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Importantes Consignes de sécurite

Lisez et suivez toutes les instructions avant d'utiliser
votre four pour éviter tout risque d'incendie,
d'électrocution, de blessure ou d'endommagement lors
de l'utilisation de I'appareil. Ce guide ne couvre pas
toutes les conditions possibles pouvant survenir.
Toujours contacter votre agent de service ou votre
fabricant pour vous expliquer les problémes que vous ne
comprenez pas.

|l s'agit du symbole d'alerte de sécurité. Ce
symbole vous informe des dangers potentiels
pouvant causer la mort ou des blessures graves.

A\ Tous les messages de sécurité suivront le
symbole d'alerte de sécurité et le mot
"AVERTISSEMENT" ou "MISE EN GARDE". Ces
mots signifient:

A\ AVERTISSEMENT Ce symbole vous
alertera sur les dangers ou les pratiques dangereuses

qui pourraient causer des lésions corporelles graves
ou la mort.

/A MISE EN GARDE Ce symbole vous
alertera sur les dangers ou les pratiques dangereuses

qui pourraient causer des dommages corporels ou
matériels.



* Ce four doit étre installé uniquement par un électricien
agréeé.

* L'installateur est responsable du raccordement
électriqgue adéquat des appareils et du respect des
consignes et des recommandations de sécurité.

* La plaque signalétique se trouve sur le cété gauche de
la porte ou sur la couverture arriere.

SIVONVYHAS

Sécurité électrique

 Cet appareil doit étre connecté a l'alimentation secteur
par un électricien spécialement agréé.

* Les cables et les conducteurs électriques ne doivent

pas pouvoir toucher le four.
4 N\

A\ AVERTISSEMENT

* Le four doit étre raccordé a I'alimentation
électrique au moyen d'un disjoncteur ou d'un
fusible approprié. N'utilisez jamais plusieurs
adaptateurs ou fils extensions.

 Cette connexion peut étre obtenue en ayant la
fiche accessible ou en incorporant un
interrupteur dans le cablage fixe conformément
aux regles de cablage.

- Ne pas le faire peut provoquer un incendie.
o J
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Securite

Dommage

-

A\ AVERTISSEMENT

* Si le four a été endommageé lors du transport, ne

le branchez pas.

e En cas de défaut ou d'endommagement de

I'appareil, n'essayez pas de l'utiliser.

 Les réparations de I'appareil ne doivent étre

effectuées que par un technicien agréé. Les
réparations erronées peuvent entrainer un
danger considérable. Si vous avez besoin de
réparations, contactez un centre de service LG
ou votre revendeur.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il
doit étre remplacé par le fabricant, son agent de
service ou des personnes spécialement
qualifiées afin d'éviter tout risque.

Ne retirez jamais I'enveloppe extérieure du four.

Si le four est défectueux et nécessite un entretien

ou si vous avez des doutes quant a son état,

débranchez-le de la prise murale et contactez le

centre de service aprés-vente le plus proche.

- Le non-respect de cette consigne peut entrainer
un dysfonctionnement et la mort ou un choc
électrique lors de I'utilisation.
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Maintenance

-

A\ AVERTISSEMENT

« L'alimentation électrique de I'appareil doit étre
désactivée lors de la réparation ou du nettoyage.

e Faire attention en cas de connexion d’appareils
électriques aux prises prés de cet appareil.

 N'utilisez pas de nettoyeurs d'eau a haute
pression ou de de jet d'eau pour des raisons de
sécurité électrique.

 N'utilisez pas de nettoyants abrasifs agressifs
ou des racloirs métalliques tranchants pour
nettoyer le verre de la porte du four, car ils
pourraient rayer sa surface, ce qui pourrait
entrainer I'éclatement du verre.

 L'appareil doit étre mis hors tension avant de
remplacer la lampe afin d'éviter tout risque
d'électrocution.

- Le non-respect de cette consigne peut entrainer
un dysfonctionnement et la mort ou un choc
électrique lors de I'utilisation.

SIVONVYHAS



Securite

Sécurité durant utilisation

A\ AVERTISSEMENT

* Ne pas toucher les piéces intérieures jusqu'a ce
qu'elles aient suffisamment refroidi.
- Lorsque le four fonctionne, les piéces intérieures
seront trés chaudes et des brilures peuvent
survenir.

A\ AVERTISSEMENT

* Les piéces accessibles peuvent devenir chaudes
pendant I'utilisation. Les jeunes enfants
devraient étre tenus a I'écart.

o L'appareil n'est pas destiné a étre utilisé par de
jeunes enfants ou des personnes infirmes sans
surveillance.

* Les jeunes enfants devraient étre surveillés pour
s'assurer qu'ils ne jouent pas avec l'appareil.

* Les enfants doivent étre maintenus a une
distance sire lorsque le four fonctionne.

.




A\ AVERTISSEMENT

 Les enfants doivent étre maintenus a une
distance de sécurité jusqu'a ce que le four ait
refroidi aprés la cuisson.

 Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par
des personnes (y compris des enfants) avec des
capacités physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou un manque d'expérience et de
connaissances, a moins d'avoir regu une
supervision ou des instructions concernant
l'utilisation de I'appareil par une personne
responsable de leur sécurité.

o L'appareil et ses piéces accessibles sont chauds
pendant I'utilisation. Il faut prendre soin de ne
pas toucher les éléments chauffants. Les enfants
de moins de 8 ans doivent étre gardés a moins
qu'ils ne soient surveillés en permanence.

-
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Securite

Sécurité durant utilisation

-

-

A\ AVERTISSEMENT

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants

agés de 8 ans et plus et des personnes ayant
des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou un manque d'expérience et
de connaissances s'ils ont regu une supervision
ou des instructions concernant l'utilisation de
I'appareil de maniére sécurisée et comprennent
les risques inhérents a cela. Les enfants ne
doivent pas jouer avec I'appareil. Le nettoyage et
la maintenance des utilisateurs ne doivent pas
étre effectués par des enfants sans supervision.

Ne jamais bloquer les bouches d'aération.

- Le four peut surchauffer et s'éteindre
automatiquement. |l restera inopérable jusqu'a ce
qu'il ait suffisamment refroidi.

Ne pas couvrir ou obstruer la ventilation avec

des chiffons ou du papier.

- Les chiffons ou le papier peuvent prendre feu
lorsque I'air chaud est émis par le four,

Ne pas déverser ou verser de I'eau dans les
bouches.
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A\ AVERTISSEMENT

* Lors de l'utilisation, les surfaces intérieures du
four deviennent trés chaudes! Il faut faire
attention a ne pas toucher les éléments chauds
a l'intérieur du four.

- Ces surfaces peuvent étre assez chaudes pour
brller la peau méme apreés la fin de la cuisson,
bien qu'ils ne semblent pas I'étre, évitez de placer
les mains et les bras a l'intérieur du four.

* Les surfaces du four deviennent chaudes
lorsque I'appareil fonctionne a haute
température pendant une longue période.

 La porte du four doit étre fermée lorsque la
cuisson s'effectue.

* Lors de la cuisson, veillez faire attention a
I’ouverture de la porte du four, un air chaud et de
la vapeur s’échapperont rapidement.

- L'air chaud ou la vapeur libérée peuvent provoquer
des bralures.

11
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Securite

Sécurité durant utilisation

A\ AVERTISSEMENT

* Lors de la cuisson des plats contenant de I'alcool,
I'alcool peut s'évaporer en raison des températures
élevées. La vapeur pourrait prendre feu s’elle entre
en contact avec une partie chaude du four.

* Ne jamais stocker des matériaux inflammables ou
facilement déformables dans le four pour réduire
le risque d'incendie dans la cavité du four.

* En cas d'incendie au four, laissez la porte du
four fermée et éteignez le four. Si le feu continue,
lancez du bicarbonate de soude sur l'incendie
ou utilisez un extincteur. Ne mettez pas d'eau ou
de farine sur le feu.

- La farine peut étre explosive et I'eau peut
provoquer une propagation d’'un incendie de
graisse et causer des blessures.

o Utilisez des gants de four lorsque vous retirez
un plat du four.
- Les plateaux et les grilles sont chauds.

* Le four doit étre sécurisé en vissant au minimum
2 vis fines et autocollantes a usage général dans
les 2 trous de montage supérieurs situés sur les
facades extérieures, dans les éléments.

Vérifiez si le four est correctement installé.

12



A\ AVERTISSEMENT

* Ne pas stocker ni utiliser cet équipement a
I'extérieur. N'utilisez pas ce produit prés de I'eau
(par exemple, pres d'un évier de cuisine, dans un
sous-sol humide ou prés d'une piscine, etc.)

e Assurez-vous que tous les matériaux d'emballage
sont retirés de I'appareil avant de l'utiliser.
* Ne pas utiliser ce four a des fins commerciales.
- Ce four n'a été congu que pour la cuisson des
aliments ménagers et pour I'usage domestique.

