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Félicitations

Votre achat de ce produit atteste de I'importance que vous donnez a la qualité et la performance pour les principaux appareils
que vous utilisez. Avec un minimum de soin, comme indiqué dans ce guide, le produit a été congu pour vous servir constamment
pendant des années. Veuillez prendre les quelques minutes nécessaires pour étudier I'utilisation et I'entretien adéquats et
efficaces de ce produit de qualité.

Voici certaines des principales caractéristiques de l'appareil:

« Un grand choix de modes de cuisson au four ou au grilloir - jusqu‘a 8 en tout - pour réussir vos projets de cuisson les plus ardus.

- Eléments de chauffe de sole et de vo(ite séparés, ce qui réduit la durée de préchauffage, donne un meilleur contréle et un chauffage
plus régulier.

« Ventilateur a sens réversible 2 fois plus gros que la plupart du marché, qui permet de cuire les aliments plus réguliérement sous tous
les angles, méme avec des quantités importantes.

« Quatre modes de convection, proposant plus de circulation d'air pour réduire les temps de cuisson et cuire les aliments de fagon plus
homogene.

- Eléments de grilloir doubles sur la voite radiant une chaleur radiante intense pour griller plus vite et couvrir une plus grande zone.

« Trois modes de cuisson au grilloir, incluant un nouveau mode a allure modérée pour le grillage délicat et la coloration du dessus.

« Un systéeme d'éclairage qui fournit plus de lumiére avec moins d'éblouissement.

- Elément de four au niveau de la sole profilé et caché pour un nettoyage plus facile.

« Six positions de grille réglables avec le plus grand espace de cuisson utilisable dans sa catégorie.

Votre entiére satisfaction est notre but final. Si vous aviez des questions ou commentaires sur ce produit, veuillez contacter le revendeur
chez qui vous I'avez acheté. Ou appelez directement notre centre de support a la clientéle au 1-888-845-4641.

Nous apprécions que vous ayez choisi un produit de Viking Range, LLC, et espérons que vous sélectionnerez a nouveau nos

produits pour d'autres besoins d'applications domestiques. Pour plus d'informations sur notre sélection compléte de produits,
contactez votre revendeur ou consultez notre site www.vikingrange.com.
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Avertissements

A AVERTISSEMENT

Si les informations de ce manuel ne sont pas suivies exactement, un incendie ou une explosion
peut se déclencher qui peut entrainer des dommages matériels et/ou corporels voire la mort.

A AVERTISSEMENT

N'utilisez JAMAIS 'appareil comme chauffage d'appoint pour élever la température de la piece.
Le faire peut générer du monoxyde de carbone dangereux et provoquer une surchauffe du

four.

A AVERTISSEMENT

N'utilisez pas de nettoyants pour fours du commerce a lintérieur du four. Leur utilisation peut
générer des fumées dangereuses ou endommager les finitions en porcelaine.

A AVERTISSEMENT

Ne recouvrez JAMAIS les fentes, trous ou passages en bas du four. Ne couvrez pas une grille compléte
de matériau comme du papier d'aluminium. Sinon vous bloqueriez [écoulement de ['air dans le four
et pourriez provoquer un empoisonnement au monoxyde de carbone. Les garnitures par des feuilles
d'aluminium peuvent également piéger la chaleur et présenter un risque d'inflammation.

A AVERTISSEMENT

Pour éviter une intoxication ou un gaspillage en utilisant la cuisson au four avec minutage
automatique :

« Nutilisez pas d'aliment qui se gateraient en attendant le début de la cuisson, tels que préparations
aux ceufs, soupes crémées, creme patissiere, poisson, porc, volaille ou aliments farcis.

« Toute denrée qui aura a attendre avant le début de la cuisson programmée devra étre trés froide ou
surgelée a sa mise dans le four.

+Nutilisez pas de préparation contenant de la levure naturelle ou chimique pour une cuisson au
démarrage retardé. La levée ne se ferait pas correctement.

+Ne laissez pas d'aliments pendant plus de deux heures aprés la fin du cycle de cuisson.

A AVERTISSEMENT

Pour éviter une intoxication ou un gaspillage, ne laissez pas des aliments décongelés dans le four
pendant plus de deux heures.




Importantes Instructions de Sécurité

A lire avant d'utiliser votre four.

« N'utilisez cet appareil que pour son usage prévu comme décrit dans ce manuel. Ne l'utilisez jamais pour réchauffer ou chauffer la piéce.
Cette recommandation est basée sur un souci de sécurité.

« Votre appareil doit étre installé par un technicien qualifié. Il doit étre installé et mis électriquement a la terre en fonction des
réglementations locales.

+ N'essayez pas de réparer ou de remplacer une quelconque partie de l'appareil sauf si c'est spécifiquement recommandé dans ce
manuel. Le dépannage doit étre confié a un technicien qualifié. La réparation sous garantie doit étre effectuée par une agence de
réparations agréée.

« Les enfants ne doivent pas étre laissés seuls dans la cuisine si le four est en fonction. ATTENTION: Ne stockez pas des articles pouvant
attirer les enfants sur l'appareil. lls pourraient grimper pour les atteindre et se blesser sérieusement.

+ GRAISSE - La graisse est inflammable et doit étre manipulée avec précautions. N'utilisez pas d'eau pour éteindre des feux de graisse. La
graisse enflammée hors d'un ustensile peut étre éteinte avec du bicarbonate de potassium, ou s'il est disponible un extincteur
polyvalent de type a poudre chimique séche ou a mousse. Ne laissez pas la graisse se déposer autour du four et des ventilations.
Essuyez immédiatement les déversements.

« Des vétements laches ou pendants ne doivent jamais étre portés en utilisant cet appareil. N'enroulez pas de torchons ou matiéres
autour des poignées de la porte du four. lls pourraient s'enflammer et vous brler.

« N'utilisez que des manicles séches. Des manicles humides ou mouillées sur des surfaces brilantes peuvent vous causer des brllures par
dégagement de vapeur. Ne laissez pas les manicles toucher les surfaces bralantes. N'utilisez pas un simple torchon ou un chiffon
volumineux.

« Gardez la zone propre et libre de tous matériaux, combustibles, d'essence et autres liquides inflammables. N'utilisez jamais votre four
comme volume de stockage. Les articles combustibles (papier, plastique, etc.) peuvent s'enflammer et les articles métalliques peuvent
devenir trés chauds et causer des brilures.

« AVERTISSEMENT: Puerta francesa modelos hacen seguros perillas de control estén en lugar adecuado antes de usar el horno. Con las
perillas eliminadas, las luces LED alrededor de las perillas son visibles y pueden causar dafios permanentes en los 0jos. La exposicién a
luces LED puede causar un dafo irreparable a la retina del ojo humano.

« Ne chauffez pas des boites de conserve non ouvertes. La montée de pression peut provoquer leur explosion et entrainer des blessures.

« Positionnez toujours les grilles de four en position voulue lorsque le four est froid. Si vous devez bouger une grille a four chaud, ne
laissez pas la manille toucher I'élément de chauffe dans le four.

- Faites attention en ouvrant la porte du four. Laissez I'air chaud ou la vapeur s'échapper avant d'enlever ou de remplacer les aliments. Lair
chaud ou la vapeur pourraient vous briler les mains, la face et/ou les yeux.

- Gardez les orifices de ventilation du four non obstrués. Lévent du four est situé sur sa face avant et communique avec la piece.

« Ne nettoyez pas le joint de la porte. Il est essentiel pour garder une bonne étanchéité. Il faut faire attention a ne pas frotter,
endommager ou déplacer le caoutchouc.

« Il ne faut pas utiliser de nettoyant pour four du commerce ou de revétement de protection pour cloisons de four tel que du papier
d'aluminium mis sur ou autour d'une quelconque de ses pieces. Des cloisons de four inadéquates peuvent entrainer des risques
d'électrocution ou d'incendie. Ne laissez pas la graisse s'accumuler dessus.

« Avant de procéder a l'auto-nettoyage du four, enlevez léchefrite, grille de rétissoire, plateaux, supports de grilles, et tous les ustensiles
intérieurs. N'utilisez pas votre four pour nettoyer d'autres pieces. Un bruit de ventilateur doit étre entendu durant le cycle de nettoyage.
Si ce n'était pas le cas, appelez le service de dépannage avant de faire fonctionner a nouveau l'auto-nettoyage.

« NE TOUCHEZ PAS LES ELEMENTS DE CHAUFFE OU LES SURFACES INTERNES DU FOUR. Les éléments de chauffe peuvent étre restés
encore trés chauds méme s'ils ont repris une couleur sombre. Les surfaces internes du four peuvent étre suffisamment chaudes pour
causer des brilures. Pendant et apres I'utilisation, ne touchez pas ou ne laissez pas des vétements ou d'autres matiéres inflammables
toucher les éléments de chauffe ou les surfaces internes du four jusqu'a ce qu'il y ait eu un délai suffisant pour leur refroidissement.
D'autres surfaces du four peuvent également devenir assez chaudes pour briler, comme I'ouverture de ventilation du four, la surface
proche de cet évent, et la fenétre de la porte du four.

CONSERVEZ CES INSTRUCTIONS



Possibilités Intégrées au Four Electrique
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— Four inférieur

Le four double Premium Professional est montré ci-dessus.



*SNSSap-12 24UOWI 153 [DUOISS3J0ld WNILWdId 3]qQnop Anoy np aj@41uod ap nbauubd a7

s1odop 10 sainssijes
J18|nuq 1nod seans|o sainjesodwal sap e 81uoW INoy
| no asAjoiAd sed snbiewoine sbehonau ap spA)
(ues|D-4|oS) abekonau-oiny

"0}8 ‘uoquiel ‘(1v|nod ‘spulp) sai1a13uS S3||1|OA
(3seoy uo1d8AUO0D) UOIIDBAUOD DaAe abessnoy

sawiny

ap uonelaushb ap sulow dane 1o anbisse|d iof|ub

ne,nb yuswapidel sn|d ‘sassieds snid ss| sapuelp
(j1o4g UOIIDBAUOD) UOIIDDAUOD DBAR JIO||ID)

(2481WB1Y So|pOoW)

(3ILNNIN ¥NO4 NV NOSSIND)

IV @3NIL uoinog
|

anbBuuew
e| snod awwod a1edij9p 410[|UB ne uossind

(j101g-mo1) 2|q1ey 410 |LUD

Moy J1o]|ub ne saiuniq douy Jusiesos
inb unassieds,p wo g'z ap snid ap sedaid
no ‘19|nod 8] SWWOD SOYdUER|q SOPUBIA
(l10ag-winipa ) uakow JiofjuD

uiod
e no jueubies uossind ap 2168p us sulow
no inassieds,p wo 'z op sebnols sepueip

(11049-yB1H) 1104 10| |HD

4Noj np uoIldUO) Op IN31I9|9S
_

(s10} e| B XNEBIRD
ap sa||ub 9 e,nbsnl) xnesyeb no sured
inod se||ub sinaisnid uns unoy ne uossind
w1ddAuoDNI|

