la sécurité. Il sert a vous
mettre en garde contre les risques poten-
tiels de blessures corporelles. Respectez
toutes les consignes de sécurité qui suiv-
ent ce symbole afin d’éviter les risques de
blessures ou de mort.

&\ AVERTISSMENT

Indique une situation potentiellement
dangereuse qui, si elle n'est pas évitée,
peut entrainer des blessures graves, voire
la mort.

&\ ATTENTION

Indique une situation potentiellement
dangereuse qui, si elle n’est pas évitée,
pourrait causer des blessures mineures
ou modeéreées.

IMPORTANTE

Fournit des renseignements sur 'instal-
lation, le fonctionnement, I'entretien ou
tout autre renseignement important qui
n‘implique aucun danger.

REMARQUE

Indique une note breve et informelle qui
sert a rafraichir la mémoire ou a titre de
référence.

&\ AVERTISSEMENT
Risque de basculement
)y

e Un enfant ou un adulte peut
faire basculer la cuisiniere et en
décéder.

» Vérifiez que le dispositif
anti-renversement a été fixé
au plancher ou au mur.

e Assurez-vous d’enclencher le dispositif
anti-renversement lorsque la cuisiniére est
déplacée sur le plancher ou contre le mur.

* Ne faites pas fonctionner la cuisiniéere si le
dispositif anti-renversement n’est pas en place
et enclenché.

e Le non-respect de ces instructions peut
causer des blessures fatales ou de graves
briilures aux enfants et aux adultes.

Pied de mise a

Q niveau del\a {Q Support
— anti-
. o — _renversement

Pour vérifier si le support anti-renversement
est correctement installé, attrapez le bord
arriere de la cuisiniére a deux mains. et
essayez doucement de faire basculer la
cuisiniere vers l'avant. Lorsque le support est
correctement installé, la cuisiniere ne doit pas
basculer vers l'avant.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR LE
DEBALLAGE ET L’INSTALLATION

=3 IMPORTANTE

Lisez et respectez les instructions et les
mises en garde qui suivent pour le débal-
lage, I'installation et I'entretien de votre
appareil.

Enlevez tout le ruban adhésif et les matéri-
aux d’emballage avant d’utiliser I'appar-
eil. Détruisez le cartonnage et les sacs en
plastique aprés avoir déballé I'appareil.

Ne laissez jamais les enfants jouer avec le
matériel d’emballage. N’enlevez pas I'éti-
qguette de cablage ni toute autre indication
fixée a 'appareil. Ne retirez pas la plaque
du numéro de série et de modele.

Les températures froides peuvent endom-
mager le systéme électronique. Si vous
utilisez I'appareil pour la premiéere fois ou
s’il n’a pas été utilisé pendant une longue
période, assurez-vous gu’il a été soumis a
des températures de plus de O °C (32 °F)
pendant au moins 3 heures avant de le
mettre en marche.

Ne modifiez jamais 'appareil, que ce soit
en enlevant les pieds de mise a niveau, des
panneaux, des protege-fils, des supports
ou des vis anti-basculement, ou toute au-
tre piece.

Ayez toujours un extincteur a mousse a la
vue et facilement accessible prés de I'ap-
pareil.

INSTRUCTIONS DE MISE A LA TERRE

&\ AVERTISSMENT

Evitez tout risque d’incendie ou de choc
électrique. Le non-respect de cet aver-
tissement peut entrainer des blessures
graves, un incendie ou la mort.

Evitez tout risque d’incendie ou de choc
électrique. N'utilisez pas de rallonge élec-
trique ni de fiche d’adaptation et n’enlevez
pas la broche de mise a la terre du cor-
don d’alimentation. Le non-respect de cet
avertissement peut entrainer des blessures
graves, un incendie ou la mort.

Installation : 'appareil doit étre installé

et mis a la terre de maniere adaptée, par
un technicien qualifié. Aux Etats-Unis,
installez 'appareil conformément a la
derniere édition du National Fuel Gas
Code ANSI Z223.1/NPFA No. 54 et du Na-
tional Electrical Code NFPA No. 70, et en
accord avec les exigences du code élec-
trique local. Au Canada, installez I'appar-
eil conformément aux dernieres éditions
des normes CAN/CGA B149.1, CAN/CGA
B149.2 et CSA Standard C22.1, du Code
électrigue canadien Partie 1 et aux exi-
gences du code électrique local. Installez
'appareil conformément aux instructions
d’installation fournies dans la documenta-
tion livrée avec 'appareil.

Pour des raisons de sécurité, cet appareil
doit étre correctement mis a la terre. Pour
un maximum de sécurité, le cable d’ali-
mentation doit étre correctement raccordé
a une prise électrigue ou a un boitier

de raccordement soumis a une tension
adaptée, doit étre correctement polarisé
et mis a la terre et doit étre protégé par

un disjoncteur, conformément aux codes
locaux.
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Il est de la responsabilité personnelle du
consommateur de demander a un élec-
tricien qualifié d’installer une prise murale
adéquate ou un boitier de raccordement
adapté et correctement mis a la terre. Il
incombe au consommateur de contacter
un installateur qualifié pour vérifier que
I'installation électrique est adéquate et
répond aux normes et réglements locaux.

Cordon d’alimentation
muni d’une fiche a
quatre broches avec
mise a la terre

Prise murale mise
alaterre de 240V

Consultez les instructions d’installation
fournies avec cet appareil pour y trouver
tous les renseignements sur 'installation et
la mise a la terre.

INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR
L’UTILISATION DE L’APPAREIL

&)\ AVERTISSMENT

Rangement a l'intérieur ou sur I'appa-
reil- Les matériaux inflammables ne
doivent pas étre rangés dans un four ou
un micro-ondes, pres des brdleurs ou

des éléments de surface ou dans le tiroir
chauffant ou le tiroir de stockage (le cas
échéant). Cela inclut les articles en papier,
en plastique et en tissu comme les livres
de cuisine, les ustensiles en plastique et les
chiffons, ainsi que tout liquide inflamma-
ble. Ne rangez pas de produits explosifs
comme des bombes aérosol sur I'appareil
ou a proximité de celui-ci.

Ne pas laisser les enfants sans surveillance
- Les enfants ne doivent pas rester seuls
ou sans surveillance lorsque 'appareil est
en marche. Ne les laissez jamais s’asseoir
ou se tenir debout sur une partie quelcon-
gue de l'appareil, notamment le tiroir de
rangement, le tiroir-gril inférieur, le tiroir
chauffant ou le four double inférieur.

Ne stockez pas d’objets susceptibles de
susciter I'intérét des enfants dans les plac-
ards au-dessus de l'appareil ou sur le dos-
seret de la cuisiniere. Les enfants risquent
de se blesser gravement en essayer d’at-
traper ces objets.

Ne laissez pas les enfants grimper ou jouer
autour de l'appareil. Le poids d’un enfant
sur une porte de four ouverte peut suffire
pour faire basculer le four et entrainer de
graves brUlures ou d’autres blessures. Un
tiroir ouvert qui est chaud peut causer des
bralures.

Grimper, s’appuyer ou s’asseoir sur les
portes ou les tiroirs de cet appareil peut
causer de graves blessures et endommag-
er I'appareil.
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£\ AVERTISSMENT

Ne couvrez jamais les fentes, les trous ni
les passages d’air au bas du four et ne
recouvrez jamais une grille dans sa totalité
avec un matériau comme du papier d’alu-
minium. Vous bloqueriez la circulation d’air
autour du four et vous vous exposeriez
ainsi a une intoxication par monoxyde de
carbone. Le papier d’aluminium peut rete-
nir également la chaleur, pouvant causer
un risque d’incendie.

N’utilisez pas le four ou le tiroir chauffant
(le cas échéant) comme espace de range-
ment.

N’utilisez jamais cet appareil comme radia-
teur indépendant pour chauffer une piece.
Cela entraine un risque d’empoisonnement
au monoxyde de carbone et de surchauffe
de l'appareil.

4\ ATTENTION

Lorsgue vous faites chauffer de I'huile ou
de la graisse, surveillez-en attentivement
la cuisson. La graisse peut s’enflammer si
elle devient trop chaude.

Ne tentez pas d’éteindre un feu de friture
avec de 'eau ou de la farine. Etouffez le
feu ou les flammes ou utilisez un extinc-
teur a poudre séche ou a mousse. Cou-
vrez le feu avec un couvercle de poéle ou
utilisez du bicarbonate de soude.

Utilisez des maniques séches. Des
manigues mouillées ou humides en con-
tact avec des surfaces chaudes peu-
vent causer des bralures par la vapeur.
Ne laissez pas les maniques entrer en
contact avec des surfaces de cuisson
chaudes. Ne vous servez pas d’un chiffon
ni d’un linge épais.

£\ ATTENTION

Ne réchauffez pas de contenants fermés.
L’accumulation de pression peut faire
exploser le contenant et causer des bles-
sures.

Portez des vétements appropriés. Ne
portez jamais de vétements amples ni
flottants lorsque vous utilisez cet appa-
reil. Ne laissez pas les matériaux inflam-
mables et les vétements venir en contact
avec des surfaces chaudes.

Ne touchez pas les brdleurs ou les élé-
ments de surface ou les zones a proxim-
ité, les surfaces intérieures du four ou en-
core le tiroir chauffant (le cas échéant).
Les brualeurs et les éléments de surface
peuvent étre chauds méme s’ils sem-
blent froids. Les zones situées pres des
brldleurs et des éléments de surface peu-
vent devenir suffisamment chaudes pour
causer des bralures. Pendant et aprés
'utilisation, ne touchez pas ces zones et
ne laissez pas vos vétements ni d’autres
produits inflammables entrer en contact
avec celles-ci, avant gu’elles n’aient eu

le temps de refroidir. Ces zones com-
prennent la table de cuisson, les surfaces
orientées vers la table de cuisson, les
ouvertures de I'évent du four, la porte et
le hublot du four.

N’essayez pas de faire fonctionner 'ap-
pareil pendant une panne de courant. En
cas de panne, arrétez toujours I'appa-
reil. Si 'appareil n’est pas éteint et que
le courant est rétabli, les éléments de
surface électriques peuvent se remettre
en marche. Une fois le courant rétabli,
reprogrammez I’horloge et les fonctions
du four.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES
CONCERNANT L’UTILISATION DE VOTRE
TABLE DE CUISSON A INDUCTION

£\ ATTENTION

Les personnes ayant un stimulateur
cardiaque ou un dispositif médical sem-
blable doivent faire preuve de prudence
lorsqu’elles utilisent un appareil a induc-
tion ou gu’elles se trouvent pres de ce
type d’appareil en marche, car le champ
électromagnétique de 'appareil pourrait
perturber le fonctionnement du stimula-
teur cardiaque ou de tout autre dispositif
médical du méme genre. Il est recom-
mandé de consulter votre médecin ou le
fabricant de votre stimulateur cardiaque
ou votre dispositif médical au sujet de
votre situation particuliere.

Sachez quels boutons ou commandes
tactiles correspondent a chaque zone de
cuisson. Placez un ustensile contenant des
aliments sur la zone de cuisson avant de
la mettre en marche. Eteignez la zone de
cuisson avant de retirer I'ustensile.

Les poignées des ustensiles de cuisson
doivent étre tournées vers l'intérieur et

ne pas étre orientées au-dessus d’un au-
tre élément de surface. Pour réduire les
risques de bralure, d’inflammation de
matériaux et de renversement causés par
le contact accidentel avec l'ustensile, la
poignée des ustensiles doit étre placée
vers l'intérieur et non au-dessus des autres
zones de cuisson.

Ustensiles émaillés : seuls certains types
d’ustensiles de cuisson peuvent étre util-
isés avec la table de cuisson et ils doivent
étre magnétiques pour fonctionner cor-
rectement sur les zones a induction. Con-
sultez les recommandations du fabricant
concernant l'utilisation sur une table de
cuisson afin de vous assurer que les plats
utilisés sont compatibles avec la cuisson a
induction.

L’'utilisation d’ustensiles inadéquats risque
de briser ces derniers en raison des vari-

ations soudaines de température. Vérifiez
les recommandations du fabricant quant a
I'utilisation d’ustensiles de cuisson sur une
surface de cuisson.

Utilisez des ustensiles de bonne dimen-
sion : cet appareil est équipé d’'un ou de
plusieurs éléments de surface de dif-
férentes tailles. Choisissez des ustensiles
dont le dessous est plat et dont la dimen-
sion correspond a la taille de I'élément de
surface. L'utilisation d’un ustensile adéquat
sur la zone de cuisson améliore I'efficacité
de la cuisson.

Ne laissez jamais les éléments de surface
sans surveillance. Les débordements peu-
vent causer de la fumée et les renverse-
ments de graisse peuvent s’enflammer.
Une casserole qui s’est vidée lors de la cui-
sson peut s‘’endommager et endommager
la table de cuisson.

Lorsgue vous faites flamber des aliments
sous une hotte, mettez le ventilateur en
marche.

INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR LES
TABLES DE CUISSON EN
VITROCERAMIQUE

Ne nettoyez pas et ne faites pas fonction-
ner une table de cuisson cassée. Si la ta-
ble de cuisson est cassée, les solutions
nettoyantes et les éclaboussures peu-
vent y pénétrer et entrainer un risque de
décharge électrique. Contactez imméedi-
atement un technicien qualifié.

Nettoyez soigneusement la surface en
vitrocéramique de la table de cuisson.

Si vous essuyez des renversements sur
une surface chaude avec une éponge ou
un chiffon humide, faites attention de ne
pas vous brller avec la vapeur. Certains
nettoyants peuvent produire des fumées
nocives s’ils sont appligués sur une surface
chaude.

Evitez de gratter la table de cuisson en
vitrocéramique au moyen d’objets tran-
chants.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR
L’UTILISATION DE VOTRE FOUR

Revétements protecteurs : n’utilisez pas de
papier d’aluminium, des revétements de
four de marché secondaire ou tout autre
matériau ou dispositif sur la sole, les grilles
ou toute autre piece de I'appareil. Utilisez
du papier d’aluminium uniquement pour la
cuisson, selon les recommandations, par
exemple pour recouvrir les aliments ou
protéger les plats. Toute autre utilisation
de revétements protecteurs ou de papi-

er d’aluminium peut entrainer un risque

de décharge électrique, d’incendie ou de
court-circuit.

Soyez prudent lorsque vous ouvrez la
porte du four, la porte du four inférieur ou
le tiroir chauffant (sur certains modéles).
Tenez-vous sur le coté de I'appareil lor-
sgue vous ouvrez la porte du four et que
ce dernier est chaud. Laissez I'air chaud
ou la vapeur s’échapper du four avant d’en
retirer ou d’y placer des aliments.

Ne bloquez pas les conduits de ventilation
du four. Si vous touchez les surfaces de
cette zone lorsque le four est en marche,
vous risquez de vous braler gravement. Ne
placez pas d’articles en plastique ni d’ar-
ticles sensibles a la chaleur sur ou pres de
I’évent du four. Ces articles peuvent fondre
ou s’enflammer.

Installation des grilles de four : disposez
toujours les grilles a 'emplacement dé-
siré lorsque le four est froid. Si vous devez
déplacer une grille alors que le four est
chaud, évitez que les manigues entrent en
contact avec les éléments chauds ou les
brileurs du four. Utilisez des maniques et
tenez la grille fermement avec les deux
mains pour la remettre en place. Retirez
tous les ustensiles de cuisson qui se trou-
vent sur la grille avant de I'enlever.

Ne vous servez pas d’'une lechefrite sans
sa grille. Les lechefrites et les grilles de
lechefrite permettent a la graisse de
s’écouler et de rester a I'écart de la forte
chaleur dégagée par le gril. Evitez de re-
couvrir la grille de la lechefrite de papier
d’aluminium; la graisse ainsi exposée pour-
rait prendre feu.

Ne cuisez jamais d’aliment sur la sole du
four. Utilisez toujours un plat ou moule
approprié et employez toujours les grilles
du four.

INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR LE
NETTOYAGE DE L’APPAREIL

4\ ATTENTION

Avant de nettoyer manuellement une
partie de 'appareil, assurez-vous que
toutes les commandes sont éteintes et
que l'appareil a refroidi. Vous pouvez
vous braler en nettoyant un appareil
chaud.

Nettoyez régulierement votre appar-

eil pour enlever la graisse sur toutes ses
pieces, car cette graisse risque de prendre
feu. Ne laissez pas la graisse s’y accumul-
er. Les dépdts graisseurs présents dans le
ventilateur peuvent s’enflammer.

Suivez toujours les recommandations du
fabricant concernant l'utilisation de pro-
duits nettoyants et d’aérosols. Les rési-
dus excessifs de nettoyants et d’aérosols
risquent de prendre feu et de causer des
dommages et des blessures.

Nettoyez fréguemment les hottes de venti-
lation. Ne laissez pas de graisse s’accumul-
er sur la hotte ni sur le filtre. Respectez les
instructions de nettoyage fournies par le
fabricant de la hotte.
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INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR LES
FOURS AUTONETTOYANTS

4\ ATTENTION

Avant de lancer 'autonettoyage, retirez
la lechefrite, les aliments, les ustensiles
et les plats du four, du tiroir de stockage
ou du tiroir chauffant (le cas échéant).
Retirez les grilles du four, sauf indication
contraire.

Ne nettoyez pas le joint de la porte du
four. Le joint de la porte est essentiel a une
bonne étanchéité. Ne frottez pas le joint,
ne 'endommagez pas et ne le déplacez
pas.

Evitez d’utiliser des nettoyants pour four.
Aucun produit de nettoyage du commerce
ni aucun revétement protecteur ne doit
étre utilisé dans I'appareil ou sur 'une de
ses pieces.

Utilisez le cycle d’autonettoyage unique-

ment pour nettoyer les piéces indiguées
dans ce manuel.

Certains oiseaux de compagnie sont tres
sensibles aux vapeurs dégagées pendant
'autonettoyage des fours. Déplacez les
oiseaux dans une piece bien ventilée.