* N'utilisez pas la porte du four comme table de
repos pour les articles chauds ou les ustensiles
de cuisine.

 N'utilisez jamais votre appareil pour le
réchauffement ou le chauffage de la piece.

* Ne pas marcher, incliner ou s'asseoir sur la porte
du four.

- Cela peut pousser le four et entrainer ainsi des
brllures ou des blessures graves.

13
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Securite

Sécurité durant utilisation

A\ AVERTISSEMENT

* Ne pas toucher un cordon électrique avec une
main humide.
- C'est trés dangereux. Vous pouvez provoquer un

choc électrique.

* Veillez a ne pas endommager le cable
d'alimentation.

 Ne faites pas fonctionner cet appareil s'il a un
cable d'alimentation ou une fiche endommageés.

* Ne plongez pas le cable d'alimentation et ne
branchez pas dans I'eau et retirez le cable
d'alimentation des surfaces chauffées.

* Ne laissez pas le cordon suspendu au bord de la
table ou du potager.

-
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A\ AVERTISSEMENT

* Ne pas étaler de papier d'aluminium sur le fond
du four et ne pas placer de plateaux ou de
moules de cuisson sur celui-ci.

- La feuille d'aluminium bloque la chaleur, ce qui
peut endommager les surfaces d’émail et
provoquer de mauvais résultats de cuisson, ce qui
entrainera une mauvaise cuisson par manque de
circulation de chaleur.

/AN AVERTISSEMENT
» Assurez-vous que les temps de cuisson sont
correctement réglés.

- La cuisson excessive peut provoquer un incendie
et des dommages subséquents a votre four.

15
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Securite

Sécurité durant utilisation

4 )

A\ AVERTISSEMENT

* Ne pas verser d'eau dans le fond du four lorsqu'il
est chaud.

- Cela pourrait endommager la surface d'émail et
déformer la base.

* Lors de la cuisson des gateaux tres humides,
utilisez la lechefrite (ou un plateau de cuisson).

- Verser des jus de fruits du plateau de cuisson
laissera des taches, ce qui devient indélébile.

* Les aliments congelés tels que les pizzas
doivent étre cuits sur la grille du four.

- Si le plateau de cuisson est utilisé, il peut étre
déformé en raison de la grande différence de
température.

* Ne pas chauffer les récipients alimentaires non
ouverts.

- La pression accumulée peut provoquer un

éclatement du récipient et entrainer des blessures.
o J
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AN\ AVERTISSEMENT
* N'utilisez pas la porte du four en tant que table
de repos en aucune circonstance.

* Faites attention lorsque vous retirez la porte. La
porte est lourde.

 N'utilisez pas I'appareil comme surface de
stockage.

* Ne laissez pas des étincelles ou des flammes
ouvertes entrer en contact avec I'appareil
lorsque vous ouvrez la porte.

 Toujours cuire avec la porte du four fermée.

* Faites attention lorsque vous retirez ou installez
les accessoires.

 La présence de graisse ou de nourriture dans
I'appareil peut provoquer un incendie.

* Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

 Al'intérieur, I'appareil devient chaud lorsqu'il est
en service.

* Ne pas toucher les éléments chauffants qui se
trouvent dans I'appareil.

-

17
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Securite

AN\ AVERTISSEMENT
* Ne pas fermer ou ouvrir la porte du four
excessivement avec le pied

* Ne pas obstruer le trou de ventilation avec des
tissus.

* Ne pas mettre d'animal vivant pour le sécher.

 L'appareil ne doit pas étre installé derriére une
porte décorative afin d'éviter une surchauffe.

.
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Elimination

4 )

A\ MISE EN GARDE

 Votre nouveau four a été correctement emballé
pour le transport. Retirez tout le matériau
d'emballage avant de mettre I'appareil en

service.
\ J

 Le matériau d'emballage peut étre recyclé
complétement. Vous pouvez obtenir des adresses pour
des opérations d'élimination respectueuses de
I'environnement de votre conseil municipal local.

* Si vous souhaitez stocker temporairement votre four,
choisissez un endroit sec et exempt de poussiére. La
poussiere et I'humidité peuvent nuire aux piéces
fonctionnelles du le four.

19



Securite

Appareils usagés
4 N\

A\ AVERTISSEMENT

* Les appareils usagés doivent étre rendus
inutilisables avant I'élimination afin qu'ils ne
présentent plus de risque. Pour ce faire,
débranchez le secteur et retirez le cable

d'alimentation.
\ J

Afin de protéger I'environnement, les appareils

usagés doivent étre éliminés.

e L'appareil ne doit pas étre éliminé avec les déchets
domestiques normaux.

* Votre conseil municipal local vous communiquera de
I'heure de collecte de déchets spéciaux ou vous
orientera vers les infrastructures d'élimination
publiques.

20



Description de 'appareil

Vue d’ensemble

Résistance et grill

Niveau 6
Niveau 5
Niveau 4
Niveau 3
Niveau 2

Rails latéraux

Panneau de commande

Lampe du four

Sortie d’'air

Joint de la porte

Elément chauffant

postérieur

Niveau 1

Cavité du four

(@ ]}
%\\_ Porte entiérement

en verre
I

REMARQUE: La photo ci-dessus pourrait
étre différente du four lui méme

Plaque
signalétique

=
Poignée de la porte

Les niveaux du four sont numérotés de bas en haut.
Les niveaux 5 et 6 sont essentiellement utilisés pour les fonctions du
gril. Toujours fermer la porte du four durant le grill.

Les tableaux de cuisson dans ce manuel suggeérent le niveau a utiliser,
mais vous pouvez le modifier en fonction de vos préférences.

REMARQUE: La plaque signalétique peut étre située a gauche a
I'intérieur de la porte ou a l'avant du four.

21
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Panneau de commande

1. Bouton de mode de fonctionnement
2. Bouton de la lampe

3. Bouton du temps

4. Affichage du temps

22



5. Bouton Plus
6. Bouton Moins
7. Bouton de controle de la température

23
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Accessoires

Grille métallique

Pour les plats, moules a gateau, plats a
Gril et a réti. Pour griller la viande, placez
La grille métallique sur le niveau supérieur
de la lechefrite.

Plaque a patisserie
Pour gateaux, les biscuits de Savoie et les
biscuits.

Léchefrite

Pour les gateaux humides, les rétis et la
récupération des graisses ou du jus
de cuisson.

o,

/)

REMARQUE : Les accessoires
inclus peuvent étre différents
en fonction du modéle.

REMARQUE: Lorsque vous cuisinez de la viande et de la volaille, vous
devez verser suffisamment d'eau dans le bac pour éviter la génération
de fumée. Veuillez-vous référer a la section de rétissage pour plus

d'informations.

Manuel

HER

Manuel d'utilisation Manuel d'installation
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Conseils sur l'utilisation de la grille et des plaques

Il faut s’assurer que la
grille métallique et les
plaques sont
correctement insérées
dans les niveaux des
deux cétés du four. Faites
particulierement attention
lorsque vous sortez des
plats du four.

e = A
g \ Plaque a
o N - N Patisserie
gj Léchefrite
o’ 7 I i Intervalle de 2 cm
(C H%

Utilisez des maniques ou des gants adaptés.
Si vous posez la lechefrite sur la sole du four, la chaleur qui
s'accumulera endommagera la surface du four. C'est pourquoi il doit
toujours y avoir un espace d'au moins 2 cm entre les accessoires et la

sole du four.

Insertion de la grille métallique, de la plaque a patisserie et de la

léchefrite

Glissez la plaque ou la grille au niveau souhaité.
Les niveaux du four Sont numérotés de bas en haut.

25
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Accessoires

Utilisation de la grille métallique

La grille métallique est équipée d'un
systeme de sécurité mécanique qui
'empéche d'étre enlevée
accidentellement. Pour insérer
correctement la grille, vérifiez que le
verrou est tourné vers le bas (comme
indiqué dans lillustration ci-dessus).
Pour I'enlever, soulevez légerement le
bord avant de la grille métallique tout en la glissant sur les rails
latéraux.

Le verrouillage mécanique doit toujours faire face a I'arriére du
four.

Conseil: Insérez la grille et les plaques complétement dans le four
jusqu’a ce qu’elles s’arrétent.

26



Rails latéeraux

Fixation des rails latéraux

Avant d'utiliser le four pour la premiére fois, fixez les rails latéraux en
suivant la procédure ci-dessous :

1. Mettez la tige d’insertion du rail
latéral dans l'orifice.

2. Alignez le creux de I'avant avec
I'orifice de la vis a l'avant.
Insérez une vis et vissez la dans
le sens des aiguilles d’'une
montre.