(sojobuns sawnbBa| no sezzid ‘sapie)
sg|abuns no syuepodwi snjd syuawije
anod sa|jub sinaisn|d uns unoj ne uossin)
(93eg uoI1129AUOD)) UOIIDISAUOD DDAR INOH

(sownBag| ‘seaius ‘sapie} ‘ausassited ‘suted)
9||UB a|nas aun UNs uNoj Ne uossinD
(2>eg) |2uuoiUSAUOD JNO4

\
3dN1vH3IdNEL NIAO

Tioug
005, 00 H
QINIL
HIMOT
IVANYI Tiodg

d3nIL
Y3ddn

Mive

410 @ 140

Nv310

NOILONN N3IAO

N3IAO H3IMO1 Jioug
00% asn

34NLvH3IdNIL NIAO

IWL 3L 135 UINIL
Jiods L¥vis  3iva O3S/NIN %0010
00 O 00| =
T =]
ous LILI L
A\
zL(._mm._wo NV310'
NvV310 N3AO

NOILONN4 NIAO
N3AO H3ddn Jioug

1SVOH ANOD  qioug
ANOD H

oo D3ANOD
ndL

@I

71049 1HOIT
MOT N3N0

ve
ANOD
002

473s

440
NV3T10

‘saledsos juos sbekonsu-oine
19 J10J|UB ne uossind unod sabe|Bai s

‘9sl|iin 8N
assind awwesboud anne 1noy

—

19.de/9YydIEW B3P
Jnajedipul Juekop

abelonau-oine,p
Jnaxedipul Juekop

(D 08°£8¢ (4 c055-051) D o8
'/8Z 19 9'G9 ai1us no suodul,u
sox|} 2139 1uaanad aubisuod ap sjuiod s
"auielul ainjesodws) ap 9|0U0D Bp
aledas uelped un epassod unoy enbey)
sainjesadwe) ap 9josu0)

Panneau de Contréle du Four

(Modeéles Premium/Select)

anb jueae aunay,| e abojioy,|
8418w 1ne} [I-LNVLIIOdII
‘s@dusnbaos
US S991N29X8 SUOIIDUOY S3|
$91N0} J9|QIU0D 18 JowwesBoud
Jnod a9sijin 159 ajesusd E7
suonesiuoayduhs
ap enbiuod9|9 sjesUS)

(2431Wald S3|9POIN)
anbibojeue abojioH

Jnauaqul
abeusie|pa,p sbewn|e,p
inajeoipul Juekop



Panneau de Controle du Four

(Modéle de Porte Francaise)

Interrupteur
d'éclairage du four

Voyant indicateur
du four

Four sur voyant
(anneau autour
de commande)

Centrale électronique de
synchronisations
La centrale est utilisée pour
programmer et contréler toutes
les fonctions exécutées en
séquences.
IMPORTANT-II faut mettre
I'horloge a I'heure avant que
tout autre programme puisse
étre utilisé.

d’aut

Voyant indicateur

Contrdle de températures
Chaque four posséde un cadran séparé de
contrdle de température interne.

Les points de consigne peuvent étre fixés

n’importe ol entre 65,6 et 287,
8° C (150-550° F). 287.8° C).
Les réglages pour cuisson au grilloir et

auto-nettoyage sont séparés.

o-nettoyage

Voyant indicateur

du d.oc_q

OVEN

OFF

PROOF

CONV.
BAKE

OVEN LOW
LIGHT BRroOIL

CLEAN

CLEAN

123407071 °

OVEN

BAKE
200

Four conventionnel (Bake)
Cuisson au four sur une seule grille
(pains, patisserie, tartes, entées, légumes)

Four avec convection (Convection Bake)
Cuisson au four sur plusieurs grilles pour aliments plus
importants ou surgelés
(tartes, pizzas ou légumes surgelés)

TruConvec™
Cuisson au four sur plusieurs grilles pour pains ou gateaux
(jusqu’a 6 grilles de gateaux a la fois)

Sélecteur de fonction du four
Grilloir fort (High-broil)
Viandes rouges de 2,5 cm d’épaisseur, ou moins
en degré de cuisson saignant ou a point

Grilloir moyen (Medium-Broil)
Viandes blanches comme le poulet, ou piéces de
plus de 2,5 cm d’épaisseur qui seraient trop
brunies au grilloir fort

Grilloir faible (Low-Broil)
Cuisson au grilloir délicate comme pour la
meringue

|@ BROIL (I 250 BROIL
Convec
300 500 300 500
00 Q00
HI CONV. MIN/SEC ~ BAKE SET START  PROBE
BOL oy ROAST IV v e
BROIL UPPER OVEN LOWER OVEN
OVEN FUNCTION OVEN TEMPERATURE OVEN FUNCTION OVEN TEMPERATURE
v
Deuxiéme Fermentation (Proof)
) Ce réglage permet aux pates a levure de boulanger de lever

a une température comprise entre 85 et 100 °F (29 et 8 °C).

Grilloir avec convection (Convection Broil)
Viandes les plus épaisses, plus rapidement qu’au grilloir
classique et avec moins de génération de fumée

Roétissage avec convection (Convection Roast)
Volailles entiéres (dinde, poulet), jambon, etc.

Auto-nettoyage (Self-Clean)
Cycle de nettoyage automatique par pyrolyse ou le four
monte a des températures élevées pour briler salissures et
dépots



Francais de Porte Modeéle (avec fonction la vapeur propre et lumiere de nuit)

Panneau de Controle du Four
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Mise a Lheure de L'horloge

Affichage numérique (Modéles Select)

L'heure du jour doit étre définie avant de pouvoir utiliser tout autre programme. Quand votre

four est branché pour la premiere fois sur le secteur chez vous, I'affichage numérique de temps 17071077 =

sera -, 1z -y

Pour fixer I'heure du jour :

1. Appuyez une fois sur le bouton “CLOCK"*, 12:00 s'affichera avec le mot SET dans I'angle @ @ O © @
supérieur droit. Lo MR ST WNE T

2. Tournez le bouton “SET” jusqu'a l'affichage de la bonne heure du jour. Il n'y a pas
d'indication de AM ou PM.

3. Appuyez de nouveau sur le bouton “CLOCK". Le mot SET va disparaitre et I'heure correcte est
maintenant prise en compte par la minuterie.

L'heure du jour peut étre modifiée en suivant les étapes 1 a 3. Elle ne peut pas étre modifiée quand il y
a un cycle programmé dans la minuterie pour la durée de cuisson ou I'heure de démarrage.

Affichage numérique (avec fonction éclairage de nuit)

(Modeéle de Porte Francaise)

1. Appuyez et maintenez enfoncés simultanément les boutons “min/sec timer” et "bake time". 1007077 5
2. Tournez le bouton “Set” pour passer I'horloge numérique o -

3. Relachez votre pression sur les boutons “min/sec timer” et “bake time”

NIGHT LIGHT

MIN/SEC ~ BAKE SET START  PROBE
TIMER TIME TIME

O
O

Affichage analogique (Modéles Premiere)

Synchronisation des horloges analogique et numérique :
REMARQUE : Il est important de toujours synchroniser les horloges analogique et numérique avant de fixer I'heure du
jour.

1. Appuyez sur le bouton “start time” et relachez-le. REMARQUE : Ce n'est nécessaire qu'aprés une coupure de
courant ou pour fixer 'heure la toute premiere fois.

2. Appuyez et maintenez enfoncés simultanément les boutons “min/sec timer” et "start time".

3. Tournez le bouton "Set" pour déplacer les aiguilles de I'horloge analogique 30 minutes en avance sur I'heure
exacte. Relachez votre pression sur les boutons “min/sec timer” et "start time".

4. Aprés plusieurs secondes, |'affichage va clignoter. Pressez et maintenez enfoncé le bouton “min/sec timer” et O O O O 0O
tournez le bouton “Set” pour passer I'horloge numérique a la méme heure que k'horloge analogique. Les deux MIN/SEC BAKE  opy  START PROBE
horloges sont maintenant synchronisées et vous pouvez définir I'heure du jour. TIMER  TIME TIME  TEMP

L'heure du jour doit étre définie avant de pouvoir utiliser tout autre programme.

Fixation de I'heure du jour:

1. Appuyez et maintenez enfoncés simultanément les boutons “min/sec timer” et “bake time”.

2. Tournez le bouton "Set" jusqu'a l'affichage de I'heure exacte sur I'norloge numérique.

3. Relachez votre pression sur les boutons “min/sec timer” et “bake". Lheure de I'horloge analogique va
correspondre automatiquement a celle de I'horloge numérique.

*REMARQUIE : La fonction PROBE n'est pas incluse dans les modéles Premiere.



Réglages et Fonctions du Four

A AVERTISSEMENT

PUERTA FRANCESA MODELOS

hacen seguros perillas de control estén en lugar adecuado antes de usar el
horno. Con las perillas eliminadas, las luces LED alrededor de las perillas
son visibles y pueden causar dafios permanentes en los 0jos. La exposicion
aluces LED puede causar un dafo irreparable a la retina del ojo humano.

Controle de températures

Chaque four a un cadran de controle de température séparé, et un sélecteur de fonction de four séparé. Les points de BROIL
consigne peuvent étre fixés nimporte ou entre 65,6° C et 287,8° C (150-550° F). Les réglages pour cuisson au grilloir et auto- 300 500
nettoyage sont séparés. Assurez-vous que les controles sont toujours en position d'arrét (OFF) quand les fours ne sont pas

utilisés.

OVEN
Controdle d’éclairage intérieur LIGHT
Les fours supérieur et inférieur comportent des ampoules d'éclairage intérieur qui sont contrélées par un interrupteur au O
panneau de contréle. Appuyez sur l'interrupteur pour allumer ou éteindre cet éclairage.

Cuisson traditionnelle au four a deux éléments

Un chauffage a pleine puissance est radié depuis I'€lément de four de sole, en bas
de la cavité du four, et une chaleur supplémentaire vient de I'élément de grilloir
sur la voUte de la cavité. Ce fonctionnement est recommandé pour une cuisson au
four sur une seule grille. Beaucoup de livres de cuisine contiennent des recettes a
cuire de cette facon conventionnelle. La cuisson au four et le rétissage
conventionnels conviennent bien aux plats demandant une température élevée.
Vous utiliserez ce mode pour la cuisson au four, le rétissage et les cuissons en
cocotte.

TruConvec™

Seul I'élément de chauffe arriere fonctionne a pleine puissance. Il n'y a pas de
chaleur directe venant des éléments de sole et de vo(te. L'air dans la cavité du
four est mis en mouvement par ventilation pour une bonne distribution de la
chaleur. Utilisez ce réglage pour les aliments qui nécessitent une cuisson douce,
comme les patisseries, soufflés, pains a la levure, pains éclair et gateaux. Les pains,
gateaux et autres aliments cuits au four sortent avec une texture homogene et
une croUte bien dorée. Il n'y a pas besoin de récipients spéciaux pour four. Utilisez
cette fonction pour la cuisson sur un seul niveau ou plusieurs niveaux, le rétissage
et la préparation de plats complets. Ce réglage est également recommandé pour
cuire au four de grandes quantités d'aliment en méme temps.

