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MESURES DE SECURITE
IMPORTANTES

Pendant I'utilisation de tout appareil électromeénager, toujours
observer les precautions €lémentaires de securité,y compris les
suivantes, afin de réduire le risque d incendie,d’électrocution et
de blessures :

1.
2.

3.

10.
11,

12.

Lire I'ensemble des instructions avant d’utiliser ['appareil.

Se montrer particulierement 'vigilarit lorsqu’un appareil
électromenager est utilisé & proximite d’enfants.

Cet appareil ne doit pas étre utiliseé par les enfants.

Ne pas toucher les surfaces chaudes. Utiliser les pongnees ou
les boutons.

Ne pas faire fonctionner un appareil dont le cordon ou la
fiche est endommage(e).ni aprés qu’'une panne soit
survenue ou que l'appareil ait eté endommage d’une
quelconque maniére.Contacter le Service Clients pour
obtenir I'autorisation de renvoi de I'appareit afin qu’il puisse
étre examine, repare,ou faire I'objet de reglages.

Avant d'utiliser I'appareil,le placer & une distance minimum
de 15 cm des murs ou de tout objet se trouvant sur le plan de
travail.Ne rien placer sur I'appareil.Ne pas utiliser sur des
surfaces sensibles a la chaleur.

. Un incendie pourrait se declarer si lI'appareil en cours de

fonctionnement entrait en contact ou etait recouvert de
matériaux inflammanbles tels que des rideaux,des tentures, des
murs, etc. '

Ne rien ranger a l'intérieur du four éteint mis a part les
accessoires recommandes par le fabriquant.

Ne pas tapisser le Plateau ramasse-miettes ou tout partie du
four de papier d’aluminium.Ceci ferait surchauffer I'appareil. -
Se montrer extrémement vigilant si vous utilisez des plats non
meétalliques.

Ne pas placer de materlaux inflamm ables tels que du papier,
du carton ou du plastique a l'intérieur du four.

Les aliments de trop grande taille ne doivent pas étre inséreés
dans le four-grille-pain,sous peine de déclencher un incendie
ou d'entrainer un risque d’électrocution.
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13.

14,

15.

16.

17.

18.

19.
20.

21.
22
23.
24,

25.

MESURES DE SECURITE
IMPORTANTES i

Afin d'eviter les risques d’'électrocution,ne pas immerger le
cordon,la prise, ou I'appareil dans I'eau ou dans tout autre
liquide.Consulter les instructions de nettoyage.

Ne pas utiliser I'appareil a I'extérieur ou dans un
environnement humide.

Ne pas nettoyer avec des tampons abrasifs en méetal.Des
fibres risqueraient de se détacher du tampon et d’entrer.en
contact avec des élements €lectriques, créant ainsi un risque
d’électrocution.

Vous pouvez éteindre le four ou annuler la cuisson a tout
moment en appuyant sur le bouton d'arrét 'STOP'.

Le four-grille-pain est éteint lorsque |'affichage indique :

(— — —) et que I'ensemble des voyants lumineux sont &teints.

Pour débrancher, appuyer sur le bouton d*arrét 'STOP’, puis
retirer le cordon de la prise murale.

Debrancher I'appareil de la prise de courant lorsqu’il est
eteint ainsi qu’'avant de le nettoyer. Laisser refroidir avant de
fixer ou de retirer des piéces, et avant de procéder au
nettoyage de l'appareil. '

ATTENTION : Ne jamais laisser le four-grille-pain fonctionner seul.

Ne pas laisser le cordon pendre du bord de la table ou du
plan de travail.ni toucher des surfaces chaudes..

Se montrer particulierement vigilant en déplacant un appareil
contenant de I'huile ou tout autre liquide trés chaud.

Ne pas placer sur ou pres d'un braleur & gaz ou €lectrique
chaud,ni dans un four chaud.

L'utilisation d'accessoires non recommandes par le fabriquant

pourrait entrainer des blessures.

Ne pas utiliser I'appareil pour une utilisation autre que celle
pour laquelle il a eté concu.

Faire tout particulierement attention en déplac;ant la plaque
de cuisson/du gril,ou en jetant de la graisse chaude.

CONSERVER CES INSTRUCTIONS

APPAREIL A L'INTENTION
DES PARTICULIERS

23



ATIENTION : Les surfaces deviennent tres chaudes en cours
d’utilisation.

ATTENTION : Toujours s’équiper de gants de cuisine isolants
avant de toucher le four chaud ou les plats ou
aliments chauds, ou encore avant d‘insérer ou
de ressortir la grille de cuisson meétallique, la
plaque de cuisson, ou les plats cuisinés.

A NOTER : Les fabricants de four déconseillent I'utilisation
de plats ou couvercles en verre transparent
dans ce four. Les plats en céramique de verre
(c-a-d non transparents) sont acceptables. Ne
pas utiliser de sacs a brunir dans le four, car
ceux-ci risqueraient d’entrer en contact avec les
élements chauffants de I'appareil.

FICHE POLARISEE

. Cet appareil est equipé d'une fiche polarisee (I'une des lames est
plus large que I'autre).Afin de reduire les risques d’électrocution.la
fiche ne peut étre branchée dans une prise poiarisee que dans un
seul sens. Si la fiche ne peut pas étre inséree a fond dans la prise,
retournez-la. Si elle ne peut toujours pas étre branchee, consulter un
électricien qualifieé. Ne pas essayer de modifier la prise d'une .
guelconque maniéere. '

INSTRUCTIONS CONCERNANT LE CORDON COURT

L'appareil est livré avec un cordon d'alimentation court afin de
reduire le risque de blessures liees au fait de se prendre les pieds
ou de trébucher sur un cordon plus long.

il existe des cordons d’alimentation détachables plus longs et des
rallonges qui peuvent étre utilisés & condition de prendre quelques
précautions.