INSTRUCTIONS IMPORTANTES POUR
L’ENTRETIEN ET LA MAINTENANCE

Ne réparez pas et ne remplacez pas des
pieces de l'appareil, sauf sur recomman-
dation spécifigue dans les manuels. Toute
autre réparation doiit étre effectuée par un
technicien qualifié. Vous réduirez ainsi les
risques de blessures et éviterez d’endom-
mager l'appareil.

En cas de probleme ou de situation que
VOUS Nne parvenez pas a résoudre, contac-
tez le fournisseur, distributeur, technicien
de maintenance ou fabricant.

Demandez a votre revendeur de vous
recommander un technicien qualifié ain-
Si qu’un centre de réparation agréé. En
cas d’urgence, sachez comment couper
I'alimentation électrique de 'appareil au
niveau de la boite de fusibles ou du dis-
joncteur.

Enlevez la porte du four si vous entrepo-
sez ou mettez I'appareil au rebut.

Ne touchez pas a 'ampoule du four avec
un chiffon humide lorsque 'ampoule est
chaude. Cela pourrait casser 'ampoule.
Manipulez les lampes halogéenes (le cas
échéant) avec des serviettes en papier ou
des gants souples. Débranchez 'appar-

eil ou coupez son alimentation électrique
avant de retirer et de remplacer 'ampoule.
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Déclaration relative aux interférences radio
de la Federal Communications Commis-
sion (Etats-Unis uniquement) Cet appareil
génere et utilise une énergie de fréquence
de bande ISM. S’il n’est pas exactement
installé et utilisé selon les instructions du
fabricant, il peut causer des interférenc-
es avec les signaux de réception de ra-
dio ou de télévision. Cet appareil a été
soumis a des tests spécifiques confirmant
sa conformité aux normes de l'article 18
des reglements de la FCC concernant les
équipements ISM, visant a garantir une
protection suffisante contre ce type d’in-
terférences dans les installations résidenti-
elles. Cependant, nous ne garantissons pas
I'absence d’interférences dans les installa-
tions spécifiques. Si cet appareil cause des
interférences nuisibles avec les signaux de
réception de radio ou de télévision (il est
possible de déterminer la provenance de
ces interférences en éteignant et en ral-
lumant l'appareil), nous suggérons a 'util-
isateur de tenter de corriger la situation
par 'un des moyens suivants :
+ Réorienter 'antenne de réception de la
radio ou la télévision.

+ Déplacer le four a micro-ondes en
fonction du récepteur.

- Eloigner le four & micro-ondes du
récepteur.

+ Brancher le four a micro-ondes sur
une prise d’un circuit autre que celui
sur lequel le récepteur est branché. Le
fabricant n’est pas responsable des
interférences nuisibles aux signaux de
réception de radio ou de télévision
causées par une modification non au-
torisée de ce four a micro-ondes. Il
incombe a l'utilisateur de corriger de
telles interférences.

&\ AVERTISSMENT

Résidents de Californie: pour obtenir des
renseignements sur le cancer et les prob-
lemes de reproduction, visitez
www.P65Warnings.ca.gov
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Ustensiles de patisserie

Le matériau de fabrication des ustensiles de péatisserie affecte la répartition et le transfert rapide et uni-
forme de la chaleur du plat aux aliments.

Matériau

Caractéristiques

Recommandations

Ustensiles de patisserie bril-
lants

>

Les ustensiles de patisserie brillants
en aluminium ou en matériau non
revétu sont idéals pour une cuisson
uniforme. lls conviennent a tous les
produits de boulangerie et patisser-
ies

Les températures et durées de cuisson
recommandées sont fondées sur I'utilisa-
tion d’ustensiles de patisserie brillants.

Ustensiles de patisserie foncés

Les ustensiles de patisserie foncés
cuisent a plus haute température que
les plats brillants.

Réduire la température de cuisson de 25 °F

(13 ou 14 °C) avec les ustensiles foncés.

Ustensiles en verre

=
L

Les ustensiles de patisserie en verre
cuisent a plus haute température que
les plats brillants.

Les plats en verre sont pratiques; ils
permettent de cuire, de servir et de
ranger les aliments.

Réduire la température de cuisson de 25 °F

(13 ou 14 °C) avec les ustensiles en verre.

Ustensiles de patisserie a isola-
tion thermique

Les ustensiles de patisserie a isola-
tion thermique cuisent a plus haute
température que les plats brillants.

IIs sont cong¢us pour la cuisson dans
les fours au gaz.

Augmenter la température de cuisson de
25 °F (13 ou 14 °C) avec les ustensiles a
isolation thermique.
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Conditions de cuisson

Les conditions de votre cuisine affectent la performance de cuisson de votre électroménager.

Condition

Caractéristiques

Recommandations

Les ustensiles de patisserie
vieillissants

Les ustensiles se décolorent en
vieillissant; on devra peut-étre
réduire quelque peu la durée de
cuisson.

les aliments sont trop brunis ou trop cuits, utiliser
la durée minimale de cuisson de la recette ou ins-
crite sur 'emballage.

Si les aliments ne sont pas assez brunis ou pas
assez cuits, utiliser la durée maximale de cuisson
de la recette ou inscrite sur 'emballage.

En haute altitude

L’air est plus sec et la pression est
plus faible.

L’eau bout a moindre température
et les liquides s’évaporent plus
rapidement.

Les aliments peuvent prendre plus
de temps a cuire.

La pate peut lever plus rapide-
ment.

Il est nécessaire d’ajuster la température, la durée
de cuisson ou la recette selon le besoin.

Augmenter la quantité de liquide de la recette.

Augmenter la durée de cuisson. Couvrir le plat
pour empécher I'évaporation.

Augmenter la durée de cuisson ou la température
du four.

Réduire la quantité de bicarbonate ou de poudre
a lever. Réduire le temps de levée ou dégonfler la
pate et laisser lever deux fois.

Résultats de cuisson

Des mises au point minimes peuvent solutionner les problemes de cuisson des aliments qui ne sont pas a

votre go(t.

Résultats

Recommandations

Nourriture pas assez brunie

Utiliser la durée moyenne ou maximale de cuisson de la recette ou de I'emballage.

Nourriture trop brunie

Utiliser la durée minimale de cuisson de la recette ou de I'emballage.

Trucs de cuisson

Voir ces trucs supplémentaires pour obtenir de meilleurs résultats de votre électroménager.

Trucs de cuisson

Recommandations

Cuisson

Disposition des grilles

Suivre les instructions dans “Setting Oven Controls” commencant a page 13.

Placer une grille unigue de facon a ce que les aliments se retrouvent au centre du four.

Préchauffer

Bien préchauffer le four avant la cuisson des aliments comme les biscuits, les gateaux,
galettes ou le pain. Mettre les aliments immédiatement apreés le bip.

Vérifier les aliments

Allumer la lampe de four pour vérifier les aliments par la vitre. Ouvrir la porte réduit
les résultats de cuisson de la cuisson.

Cuisson ou cuisson par
convection

La cuisson par convection est la meilleure a utiliser pour la cuisson sur plusieurs
grilles. Pour de meilleurs résultats, voir “Convection Bake” a la page 18.

Disposition des aliments

Laisser au moins 5 cm (2 pouces) d’espace entre les ustensiles de patisserie pour une

bonne circulation d’air.




CONSEILS DE CUISSON 13

Trucs de cuisson Recommandations

Griller ou rétir

Lechefrite Pour de meilleurs résultats de grillage, utiliser une lechefrite avec une grille concue
pour éliminer les graisses, contribuer a éviter les éclaboussures et réduire la fumée.
La léchefrite récupere les déversements de graisse et la grille prévient les éclabous-
sures.

Si la lechefrite et la grille ne sont pas fournies avec I'appareil ménager, ils peuvent
étre achetés sur frigidaire.com.

Cuisson par convection

Caractéristiques de la cuisson | La cuisson par convection utilise un ventilateur pour faire circuler la chaleur autour
par convection du four et des aliments. Elle brunit les aliments de facon plus uniforme et réduit les «
points chauds » dans le four.

La convection épargne vous fait gagner du temps si vous utilisez plusieurs grilles
pour cuire plusieurs aliments a la fois.

Cuisson patissiére par con- Réduire la température de cuisson de 25 °F (13 ou 14 °C) de celle de la recette sauf si
vection elle est écrite pour la cuisson par convection.

Préchauffer le four pour obtenir les meilleurs résultats.

Ro&tir par convection Rotir par convection est idéal pour la viande et ne nécessite pas de préchauffage
pour la plupart des viandes et volailles.

Il n’est pas conseillé de réduire la température de cuisson pour rotir par convection.
Respecter soigneusement les recommandations de votre recette en ce qui a trait a
la température et a la durée de cuisson; ajuster la durée de cuisson si la recette ne
mentionne pas la convection.

Puisque roétir par convection cuit plus rapidement, la durée de cuisson peut étre
réduite de 25 a 40 % selon le type de nourriture. |l est possible de réduire la durée
de cuisson jusqu’a 25 % de la période conseillée dans une recette normale; vérifier
les aliments a ce point. Le cas échéant, augmenter la durée de cuisson jusqu’a I'ob-
tention des résultats attendus.

Utiliser une sonde de cuisson si disponible. Les sondes sont disponibles dans la
plupart des épiceries et des quincailleries.

Disposer les grilles de facon a ce que les gros morceaux de viande et la volaille
soient placés sur la plus basse grille du four.

Ne pas couvrir les aliments pour la cuisson a sec; cela empéche la viande de brunir
convenablement.

Utiliser une léchefrite et une grille ou une grille a rétir pour la cuisson des viandes.
La léchefrite attrape les déversements de graisse et la grille prévient les éclabous-
sures de graisse. Si vous ne possédez pas ces accessoires, on peut les acheter chez
Frigidaire.com
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Qu’est-ce que l’'induction
électromagnétique?

La cuisson par induction utilise des électroaimants
pour créer de la chaleur dans les ustensiles de cui-
sson compatibles.

Au-dessous de chague zone de cuisson d’'une
table de cuisson a induction se trouve une bobine
de cuivre. Lorsque la zone de cuisson est allumée,
I’électricité transforme la bobine en un aimant qui
chauffe les ustensiles de cuisson en métal se trou-
vant dans la zone de cuisson.

Caractéristiques de la cuisson par induction

Parce que la chaleur se propage dans l'ustensile de
cuisson plutét que dans la table de cuisson, I'induc-
tion offre plusieurs avantages.

Chauffage rapide : L'ustensile de cuisson chauffe
plus rapidement que sur une table de cuisson
électrique conventionnelle. Prenez garde de ne pas
braler les aliments lorsque vous commencez a cui-
siner avec cette méthode de cuisson. Vous devrez
peut-étre utiliser un réglage de chaleur inférieur a
celui que vous utilisez habituellement.

Controéle précis de la chaleur : Le niveau de chal-
eur qui se propage dans l'ustensile de cuisson
changera immédiatement lorsque vous modifierez
le réglage de la zone de cuisson.

Chauffage uniforme : Les ustensiles de cuisson
vont généralement chauffer plus uniformément sur
une table de cuisson a induction, de sorte que vos
ustensiles auront moins de risques de présenter
des taches de chaleur ou de froid.

Table de cuisson moins chaude : Une table de
cuisson a induction sera plus froide lorsque vous
retirerez les ustensiles de cuisson qu’une table de
cuisson électrique classique. La table de cuisson
ne devenant pas aussi chaude, vous ne risquez pas
d’étre bralé. Les déversements sont également
moins susceptibles de cuire sur la surface, ce qui
rend son nettoyage plus facile.

Efficacité énergétique : La cuisson par induction
gaspille moins d’énergie gu’une table de cuisson
conventionnelle, donc elle utilise moins d’électric-
ité.

Préparation

Avant d’utiliser votre table de cuisson pour la
premiére fois, appliquez sur la surface en vit-
rocéramigue une couche de créeme de nettoyage
pour table de cuisson (vendue dans la plupart

des quincailleries, des épiceries et des magasins a
grande surface). Nettoyez et polissez la surface a
I'aide de feuilles d’essuie-tout propres. Les cremes
de nettoyage pour table de cuisson laissent un en-
duit protecteur qui facilite le nettoyage lorsque la
surface est salie par des aliments et permet d’éviter
les égratignures et les éraflures.

A ATTENTION

Bien que les zones de cuisson a induction ne
produisent pas de chaleur, elles peuvent devenir
chaudes lors de leur contact avec des ustensiles
chauds. Des brilures peuvent survenir si une zone
de cuisson ou la zone environnante est touchée
avant gu’elle ne soit refroidie a une température
sécuritaire.

Sons

Le champ magnétique des zones de cuisson a
induction peut provoquer une vibration des usten-
siles de cuisson, créant un bruit de bourdonne-
ment. Ces sons ne sont pas inhabituels, surtout
avec des réglages de température élevés

Les ustensiles de cui-
sson dont le fond n’est
pas parfaitement plat
peuvent vibrer légére-
ment contre la table de
cuisson.

Une poignée lache peut
vibrer dans son récep-
tacle.

«
@

Les ustensiles de cui-
sson constitués de
plusieurs matériaux
peuvent produire de
petites vibrations dans
leur structure.

S>>

Figure 1: Sons émis lors de
la cuisson par induction

Les ustensiles de cuisine plus lourds et de meilleure
qualité sont susceptibles d’émettre moins de sons.

Les commutateurs électroniques qui maintiennent
la température de cuisson a la température sou-
haitée peuvent aussi produire des sons de cliquetis.
Il est également possible que vous entendiez le son
du ventilateur qui refroidit les composants électro-
nigues qui se trouvent a l'intérieur de la table de
cuisson.

=3 REMARQUE

Assurez-vous de lire les instructions détaillées
concernant le nettoyage de la table de cuisson a
induction dans la section « Entretien et nettoyage
» et dans la section de la liste de vérification «
Avant de faire appel au service aprés-vente » du
Guide d’utilisation et d’entretien.
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Utilisation d’ustensiles de cuisson
appropriés

Le type d’'ustensile de cuisson utilisé et sa di-
mension influencent le réglage de la température
nécessaire a 'obtention de résultats de cuisson
optimaux. Assurez-vous de suivre les recomman-
dations relatives a I'utilisation des ustensiles appro-
priés, tel qu’illustré sur la Figure 2 et la Figure 3.

Vérifiez que le fond des q

ustensiles de cuisson c
est bien plat en y fais-
ant tourner une regle
(voir Figure 2). Les
ustensiles de cuisson
doivent avoir un des-
sous plat qui entre bien
en contact avec toute
la surface de la zone
de cuisson (voir Figure
6 a la page 16).

Figure 2: Test de la régle

Choix des ustensiles de cuisson

Le choix d’un ustensile de cuisson est particuliere-
ment important lorsque vous cuisinez avec une
table de cuisson a induction. L'ustensile utilisé
doit contenir du fer ou de 'acier magnétique pour
fonctionner sur une table de cuisson a induction.
Parmi les matériaux les plus couramment utilisés
pour les ustensiles de cuisson a induction, mention-
nons :
e Acier inoxydable - Conducteur de chaleur lent
qui donne des résultats de cuisson variables.
Il est durable, facile a nettoyer et il résiste aux
taches. Certains types d’acier inoxydable ne
fonctionneront pas sur une table de cuisson a
induction. Utilisez le test de I'aimant (Figure 3)
pour vérifier le magnétisme de votre ustensile
de cuisson en acier inoxydable.

¢ Fonte - Conducteur de chaleur lent, mais trés
efficace pour retenir la chaleur. Cuit de facon
uniforme une fois la température de cuisson
atteinte.

o Email vitrifié sur métal - Les caractéristiques
de chauffage varient selon le matériau de
base. Un ustensile fait d’'un métal compatible
recouvert d’émail vitrifié fonctionnera sur une
table de cuisson a induction. Utilisez le test de
laimant (Figure 3) pour vérifier le magnétisme
de votre ustensile de cuisson en émail vitrifié.

Le test magnétique

Pour vérifier qu’un ustensile de cuisson fonction-
nera sur votre table de cuisson a induction, essayez
d’y faire coller un aimant (voir Figure 3).

L'aimant
n'adhére pas

Laimant
adhere

Figure 3: Test de I’laimant

Si 'laimant se fixe fermement au fond de l'ustensile
de cuisson, ce dernier peut étre utilisé sur votre ta-
ble de cuisson a induction. Si 'aimant n’adhére que
faiblement ou pas du tout, l'ustensile de cuisson ne
chauffera pas sur votre table de cuisson a induc-

tion..

Symbole de la compatibilité a la cuisson a induction

On retrouve souvent sur le
fond des ustensiles de cuisson
vendus comme étant compat-
ibles a la cuisson a induction
un symbole imprimé par le
fabricant.

Meilleur type de batterie de cuisine:

L’ustensile de cuisson le plus efficace pour I'induc-
tion aura une grande surface magnétique couvrant
la majeure partie du fond des casseroles et poéles.
Si le chauffage n’est pas uniforme, votre batterie
de cuisine peut avoir une plus petite zone mag-
nétique (au centre de la casserole ou de la cas-
serole). Déplacez l'ustensile de cuisson dans une
zone de cuisson plus petite.

A ATTENTION

Les ustensiles de cuisson appropriés se trouvant
sur une zone de cuisson a induction allumée
chaufferont trés rapidement. La variation rapide
de la température subie par un ustensile de cui-
sson vide laissé sur une zone de cuisson a induc-
tion allumée peut le déformer ou 'endommager.
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Détecteur d’ustensile Dimensions minimales et maximales de
o Pustensile

Les capteurs situés sous la surface _ o . .

de cuisson doivent remplir certaines e Les zones de cuisson a induction requierent une

conditions spécifiques avant que les _' d|men5|_on d us,tensne adéquate pour s’activer. Les

zones de cuisson a induction puissent - cercles incrustés dans la surface de la table de

fonctionner. Si une zone de cuisson est cuisson vous indiquent les dimensions minimales

allumée et que ces conditions ne sont et maximales de. 'ustensile a utiliser dans chacune

pas remplies, le réglage dans I'affi- des zones de cuisson.

chage de zone clignotera.

v O

‘%‘? ‘%—ﬂ’ Figure 5: Ustensile de cuisson de la bonne dimen-
- - v v sion
L'aimant L'aimant
adhére @ n'adhére pas

* Le matériau de base de * Le matériau de base de

l'ustensile possede de bonnes l'ustensile n'est pas magnétique.
caractéristiques magnétiques.

