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MILANO ENGLISH
A\ \IMPORTANT
General Appliance and Oven
Safety Precautions
Please read all instructions before using this appliance.
/ AWARNlNG \ e Do not allow children to use this appliance unless

When properly cared for, your new FULGOR oven has
been designed to be a safe, reliable appliance. Read
all instructions carefully before using this oven.
These precautions will reduce the risk of burns,
electric shock, fire, and injury to persons. When
using kitchen appliances, basic safety precautions

\ must be followed, including the following: /

This appliance must be properly installed and grounded
by a qualified technician. Connect only to properly
grounded outlet. See “Grounding Instructions” found in
the Installation Instructions.

e This appliance should be serviced only by a
qualified service technician. Contact the nearest
authorized service center for examination, repair or
adjustment.

e Do not repair or replace any part of the oven unless
specifically recommended. Refer service to an
authorized servicer.

e Do not operate this appliance if it is not working
properly or if it has been damaged, until an
authorized servicer has examined it.

e Install or locate this appliance only in accordance
with the Installation Instructions.

e Use this oven only as intended by the
manufacturer. If you have any questions, contact
the manufacturer.

e Do not cover or block any openings on this
appliance.

e Use this appliance only for its intended use as
described in this manual. Do not use corrosive
chemicals, vapors, or nonfood products in this
appliance. This type of oven is specifically designed
to heat or cook. It is not designed for industrial or
laboratory use. The use of corrosive chemicals in
heating or cleaning will damage the appliance.

e In the event that personal clothing or hair catches
fire, DROP AND ROLL IMMEDIATELY to
extinguish flames.

closely supervised by an adult. Children and pets
should not be left alone or unattended in the area
where the appliance is in use. Never allow children
to sit or stand on any part of the oven.

A\ CAUTION

Do not store items of interest to children above the
oven. If children should climb onto the appliance to
reach these items, they could be seriously injured.

To reduce the risk of fire in the oven cavity:

1.

©

Do not store flammable materials in or near the
oven.

Do not use water on a grease fire. Smother fire or
use a dry chemical or foam-type extinguisher.

It is highly recommended that a fire extinguisher be
readily available and highly visible next to any
cooking appliance.

Do not overcook food. Carefully attend oven if
paper, plastic or other combustible materials are
placed inside the oven.

Do not use the cavity for storage purposes. Do not
leave paper products, cooking utensils or food in the
cavity when not being used.

If materials inside the oven should ignite, keep oven
door closed. Turn oven off and disconnect the circuit
at the circuit breaker box.

Do not block any vent openings.
Be sure the blower fan runs whenever the oven is in
operation. If the fan does not operate, do not use

the oven. Call an authorized service center.

Never use the oven to warm or heat a room. This
can damage the oven parts.

. For personal safety, wear proper clothing. Loose

fitting or garments with hanging sleeves should
never be worn while using this appliance.
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A\ IMPORTANT
General Appliance and Oven
Safety Instructions

Safety for the Oven

Tie long hair so that it doesn't hang loose.

Do not touch heating elements or interior surfaces
of oven.

The heating elements may be hot even though
they are dark in color. Interior surfaces of an oven
become hot enough to cause burns.

During and after use, do not touch or let clothing or
other flammable materials contact the heating
elements or the interior surfaces of the oven until
they have had sufficient time to cool.

Other surfaces of the appliance may become hot
enough to cause burns - among these surfaces are
(identification of surfaces - for example, oven vent
openings and surfaces near these openings, oven
doors, and windows of oven doors).

The trim on the top and sides of the oven door
may become hot enough to cause burns.

Use care when opening the door. Open the door
slightly to let hot air or steam escape before
removing or replacing food.

Do not heat unopened food containers.
Build-up of pressure may cause the container to
burst and cause injury.

Always place oven racks in desired location while
oven is cool. If a rack must be moved while oven is
hot, do not let pot holder contact the hot heating
elements.

Use only dry pot holders. Moist or damp pot
holders on hot surfaces may result in burns from
steam. Do not let pot holder touch hot heating
elements. Do not use a towel or other bulky cloth.

Do not allow aluminum foil to contact heating
elements.
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Features of your Oven

Cooling Vents Halogen Light Broil Element

Control Panel

Halogen Light

Rack Levels

Model and
Serial Plate
4
=
[

Extendable Rack (optional)

=N W b

Door Gasket

Bake Element
(not visible)

Pan Stop
Bottom Frame Oven Rack Back

Handle
Broiler pan Racks
(optional)
Broiler Pan
Timer touch control
SETTINGS TEMPERATURE
— OFF 0
6}

] MIN
I:l | i MAX 200 °F
500 °F
300 °F
°F

400
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Setting the clock

“Auto” and “0:00” will start flashing when the unit is switched on for the
first time. To set the clock, press the central button for about 3 seconds.
When E appears, press “+” or “-“ to set the correct time. Wait until a
beep tells you that the clock has been set (figure 1). To set the time at a
later stage, press “+” and “-” together for 3 seconds and then adjust the
clock as described above.

Minute counter

e o

izt |

As this minute counter does not control the oven, when it finishes coun-
ting the oven will continue to work. To set, press the central button for 3
seconds until E appears (figure 2). Press “+” and “” to set the required
time. To set the minute counter at a later stage, press the central button
for 3 seconds and adjust as described above. The minute counter beeps

when it finishes counting. To disable it, press any button.

Cooking time

This is a semi-automatic cooking function. It can be used to set cooking
times. Press the central button for 3 seconds. Then press it again until

“dur” appears (figure 3). Press “+” and “-” to set the required cooking
time.

End of cooking time

The end of cooking time can also be set. Press the central button for 3
seconds. Press the central button twice consecutively and wait for “End”
to appear (figure 4). Press “+” and “-” to set the required end of cooking
time. The oven will work in the set mode and at the set temperature until
the end of cooking time.

Programming automatic cooking
1 I

Cooking function with set times. Press the central button for 3 seconds.
Then press it again until “dur” appears. Press “+” and “-” to set the requi-
red cooking time. Wait a few seconds for the setting to be memorised.
Press the central button for 3 seconds. Press it another two times and
wait for “End” to appear (figure 4). Press “+” and “-" to set the required
end of cooking time.

E.g.

Current time: 12.30

Cooking time: 10 minutes

End of cooking time: 14.00

The oven will start cooking at 13.50 (14.00 less 00.10) at the set tem-
perature and in the set mode and will stop at 14.00.The oven will beep
when it stops cooking. To disable it, press any button.

tonc

0 Vem—

Adjusting beep volume

tond
To adjust beep volume, press “+” and “-” together. Then press the central
button and wait for “ton1” (high volume) to flash. Press “-” to select “ton2”

(medium volume) or “ton3” (low volume). Press the central button to set
the selected volume.

“n

General Oven Information

Before using your oven for the first time remove all
packing and foreign materials from the oven(s). Any
material of this sort left in the oven(s) may melt and/ or
burn when the oven(s) is(are) used.

Heat the empty appliance to the maximum temperature in
order to remove any manufacturing residues which could
affect the food with unpleasant odors.

Convection Fan
The convection fan operates during any convection
mode.

Component Cooling Fan

Activates during any cooking mode to cool inner
components and outer door surfaces. This air is
forced out through the vent located above the

oven door. It continues to run until components have
cooled sufficiently.

— Yellow: W/L lights up when the selector switch
knob is out of position “0”.

WI/L lights up when the thermostat
switches on the oven top and sole
elements, the grill element or the round
one (hot-air).

— Red:
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Oven Modes

The illustrated overview of each mode setting. The arrows represent the location of the heat source during
specific modes. The lower element is concealed under the oven floor.

< Convection Bake

Aaad

Convection Broil AT

Convection Broil combines the intense heat from the Convection Bake uses the top element, bottom
element and convection fan

upper element with the heat circulated by the convection

fan.

X _
Thaw Bake
No heating element used, only the convection fan is Is cooking with heated air. Both the upper and lower
element cycle to maintain the oven temperature.

used to defrost foods.

X ) )
==) Down Convection Bake Broil
Bottom convection cooking; the bottom element Broiling uses intense heat radiated from the upper
element.

and the fan are on. Useful to cook soufflés, pizzas
and pastry.

=) Down Bake
Bottom conventional system; heating comes from the

bottom element only. Use this mode to complete
the cooking.
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General Oven Tips

Preheating the Oven

e Preheat the oven when using the Bake, Convection
Bake and Convection Roast modes.

e Selecting a higher temperature does not shorten the
preheat time.

e Preheating is necessary for good results when
baking cakes, cookies, pastry and breads.

e Preheating will help to sear roasts and seal in meat

juices.