- Si un cordon d’alimentation plus long ou une rallonge s'avere
nécessaire, (1) le cordon ou la rallonge doit au minimum presenter
des caractéristiques nominales aussi importantes que celles de
I'appareil electromeénager et (2) eétre dispose de facon a ne pas
retomber du plan de travail ou de la table, et ou un enfant pourrait
tirer dessus, ou trébucher sur ce dernier accidentellement.

La rallonge doit étre de type cordon de terre a trois broches.

 ALIMENTATION ELECTRIQUE

Si le circuit électrique est surcharge par d'autres appareils, I'appareil
peut ne pas fonctionner corectement. Dans la mesure du possible, il
doit étre branché sur un circuit électrique independant.
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INTRODUCTION

Votre four numérique & convection Russell Hobls® jusqu’d

6 franches de pain offre 5 modes de cuisson : "KEEP WARM’

, (Maintien au chaud), ‘BROIL’ (Gril), ‘TOAST” (Grille-pain), ‘BAKE’
| - (Cuisson conventionnelle), et *CONVECTION BAKE’_(Cuisson au
: four & convection). Le grand écran & cristaux liquides et les
touches électroniques permettent une utilisation simple du four.
Ce four s’intégre en beauté dans la cuisine gr&ce d son
apparence en acier inoxydable brossé rehaussée par une
élégante porte en verre noire incurvéee.

i LE PRODUIT ET LES ILLUSTRATIONS NE SONT PAS TOUJOURS

. IDENTIQUES
Grille métallique Ecran & cristaux liquides Corps central
amovible ' du four

(Réf. 21612)

[fi

NT— )
e

——)

en verre

Porte du four “ A

(R~
|
igné Systéme de
Poignée de : o
la porte ' ventilation
Panneau de contrble

25



Eléments chauffants

supérieurs —
\'—“
- Position de grille / g -
supérieure
IC_/’
. Position de grille "’ (—
inférieure e
_ | —g—
Plateau Eléments
ramasse-miettes _chauffants inférieurs  Cordon — Rangement
(Réf. 21613) d’alimeniation du cordon

a prise polarisée (non illustré)

AVANT D’UTILISER LE FOUR A CONVECTION
NUMERIQUE POUR LA PREMIERE FOIS

ATTENTION: Afin d’éviter tout risque d’électrocution, ne pas
immerger le Four a convection numérique dans I'eau
ni laisser le cordon d’alimentation entrer en contact
avec de |'eau ou tout autre liquide.

1. Sortir avec précaution le four et ses accessoires de la boite,
en retirant I'ensemble des emballages. Retirer toute étiquette
apposée sur les surfaces extérieures de |I'appareil.

2. Essuyer les surfaces extérieures du four avec un chiffon propre
humide. Laver I'ensemble des accessoires a I'eau chaude
savonneuse, puis rincer et sécher soigneusement. Ne pas
utiliser de détergents abrasifs.

3. Pour éliminer foute trace éventuelle de grolsse résiduelle,
sélectionner le mode '‘BAKE’ (Cuisson conventionnelle) et
régler la "TEMPERATURE’ sur 232°C, puis la minuterie ‘TIME’ sur
30 minutes. Appuyer sur la fouche de démarrage ‘START'. Le
four a convection numérique est prét a I'emploi dés que ce
cycle est terminé.,

CONSEILS EN VUE DE RESULTATS OPTIMAUX

e Afin d’éviter foute déperdition de chaleur, esscyer de ne pas
ouvrir la porte du four trop souvent,

* Pour faire dorer les aliments plus rapidement, bodlgeonner les
morceaux tendres de viande, de poulet ou de poisson d’huile
ou de beurre fondu.

e Si vous n‘appuyez pas sur la touche de démarrage ‘START’,
I"affichage revient sur : (— — —).
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INSTRUCTIONS DE
FONCTIONNEMENT

2.

30 minutes (0:30).

" par défaut : 30 minutes

- maximum : 2 heures.

_ Bouton de cuisson au four a

PANNEAU DE CONTROLE
1.

Grillage du pain : Le bouton de sélécfion comprend une série
de 5 icones représentant le degré de grillage du pain. '
Affichage numérique : Indique le TEMPS DE CUISSON/LA
TEMPERATURE sélectionnés ou (— — —). '

_Bouton de Madintien au chaud ‘KEEP WARM’: Température non

réglable de 93°C, femps de cuisson par défaut : 30 minutes

(0:30). Temps de cuisson maximum : 1 heure.

P

. Bouton du gril ‘Broil’: Température non réglable de 232°C, temps

de cuisson par défaut :

’ : FOAS Icénes du
Temps de cuisson Maximurm . TOAST COL O,B/ " degré de

2 heures. | B0 O® grillage du

Bouton de cuisson pain

conventionnelle ‘BAKE’ :

Température non réglable

de 176°C, temps de cuisson Affichage
numernque

(0:30). Temps de cuisson : _Dsm

Bouton du grille-pain @

“TOAST’ : Température non '
réglable de 232°C, tfemps N\ TT,';",C,i
de cuisson par défaut :

grillage léger. (sereer )

,j
g

convection ‘CONVECTION (eake) (T0asT)
BAKE’ : Température par CoNV :
défaut de 176°C, 30

minutes (0:30). Temps de
cuisson maoximum
2 heures.

Bouton de sélection
‘SELECT : Bascule entre la minuterie ‘TIME” ef la TEMPERATURE.

i
N

_ Bouton minuterie/température ‘TIME/T EMPERATURE’ : Appuyer

sur. la fleche du haut ou du bas pour régler la minuterie ef 1A
température sur certains modes et pour sélectfionner le degré

de grillage du pain.
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PANNEAU DE CONTROLE (SUITE)

(Conseil : Le fait de maintenir enfonceées ia fleche du haut ou
du bas permet de faire défiler la minuterie ou la température
a grande vitesse vers l'avant ou l'arriére.)