Cuisson au four avec convection

Un chauffage a pleine puissance est radié depuis I'élément de four de sole, en bas
de la cavité du four, et une chaleur supplémentaire vient de I'élément de grilloir
sur la voUte de la cavité. L'air chaud est déplacé par le ventilateur a moteur a
I'arriere du four. Ce mode fournit une meilleure distribution de la chaleur. La
circulation réguliere de I'air égalise la température partout dans la cavité du four
et élimine les points chauds ou froids que I'on trouve en cuisson au four
traditionnelle. Un avantage majeur de la cuisson au four avec convection est la
capacité de préparer les aliments en quantité en utilisant plusieurs grilles, ce qui
n'est pas possible en mode traditionnel. En rotissage I'air frais est rapidement
remplacé, en saisissant les viandes a I'extérieur et en retenant plus les jus et
ardmes naturels a l'intérieur avec moins de réduction. Avec cette méthode de
chauffe les aliments peuvent étre cuits et rotis en méme temps avec un minimum
de transferts de go(ts, méme quand des plats différents sont cuits ensemble,
comme gateaux, poisson ou viande. Ce systeme a circulation d'air chaud est
particulierement commode pour décongeler des aliments surgelés. Utilisez ce
mode de fonctionnement pour cuire au four et pour rétir.
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Réglages et Fonctions du Four

Rotissage avec convection*

L'élément de convection fonctionne en conjonction avec les éléments de grilloir
intérieur et extérieur sur la voUte. Le ventilateur de convection a sens réversible
fonctionne a la vitesse la plus élevée dans les deux sens. Le transfert de chaleur (venant
principalement de I€lément de convecteur) emprisonne I'humidité au sein des gros
rotis. Il y a un gain de temps par rapport aux modes de rotissage existants a simple
ventilateur et convection. Utilisez ce mode pour rotir des dindes et poulets entiers, des
jambons, etc.

Cuisson au grilloir avec convection®

La chaleur en gril maximum est émise par tous les éléments de gril situés a la voGte du
four en haut de la cavité, a pleine puissance. C'est exactement les mémes types de
grillages avec l'avantage additionnel de la circulation d'air par le ventilateur a moteur a
I'arriere du four. La fumée est réduite du fait que le débit d'air réduit les pointes de
température sur les aliments. Ce mode est particuliérement utile pour griller les
épaisses tranches de viande.

*Cette fonction utilise le ventilateur de convection a pleine vitesse pour une performance de
cuisson optimale. Vous pourrez entendre un peu de bruit du a cette vitesse élevée de
ventilation, c'est un phénoméne normal.

Cuisson au grilloir fort

La chaleur en grilloir maximum est émise par tous les éléments de gril situés a la
voUte du four en haut de la cavité, a pleine puissance. La vitesse de grillage est
déterminée par la distance entre le haut des aliments et les éléments de gril. Pour
griller rapidement, les aliments doivent étre rapprochés a 5 cm de I'élément de
chauffe du gril, ou mis sur la grille support en position la plus haute. Le grillage
rapide est adéquat pour les viandes que I'on désire cuites au niveau « saignant » ou «
a point ». Utilisez ce mode de fonctionnement pour griller des tranches de viande
petites ou moyennes.

Cuisson au grilloir moyen

Les éléments de grilloir central et extérieurs de la voUte fonctionnent par cycles de
marche et d’arrét pour générer moins de chaleur et griller plus doucement. Laissez
environ 10 cm entre le haut des aliments et les éléments de chauffe de la vo(te. Le
grillage lent est bon pour le poulet et le jambon, pour griller la piéce sans la
carboniser. Utilisez ce mode de fonctionnement pour griller des tranches de viande
petites et moyennes.

Cuisson au grilloir faible

Dans ce mode seule une petite fraction de la puissance de chauffe disponible de
I'élément central de voUte est utilisée, pour dorer délicatement le dessus du plat. Cet
élément est activé de maniére intermittente. Utilisez ce mode de fonctionnement
pour colorer doucement de la meringue posée sur grille en position 3 ou 4 pendant
3-4 minutes.
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Réglages et Fonctions du Four

Deuxiéme fermentation
(Modéle de Porte Francaise)
Ce réglage permet aux pates a levure de boulanger de lever a une température comprise entre 85 et

100 °F (29 et 8 °C). Ce type de pate léve ou « fermente » au mieux entre 85 et 100 °F (29 et 38 °C). Pour
vous assurer que la pate est assez chaude, couvrez le bol sans serrer avec un film en et/ou un torchon.
Tournez le sélecteur de fonctions du four sur PROOF. Tournez le sélecteur de température jusqu'a ce que l'éclairage

PROOF.

intérieur s'allume (réglage 200 degrés environ). Notez que la fonction Proof a été concue pour maintenir le four entre 85
et 100 °F, indépendamment de la température de réglage du sélecteur. Placez le bol sur la grille centrale du four et fermez

la porte. Lorsque vous estimez que la pate a doublé de volume, enfoncez doucement 2 doigts environ 1/2 po (1,3 cm)

dans la pate. Si la marque des doigts reste, la pate a assez levé.

Vapeur propre (Francais porte modéle seulement)

La fonction Steam Clean est concue pour lumiére four Nettoyage. Activez la fonction four sélecteur sur

« STEAM CLEAN » et le thermostat sur « CLEAN ». A cycle complet de Steam Clean aura un total de 20
minutes.

Auto-nettoyage

STEAM,
CLEAN

LEAN

©

Le cycle d’auto-nettoyage a pyrolyse est congu pour éliminer le besoin de frotter et gratter les détritus et projections
alimentaires sur la surface intérieure du four. Durant ce cycle le four atteint une température élevée de facon a consumer
les salissures et dépots. Un éliminateur de fumées intégré réduit les odeurs associées a la combustion des salissures. Une
poudre cendreuse reste sur le fond du four aprés I'accomplissement du cycle d'auto-nettoyage. Quand le four a refroidi,

enlevez les cendres des surfaces du four avec une éponge ou un linge humecté.

Déshydratation avec convection

Avec le commutateur mis sur TruConvec et la commande de température sur 65,6° C (150° C), de 'air
chaud est mis en circulation par le ventilateur a moteur a l'arriére du four. Apres un certain temps
I'hnumidité est évacuée des aliments par évaporation. Le fait d'enlever I'eau inhibe la croissance des
microorganismes et retarde l'activité des enzymes. Il est important de se souvenir que la
déshydratation n'améliore pas la qualité, il ne faut donc utiliser que des aliments de trés bonne
qualité.

Décongélation avec convection

Avec le commutateur mis sur TruConvec et la commande de température sur 65,6° C (150° C), de I'air
chaud est mis en circulation par le ventilateur a moteur a l'arriére du four. Cette ventilation accélere
la décongélation naturelle des aliments sans chaleur. Pour éviter le desséchement et le gaspillage
des aliments, ne laissez pas les aliments décongelés rester dans le four pendant plus de deux
heures.
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H0r|OgeS et Minuteries (Affichage numérique)

Centrale électronique de synchronisations
(Modeles Select)

La centrale est utilisée pour programmer et controler toutes les fonctions exécutées en séquences. Il y a cing modes d'affichage et de
programmation qui sont activés par les quatre boutons poussoirs et le bouton « SET ». On peut utiliser les modes « Bake Time » ou « Min/Sec
Timer » pour définir les durées de cuisson. On peut méme les utiliser en méme temps quand les deux fours sont en utilisation simultanée.
Cependant seuls les modes « Bake Time » et « Self-Cleaning » (Modeéles Select) peuvent couper automatiquement le four quand le cycle
programmé est terminé. Par exemple vous pouvez cuire une cocotte dans le four supérieur en utilisant le mode « Bake Time » tout en grillant
dans le four inférieur en utilisant le mode « Min/Sec Timer ». Un four peut également étre en nettoyage tandis que le second cuit des aliments
pour une durée prédéterminée avec la minuterie « Min/Sec Timer ».

-

00 0O 00
CLOCK  MIN/SEC BAKE  START © © O
TIMER

SET TIME  TIME MIN/SEC  BAKE SET START ~ PROBE
TIMER TIME TIME

‘ 13107 = ’ ‘ 1317 =°

(Modéles Select) (Modéle de Porte Francaise
avec fonction éclairage de nuit) )

Configuration de la minuterie Min/Sec

Le « Min/Sec Timer » est congu pour un comptage de précision, idéal pour faire cuire au four des produits délicats comme biscuits, gateaux et
pets de nonne, ou pour des passages précis au le grilloir. Cette minuterie peut s'utiliser en méme temps que les fonctions « Bake Time » ou «
Start Time » sont utilisées, avec des délais pouvant aller jusqu’a 24 heures. Quand on configure cette minuterie, la durée affichée augmente par
incréments de 1 minute. Quand la minuterie décomptant le temps arrive a la derniére minute, une alarme émet deux bips brefs et I'affichage du
mode heures:minutes aux secondes uniquement.

Programmation de la minuterie Min/Sec
1. Appuyez sur le bouton « MIN/SECTIMER ».Vous aurez a I'affichage: 00 et le mot TIMER dans I'angle inférieur droit.
2. Tournez le bouton « SET » jusqu'a l'affichage de la durée voulue.

La minuterie est maintenant programmeée. L'alarme va retentir a la fin du décompte. Le programme peut étre annulé a tout moment en
ramenant le temps restant a: 00. Notez qu’une petite horloge sera affichée dans I'angle supérieur droit pour indiquer qu’un programme est en
cours. L'affichage revient automatiquement a « Min/Sec Timer » apres quelques secondes.

Alarme sonore

Ala fin du programme avec « Min/Sec Timer » ou « Bake Hours », I'alarme consistera en trois bips suivis de deux bips toutes les 10 secondes,
jusqu’a I'appui sur le bouton « MIN/SEC TIMER ». Chaque fois qu’une touche de fonction valide est activée ou qu’une fonction de contréle
démarre automatiquement, un bip retentit. Quand une touche de fonction invalide est actionnée, deux bips retentissent.

Configuration de I’heure de départ automatique de cuisson au four programmeée

Les modes « Bake Hours » et « Start Time » de la minuterie peuvent étre utilisés pour mettre automatiquement le four en marche et I'arréter a
un moment présélectionné. Le programme « Automatic Time Bake » est idéal pour cuire des aliments qui ne risquent pas de se gater pendant
que le four reste a I'arrét.

Programmation de I’heure de départ automatique de cuisson au four

1. Fixez I'heure de départ:
A) Pour les fours simples - Programmez I'heure de départ en appuyant sur le bouton « START TIME » jusqu’a ce que I'heure voulue soit
affichée. C'est l'instant de la journée ou vous voulez que la cuisson des aliments commence.