Place oven racks in their proper position before

preheating.

Operational Suggestions

e Use the cooking charts as a guide.

¢ Do not set pans on the open oven door.

e Use the interior oven light to view the food through
the oven door window rather than opening the door
frequently.

Utensils

e Glass baking dishes absorb heat. Reduce oven
temperature 25°F (15°C) when baking in glass.

e Use pans that give the desired browning. The type
of finish on the pan will help determine the amount
of browning that will occur.

e Shiny, smooth metal or light non-stick / anodized
pans reflect heat, resulting in lighter, more delicate
browning. Cakes and cookies require this type of
utensil.

e Dark, rough or dull pans will absorb heat resulting
in a browner, crisper crust. Use this type for pies.

e For brown, crisp crusts, use dark non-stick /
anodized or dark, dull metal utensils or glass bake
ware. Insulated baking pans may increase the
length of cooking time.

e Do not cook with the empty broiler pan in the
oven, as this could change cooking performance.
Store the broil pan outside of the oven.

Oven Condensation and Temperature
It is normal for a certain amount of moisture to
evaporate from the food during any cooking
process. The amount depends on the moisture
content of the food. The moisture may condense
on any surface cooler than the inside of the oven,
such as the control panel.

High Altitude Baking

e When cooking at high altitude, recipes and
cooking time will vary from the standard.

120/240 vs. 120/208 Volt Connection

e Most oven installations will have a 120/240
voltage connection.
If your oven is installed with 120/208 voltage, the
preheat time may be slightly longer than with
120/240 voltage.

Oven Racks

e The oven has rack guides at four levels as shown in
the illustration on Page 6.

e Rack positions are numbered from the bottom rack
guide (#1) to the top (#4).

e Check cooking charts for best rack positions to use
when cooking.

e Each level guide consists of paired supports formed
in the walls on each side of the oven cavity.

e Always be sure to position the oven racks before
turning on the oven. Make sure that the racks are
level once they are in position.

Please refer to illustration on Page 6 if there is any
question as to which side is the front of the rack.

e The racks are designed to stop when pulled forward
to their limit.

CAUTION! Never use aluminum foil to cover the oven
racks or to line the oven. It can cause damage to the
oven liner if heat is trapped under the foil.

-

\
ACAUTION

Make sure you do not force it to avoid damage to
the enamel.

¥ R
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To remove oven rack from the oven:
1. Pull rack forward

To replace an oven rack:
1. Place rear of rack between rack level guides

2. While lifting front of rack, slide rack in all the
way while lowering the front

Oven Extendable Racks (Optional)

e The extendable rack allows for easier access to
cooking foods. It extends beyond the standard flat
rack bringing he food closer to the user.

4 N\

ACAUTION

When the rack is outside of the oven, slide arms do not
lock. They could unexpectedly extend if the rack is
carried incorrectly. Extending slide arms could
cause injury. Rack should only be held or carried

\ by grasping the sides. Y,

NOTE: Always remove the extendable rack before
self-cleaning the oven.

CAUTION! To avoid burns, pull rack all the way out
and lift pan above handle when transferring food to and
from oven.

Please refer to illustration on Page 6 if there is any
question as to which side is the front of the rack.

To remove extendable rack from the oven:
1. Lift of rack slightly and push it until the stop
release

0033
2. Raise back of rack until frame and stop clear
rack guide

S

To replace an extendable rack:
1. Grasp rack firmly on both sides. Place rack
(including frame) above desired rack guide

0030
2. Push all the way in until the back of the rack
drops into place

0031
3. Pull both sections forward until stops activates.
Rack should be straight and flat, not crooked

S
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MILANO ENGLISH
Control Setting
ACTION RESULT
To set time of day
Switch on Electricity supply. Display flashing

Press in button D then adjust the time using buttons E and F.

Correct time displayed.

Set Minute Minder

Press button A.

Using buttons E and F adjust to the time interval required.

The bleeper is cancelled by pressing any of the buttons.
At any time during the countdown, the time remaining can be
displayed by pressing button A.

The display reads 0.00.
The display reads the time interval required.

At the end of the timed period the beeper will sound. The bleeper will
sound.

The beeper is cancelled.

Full Auto Cooking
Set the oven to the required function and temperature.

Press button B and set the duration - the length of time you wish the
food to cook - using buttons E and F.

Press button C to set the end time - the time you wish the food to
finish cooking - using buttons E and F.

Turn control knobs to the 0 position and press button D twice.

The word AUTO will appear.

The oven will now automatically switch itself on, cook, and switch off
at the required time.
At the end of the cooking period, the beeper will sound.

The beeper stops and the programmer is returned to the manual
mode.

To check remaining Cooking Duration

During any auto cooking you can check the remaining cooking time
by pressing button B.

The time remaining is displayed.

To check the cooking end

During any auto cooking you can check the time the oven is going to
switch OFF by pressing button C.

The required finish time is displayed.

Semi automatic cooking using Duration
Turn the oven to the required function and temperature.

Press button B and set the duration - the length of time you wish the
food to cook — using buttons E and F.

Turn control knobs to the 0 position and press button D twice.

The word AUTO will appear, and the cooking symbol will
stay on. The oven will be on until the end of the duration time
whereupon the bleeper will sound.

The beeper stops and the programmer is returned to the manual
mode.

Semi automatic cooking using End Time
Turn the oven to the required function and temperature.

Press button C and using buttons E and F adjust the time at which
you require the food to finish cooking.

Turn control knobs to the 0 position and press button D twice.

The word AUTO will appear, and the cooking symbol will
stay on. The oven will be on until the end of the duration time
whereupon the beeper will sound.

The beeper stops and the programmer is returned to the manual
mode.

To cancel a program

Press button B and adjust the time displayed using button E to read:
00.00.
Turn control knobs to the 0 position and press button D.

The program will be automatically cancelled.

11
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Bake Tips and Techniques

Baking is cooking with heated air. Both upper and lower e
elements in the oven are used to heat the air but no fan

When using heatproof glass, reduce temperature by
25°F (15°C) from recommended temperature.

is used to circulate the heat.

Follow the recipe or convenience food directions for

baking temperature, time and rack position. Baking time

will vary with the temperature of ingredients and the
size, shape and finish of the baking utensil.

General Guidelines

e For best results, bake food on a single rack with at
least 1" - 1 72" (2,5 - 3cm) space between utensils

and oven walls.
e Use one rack when selecting the bake mode.
e Check for doneness at the minimum time.
e Use metal bake ware (with or without a non stick

finish), heatproof glass, glass-ceramic, pottery or
other utensils suitable for the oven.

Use baking sheets with or without sides or jelly roll
pans.

Dark metal pans or nonstick coatings will cook
faster with more browning. Insulated bake ware will
slightly lengthen the cooking time for most foods.

Do not use aluminum foil or disposable aluminum
trays to line any part of the oven. Foil is an
excellent heat insulator and heat will be trapped
beneath it. This will alter the cooking performance
and can damage the finish of the oven.

Avoid using the opened door as a shelf to place
pans.

Tips for Solving Baking Problems is found on Page
21.

Bake Chart

TEMP. °F (°C)
FOOD ITEM RACK POSITION (PREHEATED OVEN) TIME (MIN)
Cake
Cupcakes 2 350 (175) 17-19
Bundt Cake 1 350 (175) 37-43
Angel Food 1 350 (175) 35-39
Pie
2 crust, fresh, 9" 2 375-425 (190-220) 45-55
2 crust, frozen fruit, 9" 2 375 (190) 68-78
Cookies
Sugar 2 350-375 (175-190) 6-11
Chocolate Chip 2 350-375 (175-190) 8-13
Brownies 2 350 (175) 29-36
Breads
Yeast bread loaf, 9x5 2 375 (190) 18-22
Yeast rolls 2 375-400 (190-205) 12-15
Biscuits 2 375-400 (190-205) 11-15
Muffins 2 425 (220) 15-19
Pizza
Frozen 400-450 (205-235) 23-26
Fresh 2 425-450 (220-235) 12-15
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Convection Bake Tips and Techniques

Reduce recipe baking temperatures by 25°F (15°C).

e For best results, foods should be cooked uncovered,
in low-sided pans to take advantage of the forced air
circulation. Use shiny aluminum pans for best results
unless otherwise specified.

e Heatproof glass or ceramic can be used. Reduce
temperature by another 25°F (15°C) when using
heatproof glass dishes for a total reduction of 50°F
(30°C).

e Dark metal pans may be used. Note that food may
brown faster when using dark metal bake ware.

e The number of racks used is determined by the
height of the food to be cooked.

o Baked items, for the most part, cook extremely well
in convection. Don’t try to convert recipes such as
custards, quiches, pumpkin pie , or cheesecakes,
which do not benefit from the convection-heating
process. Use the regular Bake mode for these foods.

e Multiple rack cooking for oven meals is done on rack
positions 1, 2 and 3. All four racks can be used for
cookies, biscuits and appetizers.