* L'ustensile est centré * L'ustensile n'est pas centré . . . . . .
correctement sur la surface correctement sur la surface Figure 6: Ustensile de cuisson trop petit, Ustensile
de la zone de cuisson. de la zone de cuisson. de cuisson

%ﬁ' %—f Le cercle interne de chaque zone de cuisson
— indique la dimension minimale de la casserole a

* Fond plat et cotés droits. + Le fond ou les cotés de la utiliser dans cette zone (Figure 5). Si l'ustensile est

casserole sont courbés ou 1y . . s .
gauchis. trop petit, 'afficheur clignotera et l'ustensile ne
chauffera pas. Choisissez une casserole plus grande
ou utilisez une zone de cuisson différente.
« La casserole est bien assise « Le fond de l'ustensile repose Le cercle extérieur incrusté dans la table de cui-
sur la surface de la table | bord de la tabl . . .
de oisson. do cuisaon (A tanie sson indique la plus grande taille de la casserole

pouvant étre utilisée dans cette zone (Figure 6).

%_—ﬁ; @.—E Pour assurer une cuisson uniforme de vos aliments,

* Le poids de l'ustensile est * Le poids de la poignée fait n’utilisez pas de casserole dont le fond dépasse le
bien réparti. basculer I'ustensile. cercle extérieur de la zone de cuisson.
Correction des erreurs de détecteur
d’ustensiles
Figure 4: Détection de I’état de ’ustensile Si les problemes qui empéchent la table de cuisson de

fonctionner correctement ne sont pas corrigés, la zone
de cuisson s’éteindra automatiquement aprés
30 secondes.

Il est conseillé de diminuer le réglage de puissance
avant de corriger les problémes de détection des
casseroles
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Fenétres d’affichage de la table de
cuisson

Le backguard de la gamme offre une fenétre
numeérique pour chacune des zones de cuisson
situées sur la table de cuisson. Les niveaux

de puissance et les messages sont facilement
surveillés et contrélé en utilisant la fenétre
affiche en combinaison avec les commandes
correspondantes.

Parametres de niveau de puissance dis-
ponibles

La commande de la table de cuisson affichera
des niveaux de puissance allant de P (Pow-

er Boost), H (haut) a L (bas). Le les réglages
entre 9 et 2 diminuent et augmentent. Incré-
ments de 1,0. Le réglage le plus bas L affichera
juste en dessous du réglage numérique le plus
bas de 2.

Niveau de puissance boosté (P)

Lors du réglage d’'une zone de cuisson a in-
duction pour réglage le plus élevé (en position
POWER BOOST), I'écran affichera initiale-
ment P (Power Boost) niveau de puissance
jusgu’a 10 minutes. Aprés 10 minutes, la zone
de cuisson retournera automatiquement au Hi
réglage. Le parameétre P est uniguement dis-
ponible immédiatement aprés avoir activé une
zone de cuisson.

Message indicateur d’erreur ESEC (E)

Un message d’erreur s’affiche (E clignotant)
a la mise sous tension (ou aprés une panne
de courant) si 'un des les réglages de surface
ont été laissés en position ON. Si une panne
de courant doit se produire, réglez les quatre
commandes de surface en position OFF. Cela
va réinitialiser les contrbéles de surface. As-
surez-vous de réinitialiser I’horloge. Une fois
gue la surface controéle ont été réglés sur les
positions OFF et I’horloge a été réglée avec
I’heure exacte de la journée, le les commandes
de surface doivent revenir a un fonctionne-
ment normal.

Si les commandes de surface ne fonction-
nent pas et que le E le message reste dans
n'importe quel affichage aprés avoir suivi ces
procédures, contactez un réparateur agréémz
a laide.

Message de la fenétre de verrouillage (-)

Le message (-) apparaitra dans tous les contrbles
de surface s’affiche chaque fois que le verrouillage
ou l'autonettoyage est active.

Power Boost High (Haut)

Réglage du nombre
le plus élevé

Low (Bas)

Réglage du nombre
le plus bas

Verrouillage de la
table de cuisson

Message d’erreur
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Zones de cuisson a induction

Pour faire fonctionner une zone de cuisson a in-
duction:

1. Placer des ustensiles de taille correcte sur la
cuisson zone.

2. Appuyez sur la touche On-Off de la zone de
cuisson jusgu’a il émet un bip. Un - (tiret) appa-
raitra a I’écran.

3. Appuyez sur la touche + ou - de la zone de cui-
sson jusqu’a vous atteignez le réglage souhaité
(reportez-vous au Paramétres de zone d’induc-
tion recommandés dans le tableau sur cette

page).

4. Une fois la cuisson terminée, tournez I'induction
zone de cuisson désactivée en appuyant sur sa
touche marche / arrét avant de retirer 'usten-
sile.l'ustensile.

Réglages suggérés pour les éléments de surface
induction

Commencez la plupart des opérations de cuisson
sur un réglage plus élevé, puis réglez-le sur un
réglage plus bas pour terminer la cuisson.

Les réglages de puissance montrés au Tableau 1
sont basés sur une cuisson avec des casseroles de
dimensions moyennes et dotées de couvercles.
Assurez-vous d’effectuer tous les ajustements de
réglage nécessaires afin d’obtenir les meilleurs ré-
sultats de cuisson possible.

Hot Surface

REMARQUE

La table de cuisson est équipée d’'un capteur qui
détecte 'ustensile de cuisson dans la zone de cui-
sson. La zone de cuisson ne deviendra pas active
sans la batterie de cuisine appropriée en place.

Parameétres d’alimentation

Power Utilisée pour commencer a faire

boost (P) chauffer des casseroles contenant
une grande quantité d’aliments ou
pour amener de grandes quantités
d’eau a ébullition

Elevé (9) Sert a commencer la majorité des
recettes, a amener I'eau a ébullition
et a cuire a feu vif dans une poéle

Moyen Permet de continuer une ébullition

élevé rapide, de frire et de frire a grande

(7 - 8) friture

Moyen (5 Permet de maintenir une ébullition

-6) lente, d’épaissir les sauces ou de
cuire des légumes a la vapeur

Moyen bas | Sert a faire mijoter, pocher et cuire

(2-4) en ragodt

Bas (L) Réchauffer, faire fondre, faire mijot-
er

Remarque:

e Leréglage Power Boost (P) n’est disponible
gu’apres l'activation d’une zone de cuisson en
appuyant sur la touche +. La table de cuisson
restera en mode Power Boost pendant 10
minutes maximum. Au bout de 10 minutes, la
zone de cuisson passe automatiquement au
réglage haut (H).

e La dimension et le type d’ustensiles utilisés
ainsi que la quantité et le type des aliments a
cuire influencent le réglage nécessaire pour
obtenir la meilleure cuisson.

e Le voyant lumineux de surface chaude s’al-
lume lorsque de la chaleur est détectée dans
une zone de cuisson. La lumiere restera al-
lumée jusqu’a ce que la surface chauffée soit
suffisamment refroidie.

Table 1: Parameétres de zone de cuisson a induc-
tion suggérés

IMPORTANT

Ne laissez pas de batterie de cuisine vide sur une
zone de cuisson en fonctionnement. Les usten-
siles de cuisson chauffent trés rapidement et
peuvent étre endommagés ou déformés s’ils sont
laissés vides sur la zone de cuisson.
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Déplacement des ustensiles sur la table de
cuisson lisse

Soulevez toujours l'ustensile avant de le déplac-

er sur la table de cuisson en vitrocéramique. Tout
ustensile dont la base est sale ou rugueuse peut
rayer ou égratigner la surface en vitrocéramique.
Commencez toujours la cuisson avec des ustensiles
propres.

Figure 7: Ne faites pas glisser la batterie de cui-
sine sur la table de cuisson

Recommandations pour le préchauffage des
ustensiles

La cuisson par induction peut réduire le temps
requis pour préchauffer un ustensile par rapport a
la cuisson sur un élément radiant ou un brdleur au
gaz.

¢ Le message HE (élément chaud) s’affiche deés
que I'élément chauffant est arrété ou que la
zone de cuisson est éteinte, et il reste affiché
jusqu’a ce que les surfaces de cuisson aient
suffisamment refroidies.

e Le détecteur de casserole détectera si 'usten-
sile n’est plus centré sur une zone de cuisson
a induction active et 'ustensile cessera de
chauffer. L’affichage clignote jusqu’a ce que
la casserole soit replacée au centre de la zone
de cuisson. Si la casserole est correctement
replacée au centre de la zone de cuisson, la
cuisson reprend. Les commandes de la zone
de cuisson gardent en mémoire le réglage du
niveau de puissance pendant une période allant
jusqu’a 30 secondes avant I'arrét automatique
de la zone de cuisson.

Mise en conserve a la maison

S’assurer de lire et de respecter I'ensemble des

points suivants lors de la mise en conserve domes-
tique avec votre appareil ménager. Vérifier aupres
du site Web du ministére de I’Agriculture des Etats-
Unis (USDA) et s’assurer de lire toutes les informa-
tions dont ils disposent et suivre leurs recomman-
dations pour la mise en conserve a la maison.

e Utiliser uniguement une marmite de mise en
conserve a fond complétement plat et sans
crétes qui rayonnent a partir du centre. Un fond
plat répartit la chaleur de facon plus uniforme.
Vérifier le fond de la marmite avec une équerre.

e Assurez-vous gue la marmite est compatible
avec l'induction.

* |l est conseillé d’utiliser une marmite de mise en
conserve de plus petit diamétre sur un serpen-
tin électrique et sur les surfaces de cuisson en
vitrocéramique; veiller a bien centrer la marmite
sur la grille du braleur.

« Commencer par de I'eau chaude du robinet
pour porter rapidement I'eau a ébullition.

e Utiliser d'abord le réglage le plus élevé pour
porter I'eau a ébullition. Une fois I'ébullition
atteinte, baisser le feu a son réglage le plus bas
possible pour maintenir I’ébullition.

e Cuisiner uniguement des recettes éprouvées
et suivre soigneusement les instructions. Les
derniéres informations sur la mise en conserve
sont disponibles auprés du Cooperative Agri-
cultural Extension Service américain ou chez le
fabricant des pots de conserve.

e |l est préférable de mettre de petites quantités
en conserve et de garder la charge réduite.

« Eviter de laisser le bac & eau ou I'autoclave de
mise en conserve sur une chaleur intense pen-
dant une période prolongée.

4\ ATTENTION

Bien que les zones de cuisson a induction ne dé-
gagent pas directement de la chaleur, elles peu-
vent chauffer au contact des ustensiles de cuisson
chauds. Des brdlures peuvent se produire si une
zone de cuisson ou les zones environnantes sont
touchées avant qu’elle n‘ait refroidi a une tempéra-
ture sans danger.

Ne placez pas d’articles inflammables (comme une
saliére et une poivriére, un porte-cuilléere, des sacs
d’emballage, etc.) faits de plastique sur la table de
cuisson lorsque vous l'utilisez. Ces articles pour-
raient fondre ou s’enflammer s’ils sont placés trop
prés d’un ustensile chaud.

Ne laissez pas de papier d’aluminium ou tout autre
matériau qui peut fondre entrer en contact avec la
table de cuisson en vitrocéramique. S’ils fondent,
ces articles peuvent endommager la table de cui-
sson en vitrocéramique.
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Emplacement de I’évent de four

Voir les évents de four ci-aprés. Quand le four est
allumé, l'air chaud s’échappe par I'évent. Cette

ventilation est nécessaire pour une circulation d’air

adéquate dans le four et pour favoriser les résul-

tats de cuisson. Eviter de bloquer I'’évent Ne jamais

obstruer les ouvertures avec du papier aluminium

ou tout autre matériau. De la vapeur ou de I'lhumid-

ité peut se former prés de I’évent du four. Cela est
normal.

=

Figure 9: L’event de four

£\ AVERTISSEMENT

Ecrans de protection - éviter de recouvrir les
parois du four, les grilles, la sole ou toute autre
partie de la cuisiniere de papier d’aluminium..
Cette action modifie la répartition de la chaleur,
peut donner des résultats de cuisson médiocres
et occasionner des dommages permanents a
'intérieur du four. Une mauvaise installation de
ces revétements peut occasionner une déchage
électrique ou un incendie. La température du four
pendant 'autonettoyage est assez chaude pour
fondre le papier d’aluminium.

&\ ATTENTION

Toujours porter des mitaines ou se servir des poi-
gnées de cuisine pour utiliser le four. Au moment
de la cuisson, I'intérieur et I'extérieur du four,

les grilles et la table de cuisson deviennent tres
chauds; cela peut occasionner des brdlures.

Enlever toutes les grilles et les échelles de sup-
port du four avant de lancer 'autonettoyage. Si
les grilles sont laissées dans le four pendant un
cycle de nettoyage, la chaleur peut détériorer la
capacité de glisser des grilles et elles vont perdre
leur finition brillante..

Pour éviter tout dommage, ne pas fermer la porte
du four jusqu’a ce que toutes les grilles soient
bien en place a l'intérieur du four.

Genres de grille de four

Figure 8: Types de grilles de four

¢ Grilles de four plates a poignée utilisées pour
tous les besoins de cuisson; elles sont placées
dans la plupart des positions de grille du four.

Dépose, repose et agencement des grilles
de four surbaissées ou plates

Toujours disposer les grilles lorsque le four est
refroidi.

Dépose - tirer tout droit jusqu’a ce gu’elles atteig-
nent la position d’arrét. Soulever légerement la
grille par 'avant et tirer en glissant.

Repose - placer la grille sur les guides situés de
part et d’autre des murs du four. Incliner légére-
ment la grille vers le haut et faire glisser vers le
fond pour la remettre en place. S’assurer que les
grilles sont de niveau avant d’utiliser le four.




REGLAGE DES COMMANDES DU FOUR 21

OBake @ Broil

Conv Conv
© Bake ° Roast

0 Quick
Preheat

O Conv
Convert

O

Fonctions de controdle du four

1.

2.

10.

1.

12.

13.

14.

15.

16.

Bake (cuisson au four) : sert a régler la température
de cuisson au four conventionnelle.

Broil (gril) : permet de sélectionner la fonction de
gril normal pour une cuisson a la chaleur directe.

Conv Bake (cuisson a convection) : fait circuler la
chaleur dans le four pour obtenir une cuisson plus
rapide de certains aliments.

Conv Roast (rétissage a convection) : utilise un
ventilateur de convection afin de brunir délicatement
I'extérieur des viandes et de la volaille tout en con-
servant les jus de cuisson a l'intérieur.

Conv Convert (conversion a la convection) : conver-
tit la température de cuisson standard en tempéra-
ture de cuisson a convection.

Quick Preheat (préchauffage rapide) : idéal pour la
cuisson sur une seule grille des aliments emballés et
préts a servir.

Air Fry (Friture d’air) : Utilise I'air chaud pour des
résultats croustillants au goGt délicieux sans toute
I’huile.

Horloge : permet de régler I’heure de I’horloge.

Verrouillage du four : sert a verrouiller les fonctions
du four.

Touches 0 a 9 : utilisez le clavier numérique pour
régler la température et I’heure.

Timer On-Off (minuterie marche-arrét) : permet

de mettre en marche ou d’annuler la minuterie. La
minuterie ne fait pas démarrer ni arréter une fonction
de cuisson.

Lampe du four : sert a allumer ou a éteindre la lampe
du four. La lampe du four s’allume a I'ouverture de la
porte.

OK/START (OK/mise en marche) : permet de régler
les fonctions de cuisson et de régler I'horloge.

OFF (arrét) : sert a arréter toutes les fonctions de
cuisson du four.

Add 1 Minute (ajouter une minute) : sert a ajouter
des minutes a la minuterie.

Self Clean (autonettoyage) : sert a régler un cycle
d’autonettoyage de 2 a 4 heures.

4 5

®
Timer ®Add 1

On-Off

9 o ®Q

® oK/
START

®

Minute

®self

Clean

(17 ICE

Clean

® Keep

Warm

® Delay

Start

17. Steam Clean (nettoyage a la vapeur) : permet de
nettoyer rapidement les saletés légéres.

18. Keep Warm (maintien au chaud) : permet de con-
server les aliments cuits a des températures de

service.

19. Delay Start (mise en marche différée) : permet de
programmer une heure de mise en mise en marche
différée pour le préchauffage rapide, la cuisson au
four, la cuisson a convection, le rotissage a convec-
tion et 'autonettoyage

Table 2: Contréle minimum et maximumréglages

Feature Mode | Min Temp/ Max Temp/
Time Time

Préchauffage 170°F (77°C) 550°F (288°C)

rapide

Cuisson au 170°F (77°C) | 550°F (288°C)

four

Gril 400°F(205°C) | 550°F (288°C)

Friture d’air 170°F (77°C) 550°F (288°C)

Rétissage a 170°F (77°C) 550°F (288°C)

convection

Roétissage a 170°F (77°C) 550°F (288°C)

convection

Maintien au 170°F (77°C) Until canceled

chaud

Minuterie 12 Hr. 1 Min 11:59 Hr./Min.
24 Hr.

Horloge 12 Hr. 1:00 Hr./Min. 12:59 Hr./Min.
24 Hr. | 0:00 Min 23:59 Hr./Min.

Mise en 12 Hr. 1 Min. 12:59 Hr./Min.

marche dif- 24 Hr. 1 Min 23:59 Hr./Min.

férée

Nettoyage a la 30 mins

vapeur

Autonettoyage 2 hours | 4 hours

Remarque : Une tonalité de confirmation de I'entrée (1 bip)
retentira chaque fois que vous appuierez sur une touche (la
touche de verrouillage du four est retardée de 3 secondes). Un
signal sonore d’erreur de programmation (3 bips courts)
retentira si la température ou la durée entrée est inférieure

au réglage minimal ou supérieure au réglage maximal de la
fonction choisie.
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Réglage de I’horloge

Lorsque vous brancherez 'appareil pour la premiére
fois, 12:00 clignotera sur I'afficheur. L’horloge doit
d’étre mise a I’heure avant d’utiliser le four

Pour régler I’horloge a1h 30 ::

1. Appuyez sur
2. Entrez13 0 a l'aide des touches numériques.
3. Appuyez sur OK/START (OK/mise en marche).

=3 REMARQUE

L’horloge ne peut pas étre réglée lorsqu’un cycle
d’autonettoyage, une mise en marche différée ou
une fonction de cuisson est activé.