10. Bouton de démarrage 'START' : Appuyer sur ce bouton pour
faire demarrer I'ensemble des modes disponibles. Si vous
n‘appuyez pas sur ce bouton,l’affichage revient sur :

~ 11. Bouton d'arrét 'STOP’ : Appuyer sur ce bouton pour éteindre
I’alimentation électrique (position 'OFF’).La sonnerie retentit
une fois, I'affichage revient sur : (— — —),et I'ensemble des
voyants lumineux s’'eteint.

REMARQUE : A chaque fois que vous appuyez sur les boutons ‘KEEP

WARM'" (Maintien au chaud), ‘BROIL’ (Gril), TIME/TEMPERATURE'
(Minuterie/Temperature),'BAKE’ (Cuisson conventionnelie),
‘CONVECTION BAKE' (Cuisson au four & convection), TOAST”
(Grille-pain),'START' (Demarrage) ou 'STOP'(Arrét), un voyant
rouge s'allume et un bip retentit. Ceci indique que le programme
que vous avez sélectionne a éte pris en compte.

POSITIONNEMENT DE LA GRILLE METALLIQUE SUR

DIFFERENTS NIVEAUX

Vous pouvez régler la hauteur et la T

position de la grille méetallique en /////// n\

fonction de la taille des aliments ou  §4 4 ;

de la hauteur du plat. Vous pouvez . Grille metalllque

placer la grille metallique sur 2 ' el

niveaux différents, soit a I'endroit,soit Wﬂ“\\

a l'envers. Faire glisser la grille L - A

métallique dans le four en veillant & Grille métallique inversée

ce qu'elle soit bien a plat et mise en -

place correctement. Vous pouvez soit inserer la grille dans le four

en position nor male,soit la retourner.

« Lorsque vous utilisez le mode 'Gril’,les aliments doivent étre
places a une distance comprise entre 2,5 et 5 cm de
I'élement chauffant supérieur.

« En mode de cuisson,la position de la grile depend du type

d’aliments & preparer. ll est important de centrer les plats le

plus possible de maniére & ce qu’ils cuisent uniformement.
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MODE DE MAINTIEN AU CHAUD 'KEEP WARM'

Utiliser le mode de maintien au chaud 'KEEP WARM' a 93°C, en'tre
5 minutes et 1 heure.La température n’est pas reglable.

1.

2.

Brancher le four a convection numeérique dans une prise de
120V CA.

Appuyer sur le bouton de maintien au chaud "KEEP WARM'. Le
voyant rouge situé a coté du bouton de maintien au chaud
‘KEEP WARM's"allume.

. Le voyant de la minuterie 'TIME's’allume egalement et le

temps de cuisson par défaut '0:30° apparait sur |'affichage.
Pour regler la minuterie 'TIME’, appuyer sur la fleche du haut
ou du bas de maniére a faire changer I'heure par intervalles
de 5 minutes. Vous pouvez régler le four sur le mode de
maintien au chaud etre 5 minutes et 1 heure.

REMARQUE : Si vous appuyez sur le bouton 'SELECT' le Voyant de -

7.

8.

la ‘TEMPERATURE 's"allume et la tempeérature prereglee de
93°C apparait sur |'affichage. La température ne peut pas étre
réglée. Appuyer a nouveau sur le bouton de selectlon
‘SELECT".

Ouvrir la porte et centrer les aliments sur la grllle metalhque
Fermer la porte.

Appuyer sur le bouton de démarrage 'START', le four commence a
préchauffer. 'affichage indique la dermiere option sélectionnée de
la minuterie 'TIME’ ou de la TEMPERATURE. Si la TEMPERATURE a ete
sélectionnee en dernier auparavart, elie s'affiche pendant environ
30 secondes. 'affichage indique ensuite le temps de cuisson en
comptant a rebours. Lorsque le temps de cuisson sélectionne est
révolu, le four émet 5 bips et s'éteint en se placant sur ‘OFF".

. Vous pouvez éteindre le four en le placant sur "OFF’ ou encore

annuler le mode de maintien au chaud en appuyant sur le
bouton rouge d’'armrét 'STOP".

Mettre des gants de cuisine isolants avant de retirer les plats
du Four & convection numerique.

Débrancher et laisser refroidir avant de nettoyer.

CONSEILS DE MAINTIEN AU CHAUD

Utiliser ce mode pendant de courtes periodes apres la
cuisson des plats.
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MODE DE CUISSON AU GRIL ‘BROIL’

Le mode de cuisson au gril ‘BROIL" permet de faire griller vos
aliments préférés en fonction des instructions indiquées sur le
paqguet ou dans la recette. '

e En mode gril, toujours utiliser la plague de cuisson/du gril et la
plague spéciale gril. Ceci permet de recueillir le jus et la
graisse dans le plaque de cuisson/du gril tfout en réduisant les
éclaboussures.

. Pldque spéciale gril
(Réf. 21610)

position

Plaque de cuisson/du gril 2 .
P supérieure du
(Ref. 21611) four le plus

souvent
% \\ possible.

< — .

Placer les aliments d une distance comprise entre
2,5 et 5 cm de I'’élément chauffant supérieur.

Utiliser la

Placer la pldque spéciale gril a 'intérieur
de la plaque de cuisson/du gril

» Utiliser la position supérieure du four le plus souvent possible. Les
aliment doivent &tre placés a une distance comprise entre 2,5 et
5 cm de I'élément chauffant du haut. Vous pouvez soit utiliser la
grille métallique en position normale, soit en position inversée, en
fonction de I'épdadisseur des aliments & cuire.,

ATTENTION : NE JAMAIS LAISSER LE FOUR/GRILLE-PAIN
FONCTIONNER SEUL EN MODE GRIL.