- 2 Rack baking: Use positions 1 and 3.

- 3 rack baking: Use positions 2, 3 and 4.

- When baking four cake layers at the same time,
stagger pans so that one pan is not directly above
another. For best results, place cake son front of
upper rack and back of lower rack (See graphic at
right). Allow 1" - 1 15" (2,5 - 3cm).air space around
pans.

o Converting your own recipe can be easy. Choose a
recipe that will work well in convection.

e Reduce the temperature and cooking time if
necessary. It may take some trial and error to
achieve a perfect result. Keep track of your technique
for the next time you want to prepare the recipe using
convection.

e Tips for Solving Baking Problems are found on Page
21.

Foods recommended for
Convection Bake mode:

Appetizers Biscuits Coffee Cakes

Cookies (2 to 4 racks) Yeast Breads

Cream Puffs

Popovers

Casseroles and One-Dish Entreés

Oven Meals (rack positions 1, 2, 3)

Air Leavened Foods (Soufflés, Meringue, Meringue-
Topped Desserts, Angel Food Cakes, Chiffon Cakes)

L I Y

o \
]

,--"".-.

.--"'-.-r

Rack Position \

T \
| \

Rack 3

Rack 1

|

Multiple Rack Pan Placement

Quick and easy recipe tips

Converting from standard BAKE
to CONVECTION BAKE:

e Reduce the temperature by 25°F (15°C).

e Use the same baking time as Bake mode if
under 10 to 15 minutes.

e Foods with a baking time of less than 30
minutes should be checked for doneness 5
minutes earlier than in standard bake recipes.

e Iffood is baked for more than 40 to 45
minutes, bake time should be reduced by 25%.

13
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Convection Bake Chart

Reduce standard recipe temperature by 25°F(15°C) for Convection Bake.
Temperatures have been reduced in this chart.

TEMP. °F (°C)

FOOD ITEM RACK POSITION (PREHEATED OVEN) TIME (MIN)
Cake

Cupcakes 2 325 (160) 17-19
Bundt Cake 1 325 (160) 37-43
Angel Food 1 325 (160) 35-39
Pie

2 crust, fresh, 9" 2 350-400 (175-205) 45-55
2 crust, frozen fruit, 9" 2 350 (175) 68-78
Cookies

Sugar 2 325-350 (160-175) 6-11
Chocolate Chip 2 325-350 (160-175) 8-13
Brownies 2 325 (160) 29-36
Breads

Yeast bread, loaf, 9x5 2 350 (175) 18-22
Yeast rolls 2 350-375 (175-190) 12-15
Biscuits 2 350-375 (175-190) 11-15
Muffins 2 400 (205) 15-19
Pizza

Frozen 2 375-425 (190-220) 23-26
Fresh 2 400-425 (205-220) 12-15

This chart is a guide.

Follow recipe or package directions and reduce temperatures appropriately.
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Convection Broil Tips and Techniques

Place rack in the required position needed before turning on the oven.
Use Convection Broil mode with the oven door closed.

Do not preheat oven.

Use the 2-piece broil pan.

Convection Broil Chart

Turn meats once halfway through the cooking time (see convection broil chart).

FOOD AND RACK BROIL INTERNAL SoE 1 SIbE 2

THICKNESS POSITION SETTING °F (°C) | TEMP. °F (°C) (MIN.)* (MIN.)*

Beef

Steak (1-%2" or more)

Medium rare 2 450 (235) 145 (65) 12-14 11-13

Medium 2 450 (235) 160 (71) 15-17 13-15

Well 2 450 (235) 170 (77) 18-20 16-17

Hamburgers (more than 1")

Medium 3 550 (290) 160 (71) 9-11 5-8

Well 3 550 (290) 170 (77) 11-13 8-10

Poultry

Chicken Quarters 3 450 (235) 180 (82) 16-18 14-16
(thigh)

Chicken Breasts 3 450 (235) 170 (77) 14-16 12-14

Pork

Pork Chops (174" or more) 2 450 (235) 160 (71) 12-14 13-15

Sausage - fresh 3 450 (235) 160 (71) 4-6 3-5

* Broiling and convection broiling times are approximate and may vary slightly.

15
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Broil Tips and Techniques

e Place rack in the required position needed before turning on the oven.

e Use Broil mode with the oven door closed.

e Do not preheat oven.

e Use the 2-piece broil pan.

e Meats may be brushed with cooking oil or butter to prevent sticking.

e Turn meats once halfway through the cooking time (see broil chart).
Broil Chart
FOOD AND RACK BROIL INTERNAL S.:-IIDMEE q STI')"I’;EZ
THICKNESS POSITION SETTING TEMP. °F (°C) (MIN.)* (MIN.)*
Beef
Steak (3/4"-1")
Medium rare 3 MAX (290°C) 145 (63) 5-7 4-6
Medium 3 MAX (290°C) 160 (71) 6-8 5-7
Well 3 MAX (290°C) 170 (77) 8-10 7-9
Hamburgers (3/4"-1")
Medium 3 MAX (290°C) 160 (71) 7-9 57
Well 3 MAX (290°C) 170 (77) 8-10 7-9
Poultry
Breast (bone-in) 3 450°F (230°C) 170 (77) 14-16 14-16
Thigh (very well done) 3 450°F (230°C) 180 (82) 28-30 13-15
Pork
Pork Chops (1") 3 MAX (290°C) 160 (71) 7-9 5-7
Sausage - fresh 3 MAX (290°C) 160 (71) 5-7 3-5
Ham Slice (1£") 3 MAX (290°C) 160 (71) 3-5 4-6
Seafood Cook until
Fish Filets, 1" 3 500°F (260°C) | opaque & flakes 10-14 Do not turn
Buttered easily with fork
Lamb
Chops (1")
Medium Rare 3 MAX (290°C) 145 (63) 5-7 4-6
Medium 3 MAX (290°C) 160 (71) 6-8 5-7
Well 3 MAX (290°C) 170 (77) 8-10 7-9
Bread
Garlic Bread, 1" slices 4 MAX (290°C) 2-2,30
Garlic Bread, 1" slices 3 MAX (290°C) 4-6

* Broiling and convection broiling times are approximate and may vary slightly

Food Service Temperature Guidelines from FSIS (USDA food Safety & Inspection Service)

140°F(60°C) |Ham, precooked ( to Reheat) 165°F Stuffing (cooked alone or in bird)
145°F(63°C) |Fresh beef, Veal, Lamb (medium rare) (74°C) Leftovers & Casseroles
Ground Meat & Meat mixtures (Beef, Pork, Veal Lamb) Fresh beef, Veal, Lamb (well done)
Fresh beef, Veal, Lamb (medium) (17779,(; Poultry breast
160°F(71°C) |Fresh Pork (medium) Fresh Pork (well done)
Fresh Ham (raw) Chicken and Turkey (Whole)
Egg Dishes (18829,5) Poultry (thighs and wings)
165°F(74°C) |Ground Meat & Meat mixtures (Turkey, Chicken) Duck and Goose

Note : Eggs (alone, not used in a recipe) — cook until yolk & white are firm
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General Oven Care

How to Use the Oven Cleaning Chart

1. Locate the number of the part to be cleaned in the illustration on this page.
2. Find the part name in the chart.

e Use the cleaning method in the left column if the oven is black or white.

e Use the cleaning method in the right column if the oven is stainless steel.
3. Match the letter with the cleaning method on following page.

®@ 000

Cleaning Chart

Cleaning Method Cleaning Method
Part Black & White | Stainless Stell Part Black & White | Stainless Stell

Oven Oven Oven Oven
1 | Door frame E E 11 | Interior Oven Door E E
2 | Interior door windows F F 12 | Door Handle D D
3 | Removable Oven Racks A A 13 | Door Cooling Vent E E
4 | Slide Trim D D 14 | Door Front D D
5 | Control Panel Trim C G 15 | Oven Trim D D
6 | Control Panel C C 16 | Broil Pan Rack E E
7 | Oven Cooling Vents E E 17 | Broil pan Bottom E E
8 | Oven Front Frame E E 18 | Extendable rack A A
9 | Oven Cavity E E
10 | Mesh Gasket B B

17
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Oven Finishes / Cleaning Methods

The entire oven can be safely cleaned with a soapy sponge, rinsed and dried. If stubborn soil remains, follow
the recommended cleaning methods below.

e Always use the mildest cleaner that will do the job.

e Rub metal finishes in the direction of the grain.

e Use clean, soft cloths, sponges or paper towels.