B) Pour les fours doubles - Appuyez sur le bouton « START TIME » une fois pour sélectionner I'heure de départ du four supérieur (a
I'affichage vous verrez « UPPER OVEN »). Appuyez sur le bouton

« START TIME » deux fois pour sélectionner I'heure de départ du four inférieur (a I'affichage vous verrez « LOWER OVEN »).

Puis programmez I'heure de départ en appuyant sur le bouton

« STARTTIME » jusqu’a ce que I'heure voulue soit affichée. C'est I'instant de la journée ou vous voulez que la cuisson des aliments commence.
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HOrlogeS et Minuteries (Affichage numérique)

2. Fixez la durée de la cuisson au four:
Une fois I'heure de départ déterminée, I'affichage montre: 00 et les mots SET, COOK et TIME sur le c6té droit. C'est le moment d'entrer votre durée
de cuisson. Tournez le bouton « SET » jusqu'a ce que la durée voulue soit affichée en heures et minutes. Une fois le choix fait le mot SET disparait
et est remplacé par le mot DELAY pour indiquer que le programme « Bake Hours » a été lancé.

REMARQUE: En cas de fours doubles, le mot DELAY est accompagné soit de UPPER OVEN soit de LOWER OVEN suivant le four qui a été sélectionné a la
programmation.

3. Passez le sélecteur du four sur la fonction voulue:
BAKE, CONVECTION BAKE, ou TRUCONVEC™, etc.

4. Tournez le bouton de contréle de température sur la température de cuisson au four voulue.

5. Le programme de cuisson automatique est maintenant complétement configuré!

REMARQUE: L'affichage continuera de montrer la durée de cuisson qui a été programmée (qui restera jusqu'a ce que I'heure programmée de départ
ait été atteinte). Vous pouvez revenir au mode d‘affichage de I'horloge en appuyant sur le bouton « CLOCK » (Modéles Select) ou « PROBE »
(Modele de Porte Francaise) . Notez qu’une petite horloge sera affichée dans I'angle supérieur droit pour indiquer qu’un programme est en cours.

Vous revenez au mode de temporisation en appuyant sur le bouton « BAKE HOURS ».

6. Quand I'heure enregistrée est atteinte, le four se met automatiquement en marche. Il cuit pour la durée programmeée a la température
sélectionnée.

REMARQUE: Une minute avant la fin de la durée de cuisson programmée, la minuterie du four émet un bip sonore. A la fin de la cuisson, le four
s'arréte automatiquement et la minuterie émet une série de trois bips, qui se répéte jusqu'a ce que le bouton « START TIME » soit actionné.

L'affichage revient alors a I'affichage de I'heure.

REMARQUE: En ramenant la durée de cuisson restante a: 00 vous annulez le programme de cuisson au four automatique.

Modo de Sabbath (somente modelos de Display Digital)

Para definir o modo Sabbath
1. Pressione o botao “CLOCK" até apita.
2. Rode o botdo SET até SAB aparece no mostrador. ‘

W e T S
3. Pressione o botdo “CLOCK” para alternar entre “NO” ou “ON” Min/seg. “NO” é o padrao il ’

configuracao.
4. Ap6s selecionar “ON’, gire botéo SET feito. @ @ O @
5. Pressione o botdo “CLOCK" para limpar o visor. CLOCK MINSEC  gpp  BAKE  START

Para remover o Sabbath modo siga as mesmas etapas acima e selecione a configuragao (Modeles Select)

“NO”.

Lumiére de nuit (Francais porte modéle seulement)
Pour activer la fonction veilleuse, appuyez sur le « START TIME » et « PROBE » 1247170
boutons et maintenez-le enfoncé pendant 3 secondes. Pour activer la fonction [ ()

SETO

veilleuse hors tension, appuyez sur les deux boutons de mémes et maintenez-le
enfoncé pendant 3 secondes
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Horloges et Minuteries (ffichage analogique)

Réglage de la temporisation Min/Sec

Cette temporisation Min/Sec est congue pour un décomptage précis de durée, elle est idéale pour la
cuisson au four de plats délicats comme biscuits, gateaux et pets de nonne, ou pour une cuisson au grilloir
précise. Cette minuterie Min/Sec peut s'utiliser en méme temps que les fonctions « Bake Hours » ou «
Start Time ». Elle permet un décomptage jusqu'a 24 heures.

Programmation de la minuterie Min/Sec

1. Appuyez sur le bouton « min/sec timer » et relachez-le.
2. Tournez le bouton « Set » jusqu’a ce que la durée de cuisson voulue soit affichée. La minuterie MIE;?EC BAC?E O Sg\zT PE?BE
commence a décompter une seconde apres que ce bouton « Set » cesse d'étre tourné. Une tonalité MN/SEC BAKE et START PROBE
indique que la minuterie a démarré.

Quand la minuterie arrive  la derniére minute, la minuterie envoie deux signaux sonores et commence a décompter les derniéres secondes. A la
fin du décompte il y a trois avertissements sonores, suivis de deux se répétant toutes les dix secondes, jusqu’a ce que la fonction de minuterie
soit désactivée.

REMARQUE: L'appui sur nimporte quel bouton de fonction désactive un cycle ou une fonction terminée.

Configuration du programme de durée de cuisson
Le programme « Bake Time » est utilisé pour une séquence minutée de cuissons au four ou de rétissages. A la fin du cycle minuté, le four s'arréte
automatiquement.

Configuration du programme d’heure de démarrage automatique de cuisson
Le programme « Time Bake » est utilisé pour une séquence minutée de cuissons au four ou de rétissages. A la fin du cycle minuté, le four
s'arréte automatiquement.

Programmation de la durée de cuisson avec « Bake Hours »

1. Tournez le bouton TIMED BAKE sur « timed » pour les fours simples ou sur « upper timed » ou « lower timed » pour les fours doubles.

2. Passez le sélecteur du four sur la fonction voulue : BAKE, CONVECTION BAKE, ou TRUCONVEC™, suivant le type de cuisson utilisé.
3. Tournez le bouton de contréle de température jusqu'a la valeur voulue, et laissez préchauffer.

4. Appuyez sur le bouton « bake hours » et relachez-le. La minuterie affiche :00 avec les mots SET et COOK/TIME dans l'affichage numérique.

5. Tournez le bouton « Set » jusqu’a ce que la durée de cuisson voulue soit affichée en heures et minutes. Une fois réglée, une tonalité retentit et le
temps de cuisson/temps restant ainsi que le mot COOK s'affichent.

Le mot COOK va clignoter et la signalisation sonore va retentir trois fois quand la durée est terminée. Ensuite le signal sonore retentit deux fois
toutes les dix secondes apreés la fin, jusqu'a ce que la fonction de temporisation soit désactivée.

Programmation du démarrage automatique de cuisson avec « Time Bake »

1. Fixez I'heure de démarrage:
A) Pour les fours individuels - Tournez le bouton TIMED BAKE sur « timed ». Programmez I'heure de démarrage en appuyant sur le bouton
START TIME et en tournant le bouton SET jusqu'a ce que I'heure de démarrage s'affiche et qu'une tonalité retentisse. Il s'agit de I'heure du jour
oU vous voulez que commence automatiquement la cuisson.
B) Pour les fours doubles - (Appuyez une fois sur le bouton START TIME pour définir I'heure de démarrage du four du haut. (Appuyez deux fois sur le
bouton START TIME pour définir I'heure de démarrage du four du bas.) Ensuite, programmez I'heure de démarrage en tournant le bouton SET,
jusqu'a ce que I'neure de démarrage s'affiche. Il s'agit de I’'heure du jour ol vous voulez que commence automatiquement la cuisson.

2. Fixez ensuite la durée de cuisson voulue:
Une fois I'heure de démarrage déterminée, I'affichage va montrer: 00 avec les mots SET, COOK et TIME dans le coin supérieur droit de
I'affichage. Vous entrez alors le temps de cuisson désiré en tournant le bouton « Set » jusqu’a ce que la durée de cuisson voulue soit affichée
en heures et minutes. Une fois le temps de cuisson souhaité défini, une tonalité retentit, le mot SET disparait et le mot DELAY s'affiche,
indiquant que le programme BAKE HOURS a été défini.

REMARQUE: Pour les fours doubles, le mot DELAY s'dffiche, selon le four sélectionné.
3. Passez le sélecteur du four sur la fonction voulue: BAKE, CONVECTION BAKE, ou TRUCONVEC™, etc.

4. Tournez le bouton de controle de température jusqu'a la valeur voulue.
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Horloges et Minuteries (Affichage analogique)

5. Le programme de cuisson automatique est maintenant complétement configuré!

REMARQUE: L'affichage continuera de montrer la durée de cuisson qui a été programmée (qui restera jusqu'a ce que I'heure programmée de
départ ait été atteinte). Vous pouvez revenir au mode d‘affichage de I'horloge en appuyant sur le bouton « probe/temp ». Notez qu’une petite
horloge sera affichée dans I'angle supérieur droit pour indiquer gu'un programme est en cours. Vous revenez au mode de temporisation en
appuyant sur le bouton « BAKE TIME ».

6. Quand I'heure spécifiée est atteinte le four démarre automatiquement. Il cuit pendant la durée programmeée a la température sélectionnée.

REMARQUE: A une minute de la fin du programme de cuisson spécifié, la minuterie du four envoie un bip sonore. Le four se coupe
automatiquement et la minuterie envoie une série de trois bips. Cela continue jusqu’a ce que le bouton « start time » soit actionné. L'affichage
revient alors a I'affichage de I'heure.

REMARQUE: Le passage manuel de la durée a: 00 va annuler le programme de cuisson au four automatique.

Fonctionnalité de la sonde Sonde

(Modeéle Premium /
Modéle de Porte Francaise)

La sonde a viandes élimine la devinette du temps de rétissage en cuisant les aliments a leur
température a coeur idéale. La sonde intégrée de votre four Viking vous aidera a préparer vos
viandes exactement comme vous les voulez.

Configuration de la sonde a viande Poignée

1. Sonde de la fiche dans la prise située sur le mur intérieur gauche du four et fermer la
porte du four, laissant I'extrémité de sonde de viande a I'extérieur du four. Remarque : Si
la sonde n'est pas branchée dans le four lors du démarrage d'une fonction de sonde,
I'afficheur ne clignote « aucune sonde ». (Uniqguement pour les modeéles premiere)

Fiche

2. Branchez la sonde dans la prise située sur la cloison interne gauche du four et refermez la porte du four. REMARQUE: Si la sonde n'est pas
branchée dans le four au démarrage d'une fonction utilisant la sonde, « no probe » clignote sur I'affichage.

2. Sélectionnez la fonction de cuisson et le point de consigne de température.
3. Appuyez sur le bouton « PROBE » ou « PROBE TEMP » deux fois.

4. Tournez le bouton « SET » jusqu'a la température interne de consigne. Le mot PROBE et cette température de consigne vont s'afficher en bas a
droite de I'horloge analogique.
REMARQUE: Il est recommandé de fixer cette consigne de température a environ 5° C plus bas que la température a coeur vraiment souhaitée.
En effet la viande continue de cuire une fois sortie du four et atteindra la température plus élevée voulue en reposant.