3. Suivez la méme procédure pour l'autre rail.

4. La plaque de cuisson et la | |
grille métallique doivent étre
positionnées avec précision
sur les goupilles verticales des
rails latéraux. Un couplage
instable entre la plaque et les
rails latéraux peut provoquer la
chute des plagues ou de la
nourriture sur le plancher du
four.

27
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Reglage de I’horloge

Réglage de I’heure

Le four ne peut pas étre utilisé tant que I'heure n'est pas réglée.

Lorsque vous raccordez le four pour la premiére fois ou aprés une
coupure de courant, I'afficheur de I'heure clignotera en affichant 12 :00.

Exemple: pour régler I'heure sur 13:30.

1 L’affichage de I'heure 2 Appuyez sur les touches Plus
clignote a 12 :00 et le / Moins (+/-) pour changer
symbole ceuf de la minuterie I'neure de I'horloge (13h30,
clignote. dans I'exemple). L'heure sera

réglée apres 4 secondes
apres la derniére pression.

28



Avant la premiere utilisation

SIVONVYHAS

Nettoyage initial
Nettoyez soigneusement le four avant sa premiére utilisation.

Important: : N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ou caustiques. Ils
peuvent endommager les surfaces du four.

Facade du four

Les fours ayant une finition de fagade métallique doivent étre nettoyés
uniquement avec des détergents standard. Essuyez la fagade du four
avec un chiffon légérement humide.

Intérieur du four

1. Retirez tous les accessoires du four et lavez-les avec de I'eau
chaude et du liquide vaisselle.

2. Nettoyez l'intérieur du four de la méme fagon, a I'eau chaude avec du
liquide vaisselle.

3. Laissez le four sécher.

Chauffage

Avant d'utiliser votre four pour la premiere fois, allumez-le et faites-le
Chauffer a vide a une température de 200 a 250 °C afin que les
éventuelles odeurs désagréables puissent s'échapper.

Pendant cette procédure, ouvrez la fenétre et assurez-vous que la
piece est suffisamment aérée.

1. Vérifiez que I'heure est réglée correctement.

2. Sortez tous les accessoires du four.

3. Utilisez le sélecteur de fonction sur Convection (@) ) ou gril ventilé
(X)) a200°.

4. Laissez le four fonctionner dans ce mode pendant une heure.

29



Utilisation du four

Modes de fonctionnement

(@]
— Convection &

Lampe du four

EasyClean
Décongélation — 33 [C)— cuisson
conventionnelle
Résistance du bas Q 7 Grand grill
Grill ‘ventilé

Description des modes de fonctionnement

Les modes de fonctionnement différent les uns des autres car ils
impliquent une combinaison de différents éléments chauffants. Ces
combinaisons permettent de produire diverses zones de chauffe et
différents modes de circulation de la convection dans le four, pour une
préparation optimale des différents plats.

Lorsque vous utilisez la fonction grill( [} ), ¢
tournez la molette de température sur la . .
marque grilt. .. ¢
Lors de I'utilisation du mode K -
décongélation ( (53] ), il n'y a pas d'autres * 100
parameétres disponibles. 250 ¢ <

200 ' 150

30



Fonctions du four

Convection

La convection utilise uniquement I'élément chauffant a
I'arriere du four et le ventilateur. La température
recommandée est de 150 °C.

Dans le mode convection ( &) ), il est également
possible de cuire des aliments sur plusieurs niveaux
dans le four. Ce mode convient donc pour cuire des
gateaux aux fruits et un quatre-quarts ou une pate
levée, par exemple du pain.

Cuisson Conventionnelle JJ

La cuisson conventionnelle utilise la résistance du bas
et la résistance de voute. Ce mode convient pour la
cuisson des gateaux, la cuisson de courte durée, les
pates délicates, ainsi que pour rétir du beeuf et des
filets de beeufs. La température recommandée est de
190 °C.

Gril ventilé
Dans ce mode, I'élément de la grille et la ventilation

sont activés. La température recommandée est 190°C.

Cette fonction convient aux pizzas, quiche lorraine ou
cheesecakes.

Grand gril

Grand gril (7)) utilise I'ensemble de I'élément
chauffant. Lorsque vous utilisez cette fonction, tournez
la molette de température sur la marque de gril ([ ).
Le Grand Gril (™) ) est adapté pour cuisiner des
steaks, des poissons ou faire des toasts grillés, et
lorsque vous cuisinez des quantités plus importantes
pour le brunissage ou une garniture gratinée.
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Fonctions du four

Résistance du bas [_]

Dans ce mode, seul I'élément inférieur du four est
utilisé. La température recommandée est de 170 °C.
Ce mode convient particulierement pour terminer la
cuisson de gateaux ou pizzas sur I'un des niveaux
Inférieurs du four.

Décongélation

Dans ce mode, le ventilateur est utilisé sans
chauffage. L'air qui circule accélére le processus de
décongélation. Placez les aliments congelés dans un
récipient adapté pour récupérer le liquide généré par la
décongeélation. Il est également possible d’utiliser la
grille métallique et la Iéchefrite pour éviter de salir le
four. Si de I'eau est laissée s'écouler dans le four, les
joints de la porte seront contaminés et une odeur
désagréable peut en résulter.
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Fonctionnement

Allumage du four

Sélectionnez le mode désiré
avec le bouton de mode de
fonctionnement.

33

2 Sélectionnez la température
souhaitée du four. Aprés
avoir réglé la température du
four, le four démarrera
immediatement.
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Fonctionnement

Eteindre le four "
B S
Mettre la mallette de modes de fonctionnement o=
sur « O » pour éteindre le four. O
(I
Ventilateur du four

Lorsque le four est allumé, le ventilateur est automatiquement activé
pour refroidir les surfaces du four. Lorsque le four est éteint, le
ventilateur est également éteint.

Coupe-circuit thermique

Si le four surchauffe, I'alimentation des éléments chauffants est
désactivée afin d'éviter tout dommage a l'appareil car la circulation de
I'air autour du four peut étre insuffisante. Par mesure de sécurité, il ne
peut étre réinitialisé que par un réparateur agrée. Si cela se produit,
appelez le fabricant.

Ustensiles a four

Lorsque vous utilisez des plats a four, assurez-vous toujours que le plat
convient a la température a l'intérieur du four. Le four peut fonctionner
jusqu'a 250 °C. Consultez les instructions fournies par le fabricant du
plat.

Fermeture souple

La fonction Soft Closing contréle le mécanisme de la porte du four. Un
systeme qui utilise des charnieres de nouvelle génération pour
accompagner doucement la porte du four, ce qui 'empéche de fermer
brusquement, lui permettant de se fermer doucement et tranquillement.
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Fonctions de I’horloge et symboles
Heure de fin de cuisson ~ Lampe

Affichage | Dispositif de sécurité
Temps de cuisson total |de I'heure | pour enfants

| |
Minuterie X2 h &S m Affichage
Horloge) ' ' ' ' '—' '-' minutes
O -0 3
Horlloge Indicateur Ide chauffage

X Minuterie
Ce symbole apparait lorsque la fonction de minuterie est activée
(comme un sablier pour cuire des ceufs).

|| Temps de cuisson total

Ce symbole apparait lorsque le temps de cuisson total est défini ou
affiché. Le four s'éteint automatiquement une fois que le temps de
cuisson a expiré.

—| Heure de fin de cuisson
Ce symbole apparait lorsque I'heure de fin de cuisson est définie ou
affichée. Le four s'éteint automatiquement a I'heure indiquée.

A Indicateur de chauffage
Cet indicateur n'est activé que si un ou plusieurs éléments chauffants
sont en service.

(© Horloge
Ce symbole s'affiche lorsque I'heure est réglée, modifiée ou affichée.
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Fonctionnement

Régler la minuterie

o + o

— G
Appuyez sur le bouton du 2 Réglez la durée désirée avec
«temps (G )». les touches Plus / moins (+/-).

(30 min dans I'exemple)

Aprés 4 secs, la durée sera
réglée et vous entendrez un
signal sonore.

* Eteindre la sonnerie

Lorsque la minuterie expire, le signal sonore retentit pendant une
courte période ou jusqu'a ce qu'il s’éteigne. Appuyez une fois sur une
touche pour annuler la tonalité du signal.
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Programmer le temps de cuisson total

SIVONVYHAS

Le four s’éteindra automatiquement a la fin de la durée entrée.

Appuyez deux fois sur le
bouton «temps ( (& )».

3 4 secondes apres la derniére
pression de la touche, I'heure
sera réglée. Et vous
entendrez un signal sonore.
(Une fois que ce délai aura
expiré, vous entendrez un bip
sonore et le four s'éteindra
automatiquement. Appuyez
une fois sur une touche pour
annuler le signal sonore).

37

Choisissez le temps de
cuisson total a l'aide des
boutons Plus / Moins (+/-).
(30 min. dans notre exemple)

Choisir le mode de
fonctionnement et la
température.