¢ Rinse thoroughly with a minimum of water so it does not drip into door slots.

e Dry to avoid water marks.
The cleaners listed below indicate types of products to use and are not being endorsed. Use all products
according to package directions.

Part Cleaning Method
A Chrome Plated Wash with hot sudsy water. Rinse thoroughly and dry. Or, gently rub with Soft
Scrub®,
Bon-Ami®, Comet®, Ajax®, Brillo® or S.0.S.® pads as directed. Easy Off® or Dow®
Oven

Cleaners (cold oven formula) can be used, but may cause darkening and discoloration.

Racks may be cleaned in the oven during the self-clean mode. However, they will lose
their shiny finish and permanently change to a metallic gray.

B Fiberglass Knit DO NOT HAND CLEAN GASKET.

C Glass Spray Windex® or Glass Plus® onto a cloth first, then wipe to clean. Use Fantastik®
or Formula 409® to remove grease spatters.

D Painted Clean with hot sudsy water or apply Fantastik® or Formula 409® first to a clean
sponge or paper towel and wipe clean. Avoid using powdered cleansers and steel wool
pads.

E Porcelain Immediately wipe up acid spills like fruit juice, milk and tomatoes with a dry towel. Do

not use a moistened sponge/towel on hot porcelain. When cool, clean with hot sudsy
water or apply Bon-Ami® or Soft Scrub® to a damp sponge. Rinse and dry. For
stubborn stains, gently use Brillo® or S.0.S.® pads. It is normal for porcelain to craze
(fine lines) with age due to exposure from heat and food soil.

F Reflective Glass Clean with hot sudsy water and sponge or plastic scrubber. Rub stubborn stains with
vinegar, Windex®, ammonia or Bon-Ami®. DO NOT USE HARSH ABRASIVES.

G Stainless Always wipe or rub with grain. Clean with a soapy sponge then rinse and dry. Or, wipe
with Fantastik® or Formula 409® sprayed onto a paper towel. Protect and polish with
Stainless Steel Magic® and a soft cloth. Remove water spots with a cloth dampened
with white vinegar. Use Zud®, Cameo®, Bar Keeper’s Friend® or RevereWare
Stainless Steel Cleaner®, to remove heat discoloration.

H Probe (if present) Clean probe by hand with detergent and hot water. Then rinse and dry.
Do not so or clean in dishwasher.




FULGOR Use & Care Manual
MILANO

Do-it-Yourself Maintenance
Oven Door Removal

~
AWARNING

o Make sure oven is cool and power to the oven has been turned off before removing the door. Failure to do
so could result in electrical shock or burns.

e The oven door is heavy and fragile. Use both hands to remove the oven door. The door front is glass.
Handle carefully to avoid breakage.

e Grasp only the sides of the oven door. Do not grasp the handle as it may swing in your hand and cause

damage or injury.

\ e Failure to grasp the oven door firmly and properly could result in personal injury or product damage. /
To Remove Door To Replace Door
1. Open the door completely. 1. Insert the upper arms (3) of both hinges into the
2. Lift up the hinge bracket (1) into the slot (2). upper slots (6) and the lower arms (4) into the
3. Hold the door firmly on both sides using both lower slots (7). The recesses (5) must hook on the
hands and close the door. lips (8).
4. Hold firmly; the door is heavy. 2. Move the hinge brackets (1) back down into
5. Place the door in a convenient location. position.

3. Close and open the door slowly to assure that it is
correctly and securely in place.

3

ﬁ
P

&

1
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Replacing an Oven Light

e Each oven is equipped with one halogen light 1 2
located in the back wall of the oven. \ ﬂ
o The lights are switched on when the oven is )\
in a cooking cycle. ~\/
e Each light assembly consists of a removable - ’
lens, a light bulb as well as a light socket
housing that is fixed in place. See figure on this
page.

e Light bulb replacement is considered to be a
routine maintenance item.

To Replace a Light Bulb

1. Read WARNING on this page.

2. Turn off power at the main power supply (fuse
or breaker box).

3. In convection ovens, remove the fan cover by
unscrewing the four screws.

4. Remove the lens by unscrewing it.

5. Remove the light bulb from its socket by pulling
it.

6. Replace the bulb with a new one. Avoid g
touching the bulb with fingers, as oils from o
hands can damage the bulb when it becomes ) ~6
hot.

7. The bulb is halogen: use one with the same 4 5

Volt and Watt (see figures on this page).
8. Screw the lens back on.
9. Replace the fan cover if it is provided with the
oven model.
Turn power back on at the main power supply (fuse or
breaker box).

/ A WARNING

e Make sure the oven and lights are cool and
power to the oven has been turned off before
replacing the light bulb(s). Failure to do so
could result in electrical shock or burns.

e The lenses must be in place when using the
oven.

o The lenses serve to protect the light bulb from
breaking.

o The lenses are made of glass. Handle carefully

(120V - 25W G9)

to avoid breakage. Broken glass could cause

K an injury. /
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Solving Baking Problems

With either Bake or Convection Bake, poor results can occur for many reasons other than a malfunction of the
oven. Check the chart below for causes of the most common problems. Since the size, shape and material of
baking utensils directly affect the baking results, the best solution may be to replace old baking utensils that have
darkened and warped with age and use. Check the Baking Charts from Page 12 to 16 for the correct rack position
and baking time

Baking Problem Cause

Food browns unevenly Oven not preheated

Aluminum foil on oven rack or oven bottom
Baking utensil too large for recipe

Pans touching each other or oven walls

Food too brown on bottom Oven not preheated
Using glass, dull or darkened metal pans
Incorrect rack position

Pans touching each other or oven walls

Food is dry or has shrunk
excessively

Oven temperature too high
Baking time too long

Oven door opened frequently
Pan size too large

Food is baking or roasting
too slowly

Oven temperature too low

Oven not preheated

Oven door opened frequently
Tightly sealed with aluminum foil
Pan size too small

Pie crusts do not brown on
bottom or have soggy crust

Baking time not long enough
Using shiny steel pans
Incorrect rack position
Oven temperature is too low

Cakes pale, flat and may
not be done inside

Oven temperature too low
Incorrect baking time

Cake tested too soon

Oven door opened too often
Pan size may be too large

Cakes high in middle with
crack on top

Baking temperature too high

Baking time too long

Pans touching each other or oven walls
Incorrect rack position

Pan size too small

Pie crust edges too brown

Oven temperature too high
e Edges of crust too thin
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Solving Operational Problems

Before calling for assistance or service, please check "Troubleshooting." It may save you the cost of a service call.
If you still need help, follow the instructions below. When calling, please know the purchase date and the complete
model and serial number of your appliance. This information will help us to better respond to your request.

Oven Problem Problem Solving Steps

The oven display stays OFF | Turn off power at the main power supply (fuse or breaker box). Turn breaker back on.
If condition persists, call an authorized service center.

Cooling fan continues to The fan turns off automatically when the electronic components have cooled sufficiently.
run after oven is turned off

Oven is not heating Check the circuit breaker or fuse box to your house. Make sure there is proper electrical power
to the oven. Make sure the oven temperature has been selected.

Oven is not cooking evenly Refer to cook charts for recommended rack position. Always reduce recipe temperature by
25°F (15°C) when baking with Convention Bake mode.

Oven light is not working Replace or reinsert the light bulb if loose or defective. See Page 20. Touching the bulb with
properly fingers may cause the bulb to burn out.

Cannot remove lens cover on | There may be a soil build-up around the lens cover. Wipe lens cover area with a clean dry
light towel prior to attempting to remove the lens cover.

Excessive moisture When using Bake mode, preheat the oven first. Convection Bake will eliminate any moisture
in oven (this is one of the advantages of convection).

Porcelain chips When oven racks are removed and replaced, always tilt racks upward and do not force them to
avoid chipping the porcelain.

Service Data Record

For authorized servise or parts information see “Warranty ..”

The location of the serial tag on the product can be seen when the oven door is opened. It is located on the left side, centered
vertically just inside the oven cavity. See Page 6. Now is a good time to write this information in the space provided below.
Keep your invoice for warranty validation.

Model Number Serial Number Date of Installation
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A\ IMPORTANT
Appareil domestique et four

Précaution de sécurité
Veuillez lire les instructions avant toute utilisation.