1. Brancher le Four & convection numérique dans une prise de
120V CA.

2. Ouvrir la porte et centrer la plagque de cuisson/du gril et la
plaque spéciale gril en placant les aliments sur la grille
métallique. Fermer la porte.

3. Appuyer sur le bouton du gril ‘BROIL". Le voyant rouge situé a
cbdté du bouton du gril s"allume.

4. Le voyant de la minuterie ‘TIME’ s’allume tandis que le temps
de cuisson par défaut '0:30° apparait sur I'affichage. Pour
changer le temps de cuisson ‘TIME’, appuyer sur la fléche du
‘haut ou du bas, I'heure s’affiche par intervalles de 5 minutes.
Vous pouvez régler le four sur le mode gril ‘BROIL” entre
5 minutes et 2 heures.
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MODE DE CUISSON AU GRIL '‘BROIL (suite)

REMARQUE : S| vous appuyez sur le bouton de sélection "SELECT’,

7.

8.

le voyant de la TEMPERATURE s’allume et la température non
réglable de 232°C apparait sur l'affichage.

. Appuyer sur le bouton de démarrage 'START' le four

commence a griller les aliments. L'affichage affiche la
derniére option sélectionneée de la minuterie 'TIME’'ou de la
TEMPERATURE.Si la TEMPERATURE a eté sélectionnee en
dernier auparavant,elle s'affiche pendant environ

30 secondes. L' affichage indique ensuite le temps de cuisson
en c:Omptant a rebours. Retourner les aliments a la mi-cuisson.
Lorsque le temps de cuisson sélectionné est revolu,le four
emet 5 bips et s'éteint en se placant sur "OFF".

. Vous pouvez éteindre le four en le placant sur "OFF'ou encore

annuler le mode de maintien au chaud en appuyant sur le
bouton.rouge d'arrét 'STOP". ‘

Mettre des gants de cuisine isolants avant de retirer les plats
du Four & convection numerique.

Debrancher et laisser refroidir avant de nettoyer.

CONSEILS EN MODE GRIL 'BROIL

Ne pas mettre de papier d'aluminium sur la plaque speciale
gril.La graisse s'accumulerait et nsqueralt de declencher un
incendie.

En mode gril, retirer le gras vnsnble de la viande et faire des

“entailles sur le pourtour de maniére a ce que la viande reste

bien a plat,ce qui permet de réduire les éclaboussures et la
fumee de cuisson.

Toujours decongeler la viande avant de la griller.

En mode gril,le four est préregié sur la tempeérature la plus
élevee. .

INSTRUCTIONS DE GRILLAGE

1.

Placer la plaque speciale gril a l'intérieur de la plaque de
cuisson/du gril.Placer les aliments sur la plaque speciale gril.

2. Assaisonner les aliments avant de les faire cuire.
3. Faire griller jusqu'a ce que les aliments soient cuits en les

retournant 8 mi-cuisson.
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' TABLEAU DE LA CUISSON EN MODE GRIL 'BROIL’

Aliment Poids/ Temps Température

Epaisseur de cuisson interne
(Minutes) °C)

BOEUF

Porter-house/faux-filet 2,5cm 0:15 - 0:25 62 - 76,5

Cote ~ 25cm 0:15 - 0:25 62 -76,5

Hamburger 113 g . 0:15 - 0:20 71

PORC

Cotes 1cm 0:10 - 0:20 71-76,5

VOLAILLE |

Chicken pieces 0:25 - 0:35 82

POISSON

Filets 1 cm 0:10 - 0:15

Steak 2,5cm 0:20 - 0:30

GRANDES LIGNES DE LA CUISSON (USDA)

REMARQUE : Le Ministere Americain de I'Agriculture recommande
- de suivre les indications de température interne

suivantes pour la viande et la volaille, de maniére a
éliminer toute bactérie potentiellement dangereuse.
La dinde hachée et le poulet doivent étre cuits a une
température interne de 73°C, le boeuf, le veau,
I'agneau et le porc hachés doivent étre cuits a une
tempeérature interne de 71°C. Le poulet et la dinde
doivent étre cuits a une température interne de 76°C
pour la viande blanche et de 82°C pour la viande
rouge. L'oie et le canard doivent étre cuits a une
température interne de 82°C. Le boeuf, le veau,
I"'agneau, etc. frais doivent avoir une température
interne d'au moins 62°C. Le porc frais doit étre cuit a
une température interne d'au moins 71°C. Pour
rechauffer des produits a base de viande et de
volaille, la température interne doit étre de 73°C.
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‘MODE DE CUISSON AU FOUR CONVENTIONNEL ou

A CONVECTION

Le mode de cuisson au four conventionnel ‘BAKE'permet de faire
cuire les gateaux, petits gateaux, pies, biscuits ou toute autre recetie
en suivant les instructions mentionnees sur le paquet.

Le mode de cuisson au four a convection '"CONVECTION BAKE'

- fait circuler la chaleur tournante dans la caviteé du four de

maniére a maintenir une tempeéerature constante.La circulation
d’'air chaud constante permet de faire dorer les viandes et la
volaille et d'en conserver e jus.

1.

2.

3.

Brancher le Four & convection numeérique dans une prise de
120V CA.

Placer la grille metallique dans la position qui convient en
fonction du plat de cuisson.

Appuyer soit sur le bouton de cuisson conventionnelle 'BAKE’,
soit sur le bouton de cuisson au four a convection
‘CONVECTION BAKE'.Le voyant rouge situe a cote de 'BAKE’
ou de 'CONVECTION BAKE's'allume.