Réglage de la minuterie

La minuterie vous permet d’effectuer le suivi de
votre temps de cuisson sans nuire au processus

de cuisson. La minuterie peut étre réglée pour une
durée minimale de 1 minute et une durée maximale
de 11 heures 59 minutes.

Pour régler la minuterie a 5 minutes

1.  Appuyez sur la touche Timer On-Off (minuterie
marche-arrét).

2. Entrez 5 a l'aide de la touche numérique.

3. Appuyer sur Timer On-Off (minuterie
marche-arrét) pour démarrer la minuterie. Lor-
sque le temps est écoulé, END (fin) s’affiche et
le panneau de commande bipera 3 fois toutes
les 30 secondes jusqu’a ce que vous appuyiez
sur la touche Timer On-Off.

Pour arréter la minuterie lorsqu’elle fonctionne,
appuyez de nouveau sur la touche Timer On-Off

(minuterie marche-arrét).

¢ La minuterie ne fait pas démarrer ni arréter la
cuisson. Elle sert de minuterie additionnelle qui
émet un signal sonore lorsque la durée pro-
grammeée s’est écoulée. La minuterie peut étre
utilisée de facon indépendante ou avec toute
autre fonction du four.

* Lorsque la minuterie est réglée pour plus d’'une
heure, elle affichera les heures et les minutes,
jusgu’a ce qu’il ne reste qu’une heure. Lorsqu’il
reste moins d’une heure, I'afficheur ne montre
que les minutes et les secondes. Avec moins
d’une minute restante, seules les secondes s’af-
fichent.

¢ Sila minuterie est utilisée pendant une fonction
de cuisson, le décompte de la minuterie s’af-
fiche. Pour consulter le statut de toute autre
fonction du four activée, appuyez une fois sur la
touche de la fonction en question pour gu’elle
s’affiche sur le tableau de commande pendant
guelgques secondes.

Add 1 Minute (ajouter une minute)

Utilisez la fonction Add 1 Minute (ajouter une min-
ute) pour programmer des minutes additionnelles
a la minuterie. Chaque pression de la touche ajoute
une minute supplémentaire. Si vous appuyez sur la
touche Add 1 Minute (ajouter 1 minute) lorsque la
minuterie ne fonctionne pas, elle démarrera et le

compte a rebours commencera a 1 minute.
Par exemple, ajouter 2 minutes a la minuterie :

Appuyez deux fois sur Add 1 Minute.

Réglage de I’affichage de I’horloge en
mode 12 heures ou 24 heures

Le mode d’affichage de I’horloge vous permet de
sélectionner un affichage en mode 12 heures ou 24
heures. Le mode d’affichage préréglé a I'usine est
le mode 12 heures

Pour régler le mode d’affichage de I’horloge sur
12 heures ou 24 heures

1. Appuyez sur@ et maintenez la touche enfon-
cée pendant 6 secondes.

2. Appuyez sur Self Clean (autonettoyage) pour
alterner entre le mode d’affichage 12 heures et
24 heures .

3. Appuyez sur OK/START (OK/mise en marche)
pour confirmer votre choix.

Passer de la fonction de cuisson au four continue
a la fonction d’économie d’énergie 12 heures

Le régulateur du four comporte une fonction
d’économie d’énergie 12 heures réglée en usine qui
arréte le four s’il est laissé en marche pour plus de
12 heures. Le régulateur peut étre programmeé pour
supprimer cette fonction et passer en mode de
cuisson au four continue.

Pour changer entre une cuisson au four continue
et la fonction d’économie d’énergie 12 heures :
1.  Appuyez sur la touche Timer On-Off (minuterie

marche/arrét) et maintenez-la enfoncée pen-
dant 6 secondes.

2. Appuyez sur Self Clean pour alterner entre la
fonction 12 Hour OFF (arrét du mode 12 heu-
res) et la fonction Stay On (rester allumé).

3. Appuyez sur OK/START pour confirmer votre
choix.
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Changer le mode d’affichage des
températures (Fahrenheit a Celsius)

Le régulateur électronique du four est réglé pour
afficher la température en degrés Fahrenheit lor-
squ’il quitte I'usine. L’affichage peut étre configuré
pour indigquer les températures du four en degrés
Fahrenheit ou Celsius.

Pour changer le mode d’affichage de la tempéra-
turede°Fa°Coude°Cac°F:

1.  Appuyez sur la touche Broil (gril) et main-
tenez-la enfoncée pendant 6 secondes.

2. Lorsque F (ou C) s’affiche, appuyez sur Self
Clean (autonettoyage) pour alterner entre les
modes d’affichage de température Fahrenheit
et Celsius.

3. Appuyez sur OK/START (OK/mise en marche)
pour confirmer votre choix.

REMARQUE

Il est impossible de changer le mode de tempéra-
ture affiché pendant la cuisson, lorsqu’une mise
en marche différée a été programmeée ou que la
fonction d’autonettoyage est activée

Réglage du mode de commande silen-
cieux ou sonore

Le mode silencieux permet d’utiliser les com-
mandes sans sons. Vous pouvez programmer le
fonctionnement silencieux des commandes et du
régulateur, puis revenir plus tard au fonctionne-
ment normal, avec tous les bips et les sons habitu-

els.
1. Pour régler le mode silencieux ou sonore :

2. Appuyez sur la touche Delay Start (mise en
marche différée) et maintenez-la enfoncée pen-
dant 6 secondes.

3. Appuyez sur la touche Self Clean (autonettoy-
age) pour alterner entre le mode sonore (bEEP
On) et le mode silencieux (bEEP OFF) (Figure
23).

4. Appuyez sur OK/START (OK/mise en marche)
pour confirmer votre choix

Réglage du verrouillage du four

Votre four comporte une fonction qui permet de
verrouiller sa porte et les touches du tableau de
commande.

Pour activer le verrouillage du four :

1. Assurez-vous que la porte du four est com-
pletement fermée.

2. Appuyez sur la touche de verrouillage du four
et maintenez-la enfoncée pendant 3 secondes.
Le mécanisme de verrouillage motorisé de la
porte commence automatiquement a verrouiller
la porte du four. N'ouvrez pas la porte du four.
La porte du four prend environ 15 secondes a
se verrouiller complétement. Une fois la porte
verrouillée, le mot DOOR (porte) et I'icbne de
verrouillage s’affichent a I’écran.

Pour désactiver le verrouillage du four :

1. Appuyez sur la touche de verrouillage du four
et maintenez-la enfoncée pendant 3 secondes.
Le verrou motorisé de la porte commence au-
tomatiquement a déverrouiller la porte du four.
N’ouvrez pas la porte du four. La porte du four
prend environ 15 secondes a se déverrouiller
compléetement.

2. Lorsque le mot DOOR (porte) et I'icbne de
verrouillage disparaissent de I'afficheur, la porte
du four peut étre ouverte et les touches des
commandes du four peuvent étre utilisées.

REMARQUE

Si une touche de commande est utilisée lorsque
le VERROUILLAGE DU FOUR est activé, elle émet
trois bips pour indiquer qu’aucune action n’est
possible lorsque la fonction de VERROUILLAGE
DU FOUR est activée.

Fonctionnement des lampes du four O

Les lampes intérieures du four s’allument \_/
automatiquement a l'ouverture de la porte. La
lumiére du four ne fonctionne pas lors d’un cycle
d’autonettoyage. Pour de meilleurs résultats de
cuisson, ne laissez pas la lampe du four allumée
pendant la cuisson.

Appuyez sur Q pour allumer ou éteindre
I’éclairage du  four losque la porte est fermée.

Les lampes du four sont situées sur la paroi arriere
de I'appareil et sont protégées par un globe en
verre. Le protecteur en verre protége 'ampoule des
températures élevées et doit toujours étre en place
lorsque le four fonctionne.
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Préchauffage rapide

Le préchauffage rapide (Quick Preheat) est idéal
pour la cuisson sur une seule grille des aliments
emballés et préts a manger et aliments préparés a
partir d’ingrédients de base et peut étre program-
mé pour des températures comprises entre 77 °C
(170 °F) et 288 °C (550 °F).

Suivez les instructions de la recette ou de I'embal-
lage pour connaitre la durée et la température de
cuisson requises. Lorsque le préchauffage rapide
est terminé, une tonalité de rappel retentit et les
aliments doivent étre placés dans le four

&\ ATTENTION

Servez-vous toujours de manigues ou de gants
isolants pour utiliser le four. Lors de la cuisson,
I'intérieur du four, les grilles et la surface de cuisson
deviennent trés chauds, ce qui pourrait causer des
bralures.

Pendant la fonction de préchauffage rapide, le
brGleur de cuisson va s’allumer et s’éteindre. Le
ventilateur de convection s’allume lorsque le four
préchauffe et s’allume et s’éteint au besoin pendant
la cuisson. Selon votre préférence du niveau de cui-
sson, les temps de cuisson peuvent varier. Surveillez
les aliments de prés.

¢ Placez toujours les aliments au centre du four,
sur la grille en position 4.

¢ Placez les aliments comme illustré a la Figure 11.

e Pour de meilleurs résultats lors de la cuisson de
pate et d’aliments a base de pate comme les
biscuits et les patisseries, utilisez la fonction de
cuisson a convection et placez les aliments dans
le four lorsque la tonalité de rappel indique que
le four est completement préchauffé.

¢ Les aliments pourraient avoir besoin d’étre re-
tirés plus tot et devraient étre vérifiés a la durée
de cuisson minimale recommandée.

Pour régler une température de préchauffage de
350 °F (177 °C) :
1. Disposez les grilles intérieures du four.

2. Appuyez sur Quick Preheat (préchauffage
rapide). « 350 » s’affichera.

3. Appuyez sur OK/START.

« 350 » et QUICK PREHEAT (préchauffage
rapide) s’afficheront pendant le préchauffage
du four.

5. Appuyez sur OFF (arrét) lorsque la cuisson
est terminée ou pour annuler la fonction de
préchauffage.

Pour changer la température de préchauffage
lorsque le four est en cours de préchauffage (par
exemple, pour passer de 350 °F [177 °C] a 425 °F
[218 °C]) :

1.  Entrez la nouvelle température de
préchauffage.

Appuyez sur 4 2 5.
Appuyez sur OK/START.
« 425 » s’affichera.

QRN

Lorsque la cuisson est terminée, appuyez sur

Figure 11: Cuisson sur une seule grille pour ali-
ments préts a servir

Figure 10: Positions des grilles
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Réglage de la cuisson au four

La cuisson des aliments est effectuée par de la
chaleur qui monte de la sole du four. La chaleur
et l'air circulent naturellement dans le four. Un bip
de rappel est émis pour indiquer le moment ou la
température de cuisson est atteinte et ou il faut
placer la nourriture dans le four. Le ventilateur de
convection s’allument lors du préchauffage, puis
s’allument et s’éteignent au besoin pendant la cui-
sson.

Le préchauffage peut étre réglé pour toute
température comprise entre 77 °C (170 °F) et 288
°C (550 °F)

Conseil pour la cuisson au four

¢ Attendez que le préchauffage du four soit
complétement terminé avant de faire cuire des
aliments comme des biscuits, des gateaux et
des pains.

e Utilisez la fonction de cuisson a convection
pour de meilleurs résultats lorsque vous cuisez
des biscuits sur plusieurs grilles.

¢ La cuisson au four conventionnelle est le meil-
leur mode de cuisson pour cuire les gateaux.

¢ Pour de meilleurs résultats lorsque vous faites
cuire des gateaux étagés a l'aide de deux grilles
de four, placez le grille aux position 3 et 5 et
placez les moules comme indiqué a la Figure 13.

¢ Lorsque vous utilisez un seul support pour la
cuisson de biscuits, gateaux, biscuits ou muf-
fins, utilisez la position 3.

¢ Laissez un espace d’au moins 5 cm (2 po) entre
les ustensiles de cuisson pour permettre a l'air
de bien circuler.

¢ Les ustensiles de cuisson sombres ou émoussés
absorbent plus de chaleur que les ustensiles
de cuisson brillants, ce qui donne des aliments
sombres ou trop cuits. Il peut étre nécessaire
de réduire la température du four ou le temps
de cuisson pour éviter la surbrillance de cer-
tains aliments.

¢ Les plats sombres sont recommandés pour les
tartes; Les casseroles brillantes sont recom-
mandées pour les gateaux, les biscuits et les
muffins.

Pour programmer une cuisson a une température
de 350 °F (177 °C) :

1. Appuyez sur Bake (cuisson au four).
2. 350° s’affiche.
3. Appuyez sur OK/START.

Vous pouvez arréter la cuisson a tout moment en
appuyant sur OFF (arrét).

Pour changer la température du four a 425 °F (218
°C) une fois la cuisson commencée :

1.  Entrez la nouvelle température de 4 2 5 a l'aide
des touches numériques.

Appuyez sur OK/START.

3. Vous pouvez arréter la cuisson a tout moment
en appuyant sur OFF (arrét).

Figure 13: Suggestion de cuisson sur deux grilles
de four
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Cuisson a convection

La cuisson a convection permet de faire circuler
uniformément I'air chaud a l'intérieur du four a
’aide d’un ventilateur. La distribution de chaleur
étant ainsi améliorée, la nourriture cuit et brunit
plus uniformément. L’air chaud circule autour de la
nourriture de tous les cbtés. Le ventilateur de con-
vection s’allume pendant le préchauffage et reste
allumé pendant le processus de cuisson.

La cuisson a convection peut étre réglée pour
toute température comprise entre 77 °C (170 °F) et
288 °C (550 °F)..

Parmi les avantages de la cuisson a convection :
e Vous pouvez utiliser plusieurs grilles..

¢ Les aliments peuvent cuire plus rapide-
ment,zéconomisant du temps et de I'énergie.

Conseil pour la cuisson au four

¢ Attendez que le préchauffage du four soit
complétement terminé avant de faire cuire des
aliments comme des biscuits, des gateaux et
des pains.

¢ Lorsque vous faites cuire des gateaux a l'aide
de deux grilles, placez les ustensiles de cuisson
aux positions 3 et 5 et placez les ustensiles de
cuisson comme indiqué sur la Figure 15.

e Lorsque vous utilisez un seul support pour la
cuisson de biscuits, gateaux, biscuits ou muf-
fins, utilisez la position 3.

« A moins que la recette ne soit décrite pour
une cuisson par convection, utilisez la fonction
Conv Convert (conversion a la convection) pour
réduire la température du four qui est recom-
mandée dans la recette.

¢ Les ustensiles de cuisson sombres ou émoussés
absorbent plus de chaleur que les ustensiles
de cuisson brillants, ce qui donne des aliments
sombres ou trop cuits. Il peut étre nécessaire
de réduire la température du four ou le temps
de cuisson pour éviter la surbrillance de cer-
tains aliments.

¢ Les plats sombres sont recommandés pour les
tartes; Les casseroles brillantes sont recom-
mandées pour les gateaux, les biscuits et les
muffins.

Pour régler la cuisson a convection a la tempéra-
ture du four par défaut de 350 °F (177 °C) :

1. Appuyez sur Conv Bake (cuisson a convection).
Conv Bake et « 350° » s’afficheront.

3. Appuyez sur OK/START. Le ventilateur de
convection s’allumera et restera en marche pen-
dant la cuisson.

Vous pouvez arréter la cuisson a convection a tout
moment en appuyant sur OFF (arrét)

Figure 15: Positions de rack et placement de
panoramique
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Réglage de la conversion a la convection

Appuyer sur la touche Conv Convert (conversion

a la convection) permet de convertir automa-
tiguement la température de cuisson entrée pour
toute recette de cuisson standard a la température
inférieure requise pour la cuisson a convection

Pour régler le four pour une cuisson a convection
a une température de 400 °F (205 °C) :

1. Disposez les grilles a I'intérieur du four.

2. Appuyez sur Conv Bake (cuisson a convection).
3. Appuyez sur 4 0 0.
4. Appuyez sur Conv Convert (conversion a la

convection).
5. Appuyez sur OK/START.

6. Placez la nourriture dans le four.
Important

¢ La conversion a la convection ne peut étre
utilisée gu’avec la fonction de cuisson a con-
vection.

e Lors de I'utilisation de la fonction de conversion
a la convection, la réduction du temps de cui-
sson peut varier en fonction de la température
du four.

¢ Sjla porte du four est ouverte lorsqu’une
fonction a convection est utilisée, le ventilateur
de convection arréte de tourner jusgu’a ce que
la porte soit refermée.

« Evitez d’ouvrir la porte du four trop souvent. La
température du four diminue lorsque la porte
du four est ouverte et cela peut augmenter le
temps de cuisson nécessaire pour une cuisson
optimale..

4\ ATTENTION

Servez-vous toujours de manigues ou de gants
isolants pour utiliser le four. Lors de la cuisson,
intérieur du four, les grilles et la surface de cuisson
deviennent trés chauds, ce qui pourrait causer des
bralures.

Réglage de la mise en marche différée

La mise en marche différée (Delay Start) régle

une heure de mise en marche différée pour les
fonctions de cuisson ou de nettoyage du four.
Avant de programmer une mise en marche différée,
assurez-vous que I’horloge indique I’heure juste. La
mise en marche différée doit étre réglée avant de
démarrer la fonction de cuisson.

£\ AVERTISSEMENT

Risque d’empoisonnement alimentaire. Ne pas
laisser les aliments a la température ambiante
pendant plus d’'une heure avant ou apres la cuisson.
Cela peut occasionner un empoisonnement
alimentaire ou une maladie. Les aliments qui
peuvent se gater facilement comme le lait, les
oeufs, le poisson, la viande ou la volaille doivent
étre refroidis dans le réfrigérateur en premier.
Méme lorsque réfrigérés, ils ne doivent pas
demeurer au four pendant plus de 1 heure avant
le démarrage de la cuisson; on doit les retirer
rapidement en fin de cuisson.