/ A o Ne laissez pas les enfants utiliser cet appareil
AVERTISSEMENT électroménager sans la surveillance stricte d’'un

A condition de bien I'entretenir, votre nouveau four adulte. Les enfants et les animaux domestiques ne
FULGOR a été congu pour étre un appareil fiable et devraient pas étre laissés seuls ou sans

sUr. Lisez toutes les instructions soigneusement avant surveillance prés d’appareil électroménager lorsqu'il

d’utiliser ce four. Ces précautions réduiront le risque de est utilisé. Ne laissez jamais un enfant s’asseoir ou

bralures, d’électrocutions, d’'incendie, et de blessures a se mettre debout sur toute piéce du four.
des personnes. Lorsque vous utilisez des appareils

électroménagers de cuisine, il faut suivre les mesures A ATTENTION

\ de sécurité basiques, y compris les suivantes : /

o Ne mettez pas des objets d’intérét pour les enfants

Cet appareil doit étre correctement installé et branché sur le four. Si un enfant devait grimper sur 'appareil
par un technicien qualifié. Branchez-le uniquement a électroménager pour atteindre ces objets, il pourrait
une prise de courant de terre correcte. Reportez-vous a se blesser gravement.

“Instructions de mise a la terre” dans les Instructions o .

d’installation. Pour réduire les risques de feu dans le four :

e Cetappareil ne doit tre mis en service uniquement 1 Ne mettez pas des matériaux inflammables prés du
par un technlc[en aptg fet agréé. Contactez le four ou dedans.
centre de service agréé le plus proche de chez
vous pour une inspection, une réparation ou un 2. Nutilisez pas d’eau sur un feu de friture. Etouffez le
réglage. feu en utilisant un extincteur a poudre ou a mousse.

e Ne réparez pas ou ne remplacez pas des piéces du 3. Il est hautement recommandé que I'extincteur soit
four sauf si on vous le recommande prét a I'utilisation et bien visible non loin de tout
spécifiquement. Faites appel au service agréé. appareil de cuisson.

e Ne faites pas fonctionner cet appareil s'il ne 4. Ne surcuisez pas les aliments. Surveillez le four si
fonctionne pas correctement ou s'il a été abimé des produits en papier, en plastique ou des matieres
jusqu’a I'inspection du service aprés-vente agréé. combustibles sont placés dedans.

e Installez ou placez cet appareil uniquement et 5. N’gtilisez pas l'intérieur du four pour ranger des
conformément aux Instructions d’installation. objets. Ne laissez pas des produits en papier, des

ustensiles de cuisine ou de la nourriture dans le four

e Utilisez ce four uniquement dans le but pour lequel lorsqu’il n’est pas utilisé.

il a été congu par le fabricant. Pour toute question,

contactez le fabricant.. Si des matériaux a l'intérieur du four s’enflamment,

laissez la porte du four. Eteignez le four et
e Ne couvrez pas ou ne bloquez pas les ouvertures débranchez le circuit aux boitiers disjoncteurs.

de cet appareil.
PP 7. N’obstruez pas les ouvertures de ventilation.

o N'utilisez I'appareil que selon 'usage décrit dans ce
manuel. N'utilisez pas de produits chimiques
corrosifs, des vapeurs ou des produits non -
alimentaires dans cet appareil. Ce type de four est
spécifiquement congu pour chauffer ou cuire. Il
n'est pas congu pour une utilisation industrielle ou 9. N'utilisez jamais le four pour chauffer ou réchauffer

en laboratoire. L'utilisation de produits chimiques une piéce. Cela peut endommager les piéces du
corrosifs pour le chauffage et le nettoyage four.

endommagera cet appareil.

Assurez-vous que le ventilateur fonctionne lorsque
le four est en marche. Si le ventilateur ne fonctionne
pas, n'utilisez pas le four. Appelez le service apres-
vente agréé.

10. Pour votre sécurité, portez des vétements

 Sivos vétements ou vos cheveux prennent feu, appropriés. Des vétements amples ou de grandes
LAISSEZ-VOUS TOMBER ET ROULEZ manches ne doivent jamais étre portés en utilisant
IMMEDIATEMENT pour éteindre les flammes. ce four.
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A\ IMPORTANT
Appareil domestique et four
Instructions de sireté

Securite pour le four
e Attachez les cheveux longs.

e Ne touchez pas les éléments chauffants ou
Pintérieur des surfaces du four.

e Les éléments chauffants peuvent étre chauds
méme lorsqu’ils sont sombres. Les surfaces
intérieures d’un four deviennent assez chaudes
pour provoquer des brdlures.

e Pendant et aprés l'utilisation, ne touchez pas ou
ne laissez pas des vétements ou d’autres matieres
inflammables en contact avec les éléments
chauffants ou les surfaces intérieures du four
jusqu’a ce qu'ils aient eu le temps de refroidir
suffisamment.
D’autres surfaces de I'appareil pourraient devenir
suffisamment chaudes pour provoquer des brilures
- ces surfaces sont, par exemple, les ouvertures de
ventilation du four et les surfaces proches de ces
ouvertures, les portes du four et les fenétres des
portes du four.

e L’habillage sur le dessus et sur les cotés de la
porte du four peut étre assez chaud pour
provoquer des brllures.

e Quvrez la porte avec précaution. Ouvrez la porte
doucement pour laisser échapper I'air chaud ou la
vapeur avant d’enlever ou de remplacer la
nourriture.

o Ne chauffez pas des emballages alimentaires non
ouverts. L’accumulation de pression pourrait faire
exploser 'emballage et donc blesser.

e Placez toujours les grilles du four dans la position
voulue lorsque le four est froid. Si une grille doit
étre déplacée lorsque le four est chaud, ne laissez
pas les moufles en contact avec les éléments
chauffants.

e Utilisez toujours des moufles séches. Des moufles
humides sur des surfaces chaudes peuvent briler
a cause de la vapeur. La moufle ne doit pas
toucher des parties brilantes. N'utilisez pas de
torchons ou d’autres serviettes volumineuses.

® Ne pas laisser le papier aluminium entrer en
contact avec les éléments chauffants.
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Caractéristiques de votre four

Quvertures d’aération Ampoule

halogéne Elément de gril

Panneau de contrble

//\ — Ampoule

g — ¥ halogéne
@\

4 A OH

Niveaux de grille 3 —

2 %D

1 —

Joint de porte

Plaque de
modéle et
série n°

11 1
| ]

Elément de cuisson
(non visible)

Grille rallonge (optionnel)

Butée de plat
Cadre inférieur

Butée

Poignée

Grilles de plat du gril
(optionnel)

Grilles de plat du gril

Minuteur a touches sensitives

28
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Réglage de la pendule

Lors de la premiére utilisation de I'appareil, I'affichage fera apparaitre
le symbole « Auto » et la valeur « 0:00 » en mode clignotant. Pour
effectuer le réglage initial de la pendule, exercez une E pression de
plus de 3 secondes sur la touche centrale. Lorsque le symbole apparait,
réglez I'heure en utilisant les touches “+” ou “-“. Attendre qu’un signal
acoustique indique que le réglage de I'heure a été pris en compte (figure
1). Pour modifier le réglage de I'heure par la suite, entrez en mode de
configuration en appuyant simultanément sur les touches “+” et ““ et
procédez ensuite comme indiqué ci-dessus.

Minutage

Cette fonction est une fonction de minutage indépendante, sans inte-
raction avec le four, qui continuera par conséquent a fonctionner nor-
malement au terme du minutage. Pour régler le minuteur, exercez une
pression de plus de 3 secondes sur la touche centrale pour faire appa-
raitre le symbole (figure 2) puis utilisez les touches “+” et “-“ pour
programmer la durée désirée.

Pour modifier la durée programmeée, exercez une pression de plus de 3
secondes sur la touche centrale et réglez a nouveau le minuteur.

A lexpiration de la durée programmée, le minuteur émettra un signal
acoustique. Pour linterrompre, appuyez sur I'une des touches de I'ap-
pareil.

Durée de la cuisson
| )

A

u

taur
C’est une fonction de cuisson semi-automatique. Elle permet de pro-
grammer la durée de la cuisson. Exercez une pression de plus de 3 se-
condes sur la touche centrale puis appuyez a nouveau sur cette méme

touche pour faire apparaitre la mention “dur” (figure 3). Utilisez les tou-
ches “+" et “-“ pour régler la durée de cuisson désirée.