Le voyant de la minuterie 'TIME's'allume également et le
temps de cuisson par defaut '0:30 ' apparait sur |'affichage.
Pour changer le temps de cuisson 'TIME’, appuyer sur la fleche
du haut ou du bas, I'heure change par intervalles de

5 minutes. Vous pouvez régler le four sur le mode de cuisson
conventionnelle '‘BAKE ou sur le mode de cuisson au four a
convection '"CONVECTION BAKE'entre 5 minutes et 2 heures.

. Appuyer sur le bouton de sélection 'SELECT .Le voyant de la

TEMPERATURE s’allume tandis que la temperature prereglee
de 176°C apparait sur I'affichage .

Pour changer la' tempeérature, appuyer sur la fleche du haut
ou du bas. La temperature change par intervalies de 25°C.

Pour changer la temperature plus rapidement, maintenir la

fleche enfoncee. Vous pouvez regler le four sur le mode de
cuisson conventionnelle '‘BAKE' ou sur le mode de cuisson au
four a convection "CONVECTION BAKE'entre 37,5°C et 232°C.

Appuyer sur le bouton de demamrage 'START', le four se met a
prechauffer pendant 10 minutes en fonction des indications du
paquet ou de la recette. L' affichage indique la derniére option
sélectionneée de la minuterie ‘TIME' ou de la TEMPERATURE. Si la
TEMPERATURE a éete selectionnée en dernier auparavant,elie _
s'affiche pendant environ 30 secondes. L' afichage indique ensuite

‘le temps de cuisson en comptant a rebours. Lorsque le temps de

cuisson seélectionné est revoly, le four eémet 5 bips et s'éteint en se
placant sur "OFF’.
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MODE DE CUISSON AU FOUR CONVENTIONNEL
OU A CONVECTION (SUITE)

7.

8.

10.

Ouvrir la porte et centrer les aliments sur la grille metalllque
Fermer la porte.

Vous pouvez éteindre le four en le plagant sur *OFF 'ou encore
annuler le mode de maintien au chaud en appuyant sur le
bouton rouge d’'arrét 'STOP”. |

Mettre des gants de cuisine isolants avant de Aretirer les plats
du Four & convection numerique.

Débrancher et laisser refroidir avant de nettoyer

- CONSEILS DE CUISSON EN MODE DE CUISSON
CONVENTIONNELIA CONVECTION

En mode de cuisson, la position de la grile déepend du type.
d'aliments a preparer. Il est important de centrer les plats le plus
possible de maniére a ce qu'ils cuisent uniformement.

Les plats de couleur foncée ou non brillants absorbent la
chaleur plus rapidement. Les aliments cuiront et doreront
egalement plus facilement que dans des plats brillants.

Les plats de cuisson peu profonds sont vivement conseillés pour
la cuisson au four & convection dans la mesure ot ils permettent
une circulation d'air maximale.

Preferer les plats de cuisson en metal, du vere spe’cialement'
concu pour les fours, ou des plats en céramique.

Consulter les instructions mentionnées sur le paquet de maniére
a choisir un plat adapte a un four conventionnel.

A'lTENTlON Laisser un espace de circulation d’air d’au moins

2,5 cm entre le haut du plat et les éléments
chauffants supérieurs. Ne jamais utiliser de
couvercles en verre ou de plats en verre ou en meétal.
Si vous devez mettre un couvercle, bien couvrir
hermétiquement avec du papier d'aluminium.
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INSTRUCTIONS DE CUISSON
AU FOUR A CONVECTION

1. Préchauffer le four. Placer la viande (cOté gras vers le haut) ou
les aliments a cuire dans le plat de cuisson.

2. Vous pouvez assaisonner la viande soit avant,soit apres
la cuisson.

3. Insérer un thermometre a viande a |'endroit ie plus épais du
morceau de viande,sans qu'il touche I'os ou le gras.

4. Ne pas ajouter d'eau.Ne pas couwvrir.

5..Faire rotir entre 5 et 10 degrés en dessous de la temperature
de cuisson souhaitée.(Température interne).

6. Laisser la viande reposer entre 15 et 20 minutes avant de
servir. La température continue a monter.

TABLEAU DE CUISSON AU FOUR A CONVECTION |

Aliment - Poids Temp. Temps Temp.
(kg ou g) dufour de cuisson interne
cC) au four cC)
. a convection

BOEUF |
Rouelle,
Cote 900 g -2 kg 162 1:45 - 2:00 62 -76,5
Tranche grasse
PORC
Echine (désossée) 900 g -1 kg 162 1:15-1:30 71-76.,5
Cotelette :
Filet d'eéchine 900 g 162 1:15-1:30  71-76,5
Jambon (fume) 2 kg 162 1:45-2:15 60
VOLAILLE
‘Pouiet (entier) 1kg-1.5kg 176 1:15-1:30 . 82
Poulet v

de Cornouailles 450g-680g 176 1:00 - 1:25 82
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'MODE GRILLE-PAIN

Le mode grille-pain ‘TOAST'p'ermet de faire griller jusqu’a
6 tranches de pain,6 muffins coupes en deux,6 gaufres surgelees,
et bien d'autres choses encore !

ATTENTION : NE JAMAIS LAISSER LE FOUR GRILLE-PAIN/GRIL

6.

FONCTIONNER SEUL.

. Brancher le four & convection numeérique dans une prise de

120V CA.

S'assurez que le plateau ramasse-miettes soit bien inseré en
bas du four. ' :

. Retirer I'ensemble des emballages de protection avant de

placer les aliments dans le four grilie-pain.Suivre ies
instructions du grille-pain.Placer les aliments directement sur
la grile metallique au centre du four.