Fonctionnement

Programmer le temps de la fin de la cuisson
Le four s'éteint automatiquement a I'’heure entrée.

1

£ +

O %
3
=2
3
™ -
3

Appuyez sur le bouton
«temps (G )» 3 fois.

& +

=
(-0

CIJ o 1J-21d _

4 secondes apres la derniére
pression de la touche, I'neure
sera réglée. Et vous
entendrez un signal sonore.
(Une fois que ce délai aura
expiré, vous entendrez un bip
sonore et le four s'éteindra
automatiquement. Appuyez
une fois sur une touche pour
annuler le signal sonore).

-_
g
4
A
=
J

)
N

Réglez la fin désirée de
cuisson / cuisson avec les
touches Plus / Moins (+/-).
(Dans l'exemple, I'neure
actuelle est 13h30 et le plat
doit étre cuit a 14h30)

& +

=
(-1

@ © 13- 38 _

Choisir le mode de
fonctionnement et la
température.



Combiner le temps de cuisson total avec
I’heure de la fin de cuisson

Les programmes de temps de cuisson total et I'heure de fin de
cuisson peuvent étre combines afin de permettre au four de
démarrer et de s’éteindre automatiquement.

76! + B

- G
Appuyez deux fois sur le Choisissez le temps de
bouton «temps ( (& )». cuisson total a l'aide des

boutons Plus / Moins (+/-).
(30 min. dans notre exemple)

Maintenant, appuyez sur la
touche «temps ( (& )» une
fois pour choisir I'heure de fin
de cuisson avant de
commencer.
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Fonctionnement

=21
(-0t

6 L e N}

Réglez la fin souhaitée du
temps de cuisson / cuisson
avec les touches Plus /
Moins (+/-).

(14h30, dans I'exemple)

40
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21

(-1
CLJ (CI L N

5 4 secondes aprés la derniére

pression de la touche, I'heure
sera réglée. Et vous
entendrez un signal sonore.
30 minutes avant la fin de la
cuisson / cuisson, le four
s'allume automatiquement a
14h00 dans l'exemple illustré.
Une fois ce délai écoulé, vous
entendrez un bip et le four
s'éteindra automatiquement.
Appuyez une fois sur une
touche pour annuler le signal
sonore.



Réglage de I’heure

-_
=
|
g
_
N

-
L

Appuyez 4 fois sur la touche

« temps (G )».

3 +
o { :30

@ = —

3 4 secondes apres la derniére
pression de la touche, I'neure
sera réglée. Et vous
entendrez un signal sonore.

41

SIVONVYHAS

2 Réglez I'heure actuelle avec

les touches Plus / Moins (+/-).
(11h30, dans I'exemple)



Fonctionnement

Dispositif de sécurité pour enfants
Le dispositif de sécurité pour

enfants empéche le démarrage

involontaire du four. o

1.

Appuyez sur le bouton du temps
(@ ). Maintenez-la enfoncée
pendant 4 secondes jusqu'a ce
que le symbole (&) de
verrouillage apparaisse dans
I'affichage. Le dispositif de
sécurité pour enfants est maintenant activé.

==
)
L
]

. Pour éteindre le dispositif de sécurité pour enfants, appuyez sur la

touche « Heure ( (5 )» jusqu'a ce que le symbole (&) de
verrouillage ne soit plus affiché. Le dispositif de sécurité pour enfants
est maintenant désactivé et le four est prét a étre utilisé.
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Fonction lampe

&
1 Vous pouvez utiliser la Appuyez sur la touche
fonction de la lampe en mode “Lampe ( 6 )" est la lampe
non-chauffage en mettant la du four est allumée.

mallette de mode de
fonctionnement sur la lampe
du four.

REMARQUE : La lampe du four peut étre activée / désactivée a tout
moment en appuyant sur la touche de la lampe( -3- ) du four.

N
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Cuisson

General information

Pour la cuisson, utilisez le mode convection (@] ) ou cuisson
Conventionnelle () ).

Moules de cuisson

* Dans le mode cuisson conventionnelle ( (] ), utilisez des moules a
Revétement traité ou en métal de couleur foncée.

* Dans le mode convection ( [s] ), vous pouvez également utiliser des
moules de cuisson en métal brillant.

* Disposez toujours les moules a gateau au milieu de la plaque ou de la
grille métallique.

* Dans le mode cuisson =
Conventionnelle (] ), vous pouvez \
disposer deux moules de cuisson
cote a cote dans le four. Le temps de -
cuisson sera juste un peu plus long. — =

* Lorsque vous utilisez deux plaques
(plaque a patisserie et lechefrite),
placez la léchefrite au niveau 5 et la
plaque a patisserie au niveau 2.

REMARQUE : Les plaques incluses peuvent étre différentes
dépendamment du produit.

Ry

Niveaux du four

Les niveaux du four sont numérotés de bas en haut.

Dans le mode cuisson Conventionnelle ([_] ), vous ne pouvez cuire des
aliments que sur un seul niveau, par exemple le niveau 4.

Dans le mode convection ( [e) ), vous pouvez cuire une génoise et des
biscuits sur deux plaques de cuisson en méme temps, par exemple aux
niveaux 2 et 5.
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Utilisation des tableaux de cuisson

Les tableaux contiennent les réglages de température, les temps de
cuisson et les niveaux du four pour une sélection de plats types.

* Les températures et les temps de cuisson sont indiqués a titre de
référence uniquement. Les valeurs réelles dépendent du type de
préparation, de la qualité des ingrédients et du moule de cuisson
utilisé.

* Nous vous recommandons d'abord de sélectionner une température
plus basse, puis de I'augmenter si nécessaire, par exemple si vous
voulez un degré de coloration plus prononceé ou si le temps de
cuisson est trop long.

* Si vous ne savez pas quels réglages utiliser pour une recette
spécifique, choisissez les réglages de la recette la plus proche.

* Lorsque vous cuisez des gateaux sur des plaques de cuisson ou dans
des moules sur plusieurs niveaux, le temps de cuisson peut étre
prolongé de 10 a 15 minutes.

* Les préparations a forte concentration de liquides (par exemple, les
pizzas, gateaux aux fruits, etc.) doivent étre cuites sur un seul niveau.

* Avec les gateaux et les préparations avec différents niveaux de pate,
il est possible qu'une coloration inégale apparaisse initialement. Dans
ce cas, ne modifiez pas le réglage de température. Le degré de
coloration s'homogénéisera au cours de la cuisson.

* Pour économiser I'énergie, utilisez la chaleur résiduelle huit minutes
avant la fin du temps de cuisson.
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Tableaux de cuisson

Cuisson sur un seul niveau du four

Mode de . Cuisson Temps de
fonctionnement Convection conventionnelle cuisson
Niveau Niveau Pour les deux
Recette de Ten:g. €Nl e Ten:;c):. en types de cuisson,
gradins gradins en hetenmn.

Gateaux dans les
moules de cuisson
Gateau en couronne 2 140-160 2 160-180 0:50-1:10
Biscuits / pancakes 2 140-160 2 140-170 1:10-1:30
Boudoirs 2 140-160 2 160-180 0:25-0:40
Fond de tarte — pate 3 | 170-180 | 2 [190-210"| 0:10-0:25
brisée
Fond de tarte — pate 3 140-170 2 170-190 0:20-0:25
a gateau
Tarte aux pommes 2 | 140-170 | 2 | 170-190 0:50-1:00
Gateaux aux épices 2 160-180 2 190-210 0:30-1:10
et fond de tarte (par
exemple, quiche
lorraine)
Cheesecake?) 2 140-160 2 170-190 1:00-1:30
Gateaux sur la
plaque a patisserie
Brioche tressée/ 3 | 160-170 | 4 | 170-190 0:30-0:40
grands gateaux
Gateau de Noel 3 |140-170Y| 4 |160-180"| 0:40-1:00
Pain (de seigle) 2 [180-2001| 2 2307 0:20
Fermentation nécessaire 140-160 160-180 0:30-1:00
Tarte / éclair 3 |160-1701 | 4 190-210 0:15-0:30
Gateau roulé 3 |140-170"| 4 |180-200"| 0:10-0:20
Tarte aux fruits a pate| 3 | 160-1701 | 4 [170-190"| 0:40-1:20
brisée
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Mode de . Cuisson Temps de
fonctionnement Convection conventionnelle cuisson
Niveau Niveau Pour les deux
Recette de Terr:g. N de Terr:g. en types de cuisson,
gradins gradins en h etenmn.