Fin de cuisson

mn g

Cette fonction permet de régler 'heure de fin de cuisson. Exercez une

G—

T
0 ‘e

pression de plus de 3 secondes sur la touche centrale puis appuyez a
nouveau par deux fois sur cette méme touche pour faire apparaitre la
mention “End” (figure 4). Utilisez les touches “+” et “-“ pour régler 'heure
de fin de cuisson désirée. Le four fonctionnera a la température et dans

le mode sélectionnés jusqu’a I'heure indiquée.

Programmation de la cuisson automatique

o &

i

Cette fonction permet de programmer 'heure de début et de fin de cuis-
son. Exercez une pression de plus de 3 secondes sur la touche centrale
puis appuyez a nouveau sur cette méme touche pour faire apparaitre la
mention “dur”. Utilisez les touches “+” et “-“ pour régler la durée de cuis-
son désirée. Attendre un instant que la durée soit mémorisée. Exercez
a nouveau une pression de plus de 3 secondes sur la touche centrale
et appuyez a nouveau par deux fois sur cette méme touche pour faire
apparaitre la mention “End” (figure 4). Utilisez les touches “+” et “-“ pour
régler I'heure de fin de cuisson désirée.

Exemple :

Heure actuelle : 12 h 30.

Réglage durée de cuisson : 10 minutes. Réglage heure de fin de cuis-
son 14 h 00. Le four commencera la cuisson a 13 h 50 (14 h 00 moins
00 h 10), dans le mode et a la température sélectionnés, et s'arrétera
a 14 h00.

En fin de cuisson, I'appareil émettra un signal acoustique, qui pourra
étre interrompu en appuyant sur I'une des touches de I'appareil.

Réglage du volume du signal acoustique

Eon3

on3d

Pour régler le volume de la sonnerie, appuyez simultanément sur les
touches “+” et “-“. Appuyez sur la touche centrale pour faire clignoter la
mention “ton1” (fort). Utilisez ensuite la touche “-* pour passer a “ton2”
(moyen) puis a “ton3” (faible). Appuyez sur la touche centrale pour mém-
oriser le volume sélectionné.

Information générale du four

Avant d’utiliser pour la premiére fois votre four, enlevez
tous les emballages et matériaux étrangers du ou des
fours. Tous ces matériaux dans le ou les fours
pourraient fondre et/ou brdler lorsque le ou les fours
fonctionnent.

Faites chauffer 'appareil vide a la température maximale
afin d’enlever tous les résidus de fabrication qui pourraient
affecter les aliments avec des odeurs désagréables.

Ventilateur a convection
Le ventilateur fonctionne pendant tous les modes a
convection.

Composant du ventilateur de refroidissement
Il fonctionne pendant tous les modes de cuisson

pour refroidir les composants internes

et les surfaces de la porte extérieure. Cet air
s’échappe des évents situés au-dessus de la porte du
four. Il continue a fonctionner jusqu’a un
refroidissement suffisant.

Voyants temoin
— Jaune: s’allume alors que la manette du
commutateur est hors-position “0”.
— Rouge: s’allume quand le thermostat branche les
résistances de volte et de la sole, celle
du gril ou la résistance circulaire (a I'air
chaud). 29
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Modes de four

Les illustrations suivantes indiquent une vue générale de ce qui se passe dans le four avec chaque mode de
cuisson. Les fleches représentent la situation de la source de chaleur pendant les modes spécifiques. L'élément

inférieur est dissimulé sous la sole du four.

X Grill a Convection

Le gril a convection combine la chaleur intense de

Couisson au Four a Convection
La cuisson a convection utilise I'élément supérieur,

I'élément supérieur avec une chaleur qui circule grace au du milieu et le ventilateur a convection.

ventilateur.

X Décongeler

Aucun élément de chauffage n’est utilisé,
uniqguement le ventilateur a convection est utilisé
pour décongeler les aliments.

X

Sole Ventilée

Sole ventilée, conseillée pour cuire soufflés, pizzas
et patisseries; la résistance de la sole et la turbine
sont en fonction.

Cuisson au Four

La cuisson au four est une cuisine avec de l'air
chauffé. Les deux éléments du cycle, celui inférieur et
celui supérieur fonctionnent pour garder la température
du four.

Grill

Le gril utilise la chaleur intense émise depuis I'élément
supérieur.

Sole
La sole résistance inférieure est principalement
utilisée pour achevé une cuisson.
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Conseils généraux sur le four

Préchauffage du four

e Préchauffez le four pour les modes de Cuisson,
Convection Europ. et Convection Cuisson.

e Sélectionnez une température plus élevée ne réduit
pas le temps de préchauffage.

e Le préchauffage est nécessaire pour de bons
résultats lorsque vous cuisinez des gateaux, des
biscuits, des péatisseries et du pain.

e Le préchauffage aidera a saisir les rotis et a garder la
viande juteuse.

e Places les grilles de four dans leur position
appropriée avant le préchauffage.

Suggestions d’utilisation

o Utilisez les tableaux de cuisson comme guide.

e Ne posez pas les plats sur la porte ouverte.

o Utilisez la lumiére intérieure du four pour voir la
nourriture a travers la fenétre de la porte du four
plutdét que d’ouvrir la porte fréequemment.

Ustensiles

e Les plats en verre absorbent la chaleur. Réduisez la
température du four de 25°F (15°C) lorsque vous
utilisez des plats en verre.

o Utilisez des plats qui donnent le brunissage désiré.
Le type du finissage du plat aide a déterminer le
brunissage.

o Les plats métallisés lisses et brillants ou anodisés/
antiadhésifs plus pales réfléchissent la chaleur,
donnant un brunissage plus Iéger, plus délicat. Les
gateaux et les biscuits nécessitent ce type de plat.

e Les plats mats, rugueux, foncés vont absorber la cha-
leur donnant une crodte plus brune plus croustillante.
Utilisez ceux-ci pour les tartes.

e Pour des croltes croustillantes, brunes, utilisez des
plats anodisés/antiadhésifs ou foncés ou en métal mat
ou en verre. Des plats isolés peuvent augmenter le
temps de cuisson.

o Ne cuisez pas avec le gril vide dans le four, cela pour-
rait changer la performance de cuisson. Rangez-le en
dehors du four.

Condensation du four et température

e |l est normal qu’une certaine quantité d’humidité s’éva-
pore des aliments pendant la cuisson. La quantité dé-
pend de I'humidité contenue dans la nourriture. L humi-
dité peut se condenser sur toute surface plus froide que
l'intérieur du four, comme le tableau de commande.

Cuisson a haute altitude
e Lorsque vous cuisinez a haute altitude, les recettes et
les durées de cuisson varient de la norme.

Branchement de 120/240 ou de 120/208 Volt

e La plupart des installations de four auront un
branchement de 120/240.

e Si votre four est installé avec une tension de 120/208,
le temps de préchauffage peut étre Iégérement plus
long qu’avec une tension de 120/240.

Grilles de four

e Le four est pourvu de guides de grilles a quatre
niveaux comme indiqué dans l'illustration Page 39.

e Les positions sont numérotées du bas (n°1) vers le
haut (n° 4).

o Vérifiez le tableau des cuissons pour la meilleure
position de la grille a utiliser pendant la cuisson.

e Chaque niveau de guide comprend des supports par
paire formés dans les parois de chaque c6té du four.

e Assurez-vous de toujours placer les grilles avant d’al-
lumer votre four. Assurez-vous que les grilles sont au
bon niveau lorsqu’elles sont placées.

Veuillez-vous reporter a l'illustration Page 28 si
vous avez des questions comme savoir ou est le
devant de la grille.

e Les grilles dont dessinées pour s’arréter lorsqu’elles
sont poussées jusqu’a leur limite.

REMARQUE! N'utilisez jamais de feuille en aluminium
pour couvrir les grilles ou le fond du four. La chaleur
coincée sous I'aluminium peut causer des dégats au four.

4 N

AATTENTION

Veillez a ne pas forcer pour éviter d’endommager
I’émail
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Pour enlever les grilles:
1. Tirez-les vers vous

Pour remplacer une grille:
1. Placez I'arriére de la grille entre les guides de
niveau de grille

2. En soulevant vers le haut la grille, faites-la glisser
tout le long en baissant le devant

Grille rallonge (Optionnel)

e Cette grille facilite 'accés aux aliments cuisants. Elle
s’allonge plus que la grille standard pour rapprocher
les aliments de I'utilisateur.

4 N\

AATTENTION

Lorsque la grille est hors du four, les bras latéraux ne
se verrouillent pas, ils peuvent s’allonger de fagon
inattendue si la grille est tirée incorrectement et causes
des blessures. La grille doit étre tenue ou tirée en

\saississant les cotés.

/

NOTE: Toujours enlever la grille rallonge avant
'autonettoyage..