5. Une fois que le four est préchauffé, ouvrez la porte du four. A l'aide d'une manique, a coté de la grille du four. Placer le plat de cuisson sur la
grille, insérer la sonde dans la viande et glissez doucement la grille dans le four. Fermer la porte du four.

Le mot PROBE clignote et I'alarme sonore retentit trois fois la température de consigne est atteinte. L'alarme sonore va continuer de retentir deux
fois toutes les dix secondes jusqu’a ce que la fonction de sonde soit restaurée.

A AVERTISSEMENT

Pour éviter une intoxication ou un gaspillage en utilisant la cuisson au four avec
minutage automatique :

« N'utilisez pas d'aliments qui se gateraient en attendant le début de la cuisson, tels que
préparations aux ceufs, soupes crémées, creme patissiere, poisson, porg, volaille ou
aliments farcis.

- Toute denrée qui aura a attendre avant le début de la cuisson programmée devra étre
trés froide ou surgelée a sa mise dans le four.

+ Nutilisez pas de préparation contenant de la levure naturelle ou chimique pour une
cuisson au démarrage retardé. La levée ne se ferait pas correctement.

« Ne laissez pas d'aliments pendant plus de deux heures aprés la fin du cycle de cuisson.
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Cuisson Avec Votre Four

Positions de grille

Chaque four est équipé de deux grilles anti-basculement et d'au moins une grille pleine TruGlide. Avec la grille TruGlide, la section du bas reste dans le four
et celle du haut glisse vers I'extérieur quand on tire dessus. Ceci réduit les risques de déversement et facilite le retrait d'articles lourds du four. Vous
trouverez ci-dessous la liste du nombre de grilles TruGlide dans chaque four. Notez que la grille TruGlide peut étre utilisée dans n'importe quelle position
parmi les six disponibles.

- Fours simples et doubles Select — Une grille TruGlide (four du haut seulement dans les fours doubles)
+  Fours simples Premiere — Deux grilles TruGlide
+  Fours doubles Premiere - Trois grilles TruGlide (deux dans le four du haut et une dans le four du bas)

Tous les fours ont six positions de grille. La position 6 est la plus éloignée du fond du
four. La position 1 est la plus proche du fond du four. Les grilles peuvent étre facilement
retirées et placées a d'autres niveaux. Pour les meilleurs résultats par cuisson au four
conventionnelle, n'utilisez pas plus d'une grille a la fois. Il est par ailleurs recommandé,
lorsque vous utilisez deux grilles, de faire cuire avec les grilles aux positions 2 et 4 ou
aux positions 3 et 5.

| | —Position 6

1. Placez les grilles du four dans les positions voulues AVANT de faire chauffer le || —Position 5
four. Dans le cas d'utilisation simultanée de deux grilles placez-les en positions
2et4ou3et5.

2. Tournez le sélecteur de fonctions du four sur la position adéquate. La cuisson
démarre immédiatement et s'arréte si le sélecteur de fonctions est ramené en
position d‘arrét (OFF).

3. Déterminez la température de consigne avec le controle de température.

4. Placez les aliments a cuire dans le four une fois que le voyant indicateur du
four s'est éteint (température de consigne atteinte). f\% S y 2 V4 ﬁ

1{] lU

- +—Position 4

Position 3

—Position 2
[T—Position 1

Cuisson conventionnelle/par convection

Etant donné les différences de densité, de texture superficielle et de consistance entre les aliments, il est possible que certains aliments soient mieux
préparés a l'aide du réglage de cuisson au four conventionnelle. C'est pourquoi la cuisson au four conventionnelle est recommandée lors de la
préparation d’aliments cuits au four comme les crémes renversées. L'utilisateur pourra remarquer que d’autres aliments sont également préparés
plus uniformément par cuisson conventionnelle. Cela est parfaitement normal. La cuisson par convection est une technique de cuisson qui utilise un
ventilateur qui entraine la circulation d‘air forcé a travers le four, créant I'environnement de cuisson optimal. La cuisson par convection est prévue
pour une cuisson sur plusieurs grilles ou pour la cuisson d'aliments plus épais. Vous trouverez ci-dessous certains conseils qui vous permettront de
tirer les meilleurs résultats de votre four en mode de cuisson par convection.

« En régle générale, pour convertir les recettes a cuisson conventionnelle en recettes a cuisson par convection, baissez la température de 25 °F (15
°C) et réduisez le temps de 10 a 15 % environ.

- Les temps de cuisson standard et par convection seront identiques. Toutefois, si vous utilisez la convection pour faire cuire un seul article ou un
volume plus petit, il est possible que le temps de cuisson soit réduit de 10-15 %. (Rappelez-vous que la cuisson par convection a été concue pour
une cuisson sur plusieurs grilles ou la cuisson de gros volumes.)

- Si vous faites cuire des articles exigeant plus de 45 minutes de cuisson, vous pourrez constater une réduction de 10 a 15 % du temps de cuisson.
Cela est particulierement vrai pour les articles cuits avec la fonction Conv Roast.

- Un avantage majeur de la cuisson par convection est la possibilité de préparer des aliments en quantité. C'est la circulation d’air uniforme qui rend
cela possible. Les aliments pouvant étre préparés sur deux ou trois grilles en méme temps incluent : pizza, gateaux, biscuits, biscuits a levure
chimique, muffins, petits pains et plats préparés surgelés.

« Pour une cuisson sur trois grilles, utilisez toute combinaison des positions de grille 2, 3, 4 et 5. Pour une cuisson sur deux grilles, utilisez les
positions de grille 2 et 4 ou les positions 3 et 5. Rappelez-vous que les grilles sont numérotées de bas en haut.

» Les aliments cuits par convection peuvent étre facilement bralés. Par conséquent, il est généralement judicieux de sortir les plats du four juste
avant gu'ils semblent cuits. La cuisson se poursuivra apres leur sortie du four.

- Certaines recettes, surtout celles faites maison, pourront exiger un ajustement et des essais lorsque vous passez du mode de cuisson standard au
mode de cuisson par convection. En cas de doute sur la maniére de convertir une recette, commencez par la faire cuire de maniére
conventionnelle. Une fois des résultats acceptables obtenus, suivez les instructions de cuisson par convection pour un type d‘aliment similaire. Si
vous n'étes pas satisfait de la cuisson des aliments lors de ce premier essai par convection, ajustez une variable de la recette a la fois (temps de
cuisson, position de grille ou température) et reprenez le test de cuisson par convection. Continuez en ajustant une seule variable a la fois jusqu’a
ce que vous obteniez des résultats satisfaisants.
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Cuisson Avec Votre Four

Conseils de cuisson

« Veillez a placer les grilles a la position souhaitée avant de mettre le four en marche.

« N'OUVREZ PAS souvent la porte du four en cours de cuisson. Si vous devez ouvrir la porte, il est préférable de le faire pendant le dernier quart
du temps de cuisson.

- Faites cuire pendant la plus courte durée suggérée et vérifiez la cuisson avant d'augmenter le temps de cuisson. Pour les gateaux, une lame de
couteau en inox insérée au centre du produit qui en ressort propre indique une cuisson suffisante.

« Utilisez le type et la taille de moule recommandés par la recette pour garantir les meilleurs résultats. Les gateaux, les pains a levure chimique, les
muffins et les biscuits doivent étre cuits sur des toles et dans des moules réfléchissants et brillants pour donner une légére couleur dorée. Evitez
d'utiliser des toles et des moules vieux et foncés. Les toles et moules déformés, cabossés, en inox et étamés chauffent de maniére irréguliére et
ne donneront pas une cuisson uniforme.

Conseils de positionnement des moules

« Lorsque vous utilisez de grands moules (15 po x 13 po) couvrant l'essentiel de la grille, la position 2 ou 3 produira les meilleurs résultats.

« Lorsque vous faites cuire sur plus d'une grille, il est recommandé d’utiliser I'un des modes de cuisson par convection et les positions de grille 2
et 4 ou 3 et 5 pour une cuisson plus uniforme. Pour une cuisson sur trois grilles, utilisez toute combinaison des positions de grille 2, 3,4 et 5
pour obtenir des résultats plus uniformes.

«» Décalez les moules dans la direction opposée lorsque vous utilisez deux grilles et plusieurs moules avec un mode de cuisson conventionnelle. Si
possible, ne placez pas les moules les uns au-dessus des autres.

- Laissez un espace de 2,5 a 5 cm sur tous les cotés de chaque moule afin de permettre une circulation d‘air uniforme.

Positionnement des moules

sur plusieurs grilles
Positionnement des
moules sur une grille

Préchauffage

Pour de meilleurs résultats, il est extrémement important de préchauffer le four a la température de cuisson souhaitée avant de mettre les
aliments au four pour commencer la cuisson. Dans de nombreux modes de cuisson, I'alimentation partielle du gril permet d’'amener le four a la
température de préchauffage. Par conséquent, la mise d‘aliments au four avec le mode Préchauffage activé n'est pas recommandée. Le systéme
de préchauffage Viking Rapid Ready™ a été congu de sorte a amener le four a la température définie souhaitée d’une maniére qui fournisse
I'environnement de cuisson optimum en fonction du mode de cuisson dans le plus court intervalle possible.

Par exemple, le mode Préchauffage pour TruConvec™ a été congu pour étre porté a la température du point de consigne de maniére différente du
mode Préchauffage dans le cas d’'une cuisson au four conventionnelle. Cela est d(i au fait que TruConvec a été congu pour une cuisson sur
plusieurs grilles. Par conséquent, il est extrémement critique que toutes les positions de grille aient atteint la température de cuisson souhaitée. Il
est donc normal que le four mette plus longtemps a préchauffer le four a 350 °F (180 °C) en mode TruConvec qu‘a 350 °F (180 °C) en mode de
cuisson conventionnelle.

En outre, le temps de préchauffage pourra varier en fonction de certains facteurs externes, tels que la température ambiante et I'alimentation
électrique. Une température ambiante tres basse ou une alimentation inférieure a 240 V c.a. peut prolonger le temps de préchauffage du four a la

température de point de consigne souhaitée.