Parts de gateau avec 4 1160-180"| 0:40-1:20
nappage/garniture,
par exemple fromage
blanc, creme, sucre,
amades
Pizza (Pate épaisse)?)| 1 180-200 | 1 |190-210"| 0:30-1:00
Pizza (Pate fine) 1 200-220 1 2301 0:10-0:25
Pain azyme 1 | 200-220 | 1 230" 0:08-0:15
Flan Suisse 1 180-200 1 210-230 0:35-0:50
Biscuits
Biscuits sablés 3 140-160 | 4 |170-190"| 0:06-0:20
Biscuits recouverts de| 3 140-150 4 160-180 0:10-0:40
glacage
Biscuits a base pate 3 140-160 | 4 170-190 0:15-0:20
de gateau
Gateaux et patisseries| 3 80-100 4 100-120 2:00-2:30
a base de blancs
d’ceufs, meringues
Macarons 3 100-120 4 120-140 0:30-1:00
Biscuits a pate levée 3 160-170 | 4 170-190 0:20-0:40
Gateaux et patisseries| 3 [160-1801) | 4 |190-210"| 0:20-0:30
a pate feuilletée
Petits pains 3 [180-200" | 4 |180-220"| 0:20-0:35

1) Préchauffez le four.
2) Utilisez la léchefrite.
Comptez toujours les niveaux du four de bas en haut.

47

SIVONVYAS



Tableaux de cuisson

Tableau pour plats au four

Cuisson conventionnelle Temps de
Recette i cuisson in hrs,
Né‘::g?nge Temp. en °C mins.

Pates au four 1 180—-200 0:45-1:00
Lasagnes 1 180-200 0:25-0:40
Légumes au four 1 200-220") 0:15-0:30
Pizza baguette 1 200-220") 0:15-0:30
Soufflé 1 180—-200 0:15-0:30
Parmentier de poisson 1 180-200 0:30-1:00
Légumes farcis 1 180—200 0:30-1:00

1) Préchauffez le four.
Toujours compter les niveaux du four de bas en haut.

Tableaux de cuisson pour plats préparés congelés

Niveau de| Fonction de . .

Plat gradin four Température Durée
Pizza 3 Cuisson Suivre les Suivre les
congelée conventionnelle | instructions de | instructions de

'emballage. 'emballage.
Baguettes 3 Cuisson Suivre les Suivre les
conventionnelle | instructions de | instructions de
I'emballage. I'emballage.
Fond de 3 Cuisson Suivre les Suivre les
gateau aux conventionnelle | instructions de | instructions de
fruits 'emballage. I'emballage.
Chips 3 Convection 200-220°C 15-25 mins.

Toujours compter les niveaux du four de bas en haut.

REMARQUE : Retournez les frites deux ou trois fois pendant le réchauffage.
Lorsque vous réchauffez des plats congelés, la plaque a patisserie peut se

gondoler sous l'effet de la différence de température entre les aliments congelés
et le four. La plaque reprend normalement sa forme d'origine apres avoir refroidi.
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Astuces de cuisson

Résultats de
cuisson

Cause possible

Solution

Le fond de gateau
est trop léger

Mauvais niveau de
four

Utilisez un moule de couleur
foncée ou placez le gateau un
niveau plus bas

Le gateau
s'effondre
(devient
grumeleux,
ramolli)

Température du
four trop élevée

Baissez un peu la température

Temps de cuisson
trop court

Mettez un temps de cuisson plus
long. Le temps de cuisson ne
peut étre diminué en réglant
une température plus élevée.

Mélange trop
liquide

Utilisez moins de liquide. Suivez
les instructions concernant le
temps de mélange de la pate,
quand vous utilisez des robots
ménagers.

Les gateaux sont
trop secs.

Température du
four trop basse

La prochaine fois, choisir une
température légérement plus
élevée/.

Temps de cuisson
trop long

Réglez un temps de cuisson
légérement moins long.

Les gateaux ont
une coloration
inégale

Température

de cuisson trop
élevée et temps de
cuisson trop court

Réglez une température de
cuisson légérement plus basse et
un temps de cuisson légérement
plus long.

Mélange réparti de
fagon inégale

Répartissez le mélange de
maniere homogeéne dans le moule
ou sur la plague a patisserie.

Temps de cuisson
trop long

Température trop
basse

La prochaine fois, choisissez une
température légérement plus
élevée.
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Rétissage

Lors du rétissage, utilisez les modes gril ventilé ( [&] ), Cuisson
conventionnelle ((JJ).

Conseil:

* Utilisez des plats résistants a la chaleur pour le rétissage (suivez les
instructions du fabricant).

* Les plats a rétir en acier inoxydable ont une utilisation limitée, car ils
renvoient majoritairement la chaleur.

* Si vous utilisez des plats équipés de poignées en plastique, veillez a
ce que ces poignées soient résistantes a la chaleur (suivez les
instructions du fabricant).

* Les piéces volumineuses a rotir ou les piéces plus petites mais
nombreuses peuvent étre placées directement sur la Iechefrite ou sur
la grille métallique au-dessus de la léchefrite (par exemple, une dinde,
une oie, trois a quatre poulets, trois a quatre jarrets de veau).

* La viande maigre doit étre rbtie sur une plaque a rétir couverte (Par
exemple, le veau, le beeuf braisé ou la viande congelée). Cela permet
de garder le jus dans la viande.

* Pour cuire une pate croustillante ou du bacon, utilisez une cocotte
non couverte (par exemple, du porc, de la viande hachée, de
I'agneau, du mouton, du canard, des jarrets de veau, du poulet, de la
viande de volaille, du réti de boeuf, des filets de boeuf ou du gibier a
plumes).

Conseil:

* Versez suffisamment d'eau dans la léchefrite (ou le four) pour éviter la
génération de fumée lorsque vous utilisez le mode Rétissage.

Conseil:

Nettoyez le four dés que possible aprés utilisation si vous faites rétir les
aliments dans un plat non couvert. Vous aurez moins de mal a bter les
projections de graisse alors que le four est encore chaud.

& Avertissement: Laissez le four refroidir suffisamment pour éviter de
vous brdler.
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Le tableau répertorie les températures, temps de rotissage et niveaux

du four a utiliser pour différents types de viande. Les chiffres indiqués

sont des estimations.

* Nous recommandons de cuire les viandes et poissons de plus de 1 kg
au four.

* Pour les poissons et viandes maigres, utilisez le mode cuisson
conventionnelle. Pour tous les autres types de viande, nous
recommandons d'utiliser le mode gril ventilé (& ).

* Ajoutez un peu de liquide pour empécher les graisses ou le jus de
cuisson de brdler.

* Retournez les aliments a la moitié ou aux deux tiers du temps de
cuisson.

Conseil: pour un meilleur résultat, arrosez les morceaux et la volaille
avec le jus plusieurs fois au cours du rétissage.
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Tableaux de rétissage

Tableau de rétissage

. . o Cuisson
) Niveau Gril ventile conventionnelle
Aliment au ; .
four | Temp. Durée Temp. Durée
(°c)” (mins.) (°c)” (mins.)
Boeuf 22) 190 50~70 200 70~90
(approx. 1 kg)
Venaison 22) 180 75~100 | 200~230 | 100~120
(approx. 1 kg)
Gigot d’'agneau 2 180~190 | 110~130 200 150
(approx. 2 kg)
Volaille 22) 210 50~60 | 200~220 | 70~90
(approx. 1 kg)
Volaille 2 200 60~80 | 200~220 | 110~120
(approx. 2 kg)
Farcie 2 180~190 | 100~120 | 200~220 | 110~140
Volaille 2 180~190 | 120~140 | 190~210 | 130~150
(approx. 4 kg)
Poisson entier 22) | 160~180 | 35~55 | 200~220 | 35~55
(approx. 1.5 kg)

Ce tableau est donné a titre purement indicatif. Les valeurs varieront
selon les godts individuels et les découpes de viande.

1) Pour braiser, réglez la température 20 °C au-dessus de la valeur

indiquée.

2) Utilisez le quatriéme niveau en partant du bas avec la cuisson
conventionnelle
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Gril

Pour griller, vous avez le choix entre deux modes de
Fonctionnement différents.

SIVONVYAS

Grand Gril

Pour de grandes quantités de nourriture a griller ou pour cuire le
Dessus des aliments dans un grand plat.

Gril ventilé

Pour griller de grosses portions de viande ou de volaille, tels qu'un Réti
roulé ou une dinde.

REMARQUE : Pendant I'utilisation du gril, la porte du four doit rester
fermée en permanence. Par ailleurs, le four doit étre préchauffé
pendant 3 minutes.

Plats de gril

Utilisez la plaque ou la lechefrite pour griller des plats. Utilisez la grille
métallique pour faire des toasts.

Pour récupérer le jus de cuisson, placez la plaque a patisserie ou la
léchefrite au niveau 1 ou 2.
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Gril

Niveau du four
Utilisez les niveaux 5 ou 6 pour griller des portions de viande plates.