ATTENTION! Pour éviter les bralures, tirer
complétement la grille et soulever la casserole au-
dessus de la poignée au moment de transférer des
alimenta hors du et dans le four.

Veuillez-vous reporter a lillustration Page 28 si vous
avez des questions comme savoir ou est le devant de la
grille.

Retrait du four:
1. Soulever égérement le devant de la grille et
pousser jusqu’a ce que la buttée se dégage

2. Soulever l'arriére de la grille jusqu’a ce que le
cadre et la butée se dégagent du guide

S

Mise en place dans le four:
1. Saisir la grille fermement par les cotés.
Placer la grille et le cadre au-dessus du guide de
grille désiré

0030
2. Pousser au fond jusqu’a ce que l'arriére de la
grille se mette en position

0031
3. Tirer les deux sections vers I'avant jusqu’a la
butée. La grille doit étre droite et non croche

e
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Réglage de la Commande

PROCEDURE

RESULTAT

Pour composer I’heure du jour

Branchez I'appareil.

Presser le bouton D puis régler I'heure a I'aide des boutons E et F.

Affichage clignotant

L’heure affichée

Réglage du minuteur

Appuyez sur le bouton A.
A l'aide des boutons E et F réglez l'intervalle de temps désiré.

Le bip s’arréte dés qu’on appuie sur n'importe quel bouton.
A n’importe quel moment pendant le compte a rebours, le temps
restant peut-étre visualisé en appuyant sur le bouton A.

Le cadran affiche 0.00.

Le cadran affiche I'intervalle de temps.
Ala fin du temps programmé le bip retentira. Le bip sonore retentit.

Le bip est arrété.

Cuisson complétement automatique
Réglez le four a la fonction et la température désirée.

Appuyez sur le bouton B et programmez la durée = le temps
pendant lequel vous désirez que la nourriture cuise, en utilisant les
boutons E et F.

Appuyez sur le bouton C pour programmer I'heure de fin de cuisson
= I'heure & laquelle vous désirez que la cuisson se termine, a l'aide
des boutons E et F.

Portez les boutons de contrdle sur 0 et appuyez sur le bouton D
deux fois.

Le mot AUTO apparaitre.

Deés lors le four se déclenchera de lui méme a I'heure
voulue. A la fin du temps de cuisson le bip retentira.

Le bip s’arréte et le programme retourne en mode manuel.

Pour vérifier le temps de cuisson restant

Pendant toutes les cuissons automatiques vous pouvez vérifier le
temps de cuisson restant en appuyant sur le bouton B.

Le temps restant s’affiche.

Pour vérifier la fin de cuisson

Pendant toutes les cuissons automatiques vous pouvez verifier
I'heure a la quelle le four s’éteindra en appuyant sur le bouton C.

L’heure de fin de cuisson s’affiche.

Cuisson semi automatique utilisant la durée

Choisissez la fonction et la température du four.

Appuyez sur le bouton B et programmez la durée = le temps
pendant lequel vous désirez que la nourriture cuise, a 'aide des
boutons E et F.

Portez les boutons de contrdle sur 0 et appuyez sur le bouton D
deux fois.

Le mot AUTO apparait et le symbole de cuisson est allumé. Le four
fonctionnera jusqu’a la fin de la durée quand le bip se déclenchera.

Le bip s’arréte et le programme retourne en mode manuel.

Cuisson semi automatique utilisant I'heure de fin de
cuisson

Choisissez la fonction et la température du four. Appuyez sur le
bouton C et utilisez le boutons E et F pour fixer I'heure a la quelle
vous voulez que la cuisson se termine.

Portez le boutons de contrdle sur 0 et appuyez sur le bouton D deux
fois.

Le mot AUTO apparait et le symbole de cuisson est
allumé. Le four fonctionnera jusqu’a la fin de la durée du temps
quand le bip se déclenchera.

Le bip s’arréte et le programme retourne en mode manuel.

Pour effacer un programme

Appuyez sur le bouton B et réglez I'heure en appuyant sur le bouton
E jusqu’a ce que s’affiche: 00.00.
Portez le boutons de contrdle sur 0 et appuyez sur le bouton D.

Le programme sera automatiquement effacé.
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Conseils et technique de cuisson

La cuisson est une sorte de cuisson a air chaud. e Lorsque vous utilisez un plat en verre résistant a
Les éléments supérieur et inférieur sont utilisés pour la chaleur, réduisez la température de 25°F
chauffer I'air mais le ventilateur n’est pas utilisé pour (15°C) par rapport a la température

faire circuler la chaleur. recommandée.

Suivez la recette ou les instructions pour la température e  Utilisez des plats avec ou sans bord.
de cuisson et la position de la grille. Le temps de

cuisson varie avec la température des ingrédients et e Des plats en métal foncé ou avec des finitions

leur taille, leur forme et la finition du plat de cuisson. non adhésives cuiront plus vite en brunissant plus

le met. Des plats isolés ralentiront légérement le

Guides generales temps de cuisson dans la plupart des cas.

e Pour de meilleurs résultats, cuisiner les aliments, e Nutilisez pas de feuille en aluminium ou de
cuisinez sur une simple grille avec au moins plateaux en aluminium. Une feuille est un
1"-17%" (2,5 — 3 cm) d’espace entre les plats excellent insolant de chaleur et donc la chaleur
et les parois du four. sera attrapée dessous. Cela altére la performance

de cuisson et cela endommage la finition du four.
e Nutilisez qu’une grille lorsque vous choisissez le

mode cuisson. e Evitez de placer sur la porte ouverte des plats.
e Vérifiez la cuisson au temps minimum. e Veuillez lire 43 Solution des problémes de
cuisson.

e Utilisez des plats en métal (avec une finition
antiadhésive ou non), en verre résistant a la
chaleur, en verre céramique, en poterie ou d’autres
plats appropriés au four.

Tableau de cuisson

TEMP. °F (°C
ALIMENTS POSITION DE GRILLE (FOUR PRECH(AU)FFE) TEMPS (MIN)
Gateau
Petits gateaux 2 350 (175) 17-19
Gateau bundt 1 350 (175) 37-43
Gateau des anges 1 350 (175) 35-39
Tarte
2 cro(tes, fraiches, 9po 2 375-425 (190-220) 45-55
2 crodtes, fruits surgelés, 9po 2 375 (190) 68-78
Biscuit
Sucre 2 350-375 (175-190) 6-11
Brisures de chocolat 2 350-375 (175-190) 8-13
Carrés au chocolat (brownies) 2 350 (175) 29-36
Pains
Pain a levure, 9x5 2 375 (190) 18-22
Petits pains a levure 2 375-400 (190-205) 12-15
Biscuits 2 375-400 (190-205) 11-15
Muffins 2 425 (220) 15-19
Pizza
Surgelée 2 400-450 (205-235) 23-26
Fraiche 2 425-450 (220-235) 12-15
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Conseils et techniques de convection européenne

Réduisez les températures de recette de cuisson de
25°F (15°C).

e Pour de meilleurs résultats, il faut cuire les aliments
non couverts, dans des plats a bord bas pour mieux
profiter de la circulation d’air forcé. Utilisez des plats
en aluminium brillant pour de meilleurs résultats a
moins que cela soit spécifié autrement.

e Le verre résistant a la chaleur et la céramique
peuvent étre utilisés. Réduisez encore la
température de 25°F (15°C) si vous utilisez un verre
résistant a la chaleur, donc une réduction totale de
50°F (30°C).

e Les plats en métal foncé peuvent étre utilisés. Notez
que la nourriture peut brunir plus vite lorsque vous
utilisez un plat en métal foncé.

e Le nombre de grilles utilisées est déterminé par la
hauteur des aliments a cuire.

e Les aliments cuits, en général, cuisent extrémement
bien avec la convection. N'essayez pas de convertir
des recettes comme les crémes anglaises, les
quiches, les tartes a la citrouille, les tartes au
fromage, qui ne tirent pas de bénéfice de la
convection. Utilisez le mode de cuisson normal pour
ces recettes.

e Plusieurs grilles de cuisson sont disponibles aux
positions 1, 2 et 3. Les quatre grilles peuvent étre
utilisées pour des gateaux, des biscuits et des
biscuits apéritifs.

- 2 grille de cuisson : Utilisez positions 1 et 3.

- 3 grille de cuisson : Utilisez positions 2, 3 et 4.