Remarque : Certains modes de fonctionnement incluent un cycle PREHEAT. Une fois le point de consigne de température atteint, le four quitte
automatiquement le cycle PREHEAT et suit le mode normal de fonctionnement.
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Tableau de Cuisson au Four Conventionnelle

Aliment

Taille de Plat

Posotion pour
1 seule grille

Température
en°C(°F)

Durée
(minutes)

Biscuits Plaque a biscuits 3ou4 191°C(375°F) 23-28
Pain levé Moule & pain 3ou4 191°C(375°F) 30-35
Petits pain a la levure Plaque a biscuits 3ou4 205° C (400° F) 12-15
Pain aux noix Moule & pain 3ou4 191°C(375°F) 30-35
Pain de mais 20x20cm 3ou4d 205° C (400°F) 20-25
Pain d'épice 20x20cm 3ou4 177° C(350°F) 35-40
Muffins Moules a muffins 3ou4 205° C (400° F) 17-22
Muffins au mais Moules a muffins 3ou4 191°C(375°F) 17-22

GATEAUX

Géteau des anges Moule a cheminée lou2 177° C(350°F) 35-45
Savarin Moule & cheminée 2 177° C(350°F) 40-50
Petits gateaux Moules & muffins 3ou4 177° C(350°F) 17-22
Gateau étagé, feuille 33x23cm 3ou4 177° C(350°F) 40 - 50
Gateau étagé, deux 23 cm rond 3ou4 177° C(350°F) 30-35
Quatre-quarts Moule a pain 177° C(350°F) 60 - 65

BISCUITS

PATISSERIES

PATES/TARTES

Carrés au chocolat 33x23cm 3ou4 177° C(350°F) 25-28
B. aux grains de chocolat Plaque a biscuits 3ou4 191°C(375°F) 12-15
B.au sucre Plaque a biscuits 3ou4 177° C(350°F) 10-12

Pate a tarte non garnie 23 cm rond 3ou4d 218°C(425°F) 10-12
Péte a tarte garnie 23 cm rond 3ou4d 191°C(375°F) 55-66
A la meringue au citron 23 cm rond 3ou4 177° C(350°F) 12-15
Ala citrouille 23 cm rond 3ou4 205° C (400°F) 55-65
Ala créme 6 coupelles 1,2 dI 3ou4 177° C(350° F) 35-40

PLATS PRINCIPAUX

oeufs Plaque a biscuits 3ou4 205° C (400° F) 12-15
Batonnets de poisson Plaque a biscuits 3ou4 218°C(425°F) 18-21
Lasagnes, surgelées Plaque a biscuits 3ou4 191°C(375°F) 65-75
Tourte a la viande Plaque a biscuits 3ou4 205° C (400° F) 35-40
Poivrons verts farcis 33x23cm 3ou4d 191°C(375°F) 65-70
Quiche 23 cm rond 3ou4d 205° C (400°F) 25-30
Pizza30 cm Plaque a biscuits 3ou4 205° C (400° F) 15-20
Mac au fromage, surgelé Plaque a biscuits 3ou4 191°C(375°F) 60-65

LEGUMES

Pommes de terre au four Sur grille 3ou4 191°C(375°F) 60 - 65
Soufflé aux épinards Casserole 1,14 L 3ou4 177° C(350°F) 45-50
Courge Plaque a biscuits 3ou4d 191°C(375°F) 50-55
Frites Plaque a biscuits 3ou4 218°C(425°F) 15-20




Tableau de Cuisson au Four Avec Convection

Posotion pour |Température | Durée

Aliment Taille de Plat Tseulegrille | en°C(°F) |(minutes)| NOtas

Biscuits Plague a biscuits 28&4/1,3,&5 177° C(350°F) 23-28

Pain levé Moule a pain 3ou4 177° C (350° F) 30-35

Petits pain a la levure Plaque a biscuits 2&4/1,3,&5 191°C(375°F) 12-15

Pain aux noix Moule a pain 3ou4 177° C(350°F) 30-35

Pain de mais 20x20cm 2&4 191°C(350°F) 20-25

Pain d'épice 20x20cm 2&4 163°C (325°F) 35-40

Muffins Moules & muffins 28&4/1,3,&5 191°C(375°F) 17-22 Voir TruConvec
Muffins au mais Moules & muffins 28&4/1,3,&5 177° C(350° F) 17-22 Voir TruConvec
Gateau des anges Moule a cheminée lou2 163°C(325°F) 30-35 Voir TruConvec
Savarin Moule a cheminée 3ou4 163° C (325°F) 35-40 Voir TruConvec
Petits gateaux Moules a muffins 2&4/1,3,&5 163°C(325°F) 15-17

Gateau étagg, feuille 33x23cm 28&4 163° C(325°F) 30-32 Voir TruConvec
Gateau étagé, deux 23 cmrond 28&4 163° C(325°F) 25-30 Voir TruConvec
Quatre-quarts Moule a pain 3 163°C(325°F) 45 -50

Carrés au chocolat 33x23cm 2&4 163°C (325°F) 25-28

B. aux grains de chocolat Plaque a biscuits 1-5 177° C(350° F) 10-12 Voir TruConvec
B.au sucre Plaque a biscuits 1-6 163°C(325°F) 10-15 Voir TruConvec
Pate a tarte non garnie 23 cmrond 2&4 205° C (400° F) 7-9

Péte a tarte garnie 23 cm rond 28&4 177° C(350° F) 55-65

Ala meringue au citron 23 cmrond 28&4 163°C(325°F) 4-5

Ala citrouille 23 cmrond 28&4 163°C(325°F) 55-65

Ala créme 6 coupelles 1,2dl 2&4 163° C (325°F) 30-35

Roulés aux oeufs Plaque a biscuits 2o0u4 191°C(375°F) 12-15

Batonnets de poisson Plaque a biscuits 20u4 205° C (400° F) 18-21

Lasagnes, surgelées Plaque a biscuits 20u4 177° C(350° F) 60 - 70

Tourte a la viande Plaque a biscuits 20u4 191°C(375°F) 35-40

Poivrons verts farcis 33x23cm 20u4 177° C(350° F) 60-70

Quiche 23 cm rond 2o0u4 191°C(375°F) 25-30

Pizza 30 cm Plaque a biscuits 20u4 191°C(375°F) 15-20

Mac au fromage, surgelé Plaque a biscuits 20u4 177° C(350° F) 60 - 65

Pommes de terre au four Sur grille 2ou4 177°C(350°F) 60-65

Soufflé aux épinards Casserole 1,14 L 20u4 163°C(325°F) 45-50

Courge Plaque & biscuits 2ou4 177° C(350°F) 50-55

Frites Plaque a biscuits 2ou4 205° C (400°F) 15-20
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Résolution des Problemes de Cuisson au Four

Les problémes de cuisson peuvent survenir pour diverses raisons. Vérifiez le tableau des problémes de cuisson pour les causes et remedes
recommandés concernant les problemes les plus courants. Il est important de se souvenir que le réglage de température et de temps de cuisson
pour auxquels vous pouviez vous étre habitué avec votre four précédent peuvent nécessiter des légéres différences avec ce nouveau four. Si vous
constatez que c'est le cas, ajustez en conséquence vos recettes pour les paramétres de cuisson.

PROBLEMES DE CUISSON FREQUENTS ET REMEDES

PROBLEME CAUSE REMEDE

Les gateaux sont bralés 1. Le four était trop chaud 1. Réduire la température
sur les cotés ou pas 2. Le moule n'avait pas la bonne taille 2. Utiliser le moule de la taille
assez cuits au centre 3. Il'y avait trop de moules dans le four recommandée

3. Réduire le nombre des moules a cuire
en méme temps
Les gateaux se
craquelent sur le dessus 1. La pate était trop épaisse . Suivre la recette, ajouter du liquide
. Le four était trop chaud Réduire la température
3. Le moule n'avait pas la bonne taille 3. Utiliser le moule de la taille

-

N
B

Les gateaux sont de recommandée

travers
1. La pate n'était pas réguliére 1. Distribuer également la pate
2. Lefour ou la grille n'était pas d'aplomb 2. Mettre four ou grille de niveau
3. Le moule était gauchi 3. Utiliser un moule en bon état

Les aliments sont trop

bruns sur le fond 1. La porte du four a été ouverte trop
souvent T. Utiliserla fenétre de porte pour |
2. Des moules sombres ont été utilisés surveiller sans ouvrir
3. Position de grille incorrecte 2. Utiliser des moules brillants
4. Mauvais réglages de four 3. Utiliser les positions recommandées
5. Moule trop grand 4, Régler convenablement les
parameétres
Les aliments sont trop 5. Utiliser des moules de bonne taille
bruns sur le dessus 1. Grill en position trop haute
2—Fournon-préchauffé +Utiliserfa-positionrecommandée
3. Parois de moule trop hautes 2. Faire préchauffer le four
La plaque a gateau est chaude 3. Utiliser des moules de bonne taille

Laisser la plaque refroidir entre les
Les géteaux sont trop fournées
plats . Plaque a biscuits chaude

-
-

Laissez la plaque refroidir entre le
Les tartes brilent sur les cuissons

bords 1. Le four est trop chaud
2. |l y avait trop de moules dans le four 1. Réduire la température
3. Four non préchauffé 2. Réduire le nombre des moules a cuire
en méme temps
3. Faire préchauffer le four
Les tartes sont trop
pales sur le dessus 1. Le four n'est pas assez chaud

N

. Iy avait trop de moules dans lefour 1. Augmenter la température

3. Four non préchauffé . Réduire le nombre des moules a cuire
en méme temps

. Faire préchauffer le four

N

w
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Instructions de Rétissage

- Utilisez toujours la léchefrite et une grille de support pour a rotir. Lair chaud doit pouvoir circuler autour des pieces qui sont a rétir. Ne couvrez pas
ce que vous voulez rétir. Le rétissage avec convection blogue rapidement les jus internes pour garder des pieces juteuses et tendres. La volaille aura
une peau légére et craquante et les viandes seront dorées, mais pas séchées ou bralées. Mettez a cuire volailles et viandes directement dés leur
sortie du réfrigérateur. Il n‘est pas nécessaire de les laisser prendre la température ambiante.

« En régle générale, pour convertir des recettes de la cuisson traditionnelle a la cuisson avec convection, réduisez la température de 10° C environ et
le temps de cuisson de 10 a 15%.

- Faites toujours rotir les piéces de viande avec leur coté gras en haut dans un plat peu profond en utilisant une plaque a rétir. Il n'y a pas besoin
d‘arrosage avec le gras au dessus. N'ajoutez pas d'eau dans le plat car cela produirait de la vapeur. Le rétissage est un processus sans eau.

- La volaille doit étre placée poitrine vers le haut dans un plat peu profond sur une plaque. Enduisez la volaille de beurre ou de margarine fondus ou
d'huile avant et pendant le rotissage.

« Pour un rétissage avec convection, n'utilisez pas de plats a parois hautes car cela interfere avec la circulation de I'air chaud autour des aliments.

« Quand vous utilisez un thermomeétre a viande, insérez la sonde a mi- profondeur au centre de la partie la plus épaisse de la viande (pour la volaille,
insérez la sonde du thermomeétre entre la carcasse et la cuisse dans la partie la plus épaisse du haut de cuisse). La pointe de sonde ne doit pas
toucher d'os, de gras ou de cartilage pour que la mesure de température soit juste. Vérifiez la température interne de la viande a environ la moitié
du temps de rotissage recommandé. Apres une premiere lecture, enfoncez la sonde de 1,2 cm de plus dans la chair et faites une seconde lecture. Si
la seconde température est inférieure a la premiére laissez encore cuire un peu la viande.