/N MISE EN GARDE

* Les parties exposées du four peuvent devenir chaudes pendant
I'utilisation du gril. Ne laissez pas les enfants s'approcher.

Utilisation du tableau de gril

Les temps indiqués sont des estimations. Les temps réels peuvent
varier selon la qualité de la viande ou du poisson.

Le gril convient particulierement pour cuire des portions de viande ou
de poisson peu volumineuses. Retournez les aliments grillés a la moitié
du temps de cuisson.

Tableau de gril

Aliment a griller Nivfeau au D?rée de gril .
our 1er coté 2eme coté

Rissoles 5 8-10 mins. 6—8 mins.
Saucisses a griller 5 8-10 mins. 6—-8 mins.
Steaks de voeuf ou 5 6—7 mins. 5—6 mins.
de veau
Filet de boeuf 4 10-12 mins. 10-12 mins.
(1 kg approx.)
Toast!) 4 2-3 mins. 2-3 mins.
Toast garni 4 6-8 mins.

1) Grille métallique ou léchefrite
Comptez toujours les niveaux du four de bas en haut.
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Decongélation

Utilisez la fonction décongélation ( 5 ) pour décongeler des aliments.

SIVONVYAS

Décongélation de plats

* Sortez le plat de son emballage, placez-le sur une assiette et posez
l'assiette sur la grille métallique.

* Ne recouvrez pas le plat avec une assiette ou un saladier, car cela
peut allonger la durée de décongélation de maniere considérable.

* Afin d'éviter le risque de salmonelle, n'utilisez pas le liquide produit
durant la décongélation pour cuire le plat. Assurez-vous que le liquide
produit durant la décongélation s'échappe bien des aliments.

Niveaux du four

* Pour décongeler des aliments, utilisez la grille métallique sur le niveau
1, ou le niveau 2 pour les grands plats.

Tableau de décongélation

Le tableau suivant contient des valeurs de référence pour la
décongélation.

Décongélation
(mins)
Poulet, 1000 g 100-140 Utilisez la grille métallique
avec la Léchefrite (ou la
plaque). Retournez le poulet a
la moitié du temps.
Viande, 1000 g 100-140 Retournez la viande a la
moitié du temps ou recouvrez
de papier d’aluminium.
Viande, 500 g 90-120 Retournez la viande a la
moitié du temps ou recouvrez
de papier d’aluminium.
Truite, 150 g 23-35 Ne pas couvrir
Fraises, 300 g 20-30 Ne pas couvrir
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Nettoyage et entretien

/\ MISE EN GARDE

 Eteignez le four et attendez qu’il refroidisse avant de le
nettoyer.

Extérieur

Nettoyez I'avant du four a I'aide d'un chiffon doux humecté d'une
solution détergente douce.
* N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ou caustiques.

* Pour les panneaux avant en aluminium, utilisez un produit nettoyant a
vitres doux, et pour les panneaux avant en acier inoxydable, utilisez
un produit nettoyant adapté a ce matériau.

Intérieur du four

REMARQUE :

Nettoyez le four aprés utilisation, dés qu'il a refroidi. Cela facilitera
I'élimination des résidus et évitera qu'ils ne brdlent.
Allumez la lampe du four.

* Nettoyez le four avec un mélange d'eau et de liquide vaisselle.

* Laissez sécher. N'utilisez pas de nettoyants abrasifs.

« Eliminez les résidus tenaces & l'aide d'un produit de nettoyage spécial
four.

Important: Lorsque vous utilisez un nettoyant en aérosol, il est
essentiel de suivre les instructions du fabricant.
Ne nettoyez pas le joint de la porte a la main.

Accessoires
Nettoyez les accessoires (grille métallique, léchefrite, etc.) aprés
utilisation et laissez sécher complétement. Si nécessaire, Traitez-les au
préalable pour atténuer les résidus.
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Mode EasyClean

Les fonctions
Description du mode EasyClean

L'émail EasyClean appliqué au four LG offre une souplesse dans le
nettoyage de l'intérieur du four.

La fonction EasyClean est disponible dans les fours LG revétus d'un
email spécial, permettant d'enlever de petites quantités de résidus, p.
Ex., Des résidus de pizza au fromage ou de petites gouttes de graisse,
sans l'application d'agents chimiques sévéres afin de préserver |'état
intact des Surface et pour un nettoyage manuel plus efficace.

Alors que les surfaces émaillées ordinaires nécessitent l'application
d'agents chimiques séveres, seule I'eau est utilisée pendant
EasyClean; Le processus, qui permet d'enlever de petites quantités de
résidus avant le nettoyage manuel, ne dure que 15 minutes.

Le four LG permet de nettoyer a une température plus basse et plus de
temps, avec pratiguement aucune fumée et vapeur.

SIVONVYHAS

Avantages d’EasyClean

* Permet I'élimination de petites quantités de résidus avant le nettoyage
manuel

* Seul I'eau est utilisée pendant EasyClean, sans addition de produits
chimiques de nettoyage
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Mode EasyClean

Conseils de nettoyage

* L'utilisation du cété rugueux d'un tampon pour lave-vaisselle peut étre
beaucoup plus efficace pour éliminer les taches que I'éponge ou le
tissu doux ne peuvent pas éliminer.

* Certaines éponges en mousse de mélamine, par exemple, peuvent
faciliter le nettoyage.

* Le four doit étre nivelé de sorte que tout son fond soit recouvert d'eau
avant le démarrage du mode EasyClean.

* Pour de meilleurs résultats, utiliser de I'eau distillée ou filtrée.

* L'eau du robinet peut laisser des sédiments minéraux au fond du four.

* Le résidu qui a été cuit au cours de plusieurs cycles de cuisson sera
trés difficile a éliminer en utilisant EasyClean.

A Avertissement :

* Certaines surfaces peuvent étre chaudes aprés un mode EasyClean.
Portez des gants en caoutchouc pendant le nettoyage pour éviter les
bralures.

* Le fond du four est chauffé pendant un mode EasyClean; Le contact
avec celui-ci peut provoquer des brilures. Attendez que le mode soit
terminé avant de commencer le nettoyage manuel de la surface
intérieure du four. Le non-respect de cette consigne peut entrainer
des brdlures.

* Ne pas pencher sur la porte vitrée lorsque vous nettoyez l'intérieur du
four. Cela peut endommager la porte ou subir des blessures.
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Manuel d’instruction EasyClean

Operation

Manuel d’instruction des fonctions EasyClean

Remarque

1

Enlever les plaques et tous les accessoires
du four.

2 Utilisez un pulvérisateur pour pulvériser | Pulvériser de
30 ml d'eau afin qu'elle pénétre I'eau sous
complétement dans les résidus des forme de
parois et dans les coins du four. brume pour
Ensuite, pulvérisez ou versez encore mieux couvrir
120 ml d'eau sur le centre du fond, a la surface
I'intérieur du four. L'indentation au fond intérieure du
du four doit étre entierement recouverte four. Utiliser
pour immerger tous les résidus. Ajoutez 150 ml d'eau
plus d'eau si nécessaire. pour nettoyer
ATTENTION: NE PAS vaporiser l'intérieur du
directement sur la porte. Autrement, four.

I'eau ruissellera sur le sol.

3 Appuyez deux fois sur la touche Temps

(@) et réglez I'neure a 15 minutes.
Sélectionnez Convection & EasyClean
([®)fs) ) a 'aide du bouton Mode de
fonctionnement et réglez la température
sur EasyClean ( [# ) a I'aide du bouton de
contréle de la température.

4 Posez une serviette a I'avant du four

sous la porte inférieure afin qu'elle
absorbe I'eau qui peut tomber du four
pendant le nettoyage.
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Mode EasyClean

Operation

Manuel d’instruction des fonctions EasyClean

Remarque

5

Nettoyez la partie intérieure du four
immeédiatement apres la fin du mode
EasyClean en essuyant avec un tampon/
éponge humide (si un tampon approprié
est utilisé, le cbté rugueux ne risque pas
d’endommager la surface du four).
Pendant le nettoyage, I'eau peut pénétrer
dans les tuyaux de ventilation, mais elle
reste dans la base sous la partie intérieure
du four et ne pas endommager le four.
ATTENTION: NE PAS UTILISER DE
SCRUBBURES METALLIQUES, des
tampons /éponges abrasives ou des
AGENTS DE NETTOYAGE (ces
matériaux peuvent endommager
irréversiblement la surface).

Eponge de
nettoyage sans
rayures

Apres avoir nettoyé la partie intérieure du
four, essuyez I'excés d'eau avec une
serviette propre et séche. Insérez les
rails et les accessoires..

Si de petites quantités de résidus restent
sur la surface du four, répétez les étapes
ci-dessus, en vous assurant que les points
sales ont été bien trempés avec de l'eau.