Appuyer sur le bouton du grille-pain 'TOAST'.Le voyant rouge
situe a cote du bouton 'TOAST's’allume.

. Tout en haut du Panneau de controle, vous trouverez 'TOAST

COLOR'(degreé de grillage du pain) ainsi que le bouton de
sélection du degre de grillage du pain au dessous :
comportant 5 icones. En partant de la gauche,les icones
indiquent un degre de cuisson toujours superieur.

Appuyer sur la fleche du haut ou du bas de maniere a faire
pius ou moins griller le pain.

REMARQUE: Avant de faire griller du pain pour la premiére fois,

placer le bouton de selection du degre de grillage
du pain sur la position intermediaire,puis regler
ensuite en fonction de vos preférences.

REMARQUE : Faire tout particulierement attention si vous utilisez le

7.

grille-pain pour griller de la pate recouverte de
glacage ou d'une garniture qui pourrait couler.

Ouvrir la porte et centrer les aliments sur la grile metalique.
Fermer la porte.
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8. Appuyer sur le bouton de déemarrage 'START pour que le pain
commence a griller. Pendant les 30 premieres secondes,
I"affichage indique 232°C. En fonction de lI'icone selectionnee,

~la minuterie 'TIME'commence le compte a rebours a partir de
2:30 (liere position),3:30 (2ieme position),4:30 (3ieme
position),5:30 (4iéme position) et 6:30 (5ieme position).
Lorsque le temps sélectionnéeé est révolu, le four émet 5 bips
puis s'eteint en se placant sur 'OFF.

9. Verifier le degre de grillage du pain. Pour pouvez si vous le
souhaitez eéteindre le four et annuler la cuisson a tout moment
en appuyant sur le bouton d’arrét rouge.

10. Mettre des gants de cuisine isolants avant de retirer les plats
du Four & convection numerique.

11. Debrancher et laisser refroidir avant de nettoyer.

CONSEILS DE CUISSON DU PAIN GRILLE

Les pains surgelés ou lourds mettent plus de temps a cuire
(comme par exemple les bagels ou les muffins).

- Lorsque vous souhaitez faire griller plus d'une tranche de pain,
utiliser des tranches d’'une taille,d’'une épaisseur et d’'une
fraicheur semblables.

« Les produits & base de pain dur, de pain peu épais ou de pain
sucreé,comme les petits gateaux ou les cakes dorent plus
facilement que le pain ordinaire,il faut donc les faire griller
moins longtemps.

- Le temps de grillage du pain varie en fonction des types de
pain.Veérifier les aliments en regardant par la porte en verre.Si
les aliments sont bien grilles, appuyer sur le bouton d’armét
‘STOP'pour éteindre le four. Ouvrir la porte du four pour vérifier
le degre de grillage. Siles aliments ne sont pas suffisamment
grilles, fermer la porte du four, appuyer sur le bouton du grille-
pain 'TOAST',puis sur le bouton de demarrage 'START'.

« Pour des résultats optimums, nettoyer fréequemment le plateau
ramasse-miettes. :
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Conseils d'entretien
Cet appareil ne nécessite qu’'un entretien minimum.ll ne contient
aucune piece pouvant étre reparee par l'utilisateur. Ne pas
essayer de réparer I'appareil par vos propres moyens. Contacter

un technicien qualifie si I'appareil doit faire I'objet d’un entretien
quelcongue.

INSTRUCTIONS DE NETTOYAGE

1. Toujours débrancher et laisser refroidir avant de nettoyer
I'appareil ou de le deplacer.

2. Nettoyer le plateau de cuisson/du gril,la plaque speciale gril ,
la grile metallique,et le plateau ramasse-miettes apres
chaque utilisation.Le plateau ramasse-miettes doit étre place
correctement avant d’utiliser le four.

3. Nettoyer l'intérieur du four & convection numerique et
I'ensemble des pieces amovibles avec un produit non abrasif
doux et un tampon a récurer en plastique aprés chaque
utilisation.Rincer et essuyer soigneusement. Ne pas trop
gratter dans la mesure ot la surface interieure du four pourrait.
se rayer. ’ _

4. Nettoyer la porte en verre du four ainsi que I'extérieur du four
a convection numeérique avec un nettoyant a verre ou un
détergeant doux et un chiffon humide ou un tampon a
recurer en plastique.Ne pas utiliser de nettoyant abrasif ou de
tampon qui risquerait de rayer la finition.

5. Rincer et sécher soigneusement avec un chiffon propre.
Laisser sécher avant de fermer la porte en verre.

STOCKAGE DE L'APPAREIL

Debrancher I'appareil laisser refroidir et nettoyer avant de ranger.
Ranger le Four a convection numérique dans sa boite,dans un
endroit propre et sec.Ne jamais ranger ['appareil lorsqu’il est
chaud ou toujours branché.Ne jamais enrouler le cordon trop
serré autour de |"'appareil.utiliser le rangement du cordon situe
derriere le four. Ne pas tirer sur le cordon a I'endroit ou il rentre
dans I'appareil.car ceci pourrait dénude le cordon ou le faire
casser.
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Recettes
RAGOUT DU PETIT DEJEUNER

1 c.a soupe d'estragon hachée

226 g de saucisses cuites

3 tranches de pain en dés

3/4 de verre de substitut d’ceuf

3/4 de verre de cheddar rapée

1 verre de lait

1/4 de c.a café de sel

1 c.a cafée de moutarde

1/8 de c.a cafe de piment de Cayenne

- Prechauffer le four sur le mode de cuisson conventionnelle '‘BAKE’,

sur 218°C.Placer la saucisse,l'’estragon et le pain en dés dans un
moule huilé de 20 cm x 20 cm.Battre les oeufs, le fromage,le lait,
le sella moutarde et le poivre ensemble. Verser sur le melange de
pain. Faire cuire pendant 20 minutes ou jusqu’'a ce que le plat soit
cuit. ) '