« Les temps de rétissage varient toujours en fonction de la taille, de la forme et de la qualité des viandes et volailles. Les tranches de viande un peu
fermes sont mieux cuites avec la méthode traditionnelle, il peut étre nécessaire de les cuire avec humidité ajoutée. Enlevez les viandes roties du four
quand le thermomeétre enregistre 2 a 4° C de moins que le degré de cuisson voulu. La viande va continuer a cuire doucement aprés sa sortie du
four. Laissez reposer la piéce de viande rétie reposer de 15 a 20 minutes pour en faciliter la découpe.

- Si vous utilisez un sac de cuisson, une couverture en papier d’aluminium ou une autre couverture, utilisez le réglage du mode de cuisson
traditionnel plutot que celui avec convection.

Utilisation de la Sonde a Viande

(Modéle Premium /Modele de Porte Frangaise)
Pour de nombreux aliments, en particulier les rotis et volailles, la température interne est le meilleur test du niveau de cuisson. La sonde a viande

élimine la devinette sur la cuisson en permettant de cuire les aliments exactement comme désiré.
REMARQUE: Les modeéles a four double n'ont une sonde que dans le four supérieur.

L'utilisation de sondes autres que celles fournies avec ce produit peut les endommager. Servez-vous des poignées de la sonde et de la fiche quand
vous insérez et retirez le thermometre de la viande ou de la volaille.

« Pour éviter dendommager votre sonde, n'utilisez pas de pinces pour tirer le cable a I'enlevement.

« Pour éviter de briser la sonde, assurez-vous que |'aliment est totalement décongelé avant l'insertion.

« Pour éviter des possibles bralures, ne débranchez pas la sonde de la prise avant que le four n'ait refroidi.
- Ne laissez jamais la sonde dans le four durant un cycle d'auto-nettoyage.

- Ne stockez pas la sonde a l'intérieur du four.

Apreés avoir préparé la viande et l'avoir placée dans la lechefrite, suivez ces étapes pour un bon placement de la sonde:

1. Posez la sonde sur I'extérieur de la viande sur le dessus ou le coté, et marquez avec votre doigt ou le bord de la viande arrive sur la sonde. Ce
point doit aller au centre de la partie charnue la plus épaisse du réti.

2. Insérez la sonde complétement dans la viande. La pointe de sonde ne doit pas toucher d'os, de gras ou de cartilage. Pour les rotis sans os, insérez
la sonde dans la partie la plus charnue du réti. Pour les jambons avec os ou le gigot d'agneau, insérez la sonde au centre du muscle inférieur le
plus gros ou a l'articulation. Dans le cas d'une dinde entiére insérez la sonde dans la partie la plus charnue du haut de cuisse depuis le dessous et
parallélement a la patte.

3. Quand vous fixez le point de consigne de température de la sonde, il est recommandé de la choisir a environ -12,2° C plus bas que la température
interne désirée pour la viande. Elle continuera en effet a cuire aprés avoir été retirée du four, et atteindra la température correspondant a la
cuisson voulue en reposant.
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Tableau de Rétissage Conventionnel

Température Durée Position Température
Viande Poids kg du four (minutes/livre) | de grille interne
 eoOF |

Rosbif de cote

Saighant 14a27kg 163°C(325°F) 25-30 2 60°C(140°F)

A point 14a27kg 163° C (325°F) 30-35 68° C (155°F)

Bien cuit 14427kg 163°C (325°F) 35-40 77°C(170° F)
Roti de croupe

A point 14a27kg 163°C (325°F) 35-40 2 68° C (155°F)

Bien cuit 14427 kg 163°C (325°F) 40-45 77°C(170°F)
Roti

A point 14a27kg 163°C(325°F) 40-45 2 68°C(155°F)

Bien cuit 14a27kg 163° C (325°F) 45 - 50 77°C(170°F)

AGNEAU

163°C 325°F) 82 C180°P
PORC
Longe 14a27kg 163°C (325°F) 35-40 2 82°C(180°F)
Cotelettes 2,5 cm 177°C(350°F) 55-60 3 82°C(180°F)

d'épaisseur temps total

Jambon cuisson 36a54kg 163°C(325°F) 17-20 1 54°C(130°F)
compléte

VOLAILLE

Poulet entier 14a27kg 191°C(375°F) 30- 35 1 82°C(180°F)
Dinde 4,5a73kg 163°C (325°F) 15-20 1 82°C(180°F)
non farcie

Dinde 914109 163°C (325°F) 15-20 1 82°C(180°F)
Dinde farcie 45a73kg 163° C (325°F) 17-22 1 82°C(180°F)
Dinde farcie 91a109 163°C (325°F) 17-22 1 82°C(180°F)
Poitrine de dinde 18a27kg 163°C (325°F) 18-22 1 82°C(180°F)
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Tableau de Rétissage Avec Convection

Température Durée Position Température
Viande Poids kg du four (minutes/livre) | de grille interne
 poeor |

Rosbif de cote

Saignant 14327kg 163°C(325°F) 17-22 2 60° C (140° F)

A point 14327kg 163°C (325°F) 21-24 68°C (155°F)

Bien cuit 14a27kg 163° C(325°F) 27-30 77°C(170°F)
Roti de croupe

A point 14a27kg 163°C(325°F) 17-20 2 68°C (155°F)

Bien cuit 14a27kg 163° C (325°F) 21-24 77°C(170°F)
Roti

A point 14a27kg 163°C(325°F) 27-30 2 68° C (155°F)

Bien cuit 14a27kg 163°C(325°F) 32-35 77°C(170°F)

AGNEAU

163° C (325° ) 82° C(180°F)
PORC
Longe 14a27kg 163° C(325°F) 20- 25 2 82°C(180°F)
Cotelettes 2,5 cm 163°C(325°F) 35-40 3 82°C(180°F)
d'épaisseur temps total 82°C(180°F)
Jambon cuisson 36a54kg 163°C (325°F) 12-14 1 54°C(130°F)

compléte

VOLAILLE

Poulet entier 14a27kg 191°C(375°F) 20 1 82°C(180°F)
Dinde 452a73kg 163°C (325°F) 12-14 1 82°C (180°F)
non farcie

Dinde 912109 163°C (325°F) 9-1 1 82°C(180°F)
Dinde farcie 45a73kg 163°C(325°F) 13-16 1 82°C(180°F)
Dinde farcie 9,12109 163° C (325°F) 10-13 1 82°C(180°F)
Poitrine de dinde 1,8a27kg 163°C(325°F) 15-20 1 82°C(180°F)
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Instructions de Cuisson au Grilloir

Le grillage est une méthode de cuisson a sec utilisant la chaleur directe ou radiante. Il est utilisé pour des petites pieces individuelles comme les
tranches, cotelettes et galettes. La vitesse de grillage est déterminée par la distance entre les aliments et I'¢lément de grilloir. Choisissez la position
de grille en fonction des résultats désirés. Le grillage traditionnel réussit le mieux avec des épaisseurs de viande de 2,5 a 5 cm et convient aussi le
mieux pour les piéces de viande plates.

Le grillage avec convection a I'avantage de griller les aliments un peu plus vite qu‘avec le mode de grillage traditionnel. Ce mode a convection
donne des meilleurs résultats avec les tranches épaisses. La viande est bien saisie en surface et retient plus les jus et saveurs naturelles avec
moins de rétraction.

Utilisation du grilloir fort:

1. Positionnez la grille support dans la position désirée avant d'allumer le grilloir.
2. Centrez la piece a griller sur la léchefrite froide et enfournez.
3. Passez le sélecteur de fonctions du four sur High-Broil et le bouton de controle de température sur Broil.

4. Fermez la porte. Il n'y a pas de position d'arrét de porte avec détente. Dans le grillage avec porte entrouverte I'élément de grilloir ne séteint pas
par intermittences. Dans le grillage avec porte fermée I'élément s'éteint par moments si une longue durée de grillage est nécessaire. Un
éliminateur de fumées intégré situé sur le haut du four aide a réduire fumées et odeurs.

Utilisation en grilloir moyen ou faible:
Suivez les mémes étapes que ci-dessus, sauf le passage du sélecteur de fonctions du four qui doit étre mis sur Medium-Broil ou Low-Broil.

Conseils de grillage
-Utilisez toujours la lechefrite et une grille de support pour griller. Lensemble est concu pour drainer les liquides en exces et les
graisses hors de la surface de cuisson pour éviter les projections, la fumée ou l'inflammation.

«Pour éviter que la viande ne se recroqueville, entaillez les bords gras.

-Enduisez poulet ou poisson de beurre plusieurs fois pendant qu'ils grillent pour éviter leur assechement. Pour éviter qu'ils
n‘attachent, huilez [égérement le fond de la lechefrite.

«Faites griller le premier c6té un peu plus longtemps que la moitié du temps total de cuisson, assaisonnez puis retournez.
N’assaisonnez la seconde face qu’au moment de la sortie du four.

«Tirez toujours la grille support en position d'arrét avant de retourner ou de sortir les aliments grillés.

-Utilisez des pinces ou une spatule pour retourner les aliments. Ne percez jamais la viande avec une fourchette car les jus intérieurs
s'‘échapperaient.

«Enlevez la leéchefrite du four quand vous sortez les aliments grillés. Les écoulements cuiraient dedans si vous la laissiez dans le four.
Pendant qu'elle est encore chaude, placez un torchon mouillé sur la grille. Vaporisez du détergent liquide et versez de I'eau sur la
grille. Cela facilitera le nettoyage de la lechefrite. La lechefrite peut étre recouverte avant cuisson par du papier d’aluminium, pour
minimiser le nettoyage. Assurez-vous que le papier d'aluminium dépasse des cotés de la lechefrite. Bien que cela ne soit pas
recommandé la grille peut également étre recouverte d’une feuille. Assurez-vous de percer des ouvertures correspondant a celles de
la grille pour que les graisses fondues puissent s'écouler pour éviter projections, fumée et la possibilité d'inflammation des graisses.
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Tableau de Grillage

Type et découpe Position Durée
de Carne Poids Réglage de grille | (minutes)
o0

Surlonge 2,5 cm

Saignant 4009 Gril. fort 50u6 8-10

A point 400g Gril. fort 50u6 10-12

Bien cuit 4009 Gril. fort 50u6 11-13
Aloyau 1,9 cm

Saignant 2859 Gril. fort 50ub6 7-8

A point 2859 Gril. fort 50u6 9-10

Bien cuit 2859 Gril. fort 50ub 11-12
Hambourgeois 1,3 cm

Saignant 110g Gril. fort 50u6 6-7

A point 1109 Gril. fort 50u6

Bien cuit 1 10i Gril. fort 50u6

Poitrine désossée 2279 Gril. moyen 50u6 15-20
Poitrine désossée 2279 Gril. convection 4ou5 15-20
Poitrine entiere 0,9-1,36 kg Gril. moyen 3o0u4 40-45
Poitrine entiére 0,9-1,36 kg Gril. convection 3ou4 25-30
Morceaux 0,9-1,36 kg Gril. moyen 3ou4 40-45
Morceaux 0,9-1,36 kg Gril. convection 3 25-30

JAMBON

AGNEAU

Cotelettes 2,5 cm 12 0z. Gril. convection 4o0u5 10-15
Epaule 450 g Gril. convection 4ou5 15-20
Tranches longe 1,9 cm 4509 Gril. convection 10-15

Bacon Gril. moien

Darne de saumon 4509 Gril. moyen 15-20
Filets 4509 Gril. moyen 4ou5 10-15

Déshydratation/ Décongélation par Convection

TruConvec™ (déshydratation par convection)
Ce four est congu non seulement pour cuisiner mais aussi pour déshydrater des fruits et légumes.