REMARQUE :

* Si l'intérieur n'a pas été pulvérisé avec de I'eau avant EasyClean, le
joint de la partie intérieure peut étre humide aprés la fin du mode
EasyClean.

* Si le sédiment minéral reste au fond du four aprés le nettoyage, il peut

étre retiré en utilisant un chiffon imbibé de vinaigre ou une éponge.
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Allumer le four

[

1 Enlevez les accessoires, les 2 Pulvérisez 150 ml d'eau
plats et les plaques (30 ml sur les parois, 120 mi
en bas) a l'intérieur du four
au moyen d'un pulvérisateur.
Utilisez le pulvérisateur sur
les parois latérales, la paroi
arriere et le fond.

200 150
o A
Fermez le four et appuyez Réglez la minuterie sur
sur la touche « temps ( (5 ) » 15 min.
deux fois.
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Mode EasyClean

B +
O
/'/
Sélectionnez Convection et Mettez la température sur
Easyclean ( )en Easyclean ( fas] ) en utilisant
utilisant la mallette du mode la mallette de réglage de la
de fonctionnement température

REMARQUE : Avant de nettoyer I'un des accessoires (grille, plaque a
patisserie, lechefrite, plat de rétissage ou de gril, rails latéraux), retirez-
les du four mais seulement apres le refroidissement du four pour éviter
les brllures. Pour de meilleurs résultats, essuyez l'intérieur du four un
moment aprés le mode Easyclean, quand le four est encore chaud.
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Lampe du four

SIVONVYHAS

Risque de choc électrique !

« Eteignez le four avant de remplacer I'ampoule.

* Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique en débranchant le
cordon d'alimentation ou retirez le fusible ou éteignez le disjoncteur
de la boite a fusibles de la maison.

REMARQUE : Pour protéger I'ampoule et le cache en verre, placez un
chiffon doux au fond du four.

Remplacement de la lampe du four et
nettoyage du cache en verre

Etape 1 J

Retirez le cache en verre a l'aide
d'un tournevis plat au sens anti
horaire et nettoyez-le.

Etape 2

Remplacez la lampe du four
(Type E14, 230V, 25W, Résistante a la chaleur jusqu’a 300°C)

REMARQUE : Toujours utiliser un chiffon pour prendre 'ampoule et le
cache pour éviter de se bruler avec les dépdts de gras.

Etape 3
Remettre le cache de la lampe.
REMARQUE : s’assurer que tous les éléments sont en place.

63



Porte du four

Retrait de la porte du four

Etape 1

Pour retirer la porte du four afin
de faciliter le nettoyage, ouvrez la
porte complétement.

Etape 2

Pour libérer les attaches des
charniéres, tournez la partie
intérieure des attaches vers
le haut et la partie extérieure
vers le bas, comme illustré.

Etape 3

Puis, soulevez la porte vers le haut
jusqu'a ce qu'elle bloque.
REMARQUE : N'essayez pas de
sortir la porte des glissiéres de
charniéres lorsqu'elle est en
position horizontale. Les glissiéres
se fermeront et endommageront le
four.

Etape 4

Saisissez les deux cOtés de la
porte et soulevez-la vers le haut
pour la sortir des glissiéres de charniéres.
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Remettre en place la porte du four

Etape 1

Saisissez les deux cotés de
la porte et réenclenchez-la
dans les glissiéres de
charniéres..

REMARQUE : S’assurer
que la porte est bien droite.

Etape 2

Pour verrouiller les pinces
de verrouillage sur les
charnieres, tirer
complétement la pince de
verrouillage dans le sens
de la fléche.

SIVONVYAS
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Porte du four

Démontage de la porte du four

La porte du four comprend trois panneaux de verre. Les panneaux de
verre intérieurs peuvent étre démontés pour faciliter le nettoyage.

REMARQUE : Les étapes suivantes doivent étre effectuées uniquement
aprés que la porte du four a été enlevée. Placez la porte sur une surface
molle et réguliére avec la poignée vers le bas pour éviter qu'elle ne soit
endommagee et pour la protéger contre les rayures.

Etape 1

Poussez sur le coteé droit de la
porte et tirez le cache
supérieur qui se trouve
au-dessus des panneaux de
verre vers l'avant.

Etape 2

Poussez sur le cété gauche
de la porte et tirez vers
'avant le cache qui se trouve
au-dessus des panneaux de verre.

Etape 3
Tirez le panneau de verre intérieur vers |'avant. Ensuite, retirez l'isolant
de la porte.

l'isolant




Etape 4

Vous pouvez soulever et retirer le
2eme panneau.

Les manipuler délicatement pour
éviter de les casser.

Remise en place des panneaux de verre
Etape 1

Remettre le 2eme panneau
délicatement.

Etape 2
Reposer l'isolant et le panneau de | &
verre intérieur. L'impression du [N/
panneau intérieur doit faire face
au panneau central.

REMARQUE : Le coté convexe de
l'isolant doit étre situé vers le haut

et le c6té concave de l'isolant doit
étre situé vers vous.

Etape 3

Et enfin, remettre le cache
supérieur.

REMARQUE : Nettoyez les
panneaux de verre avec un

détergent doux. N'utilisez pas de
nettoyants abrasifs agressifs ou de racloirs métalliques tranchants pour
nettoyer le verre de la porte du four, car ils peuvent rayer la surface, ce
qui peut entrainer un éclatement du verre.
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Depannage

Probleme

Cause possible

Solution

Le four ne chauffe
pas.

Le four n'est pas allumé.

Allumer le four.

L'horloge n'est pas réglée.

Régler I'horloge.

Les réglages nécessaires
n'ont pas été définis.

Vérifier les réglages.

Probleme avec
L’alimentation électrique.
Le systéme de protection
électrique s'est déclenché
ou les fusibles ont sauté.

Vérifiez les fusibles et
le systéeme de
protection. Si le
probléeme se
reproduit, contactez
un électricien qualifié.

Le symbole de
I'norloge clignote
dans l'afficheur.

Une coupure de courant
est survenue.

Régler I'horloge.

L’éclairage du four
n'est pas
fonctionnel.

L’'ampoule est
défectueuse.

Changer 'ampoule et
voir la section

« Lampe du four »
pour plus
d’information.

Si le probléme n'est pas résolu par les mesures décrites
précédemment, contactez le service aprés-vente LG.

REMARQUE : En cas de probleme, le four ne doit pas étre utilisé. Si un
probleme se produit, le four doit étre isolé en débranchant la fiche
d'alimentation ou bien en enlevant le fusible.

Le four ne doit étre réparé que par un électricien professionnel qualifié
spécialement formé. Les réparations effectuées de maniére incorrecte

peuvent entrainer des dommages considérables.
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* Les réparations du four doivent étre effectuées uniquement par un
technicien qualifié. Toute réparation incorrecte peut entrainer un
danger considérable.

* N'utilisez pas le four s'il est endommagé. En cas de défaillance ou
de panne, débranchez le four de I'alimentation électrique. En cas
de défaillance, les visites des techniciens du service aprés-apres-
vente ou du revendeur peuvent ne pas étre couvertes par la
garantie, méme pendant la période de garantie, si la cause de la
défaillance résulte d'une utilisation anormale par le client.
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Speécifications techniques

Alimentation électrique 220-240 V~ 50 Hz
Consommation MAX 2950 Watts

Dimensions de l'installation du four

Hauteur min. 600
Largeur min. 560
Profondeur min. 556

Dimensions intérieures du four (mm)
1. Capacité utilisable
Hauteur x largeur x profondeur 331 x 484 x 421

Volume (capacité utilisable) 67 L
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Instructions d’installation

Important: l'installation doit étre effectuée uniquement par un
électricien professionnel qualifié.

SIVONVYHAS

REMARQUE : Le four doit étre installé conformément aux instructions
du fabricant. Pour plus d’'information sur l'installation, se référer au
manuel d’installation.

Consignes de sécurité pour l'installateur

* Pendant l'installation, assurez-vous que personne ne peut entrer en
contact avec des composants sous tension.

* La niche dans laquelle le four est installé doit étre conforme aux
impératifs de stabilité de la norme DIN 68930.

* Le four doit étre installé par un électricien professionnel qualifié,
conformément aux réglementations et normes correspondantes.

* Le four est un appareil lourd et doit étre transporté avec le plus grand
soin.

* Avant la premiere utilisation, retirez tous les matériaux d'emballage,
aussi bien a I'extérieur qu'a l'intérieur du four.

* Aucune modification ne peut étre apportée aux caractéristiques
techniques du four.

* Les zones de cuisson ou plaques intégrées sont fournies avec des
connexions spécifiques. Elles doivent étre reliées uniquement aux
connexions correspondantes appropriées du méme type.
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Service client et pieces de rechange

Si vous avez besoin de piéces de rechange ou d'un technicien,
contactez votre centre de service apres-vente local LG.