TOMATES AUX HERBES FRAICHES

8 tomates en tranchesde 1 cm

2 tranches de pain en chapelure .. -
2 c.a soupe de Parmesan rape-

1 c.a soupe d’origan frais hache

1 c.a soupe de basilique frais hache
2 gousses d'ail emincees

1/8 de c.a cafe de sel -

1/8 de c.&a café de poivre

Placer la plaque speciale gril dans la plaque de cuisson/gril. -
Disposer les tomates tranchees sur la plaque speciale gril. Faire
griller sur 'BROIL pendant 3 a 4 minutes. Melanger les ingredients
restants. Retourner les tomates tranchees et verser la preparation
dessus. |

Faire griller 3 & 4 minutes ou jusqu’'a ce qu'elles aient dore.

Pour 4 personnes
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' POMMES DE TERRE EN ACCORDEON

4 pommes de terre de taille moyenne

1 oignon de taille moyenne tranche et coupe en deux
1/4 de verre de margarine ou de beurre

1/8 de c.a cafe de sel

1/8 de c.a café de poivre

1/8 de c.a cafe de paprika

Prechauffer le four sur le mode de cuisson conventionnelle 'BAKE’,
sur 176°C. Laver et brosser les pommes de termre. Faire des entailles
profondes dans chaque pomme de terre, tous les 1 cm dans le sens
de la longueur, en veillant & ne pas traverser la pomme de tere.
Placer une tranche d’'oignon et un peu de margarine dans chaque
fente. Saler, poivrer et ajouter du paprika.

Envelopper chaque pomme de terre dans du papier
d’'aluminium. Faire cuire sur 'BAKE'pendant 1 heures et quart, ou
jusqu’'a ce que les pommes de terre soient cuites.

Pour 4 personnes

STEAKS DE SAUMON A L'ANETH FRAICHE

4 steaks de saumon

1 c.a soupe d'huile d’olive
1/2 c.a cafée de sel

1 c.a café d'aneth fraiche
1 citron trancheé

Placer la plaque speciale gril dans la plaque de cuisson/gril.
Placer les steaks de saumon sur la plaque spéciale.Brosser la
surface d'huile,ajouter du sel et I'aneth.

Recouvrir de tranches de citron. Faire griller 20 & 30 minutes, ou
jusqu’'a ce que ce soit cuit.

Pour 4 personnes -
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POULET A LA MEXICAINE

4 blancs de poulet Cbupés en deux,desosses et sans peau
1 tasse de sauce salsa

1 boite (236 ml) de tomates dans leur jus

1/8 de c.a café de sel

1/8 de c.a cafe de poivre

Préchauffer le four sur '‘BAKE’,sur 176°C.Couper le poulet en dés
et meélanger avec les autres ingredients. Placer dans un plat de
20 cm.

Couvrir de papier d'aluminium et faire cuire sur 'BAKE' pendant
1 heure,ou jusqu’'a ce que ce soit cuit.Servir accompagne de
pommes de terre ou de riz.

Pour 4 personnes

BCEUF AU CURRY AU RIZ SAUVAGE

2 verres de bouiillon de boeuf
1/2 verre d'oignon hache |

2 c.a cafe de poudre de curry
1 verre deriz sauvage cru

sel et poivre

226 g de dinde hachée ou de beeuf maigre cru

Prechauffer le four sur '‘BAKE'sur 176°C.Mélanger le bouilion,

I’'oignon,la poudre de curry, le riz,le sel et le poivre dans un plat
huilé de 20 cm.Emietter la viande sur le mélange de riz,et faire
cuire sur 'BAKE'pendant 1 heure,ou jusqu’'a ce que ce soit cuit.

Pour 4 personnes
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RAGOUT DE PORC A LA CANTONAISE

4 cotes de porc .

1 verre de céleri haché

1 verre de poivron verre haché

1 verre d'oignon émince

1/4 de verre de sauce au soja

1 c.a cafe et demi de vinaigre

1 c.a soupe de sauce Worcestershire
2 c.a soupe de sauce Teriyaki

'3 c.a soupe de sucre roux

2 c.a soupe de farine

Preéchauffer le four sur '‘BAKE 'sur 176°C Placer le porc et les
légumes dans un plat huile de 1,5 litres. Mélanger les ingrédients
restants et verser sur la viande et les legumes.

Faire cuire 45 minutes ou jusqu’'a ce que ce soit cuit.

TARTE A LA POMME AUX MVRTILLES

2 oeufs

1 verre et demi de sucre

1/2 verre de farine

2 c.a cafe et demi de levure

1/4 de c.a café de sel

1 verre de noix concassees

4 verres de pommes en morceaux
2 c.a cafe de vanille

1 demi-lire de myrtilles

Prechauffer le four sur 'BAKE 'sur 176°C.Battre I'ceuf et le sucre
ensemble jusqu'a ce que le melange devienne onctueux. Tamiser
les ingredients secs ensembile. Verser dans la préeparation a base
d'ceuf et de sucre.Ajouter les noix.les pommes, et la vanille.
Verser dans un moule huilé de 20 x 20 cm. Faire cuire sur ‘BAKE’
pendant 45 & 50 minutes ou jusqu’'a ce que ce soit cuit.Servir
chaud ou froid accompagne de créme fouettée ou de glace.
Garnir de myrtilies.