Pour programmer le four pour une mise en
marche différée a partir de 5 h 30 et pour une
cuisson a 375 °F (191 °C) :

1. Appuyez sur Bake. Entrez 37 5 a l'aide des
touches numériques.

2. Appuyez sur Delay Start (mise en marche dif-
férée).

3. Entrez 5 3 0 a I'aide des touches numériques.

Appuyez sur OK/START pour confirmer votre
réglage.

5. Le four s’allumera lorsque I’heure de mise en
marche différée (5 h 30) sera atteinte.

IMPORTANT

Le départ différé peut étre réglé a l'aide d’'une
horloge de 24 heures. Pour régler I’horloge pour
un fonctionnement sur 24 heures, voir «Réglage
du mode d’affichage 12 heures ou 24 heures»
dans cette section pour plus d’informations. La
fonction de démarrage différé peut étre utilisée
avec les fonctions de cuisson par convection,
de rbtissage par convection, de conversion par
convection, de cuisson au four et d’autonettoy-
age. Le départ différé ou le temps de cuisson ne
fonlctionneront pas avec la fonction de cuisson au
gril.
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Réglage du gril

Utilisez la fonction de gril pour cuire des aliments
gui nécessitent une exposition directe a la chaleur
radiante et obtenir des résultats de brunissement
optimaux. Le gril peut produire de la fumée. Si
’émission de fumée est excessive, placez les ali-
ments plus loin de I'’élément chauffant. La cuisson
au gril est réglée par défaut a une température de
288 °C (550 °F) mais elle peut étre réglée pour

toute température comprise entre 204 °C (400 °F)

et 288 °C (550 °F)

£\ AVERTISSMENT

Si un feu se déclenche dans le four, laissez la porte
de ce dernier fermée et éteignez le four. Si le feu
se poursuit, servez-vous d’un extincteur. Ne jetez
pas d’eau ni de farine sur le feu. La farine peut
provoquer une explosion et I'eau peut propager un
feu de friture et causer des blessures.

4\ ATTENTION

Servez-vous toujours de manigues ou de gants
isolants pour utiliser le four. Lors de la cuisson,
'intérieur du four, les grilles et la surface de cuisson
deviennent trés chauds, ce qui pourrait causer des
bralures.

=Y IMPORTANT
COUP D’OEUIL PORTE OUVERTE: Si la porte du

Pour programmer la fonction de cuisson au gril a
la température de gril par défaut de 550 °F (288
°C):

1.  Organisez les grilles de four lorsgu’elles sont
froides. Pour des résultats de brunissement op-
timaux, préchauffez le four pendant 2 minutes
avant d’ajouter de la nourriture.

2. Placez l'ustensile de cuisson dans le four.

3. Appuyez sur Broil (gril). Faites toujours griller
les aliments avec la porte du four fermée.

4. Appuyez sur OK/START.

5. Passez l'aliment au gril sur un coété jusqgu’a ce
gu’il brunisse. Retournez-le et faites-le griller
de l'autre cété, selon votre gout.

6. Lorsque la cuisson au gril est terminée, appuy-
ez sur OFF (arrét).

Vous pouvez arréter la cuisson au gril a tout mo-
ment en appuyant sur OFF.

=Y NOTE

Si une lechefrite et sa grille ne sont pas fournies
avec cette cuisiniére, vous pouvez 'acheter sur
www.frigidaire.com.

four est laissée ouverte pendant plus de 3 minutes
pendant la cuisson au gril, une alarme retentit

pour avertir 'utilisateur de fermer la porte du four.
Si la porte n’est pas fermée, le four s’éteindra dans

les 30 secondes suivant I'alarme de porte ouverte.

Figure 16: Positions de la grille et léchefrite avec
insert
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TABLE 3: RECOMMENDATIONS

Aliments Position Temp Temps de cuisson Température | Cuisson
de la (minutes) interne
grille 1st side | 2nd side
Steak de 2,5 cm 6 288 °C (550 °F) 5:00 4:00 135°F (57°C) | Saignant*
(1 po) d’épais-
seur
Steak de 2,5 cm 5or6 |288°C (550 °F) 6:00 5:00 145°F (63°C) [ Medium
(1 po) d’épais-
seur
Steak de 2,5 cm 5o0r6 |288°C (550 °F) 7:00 6:00 170°F (77°C) | Bien cuit
(1 po) d’épais-
seur
Cotelettes de 5 288 °C (550 °F) 12:00 10:00 170°F (77°C) Bien cuit
porc de 1,9 cm
(3/4 po) d’épais-
seur
Poulet avec os 4 204°C (400°F) 20:00 10:00 170°F (77°C) | Bien cuit
Poulet désossé 5 204°C (400°F) 8:00 6:00 170°F (77°C) | Bien cuit
Poisson 5 288 °C (550 °F) selon les instructions 170°F (77°C) | Bien cuit
Crevettes 4 288 °C (550 °F) selon les instructions 170°F (77°C) Bien cuit
Galette de boeuf 4 288 °C (550 °F) 5:00 5:00 135°F (57°C) | Saignant*
haché de 2,5 cm
(1 po) d’épais-
seur
Galette de boeuf 4 288 °C (550 °F) 6:00 5:00 145°F (632C) [ Medium
haché de 2,5 cm
(1 po) d’épais-
seur
Galette de boeuf 4 288 °C (550 °F) 7:00 6:00 170°F (77¢C) | Bien cuit
haché de 2,5 cm
(1 po) d’épais-
seur

* Selon le département de I’Agriculture des Etats-Unis : « Le boeuf frais saignant est populaire, mais il est
important de savoir que de le faire cuire a seulement 60 °C/140 °F implique que certains organismes
pouvant causer des empoisonnements alimentaires peuvent survivre. » (Source : Safe Food Book). La
température la plus basse recommandée par le département de I'’Agriculture des Etats-Unis est de 63
°C/145 °F pour I'obtention de beeuf frais mi-saignant. 77 °C (170 °F) pour une cuisson « bien cuit ».

REMARQUE : La cuisson au gril est une cuisson directe et produira de la fumée. Si I'émission de fumée
est excessive, placez les aliments plus loin de I'élément chauffant. Surveillez toujours attentivement les
aliments pour éviter de les brdler.
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Air Fry (Friture a air chaud)

La fonction de friture a air chaud est idéale pour la
cuisson sur une seule grille des aliments emballés
et préts a manger et peut étre programmée pour
des températures comprises entre 77 °C (170 °F)
et 288 °C (550 °F). Suivez les instructions de la re-
cette ou de I'emballage pour connaitre la quantité,
la durée et la température de cuisson requises.

Important:

e La friture a air chaud est concue pour cuire
des aliments sur une seule grille de four. Les
aliments doivent étre disposés en une seule
couche sur une plaque de cuisson.

e Lorsque vous utilisez la friture a air chaud,
servez-vous d’un ustensile de cuisson a cotés
bas ou sans cotés, et placez les aliments sur la
grille a la position 4 pour obtenir les meilleurs

résultats.

¢ Laissez la lampe du four éteinte pendant la
cuisson.

¢ |l peut étre nécessaire de retirer les aliments tét
et de les vérifier au temps de cuisson minimum
recommandé.

Pour régler la friture a air chau

1. Disposez les aliments sur une grille comme
suggeéré.

2. Appuyez sur Air Fry. Entrez la température
suggérée pour un aliment particulier.

3. Appuyez sur OK / START.

4. Lorsque la tonalité de préchauffage retentit,
placez le bac sur la position de rack suggérée.
Remarque: Réglez la minuterie sur la durée de

cuisson minimale suggérée indiquée dans le tab-
leau ci-dessous et vérifiez si les aliments sont bien

cuits a la fin de la minuterie.

Une fois la cuisson terminée, appuyez sur OFF.

Frigidaire propose un plateau a frites en option,
spécialement concu pour offrir des performances
supérieures.

Quelques avantages du plateau de friture a air
chaud :

¢ Plateau optimisé pour I'espace du four.

* Loge dans le lave-vaisselle, ce qui facilite le
nettoyage.

¢ Rendement supérieur aux modéles de comp-
toir.

¢ Permet d’avoir plus d’espace sur le comptoir.
¢ Compatible avec les fours a convection.

e Le plateau Air Fry en option peut étre acheté
sur www.frigidaire.com.

Aliments Quantité (g/o0z) Température Cuisson minutée
Bouchées de pomme de terre 1417 g 50 (plateau rempli) 450 °F - 232°C 29-33
surgelées
Frites surgelées 1219 g/ 43 oz (plateau rempli) 425°F - 218°C 25-35
Frites de patates douces surgelées 12199/ 43 0oz 425°F - 218°C 20-25
Pépites de poulet surgelées 907 g/ 32 oz 400°F - 205°C 1-13
Laniéres de poulet croustillantes 7099/ 250z 400°F - 205°C 18-20
surgelées
Ailes de poulet désossées con- 11919/ 42 oz 450 °F -232°C 18-25
gelées
Ailes de poulet surgelées 11919/ 42 oz 375°F -190°C 60-65
Ailes de poulet fraiches 11919/ 42 oz 425°F - 218°C 30-40
Frites Maison 6809/ 24 oz 425°F - 218°C 30-40
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Rotissage a convection

Le rétissage a convection combine un programme
de cuisson standard a l'utilisation du ventilateur et
de I'élément de convection pour rétir rapidement
les viandes et la volaille. L’air chaud circule autour
de la viande de tous les cbtés, emprisonnant jus et
saveurs. Les viandes cuites au moyen de ce mode
sont croustillantes et dorées a I'extérieur tout en
restant tendres a l'intérieur

&\ AVERTISSMENT

Si un feu se déclenche dans le four, laissez la porte
de ce dernier fermée et éteignez le four. Si le feu
se poursuit, servez-vous d’un extincteur. Ne jetez
pas d’eau ni de farine sur le feu. La farine peut
provoguer une explosion et I'eau peut propager un
feu de friture et causer des blessures.

4\ ATTENTION

Servez-vous toujours de manigues ou de gants
isolants pour utiliser le four. Lors de la cuisson,
intérieur du four, les grilles et la surface de cuisson
deviennent trés chauds, ce qui pourrait causer des
bralures.

Avantages du rétissage a convection :

e Certains aliments cuisent de 25 a 30 % plus
rapidement, ce qui vous permet d’économiser
temps et énergie.

¢ Aucun ustensile de cuisson spécial n’est requis.

¢ Le préchauffage n’est pas nécessaire pour la
plupart des viandes et la volaille.

* Assurez-vous de bien suivre les recommanda-
tions de votre recette concernant la tempéra-
ture et le temps de cuisson. Reportez-vous au
tableau du rétissage a convection pour obtenir
des renseignements supplémentaires.

Pour régler le rétissage a convection :

1. Placez la grille dans la lechefrite. Placez la vian-
de (le cété gras vers le haut) sur la grille.

2. Assurez-vous que la grille est solidement fixée
sur la lechefrite. Ne vous servez jamais de la
léchefrite sans sa grille. Placez I'aliment préparé
sur la grille de four et faites glisser le tout a
I'intérieur du four.

3. Fermez la porte du four.

Appuyez sur Conv Roast (rétissage a convec-
tion).

5. Entrez la température souhaitée a 'aide des
touches numériques.

6. Appuyez sur OK/START.

Appuyez sur OFF (arrét) lorsque la cuisson est
terminée ou pour annuler la fonction de rétissage a
convection
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Conseils pour le rétissage a convection :

Pour le rotissage a convection, le préchauffage n’est pas nécessaire pour la plupart des viandes et pour la
volaille.

Disposez les grilles du four de maniére a ce que les grandes pieces de viande et de volaille soient sur la
grille la plus basse du four.

Utilisez les positions de grille 2 glisse ou 3 plat pour cuire les rbotis et les morceaux de volaille plus petits.

Etant donné que la cuisson au gril & convection cuit les aliments plus rapidement, vous pouvez réduire le
temps de cuisson recommandée dans la recette jusqu’a un maximum de 25 % (vérifiez I'état de cuisson de
I'aliment a ce moment). Au besoin, augmentez la durée de cuisson jusgqu’a ce que vous obteniez la cuisson
désirée.

Assurez-vous de bien suivre les recommandations de votre recette concernant la température et le temps
de cuisson ou reportez-vous aux recommandations sur le rétissage a convection de ce guide pour obtenir
des renseignements supplémentaires.

Ne recouvrez pas la nourriture lorsque vous la rotissez a sec. Cela empéchera la viande de brunir correcte-
ment.

Lors de la cuisson de la viande, utilisez la léchefrite et le gril. La lechefrite recueille la graisse et la grille
empéche les éclaboussures.

Il est déconseillé de faire rotir du poulet sur une grille. Utilisez une casserole profonde a la place.

Viande Poids Température du four Température Minutes par
interne 0,45 kg (1
Ib)
Boeuf Roti de boeuf de 1,8a2,7kg (4 a 350°F (177°C) *1602F (71°C) 25-30
premiere qualité* 6 1b)
Roti de faux-filet* 1,8a2,7kg (4 a 350°F (177°C) *1602F (71°C) 25-30
6 Ib)
Roti de filet 0,9a14 kg (2 400°F (204°C) *1602F (71°C) 15-25
a 3 lb)
Volaille Dinde entiere** 54a73kg (12 325°F (163°C) 180°F (82°C) 8-10
a16 1b)
Dinde entiére* 5,4 a 9 kg (de 325°F (1632°C) 180°F (82°C) 10-15
16 a 20 Ib)
Dinde entiére* 9,13 10,9 kg 325°F (163°C) 180°F (822C) 12-16
(20 a 24 Ib)
Poulet 1,4a18kg (3a 350°F-375°F (177°C- 180°F (82°C) 12-16
4 1b) 191°C)*
Porc Ro6ti de palette 1,8a27kg(4a 325°F (1632C) 160°F (712C) 30-40
6 Ib)
R6ti de palette 1,8a27kg (4a 325°F (163°C) 160°F (712C) 20-30
6 Ib)
Longe 1,4a18kg(3a 325°F (1632C) 160°F (712C) 20-25
4 1b)
Jambon précuit 2,3a3,2kg (5 325°F (163°C) 160°F (71°C) 30-40
a7lb)

** Selon le département de I’Agriculture des Etats-Unis : « Le boeuf frais saignant est populaire, mais il est important de savoir que
de le faire cuire a seulement 60 °C/140 °F implique que certains organismes pouvant causer des empoisonnements alimentaires
peuvent survivre. » (Source : Safe Food Book). La température la plus basse recommandée par le département de I’Agriculture des
Etats-Unis est de 63 °C/145 °F pour I'obtention de beeuf frais mi-saignant. 77 °C (170 °F) pour une cuisson « bien cuit ». ** La dinde
farcie nécessite du temps de rétissage additionnel. Protégez les pattes et la poitrine avec du papier d’aluminium pour empécher le
brunissage et le séchage excessifs de la peau.
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Réglage de la fonction de sabbat

(a utiliser durant le sabbat juif et les fétes

juives) , .
Pour obtenir plus de renseigne-
ments et des directives d’utilisa-
tion ou pour consulter la liste com-
pléte des modeles qui possédent
la fonction de sabbat, rendez-vous
au www.star-k.org.

Cet appareil offre des réglages spéciaux a utiliser
durant le sabbat et les fétes juives. Le mode sabbat
désactive tous les signaux sonores audibles et les
changements visuels de 'affichage sur les com-
mandes du four. La fonction Bake (cuisson au four)
est la seule fonction qui puisse étre utilisée lorsque
'appareil est en mode sabbat. Les commandes du
four sont verrouillées durant le mode sabbat.

Vous devez d’abord programmer le mode Bake
(cuisson au four) et la ou les températures du four,
ainsi que la fonction Delay Start (mise en marche
différée), au besoin. Tous les réglages faits avant la
programmation du mode sabbat seront visibles sur
les afficheurs.

Le mode sabbat désactive la fonction d’économie
d’énergie 12 heures préprogrammeée a l'usine et
’appareil reste allumé jusgu’a ce que les fonctions
de cuisson soient annulées. Si 'une ou l'autre des
fonctions de cuisson est annulée lorsque I'appareil
est en mode sabbat, aucun signal sonore ni visuel
ne témoignera de cette annulation.

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

Il est recommandé d’appuyer deux fois sur la
touche OK/START (OK/mise en marche) si vous
avez changé la température du four pendant que

le mode sabbat était activé. Cela permet de s’as-
surer que le four demeure en fonction, méme si la
température du four réglée est hors de la plage des
températures.

Si la température du four est réglée hors de sa
plage de température, le four sélectionnera la
température par défaut la plus prés. Tentez de
régler la température du four a nouveau.

&\ AVERTISSMENT

Danger d’empoisonnement alimentaire. Ne laissez
pas la nourriture reposer plus d’une heure avant ou
apres la cuisson. Vous risqueriez d’étre malade ou
de subir un empoisonnement alimentaire.

IMPORTANT

N’utilisez aucune autre fonction du four, a I'excep-
tion de la cuisson au four lorsque la fonction de
sabbat est activée. Les touches suivantes fonction-
nent normalement avec la fonction de sabbat :
touches numériques O a 9, Bake (cuisson au four),
OK/START (OK/mise en marche) et OFF (arrét).
AUCUNE DES AUTRES TOUCHES ne devrait étre
utilisée lorsque la fonction de sabbat est activée.

Vous pouvez changer la température du four

une fois que la cuisson est commencée. Appuy-

ez sur Bake (cuisson au four), utilisez les touches
numériques pour entrer le changement de tempéra-
ture (de 77 °C & 288 °C/170 °F a 550 °F), puis
appuyez sur OK/START (OK/mise en marche) (pour
les fétes juives seulement).

N’oubliez pas que les commandes du four n’émet-
tent pas de signaux sonores et n’affichent plus les
modifications une fois la fonction de sabbat activée.

Le four restera allumé jusqu’a ce qu’il soit arrété et
ne pourra donc étre utilisé qu’une seule fois pen-
dant le sabbat/les fétes juives.

Si une heure de mise en marche différée de plus de
11 heures 59 minutes est souhaitée, réglez les com-
mandes du four pour un affichage sur 24 heures.
Reportez-vous a « Réglage de l'affichage de I'hor-
loge en mode 12 heures ou 24 heures » a la page 22
pour plus d’information.