- Lorsque vous cuisez plusieurs gateaux en méme
temps, distribuez les plats de telle fagon qu’ils ne
soient pas juste I'un au-dessus de l'autre. Pour de
meilleurs résultats, placez les gateaux devant sur la
grille du dessus et a l'arriére sur la grille du dessous.
(Voyez le dessin a droite). Laissez 1" -

1% (2,5—-3 cm).

e Convertir vos propres recettes peut étre facile.
Choisissez une recette qui marche bien en
convection.

e Reéduisez la température et le temps de cuisson si
nécessaire. |l peut parfois y avoir des essais et des
erreurs avant d’arriver au résultat parfait. Gardez
des traces de votre technique pour la prochaine
préparation a convection.

o Veuillez lire 43 Solution des problémes de cuisson

Aliments recommandés pour le
mode convection européenne :

Biscuits apéritifs Biscuits pour café Gateaux

Biscuits (2 a 4 grilles) levure pains

Choux a la creme

Popovers

Casseroles et Entrées un plat

Plats a four (grille positions 1, 2, 3)

Aliments levés a la levure (Soufflés, Meringue,
Desserts garnis de meringue, Gateaux ange, Gateaux
mousseline)

== b G S

/Y

Position des grilles

W—W=\ Grille 3
[ <2
\ Grille 1

Positions des modules plusieurs grilles

Conseils rapides et faciles de recette
Convertir de la CUISSON
ala CONVECTION EUROPEENNE:

e Réduisez la température de 25°F (15°C).

o Utilisez le méme temps de cuisson que la cuisson
normale si la durée est de 10 a 15 minutes.

e Les aliments avec un temps de cuisson de moins
de 30 minutes doivent étre vérifiés pour leur
cuisson 5 minutes plus t6t que dans les recettes
standard.

e Sila nourriture cuit plus de 40 — 45 minutes,
réduisez le temps de cuisson de 25%.
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Tableau de convection européenne

Réduisez la température standard des recettes de 25°F(15°C) pour la convection européenne
Les températures ont été réduites dans ce tableau.

TEMP. °F (°
ALIMENTS POSITION DE GRILLE R PRECH(A%)FFE) TEMPS (MIN)
Gateau
Petits gateaux 2 325 (160) 17-19
Gateau bundt 1 325 (160) 37-43
Gateau des anges 1 325 (160) 35-39
Tarte
2 crodtes, fraiches, 9po 2 350-400 (175-205) 45-55
2 cro(tes, fruits surgelés, 9po 2 350 (175) 68-78
Biscuit
Sucre 2 325-350 (160-175) 6-11
Brisures de chocolat 2 325-350 (160-175) 8-13
Carrés au chocolat (brownies) 2 325 (160) 29-36
Pains
Pain a levure, 9x5 2 350 (175) 18-22
Petits pains a levure 2 350-375 (175-190) 12-15
Biscuits 2 350-375 (175-190) 11-15
Muffins 2 400 (205) 15-19
Pizza
Surgelée 2 375-425 (190-220) 23-26
Fraiche 2 400-425 (205-220) 12-15

Ce tableau est un guide. Suivez votre recette ou les directions de 'emballage et réduisez les températures de
fagon appropriée.
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Conseils et techniques pour le convection grill

convection).

Tableau de convection grill

Placez le gril dans la position appropriée avant d’allumer votre four.
Utilisez le gril a convection avec la porte fermée.
Ne pas préchauffé pour le four.

Utilisez le plat de rétissage a 2-piéces.
Tourner les viandes une fois a mi-cuisson du temps de ciosson recommandé (voir le tableau de gril a

TEMPS TEMPS
ALIMENTS ET EPAISSEUR PRI Rggtﬁ?'(ig)u TEM':;':!E')ERNE COTE 1 COTE 2
(MIN.)* (MIN.)*
Beouf
Steak (1-Y2po ou plus)
Médium saignant 2 450 (235) 145 (65) 12-14 11-13
Médium 2 450 (235) 160 (71) 15-17 13-15
Bien cuit 2 450 (235) 170 (77) 18-20 16-17
Hamburgers (plus que 1 po)
Médium 3 550 (290) 160 (71) 9-11 5-8
Bien cuit 3 550 (290) 170 (77) 11-13 8-10
Volaille
Poitrine (avec os) 3 450 (235) 180 (82) 16-18 14-16
(Cuisse)
Cuisses 3 450 (235) 170 (77) 14-16 12-14
Porc
Porc Cotelettes (1%po ou plus) 2 450 (235) 160 (71) 12-14 13-15
Saucisses fraiches 3 450 (235) 160 (71) 4-6 3-5

* Temps de gril a convection sont approximatifs et peuvent varier
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Conseils et techniques de grill

e Placez le gril dans la position appropriée avant d’allumer votre four.

e Ultilisez le gril a convection avec la porte fermée.

e Ne pas préchauffé pour le four.

o Ultilisez le plat de rétissage a 2-pieces.

e Enduisez les viandes d’huile de cuisson ou du beurre pour qu’elles n’attachent pas.

e Tourner les viandes une fois a mi-cuisson du temps de ciosson recommandé (voir le tableau gril).
Tableau de grill

TEMPS TEMPS
ALIMENTS ET EPAISSEUR PORIE s | RECEASEDU TEM':i:':‘f,E')ERNE COTE 1 COTE 2
(MIN.)* (MIN.)*
Beouf
Steak (% a 1po)
Médium saignant 3 MAX (290°C) 145 (63) 5-7 4-6
Médium 3 MAX (290°C) 160 (71) 6-8 5-7
Bien cuit 3 MAX (290°C) 170 (77) 8-10 7-9
Hamburgers (% a 1po)
Médium 3 MAX (290°C) 7-9 5-7
Bien cuit 3 MAX (290°C) 160 (71) 8-10 7-9
Volaille 170 (77)
Poitrine (avec os) 3 450°F (230°C) 14-16 14-16
Cuisses (bien cuit) 3 450°F (230°C) 170 (77) 28-30 13-15
Porc 180 (82)
Porc Cotelettes (1po) 3 MAX (290°C) 7-9 5-7
Saucisses fraiches 3 MAX (290°C) 160 (71) 5-73-5
Tranche de jambon (¥4po) 3 MAX (290°C) 160 (71) 3-54-6
Seafood Cuire jusqu'a
Fruits de mer 3 500°F (260°C) |, opaticé et que 10-14
I'aliment se défasse Ne pas tourner
Filets de poisson (1po) facilement avac une
Beurrés fourchette
Agenau
Cotelettes (1po)
Médium saignant 3 MAX (290°C) 145 (63) 5-7 4-6
Médium 3 MAX (290°C) 160 (71) 6-8 5-7
Bien cuit 3 MAX (290°C) 170 (77) 8-10 7-9
Pain
Arvail (1po) tranches 4 MAX (290°C) 2-2,30
3 MAX (290°C) 4-6

* Temps de gril a convection sont approximatifs et peuvent varier

Guide de temperature de service de la FSIS (Service d’inspection et securute des aliments USDA)

140°F(60°C) |Jambon précuirt (pour réchauffer) 165°F(74°C) Farce (seule ou dans une voaille)
145°F(63°C) |Beeuf, veau, agneau frais (médium saignant) Restes, casseroles
Viande hachee et melange de viande (bceuf, porc, veau, Boeuf, veau, agneau frais (bien cuit)
agneau)
Boeuf, veau, agneau frais (médium saignant) 170°F(77°C) | Poitrine de volaille
160°F(71°C) |porc frais (médium) Porc frais (bien cuit)
Jambon Frais (non cuit) Poulet et dinde (entier)
Platsaux oeufs 180°F(82°C) |Volaille (cuisses, ailes)
165°F(74°C) |Viande hachée et melange de viande (dinde, poulet) Canard et oie

Remarque : oeufus (seuls,non dans une recette) - cuire jusqu'a ce que le jaune et le blanc soient fermes.
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Entretien général du four

Comment utiliser le tableau de nettoyage du four

1. Repérez le chiffre de la partie a nettoyer dans l'illustration de cette page.
2. Trouvez le nom de cette partie dans le tableau.

e Utilisez la méthode de nettoyage dans la colonne de gauche si le four est noir ou blanc.

e Utilisez la méthode de nettoyage dans la colonne de droite si le four est en acier inoxydable.
3. Faites concorder le chiffre avec la méthode de nettoyage de la page suivante.

®@ 000

Tabelau de nettoyage du four

. Méthode de nettoyage . Méthode de nettoyage
Piece Four Four acier Piece Four Four acier
noir/blanc inoxydable noir/blanc inoxydable
1 | Cadre de porte E E 11 | Porte de four intérieure E E
2 | Fenétre de porte intérieure F F 12 | Poignée de porte D D
) . Ouvertures de
3 | Grilles de four démontable A A 13 re