Pour 6 & 8 personnes.
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GARANTIE LIMITEE D'UN AN

Garantie : Ce produit Russel Hobbs® est garanti par Salton, Inc. contre les défauts de matériaux et de fabrication
our une période de (1) an & compter de la date d'achat d'origine. La garantie de ce produit couvre uniquement
. lacheteur initial du produit
Application de la Garantie : Cetie garantie sera considérée nulle si le produit a été endommagé par accident
durant le transport, par un usage excessif, par usage abusif, suite & une negligence, une réparation non conforme,
un usage commercial, des réparations entnir@rises par du personnel non agrée, {'usure nommale, ainsi qu'a cause de
{'usure, d'un assemblage non conforme, ou d'une installation ou de réparations négligentes, ou de tout autre cause
ne relevant pas de défauts de matériaux ou de fabrication. Cette garantie est valable uniquement lorsque le produita
éteé acheté et utilisé aux Etats-Unis, elte ne s'applique pas aux appareiis qui auraient été utilisés d'une maniere non
conforme aux instructions ecrites stipulées, ni aux appareils ayant fait I'objet de modifications, ni aux produits ou a
des piéces endommagés de la sorte, et dont le numéro de série a été retiré, modifié, efface, ou rendu illisible.
Garantie implicite : TOUTE GARANTIE IMPLICITE EN LA POSSESSION DE UACHETEUR, EST LIMITEE A UNE
DUREE DE UN (1) AN A PARTIR DE LA DATE D'ACHAT. Certains états n‘autorisent pas les fimitations de garantie
concernant la durée d'une garantie implicite, en conséquence, les limitations mentionnées ci-dessus ne's‘appliquent -
pas atous les cas.
Exécution de la Garantie : Durant la période de garantie de un an mentionnée ci-dessus, tout produit défectueux
sera soit répare, soit remplaceé par un modele équivalent reconditionné (selon la décision de la sociéte) lorsque le
* produit est reexpedié au centre SAV, soit remboursé du montant indiqué sur le ticket de caisse. Le produit réparé ou
de remplacement sera garanti pour le restant de la periode de garantie de un an, ainsi qu'une période d'un mois
supplementaire. ll ne sera prélevé aucun frais pour ce type de réparation ou de remplacement.
Service aprés-vente et réparations : Si 'appareil ne fonctionne pas correctement, veuillez tout d*abord appeler
le numéro vest 1 (800) 233-9054 entre 9h00 et 17h00, Heure GMT - 6, et demander le SERVICE CLIENT, en indiquant que
vous possedez un appareil defectueux. Veuiliez mentionner le numéro de modéle RHTCOB328D lors de votre appel.
SAV sous garantie (USA) : I n'y a aucun frais de SAV et d'exgédition pour un appareif sous garantie. Appeler
afin d'obtenir I'autorisation de retour de I'appareil le 1 (800) 233-9054.
SAV hors garantie (USA) : Des frais forfaitaires de SAV hors garantie sont établis en fonction du modgle. lis
comprennent la somme de 12,00 doliars américains pour couvrir les frais d'expédition et de manutention. Vous serez
informé des frais de SAV par courrier. Ces frais doivent étre réglés & I'avance dans le cas d'une réparation ou d'un
produit de remplacement. '
Produits achetés aux Etats-Unis et utilisés au Canada : Retourner le produit assuré, en veillant a ce qu'il
so0it correctement emballé, et en réglant aupreés de nos services, les frais d'affranchissement et d'assurance a
I'avance, a 'ordre de I'adresse aux Etats-Unis mentionnée ci-dessous. Veuillez noter que tous droits de douane/frais
d'assurance sont & votre charge, et que vous devez vous acquitter des frais de droits de douane/ d'assurance a
l'avance, aupres de nos services. .
Risques encourus durant le transport : Nous ne sommes nullement responsables des pertes ou dégats
causés durant le transport jusqu'a notre établissement. Pour votre protection, nous vous conseilions d'emballer
soigneusement le produit et de I'assurer auprés de I'établissement se chargeant de I'expédition. Veflez a bien
inclure les éléments suivants : Tout accessaire lié au probleme, votre adresse complete ainsi qu’'un numeéro de
téléphone auguel on peut vous joindre pendant les heures ouvrables, une note décrivant le probleme, une
photocopie du ticket de caisse, ou toute autre preuve d'achat permettant de déterminer ie statut de la garantie du
produit. Les envois en contre-remboursement ne sont pas acceptés. '

Adresse de réexpédition Pour nous contacter,

de l'appareil : veuillez nous faire parvenir un courrier ou nous appeler :
At : Repair Center Salton, Inc.

Saton, Inc, PO. Box 7366

708 South Missouri Street Colurmbia, MO 65205-7366

Macon, MO 63552 1-800-233-9054

Email : Salton@Saltonusa.com

Limitation du recours: Aucun représentarnt ni dpeersonne n'est autorisé a prendre en charge toute responsabilité
incombant & {a société, en relation avec la vente de nos produits. Les défauts, absences de fonctionnement, ou
deéfaillances d'appareils, ne peuvent nullement faire |'objet de compensations suite a préjudice, contrat, ou loi
commerciale, y compris, et non limitées a la négligence, la responsabilite stricte, une rupture de garantie, ou une
rupture de contrat. Les réparations, remplacements ou remboursements constituent les uniques recours de
I'acheteur selon les termes de la présente garantie. La société Salton ne peut en aucun cas étre tenue

nsable des dégats, pertes, ou frais accidentels ou conseécutifs. Certains états n'autorisert pas les
exclusions ou limitations des é?ats accidentels ou consécutifs. En conséquences, les limitations ou exciusions
mentionnées ci-dessus ne s'appliquent pas a tous les cas.
Droits juridiques : frésente garantie vous confére des droits juridiques specifiques qui sont dans certains cas
complétes par d'autres droits, en fonction des états.
Pour de plus amples informations sur les produits Salton, visitez notre site web a: www.eSalton.com

© 2002 Saltoninc. Tous droits réservés N° de Piece 61078
imprimé en Chine 7102