Votre appel sera automatiquement transmis au centre de service aprés-
vente en charge de votre région. Vous trouverez |'adresse de votre
centre de service aprés-vente local et d'autres informations sur le site
www.lge.com.

Munissez-vous des informations suivantes :

. votre nom et adresse, y compris votre code postal ;

. votre numeéro de téléphone ;

. les détails exacts de la nature du probléme ;

. le modéle, la gamme et le numéro de série. Ces informations se
trouvent sur la plaque signalétique située a gauche a l'intérieur de la
porte du four ;

5. votre preuve d'achat datée. Veuillez noter que la preuve d'achat est

requise pour toute réclamation de garantie. Avant de soumettre une

réclamation de garantie, consultez la section "Dépannage"”. Toute
inspection effectuée par un technicien sera facturée s'il apparait que

I'appareil ne présente aucune défaillance mécanique ou électrique.

A ODN -

Service aprés-vente

Pour des questions générales sur les appareils LG ou d'autres
Informations sur les produits LG, contactez votre centre de service
apres-vente par courrier ou téléphone, ou bien consultez le site web
www.lgservice.com.
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Guide de réference EasyClean

Guide d’instructions

1. Retirez les plaques et les accessoires du four.

2. Remplissez un flacon de pulvérisation avec 150 ml d'eau et utilisez le
flacon de pulvérisation pour pulvériser soigneusement sur les
surfaces intérieures du four.

3. Utilisez au moins 30 ml d'eau en =
fonction du niveau de nettoyage pour NS
saturer complétement la surface des
parois et dans les coins du four.

4. Pulvériser les 120 ml restants d'eau en
fonction du niveau de nettoyage sur le
centre inférieur de la cavité du four. -
L'indentation sur le fond du four doit étre entierement recouverte pour
immerger toute la surface. Ajoutez de I'eau si nécessaire.

REMARQUE : Utilisez I'option "brume" sur la bouteille de pulvérisation
pour une meilleure couverture.

L'eau entiére doit étre utilisée pour chaque cavité de four nettoyée.

Ne pas pulvériser de I'eau directement sur la porte. Cela entrainera un
eégouttement d'eau sur le sol.

5. Pressez deux fois la touche Temps ( (& ) et mettez la minuterie sur
15 mn. Choisir Convection & Easyclea ( ) avec la mallette de
sélection de mode de fonctionnement et mettez la mallette de
température sur EasyClean ( [#) ).

MISE EN GARDE :

* Certaines surfaces peuvent étre chaudes aprés le mode EasyClean.
Portez des gants en caoutchouc pendant le nettoyage pour éviter les
bralures.

* Pendant le mode EasyClean, le fond du four est suffisamment chaud
pour provoquer des brdlures. Attendez que le mode soit fini avant
d'essuyer la surface intérieure du four. Le non-respect de cette
consigne peut entrainer des brdlures.

» Evitez de vous pencher ou de vous reposer sur le verre de la porte du
four en nettoyant la cavité. Cela peut endommager la porte du four et
vous en blesser.

SIVONVYHAS
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Guide de réference EasyClean

»

. Une tonalité retentira a la fin.

7. Aprés le mode EasyClean et pendant le nettoyage a la main, assez
d'eau doit rester sur le fond du four pour immerger complétement
tous les dépdts. Ajoutez de I'eau si nécessaire. Placez une serviette
sur le sol devant le four pour capturer toute I'eau qui peut se
répandre pendant le nettoyage a la main.

8. Nettoyez la cavité du four immédiatement apres le

mode EasyClean en frottant avec le tampon fourni qui

permet de nettoyer sans rayer. Il faut qu’il soit humide. Tampon de

(Le cdté rugueux ne raye pas les finitions du four.) nettoyage anti
rayures

REMARQUE :

N'utilisez pas de tampons abrasifs en acier ou autres, ou de produits de
nettoyage car ces matériaux peuvent endommager de maniere
permanente la surface du four.

9. Une fois que la cavité du four est nettoyée, essuyez l'excés d'eau
avec une serviette propre et séche. Remettez les supports et tout
autre accessoire.

10. Si certains dépots légers restent, répétez les étapes ci-dessus, en

vous assurant de tremper soigneusement les zones souillées.

REMARQUE :

* Si vous oubliez de saturer l'intérieur du four avec de I'eau avant de
démarrer EasyClean, tournez le bouton Mode de fonctionnement sur
"O" pour éteindre le four.

Attendez que le four refroidisse a température ambiante, puis
vaporisez de I'eau dans le four et démarrez un autre mode
EasyClean.

* Le joint d'étanchéité peut étre humide lorsque le mode EasyClean se
termine. C'est normal. Ne pas nettoyer le joint d'étanchéité.

* Si les dépdts minéraux restent au fond du four aprés le nettoyage,
utilisez un chiffon ou une éponge imbibé de vinaigre pour les enlever.

74



FAQ

Le four est toujours sale aprés le mode EasyClean. Que dois-je
faire d'autre?

Le cycle EasyClean permet seulement de fragiliser les saletés légéres
dans votre four pour vous aider a nettoyer a la main votre four. Il ne
supprime pas automatiquement tous les dépéts. Un certain lavage de
votre four est requis aprés avoir effectué le mode EasyClean.

SIVONVYHAS

J'ai essayé de frotter le four aprés avoir utilisé EasyClean, mais
certains sols restent encore. Que puis-je faire?

Le mode EasyClean fonctionne mieux lorsque les dépbts sont
complétement imbibés et immergés dans I'eau avant de lancer le mode
et pendant le nettoyage a la main. Si les dép6ts ne sont pas
suffisamment trempés dans I'eau, cela peut affecter négativement les
performances de nettoyage. Répétez le processus EasyClean en
utilisant suffisamment d'eau. Les dépbts a base de sucre et certaines
graisses sont particulierement difficiles a nettoyer.

Les dépots sur les parois de mon four ne se détachent pas.
Comment puis-je nettoyer les parois du four?

Les dépbts sur les parois latérales et arriére de votre four peuvent étre
plus difficiles a mouiller efficacement. Essayez de répéter le processus
EasyClean avec plus de 30 ml d'eau.

Est-ce que EasyClean se débarrassera complétement des dépots
et des taches ?

Cela dépend du type de dépbt. Les taches a base de sucre et
certaines graisses sont particulierement difficiles a nettoyer. En outre, si
les taches ne sont pas suffisamment trempées dans |'eau, cela peut
affecter négativement les performances de nettoyage.
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Guide de réference EasyClean

Est-ce que le fait de mouiller le ventilateur de convection et
I'élément chauffant pendant EasyClean est sécurisé?

Oui. Le ventilateur de convection et I'élément de chauffant peuvent étre
un peu mouillé pendant le nettoyage. Cependant, la pulvérisation
directe sur les éléments chauffants n'est pas nécessaire car ils s’auto-
nettoient durant une utilisation réguliere.

Dois-je utiliser tous les 150 ml d'eau pour EasyClean?

Oui. Il est fortement recommandé de pulvériser 120 ml d'eau au fond et
30 ml d'eau supplémentaire soit pulvérisée sur les murs et d'autres
zones souillées pour saturer completement les sols pour une meilleure
performance de nettoyage.

Je vois de la fumée sortir du four durant Easyclean. Est-ce
normal?

C'est normal. Ce n'est pas une "fumée". C'est en fait la vapeur d'eau
(vapeur) de l'eau dans la cavité du four. Lorsque le four se réchauffe
brievement pendant EasyClean, I'eau de la cavité s'évapore et
s'échappe dans le four.

A quelle fréquence dois-je utiliser Easyclean?

EasyClean peut étre effectué aussi souvent que vous le souhaitez.
EasyClean fonctionne mieux lorsque votre four est léegerement sale de
choses telles que des éclaboussures de graisse légére et de petites
gouttes de fromage. Veuillez-vous référer a la section EasyClean dans
le manuel pour plus d'informations.

Qu'est-ce qu'il faut pour EasyClean?

Un pulvérisateur, un tampon anti-rayures et une serviette. Vous ne
devez pas utiliser d'épurateurs abrasifs tels que les tampons abrasifs
ou des outils métalliques.
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Puis-je nettoyer facilement en utilisant le mode EasyClean pour
enlever de vieilles saletés de mon four?

Les vieilles saletés du four ne doivent pas étre facile a retirer en
utilisant le mode EasyClean.

Donc, il est bon que EasyClean puisse étre effectué aussi souvent que
vous le souhaitez afin de garder le four propre.

EasyClean fonctionne mieux lorsque votre four est léegerement sale de
choses telles que des éclaboussures légéres de graisse et de petites
gouttes de fromage.

REMARQUE : Afin d’éviter que des saletés vieillissent a l'intérieur du
four et sur la porte, veuillez utiliser le mode EasyClean aussi souvent
que possible.
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