Pour programmer le four pour une cuisson a la
température par défaut de 177 °C (350 °F) et ac-

tiver la fonction de sabbat :
1. Assurez-vous que I'horloge est a I’heure.

2. Positionnez les grilles, placez I'ustensile de cui-
sson dans le four et fermez la porte. Appuyez
sur Bake (cuisson au four).

3. Remarque : Si vous souhaitez utiliser la
fonction de mise en marche différée, entrez
I’'heure de mise en marche maintenant. Voir «
Réglage de la mise en marche différée » ala
page 27 pour plus de détails.

4. Appuyez sur OK/START (OK/mise en marche).
Appuyez simultanément sur les touches Self
Clean (autonettoyage) et Steam Clean (nettoy-
age a la vapeur) et maintenez-les enfoncées
pendant 3 secondes pour activer la fonction de
sabbat. Une fois la fonction activée, SAb s’af-
fichera pour indiquer que le four est correcte-
ment réglé pour la fonction de sabbat

o
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Pour éteindre le four, mais conserver la fonction
de sabbat :

Appuyez sur OFF (arrét).To turn off the Sabbath
feature:

Pour désactiver la fonction de sabbat :

Maintenez les touches Self Clean et Steam Clean
enfoncées simultanément pendant au moins 3 sec-
ondes pour désactiver la fonction de sabbat. Les
commandes émettront un signal sonore de con-
firmation et SAb disparaitra de I'afficheur. Le four
n’est plus programmeé pour la fonction de sabbat.

Important: Que faire aprés une panne électrique
ou une interruption de courant si la fonction de
sabbat est activée.

Remarque: Aprés avoir appuyé sur OFF, le four
sera toujours en mode Sabbat. Pour désactiver la
fonction Sabbat suivez les étapes indiquées dans
Pour désactiver la fonction Sabbat dans cette col-
onne.

Que faire lors d’'une panne de courant ou d’une
coupure de courant aprés I’activation de la
fonction Sabbat:

Si vous rencontrez une panne ou une interruption
de courant, le four s’arrétera. Lorsque le courant
est rétabli, le four ne se rallume pas automatique-
ment. Le four se souviendra gqu’il est réglé pour le
sabbat et I'’écran du four affichera le message SF
pour I'’échec du sabbat.

La nourriture peut étre enlevée du four sans dan-
ger pendant que la fonction de sabbat est toujours
activée. Cependant, le four ne peut étre rallumé
avant la fin du sabbat. Aprés le sabbat, DESAC-
TIVEZ la fonction de sabbat.

Appuyez simultanément sur les touches Self
Clean et Steam Clean et maintenez-les enfoncées
pendant au moins 3 secondes pour désactiver la
fonction de sabbat. SF disparait de I'afficheur et
les fonctions normales du four peuvent étre util-
isées.

Maintien au chaud

La fonction Keep Warm (maintien au chaud) ne
doit seulement étre utilisée qu’avec des aliments
qui sont déja a une température de service. Le
maintien au chaud conservera les aliments a leur
température de service (77 °C/170 °F) jusqu’a l'an-
nulation de la fonction.

Pour régler le maintien au chaud :

1.  Au besoin, positionnez les grilles et placez les
aliments dans le four.

2. Appuyez sur Keep Warm (maintien au chaud) :
WARM (maintien au chaud) s’affichera. (Si vous
n‘appuyez sur aucune autre touche dans les 25
secondes qui suivent, la demande de maintien
au chaud s’annulera.)

3. Appuyez sur OK/START. La fonction Warm
(maintien au chaud) se mettra en marche
automatiquement et restera active jusgu’a son
annulation.

Vous pouvez arréter la fonction de maintien au
chaud en tout temps en appuyant sur OFF (arrét).

£\ AVERTISSMENT

Danger d’empoisonnement alimentaire. Ne laissez
pas la nourriture reposer plus d’une heure avant ou
apres la cuisson. Vous risqueriez d’étre malade ou
de subir un empoisonnement alimentaire.

Pour ajouter Keep Warm pour activer aprés 45
minutes de cuisson avec une température définie
de 425 ° F:

1. Appuyez sur Bake Time.

2. Entrez 4 5 a 'aide du pavé numérique.

3. Appuyez sur Start.

4. Appuyez sur Bake et entrez 4 2 5 sur le pavé

numeérique.
5. Appuyez sur OK/START pour accepter.
6. Appuyez sur Keep Warm. KEEP WARM appa-

raitra a I’écran.

7. Appuyez sur OK/START. Une fois la cuisson
terminée, Keep Warm s’allumera automatique-
ment. La fonction Keep Warm s’éteindra au-
tomatiguement aprés 3 heures.

Remarque importante: Keep Warm maintiendra
la température du four a 1770 ° F (77 ° C) pendant
3 heures. Garder au chaud peut étre réglé a la fin
de la cuisson ou peut étre ajouté pour s’allumer
automatiquement aprées la cuisson en utilisant le
temps de cuisson.
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Autonettoyage

Un four autonettoyant se nettoie de lui-méme a de
tres hautes températures (beaucoup plus hautes
que les températures normales de cuisson), ce qui
permet d’éliminer compléetement les saletés ou de
les réduire en une fine poudre de cendres que vous
pouvez facilement enlever aprés avec un chiffon
humide. Cette fonction peut étre programmeée
pour des temps de nettoyage entre 2 et 4 heures.

Assurez-vous de lire toutes les remarques impor-
tantes et les mises en garde suivantes avant de
commencer un cycle d’autonettoyage.

£\ ATTENTION

Ne laissez pas d’enfant en bas age sans surveillance
prés de 'appareil. Pendant 'autonettoyage,
I'extérieur du four peut devenir trés chaud au
toucher et provoquer des bralures.

Ne recouvrez pas les parois, les grilles, la sole ni
toute autre partie du four au moyen de papier
d’aluminium. En fondant a I'intérieur du four, le
papier d’aluminium endommagerait de facon
permanente I'intérieur du four et empécherait une
bonne répartition de la chaleur.

Ne tentez pas d’ouvrir la porte du four par la

force. Vous pourriez endommager le systeme de
verrouillage automatique de la porte. Faites preuve
de prudence en ouvrant la porte du four apres
'autonettoyage. Le four peut étre encore trés
chaud et vous pourriez vous braler. Pour éviter de
vous brdler, tenez-vous sur le cété du four lorsque
Vvous ouvrez la porte pour permettre a l'air chaud
ou a la vapeur de s’échapper.

Certains oiseaux de compagnie sont trés sensibles
aux vapeurs dégagées pendant 'autonettoyage
des cuisiniéres. Déplacez les oiseaux dans une
piéce bien ventilée.

Figure 17: Zones a nettoyer et a ne pas nettoyer
(joint)

IMPORTANT

Retirez toutes les grilles du four et tout article se
trouvant dans le four pour éviter de les endom-
mager. Si vous ne retirez pas les grilles du four,
elles peuvent se décolorer.

Retirez tous les articles du four et de la table de
cuisson, dont les ustensiles et tout papier d’alu-
minium. Le papier d’aluminium ne résistera pas a
la température élevée d’'un cycle d’autonettoyage
et fondra.

Ne vaporisez pas de nettoyants pour four ou de
revétement de protection pour four dans ou aut-
our d’une partie quelconque de la cavité du four.
Nettoyez la saleté qui se trouve sur le cadre de la
porte du four, autour du joint et la petite surface
située au centre, a 'avant de la sole du four. Ces
zones chauffent suffisamment pour que la saleté
y brlle. Nettoyez-les avec de I'’eau savonneuse
avant de lancer l'autonettoyage.

Nettoyez tout renversement excessif. Tout ren-
versement sur la sole du four devrait étre essuyé
et nettoyé avant de lancer le cycle d’autonettoy-
age. Procédez au nettoyage a l'aide d’un chiffon
trempé dans une solution d’eau chaude et de
savon.

Ne laissez pas les renversements contenant beau-
coup de sucre ou d’acide (lait, tomates, chou-
croute, jus de fruits ou garniture pour tarte) sur

la surface, car cela risque de laisser des taches
ternes, méme apres le nettoyage.

Ne nettoyez pas le joint de la porte du four. Ce
joint tissé est essentiel a la bonne étanchéité du
four. Prenez soin de ne pas frotter, endommager
ni retirer le joint de la porte. Vous risqueriez d’en-
dommager le joint de la porte et de diminuer ainsi
I'efficacité du four.

Vous devez bien aérer la cuisine en ouvrant une
fenétre ou en utilisant un ventilateur ou une hotte
durant le cycle d’autonettoyage. Cela aidera a
éliminer les odeurs normales.

Ne tentez pas d’ouvrir la porte du four lorsque

le voyant OVEN LOCK (verrouillage du four)
clignote. Il faut environ 15 secondes au mé-
canisme de verrouillage motorisé de la porte pour
se verrouiller ou se déverrouiller complétement.

Lorsque le temps de nettoyage est terming, la
porte du four reste verrouillée jusqu’a ce que la
cuisiniére ait suffisamment refroidi. En plus du
temps de nettoyage programmeé, vous devez
laisser 1 heure supplémentaire pour que le four re-
froidisse avant de pouvoir ouvrir la porte du four.
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Pour régler le programme d’autonettoyage :

1. Veérifiez que le four est vide et que toutes les
grilles ont été retirées. Retirez tous les articles
du four. Assurez-vous que la porte du four est
complétement fermée.

2. Appuyez sur Self Clean. De méme, la durée de
nettoyage par défaut de 3 heures s’affichera.
Vous pouvez accepter le temps de nettoyage
de 3 heures ou choisir une durée de nettoyage
différente en entrant n'importe quelle durée
entre 2 et 4 heures de nettoyage en I'entrant a
'aide des touches numériques.

3. Appuyez deux fois sur OK/START pour activer
'autonettoyage.

4. Le message d’avertissement REMOVE RACKS
(retirer les grilles) clignotera sur 'afficheur pour
vous rappeler que les grilles du four doivent
étre retirées l'autonettoyage.

5. Le message d’avertissement disparaitra et I'au-
tonettoyage commencera. Le verrou motorisé
de la porte commencera a verrouiller la porte
du four.

Important: N'ouvrez pas la porte du four lorsque
le moteur de verrouillage est en marche ou lorsque
des indicateurs de verrouillage ou des messages
sont affichés. La porte du four sera compléetement
verrouillée apres environ 15 secondes. Lorsque la
porte est verrouillée, CLEAN (nettoyage) s’affiche
pour indiquer que le four va commencer le pro-
cessus d’autonettoyage. Ne tentez pas d’ouvrir la
porte du four par la force lorsque la fonction d’au-
tonettoyage est activée. Vous risqueriez d’endom-
mager son systeme de verrouillage automatique.
Faites preuve de prudence en ouvrant la porte du
four aprés un cycle d’autonettoyage, le four risque
d’étre encore trés chaud.

Lorsque l'autonettoyage est terminé :

1. Le message CLEAN (nettoyage) disparait de
'afficheur et est remplacé par la mention Hot
(chaud).

2. Deés que le four s’est refroidi (au bout d’environ
1 heure) et que Hot (chaud) n’est plus affiché,
VOous pouvez ouvrir la porte du four.

3. Lorsque l'intérieur du four est compléetement
froid, essuyez tous les résidus ou les cendres a
'aide d’un chiffon humide ou d’un essuie-tout.

&) ATTENTION

Pour éviter les bralures, faites preuve de prudence
en ouvrant la porte du four apres 'autonettoyage.
Tenez-vous sur le cété du four lorsque vous ouvrez
la porte pour permettre a 'air chaud et a la vapeur
de s’échapper.

Réglage de ’autonettoyage différé

Pour programmer un autonettoyage différé avec
une durée d’autonettoyage par défaut de 3 heu-

res et une heure de mise en marche de 9 h 00 :

Assurez-vous que I'horloge indique I’heure juste,
que le four est vide et que toutes les grilles ont été
retirées du four. Assurez-vous que la porte du four
est completement fermée.

1.  Appuyez sur Self CleaN

2. Appuyez sur Delay Start (mise en marche dif-
férée).

3. Entrez 9 O O a l'aide du clavier numérique.

Appuyez deux fois sur OK/START pour con-
firmer votre réglage.

S’il s’avére nécessaire d’arréter 'autonettoyage
lorsqu’il fonctionne :

Appuyez sur OFF

Si 'autonettoyage a fait monter le four a une
température élevée, attendez assez longtemps
pour permettre au four de refroidir. Avant de
relancer 'autonettoyage, assurez-vous de lire les
remarques importantes ci-dessous

=Y REMARQUE

Si ’horloge de votre cuisiniére est réglée pour un
affichage sur 12 heures, la mise en marche dif-
férée pour un autonettoyage peut uniquement
étre programmeée jusqu’a 11 heures 59 minutes
apres I’heure affichée sur le tableau de com-
mande (assurez-vous que I’horloge indique la
bonne heure avant de programmer une mise en
marche différée). Pour programmer une mise

en marche différée pour gqu’un autonettoyage
débute 12 heures ou plus (maximum de 23 heures
59 minutes) aprés I’heure indiquée au moment
de la programmation, assurez-vous d’abord de
régler la commande pour un affichage sur 24
heures.

Si lautonettoyage est utilisé et qu’il est interrom-
pu par une panne de courant ou annulé avant
que le four n‘ait été compléetement nettoyé, il
peut s’avérer nécessaire de lancer un autre cycle
d’autonettoyage.

Si la température de votre four était assez élevée
lors de I'interruption d’un autonettoyage, les
commandes de votre four pourraient ne pas per-
mettre l'utilisation d’un autre cycle d’autonettoy-
age jusqu’a 4 heures apreés interruption.
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Nettoyage a la vapeur

La fonction de nettoyage a la vapeur est une méth-
ode rapide et sans agent chimique qui vous facili-
te la tache lors des nettoyages réguliers de votre
four. Pour les saletés cuites plus tenaces, utilisez la
fonction d’autonettoyage

/\ ATTENTION

N’ajoutez pas de javellisant, d’ammoniaque,

de nettoyants a four ou tout autre nettoyant
ménager ou produit chimique a I'eau utilisée
pour la fonction de nettoyage a la vapeur Steam
Clean. Avant de nettoyer votre four, assurez-vous
que toutes les commandes sont éteintes et qu’il a
refroidi. Vous pourriez vous brUler si la cuisiniere
est encore chaude.

Assurez-vous que le four est de niveau et froid
avant de commencer un nettoyage a la vapeur. Si
la température du four est supérieure a la tempéra-
ture ambiante, trois bips se feront entendre et la
fonction de nettoyage a la vapeur ne démarre pas.
Le nettoyage a la vapeur produit les meilleurs ré-
sultats lorsqu’il est utilisé dans un four froid.

Pour régler un nettoyage a la vapeur :

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

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

3. Versez 1tasse d’eau du robinet dans le fond du
four. Fermez la porte du four.

Appuyez sur Steam Clean.

Appuyez sur OK/START.St C s’affichera.

6. Pour voir le temps restant dans le cycle de
nettoyage a la vapeur, appuyez sur la touche
Steam Clean. Le temps restant sera affiché
pendant 6 secondes avant de revenir a I’heure.
N’ouvrez pas la porte pendant ce temps. Si la
porte reste ouverte pendant plus de 4 minutes
pendant le nettoyage a la vapeur, d-O appa-
raitra a I’écran et I’écran émettra un triple bip
jusgu’a ce que la porte soit fermée.

7. Un signal sonore retentira a la fin du nettoyage
a la vapeur et « END » (fin) apparaitra sur I'af-
ficheur. Appuyez sur OFF (arrét) pour afficher

de nouveau I’heure du jour.

ol

8. Faites preuve de prudence lorsque vous ouvrez
la porte du four a la fin d’un nettoyage a la va-
peur. Tenez-vous sur le coété du four, a I'écart de
la vapeur qui s’échappera.

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

10. Vous pouvez arréter le nettoyage a la vapeur a
tout moment en appuyant sur OFF (arrét).

IMPORTANT

L'ouverture de la porte du four pendant le cycle
de nettoyage a la vapeur empéche I'eau d’at-
teindre la température nécessaire au nettoyage.
Si la porte reste ouverte aprés le démarrage du
nettoyage a la vapeur, un signal sonore retentira

pour vous avertir de fermer la porte.

e Pour de meilleurs résultats, nettoyez le four
immédiatement apres la fin du nettoyage a la
vapeur. Le nettoyage a la vapeur est partic-
ulierement efficace pour nettoyer les résidus
situés sur la sole du four.

e Placez une serviette en papier ou un chiffon
devant le four pour capturer toute I'eau qui
pourrait se déverser lorsque vous essuyez la
cavité et la sole du four.

e Un tampon a récurer non abrasif, une éponge
pour l'acier inoxydable, un grattoir en plas-
tique ou un nettoyeur de style effaceur (sans
agent nettoyant) peut étre utilisé pour net-
toyer les saletés tenaces. Humidifiez les tam-
pons avec de I'eau avant leur utilisation.

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

* De la condensation ou de la vapeur d’eau
peut apparaitre a proximité de I'évent du four.
Cela est normal. Le joint du four peut devenir
humide; ne I'essuyez pas.

¢ L’eau provenant des aqueducs locaux con-
tient souvent des minéraux (eau dure). Si des
dépobdts d’eau dure se forment, nettoyez la
cavité avec une solution d’eau et de vinaigre
50/50 ou 50/50 de jus de citron et d’eau.

* Le nettoyage a la vapeur ne peut pas étre
programme en mode de mise en marche
differée.

¢ Sile nettoyage a la vapeur ne donne pas un
résultat satisfaisant, effectuez un autonettoy-
age. Reportez-vous a la section « Autonettoy-
age » a la page 35.
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Ajustement de la température du four

Votre four a été réglé et testé en usine de facon

a fournir des températures de cuisson précises.

Au cours des premieres utilisations, suivez atten-
tivement les durées et les températures recom-
mandées dans vos recettes. Si vous croyez que

le four chauffe trop ou pas assez pour les durées
indiquées dans vos recettes, vous pouvez ajuster le
régulateur pour que le four chauffe plus ou moins
que la température de four indiquée.

Il est possible d’augmenter ou de diminuer la
température du four de 19 °C (35 °F) par rapport
aux réglages par défaut.

=Y NOTE

N’'utilisez pas de thermometres comme ceux
que I'on trouve dans les épiceries pour vérifier
le réglage de la température intérieure de votre
four. Ces thermomeétres peuvent indiquer des
températures qui varient de 11 a 22 °C (20 a 40
°F) par rapport aux températures réelles.

Pour augmenter (+) ou diminuer (-) la tempéra-
ture du four de 20 °F :

1.  Maintenez la touche Bake (cuisson au four)
enfoncée jusqu’a ce que les commandes émet-
tent un signal sonore (environ 6 secondes). La
température de réglage en usine de O (zéro)
devrait s’afficher.

Entrez 2 0 a 'aide des touches numériques.

3. Pour diminuer la température du four =20 °F,
appuyez sur la touche Self Clean (autonettoy-
age) pour passer au réglage moins (-).

4. Appuyez sur OK/START pour confirmer votre
réglage.

IMPORTANT

Les réglages de la température du four ne chang-
eront pas les températures de la cuisson au gril ni
les fonctions d’autonettoyage et de maintien au
chaud.

Vous pouvez également procéder a un tel
réglage lorsque la température de votre four est
réglée pour fonctionner en degrés Celsius (°C).
Les réglages minimum et maximum en degrés
Celsius varient de plus (+) ou moins (-) 19 °C.

Rétablir les réglages par défaut

Votre appareil dispose de réglages de commande
de four prédéterminés (par défaut). Avec le temps,
il se peut que l'utilisateur ait modifié ces réglages.
Les options suivantes pourraient avoir été modi-
fiees depuis I'achat de I'appareil

¢ Mode d’affichage de I'horloge sur 12 ou 24
heures

¢ Mode de cuisson au four continue ou d’écono-
mie d’énergie 12 heures

¢ Commandes silencieuses ou sonores

¢« Affichage de la température du four (Fahren-
heit ou Celsius)

¢ Réglages de la température du four (UPQO)

4\ ATTENTION

TOUS les paramétres utilisateur ci-dessus seront
restaurés aux parametres d’usine par défaut.

Pour remettre les commandes du four aux
réglages par défaut :

Maintenez la touche numérique 7 enfoncée jusqu’a
ce gu’un signal sonore se fasse entendre
(environ 6 secondes).

Appuyez sur OK/START. Les commandes ont été
réinitialisées aux réglages par défaut.




ENTRETIEN ET NETTOYAGE 39

Nettoyer les déversements et les salissures tenaces
dés que possible. Un nettoyage régulier permet de
réduire les grands travaux plus tard.

4\ ATTENTION

Avant de nettoyer toute partie du four, s’assurer
gue toutes les commandes sont désactivées et

que le four est refroidi.

Si Pammoniaque ou des produits nettoyants
pour appareils électroménagers sont utilisés, ils
doivent étre essuyés et I'appareil doit étre soi-
gneusement rincé avant utilisation. Suivre les
consignes du fabricant et assurer une ventilation

adéquate.

LES FOURS

NETTOYANT
POUR

Merrovant®
ABRASIF®

AMONIAQUE

Figure 18: Utiliser les produits nettoyants avec pru-
dence

De zone ou de surface

Recommandation de nettoyage

Aluminium et vinyle

En utilisant un chiffon doux, nettoyer avec de I'eau et un détergent a vais-
selle doux ou une solution a base de 50 % de vinaigre et d'eau. Rincer a I'eau
claire et sécher avec un chiffon propre.

Boutons de commande peints ou en
plastique

Composants peints

Garnitures décoratives peintes

En utilisant un chiffon doux, nettoyer avec de I'eau et un détergent a vais-
selle doux ou une solution a base de 50 % de vinaigre et d'eau. Rincer a I'eau
claire et sécher avec un chiffon propre. Les nettoyants pour vitre peuvent
étre utilisés, mais ne pas appliquer directement sur la surface; vaporiser sur
un chiffon humide et essuyer.

Tableau de commande

En utilisant un chiffon doux, nettoyer avec de I'eau et un détergent a vais-
selle doux ou une solution a base de 50 % de vinaigre et d'eau. Ne pas
vaporiser de liquide directement sur le tableau de commande et sur la zone
d'affichage du four. Ne pas utiliser de grandes quantités d'eau sur le tableau
de commande - I'excés d'eau sur la zone de contrble peut endommager
I'appareil. Ne pas utiliser d'autres détergents liquides, de nettoyants abrasifs,
tampons a récurer ou des serviettes en papier; ils risquent d'endommager le
fini.

Boutons de commande

En utilisant un chiffon doux, nettoyer avec de I'eau et un détergent a vais-
selle doux ou une solution a base de 50 % de vinaigre et d'eau. Pour retirer
les boutons de commande, tourner en position < OFF > (arrét); saisir fer-
mement et tirer tout droit hors de I'arbre. Pour replacer les boutons aprés
nettoyage, aligner les marques OFF et pousser le bouton en place.

Acier inoxydable

En utilisant un chiffon doux, nettoyer avec de I'eau et un détergent a vais-
selle doux ou une solution a base de 50 % de vinaigre et d'eau. Rincer a I'eau
claire et sécher avec un chiffon propre. Ne pas utiliser de nettoyant conte-
nant des abrasifs, des chlorures, du chlore ou de I'ammoniaque.

Acier inoxydable Smudge ProofMC

Acier inoxydable noir

En utilisant un chiffon doux, nettoyer avec de I'eau et un détergent a vais-
selle doux ou une solution a base de 50 % de vinaigre et d'eau. Rincer a 'eau
claire et sécher avec un chiffon propre. Ne pas utiliser de nettoyant pour
électroménagers, nettoyant pour I'acier inoxydable ou de nettoyants conte-
nant des abrasifs, des chlorures, du chlore ou de 'ammoniaque. Ces produits
peuvent endommager la finition.
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De zone ou de surface

Recommandation de nettoyage

Lechefrites et grilles en porce-
laine émaillée

Revétement de porte en porce-
laine

Composants en porcelaine

Rincer a I'eau claire avec un linge doux. Un nettoyage délicat avec un
tampon a récurer savonneux supprime la plupart des taches. Rincer
avec une solution a base de 50 % d'eau claire et d’ammoniaque. Le
cas échéant, recouvrir les taches tenaces d’un essuie-tout trempé
dans 'ammoniaque pendant 30 a 40 minutes. Rincer et sécher avec
un chiffon propre. Essuyer tous les nettoyants; la porcelaine peut
étre endommagée lors de la prochaine cuisson. Ne pas laisser des al-
iments a forte teneur en sucre ou en acides (comme le lait, tomates,
choucroute, jus de fruits ou de la garniture pour tarte) adhérer a la
porcelaine. llIs laissent souvent une tache, méme apres le nettoyage.

Nettoyage a la main de l'intérieur
du four

La cavité du four est revétue de porcelaine; elle peut étre nettoyée
avec un nettoyant pour les fours. Respecter toutes les directives

du fabricant. Eliminer tout résidu de produits nettoyants une fois

le four nettoyé; la porcelaine peut étre endommagée pendant les
cuissons ultérieures. Ne pas pulvériser de nettoyant pour les fours
sur les commandes électriques ou les interrupteurs. Eviter de pul-
vériser du nettoyant pour les fours sur la sonde et ne pas les laisser
s’y accumuler. Ne pas pulvériser de produit nettoyant sur la garniture
de porte, le joint de porte, les glissieres pour tiroir en plastique, les
poignées ou toute surface extérieure de I'électroménager.

Four autonettoyant

Avant de programmer un cycle d’autonettoyage, nettoyer toute la
saleté du cadre du four, de la garniture de porte a I'extérieur du joint
de porte et de la petite zone au centre avant de la sole du four. Voir
“Autonettoyage” on page 35

Porte du four

Avec un chiffon doux, nettoyer a I'eau et un détergent a vaisselle
doux ou une solution a base de 50 % de vinaigre et d'eau; nettoyer le
dessus, les co6tés et le devant de la porte du four. Bien rincer. Utiliser
un nettoyant pour vitre a I'extérieur de la porte. Utiliser un nettoy-
ant ou un poli pour surface de cuisson en céramique a l'intérieur de
la porte. Ne pas immerger la porte dans I'eau. Ne pas pulvériser de
nettoyant pour vitre ou permettre a I'eau de pénétrer a l'intérieur des
évents de la porte. Ne pas utiliser de produits a nettoyer les fours, de
poudre a récurer ou de produits de nettoyage abrasifs sur I'extérieur
de la porte du four.

Ne pas nettoyer le joint de porte du four. Le joint de la porte est
fabriqué de matériel tissé; il est essentiel a une bonne étanchéité. Ne
pas frotter, endommager ou arracher le joint de porte du four.

Surface de cuisson en vit-
rocéramique

Voir “Entretien de la surface de cuisson” on page 41.
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Entretien de la surface de cuisson
Il est indispensable de nettoyer et d’entretenir réguliere-
ment la surface de cuisson en vitrocéramique.

Avant d’utiliser la surface de cuisson pour la premiére
fois, appliguer une créme nettoyante pour surface de
cuisson en vitrocéramique (disponible dans la majorité
des quincailleries, des épiceries et des magasins a
grande surface). Essuyer et polir avec un essuie-tout pro-
pre. Il sera ainsi plus facile de la nettoyer lorsqu’elle sera
souillée par la cuisson. Les crémes nettoyantes laissent
un fini protecteur sur la vitre qui prévient les égratig-
nures et les abrasions.

Glisser des plats de cuisson a fond en cuivre, en alumin-
ium ou en fonte sur la surface de cuisson peut laisser

des égratignures de métal. Ces marques doivent étre
enlevées immédiatement a 'aide de creme nettoyante
une fois la surface refroidie. Elles peuvent devenir perma-
nentes si elles ne sont pas enlevées avant la prochaine
cuisson.

Les ustensiles de cuisine a fond rugueux (cuivre, alumin-
ium, verre ou en fonte) peuvent égratigner la surface de
cuisson.

Ne jamais :

e Glisser un objet quelconque en métal ou en verre sur
la surface de cuisson.

e Utiliser des ustensiles de cuisine avec une accumu-
lation de saleté ou de poussiere sur le fond; toujours
utiliser des ustensiles propres.

e Utiliser votre table de cuisson comme une planche a
découper ou une surface de travail pour la cuisine.

e Cuire des aliments directement sur la surface de cui-
sson sans casserole.

e Déposer des objets durs ou lourds sur la plaque de
cuisson en vitrocéramique; ils peuvent la fissurer.

Figure 19: Entretien de la surface de cuisson

&) AVERTISSMENT

Ne pas utiliser de nettoyant pour surface de cuisson
sur une surface chaude. Les émanations peuvent

étre dangereuses pour la santé et peuvent attaquer
chimiguement la surface de cuisson en vitrocéramique.

&) ATTENTION

Avant de nettoyer la surface de cuisson, s’assurer que
les commandes sont en position OFF et que la sur-
face est refroidie. La surface en verre peut demeurer
chaude et occasionner des brdlures si elle est touchée
avant d’avoir refroidi suffisamment.
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Nettoyage de la surface de cuisson en
vitrocéramique

&\ ATTENTION

Avant de nettoyer la surface de cuisson, s’assurer
gue les commandes sont en position OFF et que
la surface est refroidie. La surface en verre peut
demeurer chaude et occasionner des brdlures si
elle est touchée avant d’avoir refroidi suffisam-
ment.

A\ AVERTISSMENT

Ne pas utiliser de nettoyant pour surface de
cuisson sur une surface chaude. Les émanations
peuvent étre dangereuses pour la santé et peu-
vent attaquer chimiquement la surface de cui-
sson en vitrocéramique.

Pour la saleté Iégére a modérée :

Pour la saleté légere a modérée : Appliquer
guelques gouttes de creme nettoyante directement
sur la surface de cuisson. Utiliser un essuie-tout
propre pour nettoyer 'ensemble de la surface de
cuisson. S’assurer que la surface de cuisson est
nettoyée a fond, ne laissant aucun résidu. Eviter
d’utiliser I'essuie-tout qui a servi a nettoyer la table
de cuisson a d’autres fins.

Pour la crasse tenace ou briilée sur la surface :

Appliquer quelgues gouttes de creme nettoyante
directement sur la tache. Frotter la surface tachée
a l'aide d’un outil de nettoyage non abrasif, appli-
guant une pression si nécessaire. Eviter d’utiliser
'essuie-tout qui a servi a nettoyer la table de cui-
sson a d’autres fins.

Si la crasse demeure, la retirer avec soin avec un
grattoir métallique tenu a un angle de 30 degrés
de la surface. Enlever les saletés détachées et les
résidus avec de la creme nettoyante et polir la sur-
face propre.

Figure 20: Nettoyage de la surface de cuisson en
vitrocéramique

&) ATTENTION

Avant de nettoyer une partie de l'appareil, as-
surez-vous gue toutes les commandes sont
désactivées et 'appareil est froid. Si vous utilisez
de 'ammoniac ou des nettoyants pour appareils,
doit étre retiré et 'appareil doit étre bien rincé
avant utilisation. Suivez les instructions et fournir
des ventilation.

=3 IMPORTANT

Feuille d’aluminium - Utilisation d’une feuille d’al-
uminium sur une la table de cuisson peut I'en-
dommager. Ne pas utiliser ustensiles de cuisine
en aluminium mince ou permettre a I'aluminium
feuille pour toucher les zones de cuisson sous
tout conditions.

=3 IMPORTANT

Les tampons nettoyeurs abrasifs peuvent endom-
mager la surface de cuisson en vitrocéramique.
Utiliser uniguement des produits de nettoyage
spécifiguement concus pour les surfaces de cui-
sson en vitrocéramique
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Démontage et réinstallation de la porte
du four

/\ ATTENTION

La porte est lourde. Pour le ranger temporairement
en toute sécurité, placez la porte a I'horizontale
avec le coté intérieur tourné vers le bas.

=4 IMPORTANT

Instructions spéciales pour I'entretien des portes:
la plupart des portes ont des morceaux de verre
qui peuvent étre brisés. Ne frappez pas le verre
avec des casseroles, des poéles ou tout autre
objet. Si le verre est rayé, frappé, éraflé ou soumis
a une pression, la structure peut s’affaiblir, ce qui
augmente le risque de rupture ultérieurement. Ne
fermez pas la porte du four tant que toutes les
grilles ne sont pas en place.

Ouvrez complétement la porte du four en la
laissant horizontale avec le sol.

2. Abaissez complétement les verrous des char-

nieres de gauche et de droite du cadre du four
vers la porte du four (Figure 23). Vous pourriez
avoir besoin d’un petit tournevis a téte plate.

3. Tenez fermement les deux cbétés de la porte du

four (n'utilisez pas la poignée de la porte).

4. Avant de terminer cette étape, soyez prét a

soutenir le poids entier de la porte du four

tout en la saisissant par les cotés avec les deux
mains. Tenez les cotés de la porte du four par le
milieu. Fermez la porte du four a environ 4 po.
du cadre de la porte. La porte du four doit se
dégager elle-méme du cadre. (Figure 24).

5. Lorsque la porte du four est dans cette posi-

tion, soulevez-la et retirez-la prudemment du
cadre. Pour ne pas endommager le fini du four,
assurez-vous gque les charniéres de la porte ne
viennent pas en contact avec le cadre avant du
four. Une fois que la porte a été retirée, posez-la
a plat avec I'intérieur vers le bas (ne mettez
jamais de poids sur la poignée de porte).

Pour remettre la porte du four :

1.

Tenez fermement les deux cdtés de la porte.
(N’utilisez pas la poignée de la porte du four).

2. Positionnez I'angle de la porte par rapport a

I’'angle de retrait de la porte et, avec précaution,
insérez complétement et uniformément les bras
de charniéres de la porte dans les nervures des
charnieres de la porte. Libérez-vous prudem-
ment du poids de la porte de maniére a ce que
le four soutienne la porte. (Figure 24).

3. Ouvrez compléetement la porte du four. (Figure

21N.

4. Poussez les verrous des charniéres vers le haut

et dans le cadre du four jusqu’a ce gu’ils soient
en position verrouillée (Figure 23-22).

5. Fermez la porte du four.

Emplacements des
charniéres une fois la
porte du four
complétement ouverte

S
s
=

Figure 21: Emplacement des charniéres de porte

Figure 24: Retirez soigneusement la porte en

tenant les deux cotés et en tirant les charniéres

hors du cadre de la porte
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Remplacement de la lampe de four
4\ ATTENTION

S’assurer que la cuisiniére est débranchée et que
toutes les piéces sont refroidies avant de rem-
placer I'ampoule.

La lampe du four est située sur la paroi arriére du

four; elle est recouverte d'un verre de protection.

La protection en verre doit étre en place lorsque le
four est en cours d’utilisation.

1. Mettre 'appareil ménager hors tension a
partir du panneau électrique principal ou le
débrancher.

2. Aprés avoir décroché la retenue en déplacant
soigneusement le fil métallique sur le coté de la
vitre de protection, retirer le bouclier thermique
de la lampe La tension du fil métallique main-
tient le bouclier en place.

3. Retirer le bouclier tout droit. Eviter de le tordre.

Remplacer par une ampoule pour élec-
troménager.

5. Remettre le bouclier thermique en place.
Remettre la retenue en place.

6. Mettre 'appareil ménager sous tension a partir
du panneau électrique principal (ou le re-

brancher).
Protecteur
de verre \ﬁ
Tige
métallique )

Figure 25: Ampoule de four protégée par un
bouclier thermique en verre.

Retrait du tiroir de stockage

Utiliser le tiroir de rangement pour les ustensiles
de cuisson. Le tiroir est amovible pour faciliter le
nettoyage sous la cuisinieére. Manipuler le tiroir
avec prudence.

AN

Figure 26: Le tiroir de rangement est
ouvert

RN

Figure 27: Le tiroir de rangement est fermé
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Cuisson au four

Pour de meilleurs résultats de cuisson, préchauffer le four avant la cuisson des biscuits, pains, gateaux, tartes ou
patisseries, etc. Il nest pas nécessaire de préchauffer le four pour rbétir la viande ou pour la cuisson en cocotte. Les
temps de cuisson et les températures nécessaires pour cuire un produit peuvent varier légérement de celles de votre

ancien électroménager.

Problémes de cuisson et solutions

Problémes de cui-
sson

Causes

Solutions

Dessous des biscuits
et des galettes brilés.

-

Biscuits et galettes mis
au four avant la fin du
préchauffage.

La grille du four est sur-
chargée.

Les ustensiles foncés
absorbent la chaleur trop
rapidement.

Laisser préchauffer le four a la température désirée
avant d’y placer les aliments.

Choisir une plague ou un moule de cuisson d’une taille
qui permet un espace libre de 5,1 cm (2 po) de tous les
cotés lorsqu'il est placé dans le four.

Utiliser une plaque de cuisson brillante de calibre moy-
en

Gateaux trop foncés
sur le dessus ou en
dessous

Les gateaux ont été
enfournés avant la fin du
préchauffage.

La grille est soit trop haute
ou trop basse.

Four trop chaud.

Laisser préchauffer le four a la température désirée
avant d’y placer les aliments.

S’assurer que la grille est en bonne position pour la
cuisson.

Régler la température du four 13 °C (25 °F) inférieurs a
celle recommandée par la recette.

Le centre des gateaux
n’est pas cuit

Four trop chaud.

Moule a gateau de mau-
vaise taille.

Le moule n’est pas au cen-
tre du four.

Le verre est un mauvais
conducteur de chaleur.

Régler la température du four 13 °C (25 °F) inférieurs a
celle recommandée.

Utiliser un moule de la taille suggérée dans la recette.

S’assurer que la grille est en bonne position et per-
mettre un espace libre de 5,1 cm (2 po) de tous les
cotés du moule lorsqu'il est placé dans le four.

Réduire la température du four et allonger le temps de
cuisson ou utiliser un ustensile brillant.

Les gateaux sont
déséquilibrés

Le four n'est pas de
niveau.

Le moule est trop pres des
parois du four ou la grille
est surchargée.

Le moule est déformé.

La lumiére de four est de-
meurée allumée pendant
la cuisson.

Placer une tasse a mesurer en verre remplie d'eau au
centre de la grille du four. Si le niveau d'eau est inégal,
se reporter aux instructions d'installation pour la mise
de niveau de la cuisiniére.

S’assurer que la grille est en bonne position et per-
mettre un espace libre de 5,1 cm (2 po) de tous les
cotés du moule lorsqu'il est placé dans le four.

Ne pas utiliser un moule bosselé ou déformé.

Ne pas laisser la lampe de four allumée pendant la
cuisson.

Les aliments ne sont
pas cuits a la fin du
temps de cuisson

Le four n’est pas assez
chaud.

Le four est surchargé.

La porte du four s’ouvre
trop fréquemment.

Régler la température du four 13 °C (25 °F) supérieurs
a celle indiguée et faire cuire pendant la période
recommandée.

Veiller a retirer tous les plats du four sauf ceux utilisés
pour la cuisson.

Ne pas ouvrir la porte du four avant la fin du plus court
temps de cuisson recommandé.
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Laissez-nous vous aider a résoudre votre probléme! Cette section vous aidera avec les problemes communs. Si vous avez
besoin de nous, visitez notre site Web, discutez avec un agent ou appelez-nous. Nous pourrons peut-&tre vous aider a
éviter une visite de service. Si vous avez besoin de service, nous pouvons le faire pour vous!

1-800-374-4432 (United States) Frigidaire.com

1-800-265-8352 (Canada) Frigidaire.ca

Probléme

Cause et solution

L’ensemble de la cuisiniére ne
fonctionne pas.

L’appareil ménager est débranché. S’assurer que le cordon est bien branché sur la
prise. Valider la fonctionnalité du disjoncteur ou vérifier les fusibles.

Panne de courant. Vérifier I’éclairage de la maison pour valider. Appeler votre com-
pagnie d'électricité au sujet de I'interruption de service.

Problémes de four

Probléme

Cause et solution

Résultats de cuisson médio-
cres.

L'effet de nombreux facteurs de cuisson. S’assurer que la grille est en bonne po-
sition Déposer les aliments au centre du four et espacer les plats de cuisson pour
permettre une bonne circulation d'air. Préchauffer le four a la température désirée
avant d’y placer les aliments. Tenter de réajuster la température ou le temps de
cuisson recommandés dans la recette. Voir “Adjusting the Oven Temperature” a la
page 26 si vous croyez que le four est trop chaud ou pas assez.

Flammes a l'intérieur four ou

de la fumée sortant de I'évent.

Des déversements excessifs dans le four. De la graisse ou des aliments renversés sur
la sole ou les parois du four. Essuyer les déversements excessifs avant d’allumer le
four. Si des flammes ou une fumée excessive sont présentes en mode Broil (gril-
lage), voir’Réglage du gril” on page 28.

Le four fume excessivement
durant le grillage.

Mauvais réglage. Suivre les Réglage du gril” on page 28

La viande est trop pres de la salamandre ou du brdleur. Repositionner la grille pour
permettre le bon écart entre la viande et la flamme. Enlever I'excédent de gras de la
viande. Couper le gras des bords pour empécher le retroussage, mais ne pas couper
dans la viande maigre.

Accumulation de graisse sur les parois du four. Un nettoyage régulier est nécessaire
pour la cuisson au grilloir fréquente. Les éclaboussures de graisse ou d’aliments pro-
voguent beaucoup trop de fumée.

Le tableau de commande du
four émet des bips et affiche
un code d'erreur F (panne) ou
E (erreur).

La commande de four a détecté une panne ou une erreur. Pour annuler I'erreur,
appuyer sur la touche OFF du tableau de commande. Une fois I'état d’erreur an-
nulé, tenter d’utiliser la fonction Bake (cuire) ou Broil (griller). Si le code d'erreur se
répete, couper l'alimentation, attendre 5 minutes puis remettre I'appareil en marche.
Régler I'horloge. Tenter d’utiliser la fonction Bake (cuire) ou Broil (grillage) de nou-
veau. Si la panne se reproduit, appuyer sur OFF pour I'annuler.

L’appareil électroménager ne
fonctionne pas en partie.

S’assurer que le régulateur de la soupape de gaz est en marche (ON). Voir les notic-
es d'installation.

L'heure n'est pas réglée. L’horloge du four doit d'abord étre réglée avant de I'utilis-
er. Voir “Réglage de I'horloge” on page 22.

S’assurer que les commandes du four sont réglées pour la fonction souhaitée. Voir
“Réglage des commandes du four” on page 21 et relire les instructions pour la
fonction de cuisson souhaitée dans le manuel ou voir dans la “L’ensemble de la cui-
siniére ne fonctionne pas.” liste de controle.

Le ventilateur de convection
ne tourne pas.

La porte du four est ouverte. Le ventilateur de convection s'éteint si la porte du four
est ouverte en mode convection. Fermer la porte du four.

Problemes de surface de cuisson

L’élément est trop chaud ou
pas assez.

Réglage incorrect. Ajuster le niveau d’intensité.

L’é¢lément ne chauffe pas ou
ne chauffe pas uniformément.

Assurez-vous d’avoir utilisé le bon contrdle pour 'ustensile en question.

['ustensile de cuisine est déformé ou trop léger. N'utiliser que des ustensiles de cui-
sine équilibrés de calibre moyen ou épais. Les casseroles a fond plat cuisent mieux
gue les ustensiles déformés. Le matériau de fabrication des ustensiles et leur calibre
affectent la répartition de la chaleur. Les plats de calibre moyen et épais chauffent
uniformément. Les aliments auront tendance a brdler dans des ustensiles de calibre
léger parce gu’ils ne chauffent pas uniformément.
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Problémes de surface de cuisson

Probléme

Cause et solution

Zones décolorées avec des
reflets métalliques sur la sur-
face de cuisson.

Dépdts minéraux occasionnés par I'eau et la nourriture. Nettoyer avec une creme de
nettoyage pour surface de cuisson appliquee sur la surface en céramique. Frotter
avec un chiffon non abrasif ou une éponge.

Rayures ou des éraflures sur
la surface de cuisson.

Les grosses particules comme le sel ou les salissures durcies sur les ustensiles de
cuisson provoquent des égratignures. S’assurer que la surface de cuisson et le fond
des ustensiles sont propres avant de les utiliser. Les petites rayures n'affectent pas la
cuisson et s’estompent avec le temps.

Des produits de nettoyage non recommandés pour les surfaces de cuisson en vit-
rocéramique ont été utilisés. Nettoyer avec une creme de nettoyage pour surface de
cuisson appliguée sur la surface en céramique. Frotter avec un chiffon non abrasif ou
une éponge.

Traces de métal sur la surface
de cuisson.

Des ustensiles en métal ont été glissés ou frottés sur la surface de cuisson. Eviter
de faire glisser des ustensiles en métal sur la surface de cuisson. Nettoyer avec une
creme de nettoyage pour surface de cuisson appliquée sur la surface en céramique.
Frotter avec un chiffon non abrasif ou une éponge. Pour plus de détails, voir “Net-
toyage de la surface de cuisson en vitrocéramique” on page 42

Rayures ou points bruns sur
la surface de cuisson.

Débordements cuits sur la surface. Une fois la surface de cuisson refroidie, gratter
avec une lame de rasoir pour enlever la saleté. Pour plus de détails voir “Entretien de
la surface de cuisson” on page 41

Probléemes d’autonettoyage

Probléme

Cause et solution

La fonction Self Clean (au-
tonettoyage) ne fonctionne
pas.

Le four n'est pas bien réglé. Voir “Autonettoyage” on page 35.

Les grilles de four sont
décolorées ou ne glissent pas
facilement.

Les grilles de four sont demeurées a l'intérieur durant 'autonettoyage. Enlever
toutes les grilles et tous les accessoires du four avant de lancer 'autonettoyage. Net-
toyer avec un abrasif doux en respectant les directives du fabricant. Rincer a I'eau
claire, sécher et replacer dans le four.

La saleté persiste apres
'autonettoyage.

[’autonettoyage a été interrompu. Revoir les instructions données “Autonettoyage”
on page 35 Déversements excessifs sur la sole du four. Nettoyer tout exces de
déversement avant de lancer I'autonettoyage.

L'omission de nettoyer la saleté du cadre du four, de la garniture de porte a I'ex-
térieur du joint de porte et la petite zone au centre avant de la sole du four. Ces
zones ne font pas partie de la zone d'autonettoyage, mais deviennent assez chaudes
pour briler les résidus. Nettoyer manuellement ces zones avant de lancer le cycle
de nettoyage. Les résidus peuvent étre nettoyés a I'aide d'une brosse en nylon et de
::'eau ou d'un tampon de récurage en nylon. Veiller a ne pas endommager le joint de
our.

Autres problémes

Probléme

Cause et solution

La cuisiniere n'est pas de
niveau.

S’assurer que le plancher est de niveau, solide et suffisamment stable pour soutenir
la cuisiniere de maniere adéquate. Si le plancher est en pente ou s’affaisse, contacter
un menuisier pour corriger la situation.

Une mauvaise installation. Placer une grille au centre du four. Déposer un niveau sur
la grille. Ajuster les pieds de mise a niveau a la base de l'appareil jusqu’a ce que la
grille soit de niveau. L’alignement de I'armoire de cuisine peut faire paraitre la cui-
siniere hors de niveau. S'assurer que les armoires sont d’équerre et ont suffisamment
de jeu pour le dégagement de I'appareil.

L'appareil est difficile a
déplacer. L’appareil doit étre
accessible pour I'entretien.

Les armoires ne sont pas d’équerre ou sont trop serrées Contacter le constructeur
ou I'installateur pour rendre I'appareil accessible.

Le tapis entrave la cuisiniere. Prévoir suffisamment d’espace pour que 'appareil
puisse étre soulevé par-dessus le tapis. Il n’est pas conseillé d’installer un élec-
troménager sur un tapis. Voir les directives particuliéres a votre appareil ménager
dans la notice d'installation.

L’ampoule du four ne
fonctionne pas.

S'assurer que I'ampoule est bien en place dans son culot. Voir “Remplacement de la
lampe de four” on page 44
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Votre appareil est couvert par une garantie limitée d’un an. Pendant un an a partir de la date d’achat d’origine, Electrolux assumera les colts
des réparations ou du remplacement des pieces de cet appareil si ce dernier présente un défaut de matériau ou de fabrication, a la condition
que l'appareil soit installé, utilisé et entretenu selon les instructions fournies..

Exclusions

Cette garantie ne couvre pas ce qui suit :

Les produits dont le numéro de série d’origine a été enlevé, modifié ou n'est pas facilement lisible.

Les produits qui ont été transférés de leur propriétaire initial & une autre personne ou qui ne sont plus aux Etats-Unis ou au Canada.
La présence de rouille a l'intérieur ou a I'extérieur de I'appareil.

Les produits vendus “ tels quels “ ne sont pas couverts par cette garantie.

La perte de nourriture a la suite d’une défaillance du réfrigérateur ou du congélateur.

Les produits utilisés dans des établissements commerciaux.

Les appels de service qui ne concernent pas un malfonctionnement, un défaut de fabrication ou de matériau, ou pour les appareils qui
ne font pas I'objet d’un usage domestique ou qui ne sont pas utilisés conformément aux instructions fournies.

No s wn =

8. Les appels de service pour vérifier I'installation de votre appareil ou pour obtenir des instructions concernant I'utilisation de votre
appareil.

9. Les frais engagés pour rendre I'appareil accessible pour une réparation, par exemple I'enlevement des garnitures, des armoires, des
étageres, etc., qui ne faisaient pas partie de I'appareil lorsqu’il a quitté l'usine.

10. Les appels de service qui concernent la réparation ou le remplacement des ampoules, des filtres a air, des filtres a eau, d’autres
matériels ou des boutons, poignées ou autres piéces esthétiques.

1. Les frais supplémentaires comprenant, mais sans s’y limiter, les appels de service en dehors des heures normales de bureau, en fin de
semaine ou pendant un jour férié; les droits de péage; les frais de convoyage ou les frais de déplacement pour les appels de service
dans des endroits isolés, notamment I'Etat de 'Alaska.

12. Les dommages causés au fini de I'appareil ou a la maison pendant I'installation, y compris, sans s’y limiter, aux planchers, aux armoires,
aux murs, etc.

13. Les dommages causés par : des réparations effectuées par des techniciens non autorisés; I'utilisation de piéces autres que les pieces
Electrolux d’origine ou qui n'ont pas été obtenues par I'entremise d’un réparateur autorisé; ou les causes étrangéres comme une
utilisation abusive ou inappropriée, une alimentation électrique inadéquate, un accident, un incendie ou une catastrophe naturelle.

AVERTISSEMENT CONCERNANT LES GARANTIES IMPLICITES; LIMITATIONS DES RECOURS

L'UNIQUE RECOURS DU CLIENT EN VERTU DE CETTE GARANTIE LIMITEE EST LA REPARATION OU LE REMPLACEMENT DU PRODUIT TEL QUE
DECRIT PRECEDEMMENT. LES RECLAMATIONS BASEES SUR DES GARANTIES IMPLICITES, Y COMPRIS LES GARANTIES IMPLICITES DE QUALITE
MARCHANDE OU D’ADAPTATION A UN USAGE PARTICULIER, SONT LIMITEES A UN AN OU A LA PERIODE LA PLUS COURTE PERMISE PAR LA
LOI, QUI NE DOIT PAS ETRE INFERIEURE A UN AN. ELECTROLUX NE POURRA ETRE TENUE RESPONSABLE DES DOMMAGES ACCESSOIRES OU
INDIRECTS NI DES DOMMAGES MATERIELS ET DES DEPENSES IMPREVUES RESULTANT D'UNE VIOLATION DE CETTE GARANTIE ECRITE OU DE
TOUTE AUTRE GARANTIE IMPLICITE. CERTAINS ETATS ET CERTAINES PROVINCES NE PERMETTENT AUCUNE RESTRICTION OU EXEMPTION
SUR LES DOMMAGES ACCESSOIRES OU INDIRECTS NI RESTRICTION SUR LES GARANTIES IMPLICITES. DANS CE CAS, CES RESTRICTIONS OU
EXEMPTIONS POURRAIENT NE PAS ETRE APPLICABLES. CETTE GARANTIE ECRITE VOUS DONNE DES DROITS LEGAUX PRECIS. IL SE PEUT QUE
VOUS AYEZ D’AUTRES DROITS QUI PEUVENT VARIER SELON L’ETAT OU LA PROVINCE.

Si vous avez besoin de service

Conservez votre recu, votre bon de livraison ou toute autre preuve de paiement valide permettant d’établir la période de la garantie au

cas ou vous auriez besoin de faire appel au service de réparation. Si une réparation est effectuée, il est dans votre intérét d’obtenir et de
conserver tous les recus. Le service auquel vous avez recours en vertu de cette garantie doit étre obtenu en communiquant avec Electrolux
aux adresses ou aux huméros de téléphone ci-dessous.

Cette garantie n'est valide qu’aux Etats-Unis et au Canada. Aux Etats-Unis, votre appareil est garanti par Electrolux Major Appliances North America,
une division d’Electrolux Home Products, Inc. Au Canada, votre appareil est garanti par Electrolux Canada Corp. Personne n’est autorisé a modifier ni
a apporter des ajouts aux obligations contenues dans cette garantie. Les obligations de cette garantie concernant la réparation et les piéces doivent
étre remplies par Electrolux ou par une compagnie de réparation autorisée. Les caractéristiques et les spécifications décrites ou illustrées peuvent étre
modifiées sans préavis.

USA Canada
1-800-374-4432 1.800.265.8352

. Electrolux Canada Corp.
::C')’IZ%%alggvid Taylor Drive E EIeCtrOIUX 5855 Terry Fox Way
Charlotte, NC 28262 Mississauga, Ontario, Canada

L5V 3E4




FRIGIDAIRE

welcome

Our home is your home. Visit us if you
need help with any of these things:

000

({7 owner support

— accessories

% service
@ registration

(See your regristration card
for more information.)

Frigidaire.com
1-800-374-4432

Frigidaire.ca
1-800-265-8352