1. Préparez les aliments suivant les recommandations.
2. Disposez les aliments sur les grilles de séchage (non fournies dans le four, contactez un détaillant local spécialisé dans les articles de cuisine).
3. Déterminez la température basse appropriée et passez le sélecteur sur « TruConvec ».

Convection Defrost (décongélation par convection)
1. Placez les aliments surgelés sur une plaque a gateaux.
2. Laissez le contréle de température sur arrét (OFF)*.
3. Passez le sélecteur sur « TruConvec ».

*IMPORTANT

Ne mettez pas le contréle de température en marche. Le fait de ventiler va accélérer la décongélation naturelle des aliments sans avoir a les
chauffer.

A AVERTISSEMENT

Pour éviter les intoxications et le gaspillage des aliments, ne laissez pas les aliments
décongelés rester dans le four pendant plus de deux heures.
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Nettoyage et Entretien

Toute partie d'un équipement fonctionne mieux, et dure plus
longtemps, si elle est bien entretenue et gardée propre. Léquipement A AVE RTI SS E M E NT
de cuisson ne fait pas exgeption a cette régle. Gardez votre four Danger de brilure ou d'électrocution

propre et entretenez-le bien.

Assurez-vous que toutes les commandes sont sur arrét (OFF) et que le four
soit FROID avant de le nettoyer. Sinon vous risquez brlures ou électrocution.

Surfaces du four
Différents types de finitions de surface ont été utilisés dans votre four électrique. Des instructions de nettoyage suivant les types de surface sont
données plus loin. Votre four comporte un cycle d’auto-nettoyage de son intérieur. Pour des instructions complétes, reportez-vous a la section

« Cycle de nettoyage automatique » au chapitre « Nettoyage et maintenance ».

N'UTILISEZ JAMAIS D’AMMONIAQUE, DE TAMPONS A RECURER METALLIQUES OU DE TISSUS ABRASIFS, DE DETERGENTS A RECURER, DE
NETTOYANTS POUR FOURS OU DE POUDRES ABRASIVES. VOUS POURRIEZ ENDOMMAGER DE FACON IRREVERSIBLE VOTRE FOUR.

Boutons de commande

ASSUREZ-VOUS QUE TOUS LES BOUTONS DE COMMANDE POINTENT VERS LEUR POSITION D’ARRET (OFF) AVANT DE LES DEMONTER. Tirez les
boutons droit dans I'axe pour les sortir. Lavez-les avec détergent et eau chaude. Faites-les sécher complétement et remplacez-les en les appuyant
fermement sur leur axe.

Parties en acier inoxydable

Toutes les parties du corps de four en inox doivent étre lavées régulierement a I'eau savonneuse a la fin de chaque cuisson et avec un nettoyant
liquide congu pour ce type de surface si I'eau savonneuse ne suffisait pas. N'utilisez pas de laine métallique, de linge abrasif, de détergents ou de
poudres a récurer. S'il est nécessaire de gratter la surface inox pour déloger des matiéres collées, mouillez la zone avec un linge pour ramollir la
matiére, puis utilisez une spatule ou un grattoir en bois ou en nylon. N'utilisez pas de couteau ou grattoir ou outil métallique pour gratter une
surface en inox. Ne laissez pas du jus de citron ou de tomate déposé sur des surfaces en inox, l'acide citrique posséde la propriété de décolorer
définitivement I'inox. Essuyez tout écoulement immédiatement.

Grilles supports
Nettoyez-les avec un détergent et de I'eau chaude. Pour les taches rebelles utilisez un tampon de paille de fer avec du savon. NE NETTOYEZ PAS LES
GRILLES SUPPORTS EN UTILISANT LE CYCLE D’AUTO-NETTOYAGE DU FOUR. La trés haute température de ce cycle les endommagerait.

Sonde a viande
La sonde doit étre nettoyée a I'eau savonneuse ou avec un tampon imbibé d’eau savonneuse. Laissez refroidir la sonde avant de la nettoyer. Eliminez
les taches rebelles en grattant avec un tampon a récurer imbibé d’eau savonneuse, rincez et essuyez.

- N'immergez pas la sonde a viande dans l'eau.
+ Ne stockez pas la sonde dans le four.

Vapeur propre (Uniquement pour les modéles Francais porte)
La fonction Steam Clean est congue pour lumiére four Nettoyage

1. Avant de commencer le cycle de nettoyage vapeur, s'assurer que le four est froid, retirer les grilles du four et tout autres éléments/ustensiles
du four.

2. Pour des résultats optimaux, verser 4 oz (118 mL) de la température ambiante eau filtrée ou distillée sur le fond du four. Ne versez jamais de

I'eau froide dans un four chaud. N'ajoutez pas de n'importe quel type de nettoyant ou additif a I'eau. L'eau du robinet peut laisser des

dépdts minéraux.

Fermer les portes completement.

Tournez le sélecteur de fonction de four a vapeur propre “STEAM CLEAN".

5. Tournez le bouton de contrdle de température pour nettoyer “CLEAN". En ce moment, le voyant «clean» s'allume. Le «cleanre» voyant reste
allumé jusqu'a ce que le cycle de nettoyage vapeur est terminé ou interrompu

6. Un cycle de nettoyage vapeur complet aura un total de 20 minutes.

7. Comme l'eau dans le fond du four est chaud, ne pas ouvrir la porte du four pendant le cycle de nettoyage vapeur.

8. Alafin ducycle, il y aura des bips d'une seconde (4). Une fois le programme Steam Clean est terminé, tourner les deux la température
bouton de commande et le sélecteur du four sur la position “OFF".

9. Enlever toute I'eau restante et débris dans le fond du four avec une éponge ou un chiffon.

10. Essuyer toute humidité résiduelle de l'intérieur de la porte du four et de la cavité du four.

11. Utilisez un épurateur de brosse ou de nylon doux pour essuyer l'intérieur du four. Cela peut aider avec des taches les plus tenaces.

12. Sitoute saleté, exécuter un deuxieme cycle Steam Clean pour aider a dégager les débris pour enlever plus facilement.

H»w

Pour arréter le cycle de nettoyage vapeur :
Pour annuler ou interrompre le cycle de nettoyage vapeur, tournez le bouton de réglage de température tant la fonction four
sélecteur sur la position “OFF".
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Nettoyage et Entretien

A ATTENTION

Ne touchez pas les parties extérieures du four aprés qu'un cycle d'auto-nettoyage ait
été lancé, car elles deviennent extrémement chaudes au toucher! Durant les toutes
premiéres utilisations de l'auto-nettoyage, il peut y avoir quelques odeurs et fumées
venant de la transformation du liant dans l'isolation haute densité utilisée dans le four.
Quand lisolation a évolué cette odeur disparait. Durant les nettoyages suivants vous
ne sentirez que l'odeur caractéristique des températures élevées. Assurez une bonne
ventilation de la cuisine durant le cycle d’auto-nettoyage.

Cycle d’auto-nettoyage

Ce four (& I'exception du four Francais porte simple/haut) comporte une possibilité d’auto-nettoyage a pyrolyse. Durant ce cycle le four atteint des
températures élevées pour braler les salissures et dépots. Un éliminateur de fumées intégré réduit les odeurs associées avec la combustion des
salissures. Un résidu sous forme de poudre reste au fond du four aprés I'accomplissement du cycle d’auto-nettoyage. Le verrouillage de porte est
automatiquement activé apres la sélection de l'auto-nettoyage. Ce verrouillage assure que la porte ne peut pas étre ouverte avant que la
température intérieure du four soit redescendue a une température sans danger.

Avant de démarrer le cycle d’auto-nettoyage:

1. Enlevez les grilles et supports du four, et tous articles ou ustensiles. La forte chaleur générée durant le cycle de nettoyage peut décolorer, tordre
et endommager toutes ces piéces. N'utilisez pas de feuilles ou garnissages dans le four. Elles pourraient durant le cycle braler ou fondre et
endommager la surface interne du four.

2. Essuyez les plus grosses taches du fond et du c6té du four. N'utilisez jamais de nettoyants dans le four auto-nettoyant et les parties intérieures
de sa porte.

3. Certaines zones du four doivent étre nettoyées a la main avant le début du cycle. Les dépots dans ces zones seraient recuits et tres difficiles a
nettoyer s'ils n'étaient pas éliminés d'abord. Nettoyez ainsi la porte jusqu’au joint, 'encadrement de porte, et jusqu’a 5 centimeétres dans la cuve
de four avec détergent et eau chaude. Rincez bien et séchez.

Pour lancer le cycle de nettoyage automatique :
1. Fermez complétement la porte.

2. Tournez le bouton de sélecteur de fonctions du four complétement dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu’a la position du mode d'auto-
nettoyage.

3. Tournez le bouton de controle de température aprés la zone de nettoyage jusqu’a son arrét en butée. A ce moment l'indicateur de nettoyage
doit s'allumer. Dans les 30 secondes le verrouillage de porte s'enclenche et le voyant du four s'allume. Le voyant indicateur du four restera
allumé jusqu'a ce que le four atteigne sa température d'auto-nettoyage et séteindra et se rallumera durant le cycle. Quand le four atteint les
températures élevées nécessaires pour l'auto-nettoyage, le voyant indicateur de verrouillage de porte s'allume.

4. L'indicateur de blocage de porte restera allumé jusqu'a ce que l'auto-nettoyage soit terminé ou interrompu, et que la température du four soit
redescendue a une température non dangereuse. Un cycle complet prend environ 3 1/2 heures avec 30 minutes additionnels pour que le four
refroidisse suffisamment pour débloquer le verrouillage de porte.

5. Quand le cycle est terminé, tournez a la fois le sélecteur du four et le bouton de contrdle de température sur leur position d'arrét (OFF). Une fois
que le four s'est refroidi complétement, ouvrez la porte et enlevez tous les résidus de cendre des surfaces avec un linge humide.

Arrét du cycle d’auto-nettoyage:

Pour annuler ou interrompre le cycle d’auto-nettoyage, tournez a la fois le sélecteur du four et le bouton de contréle de température sur leur
position d'arrét (OFF). Quand le four a refroidi suffisamment le verrouillage de porte va s'ouvrir automatiquement et la porte pourra étre ouverte.
Une fois que le four s'est refroidi complétement, ouvrez la porte et enlevez tous les résidus de cendre des surfaces avec un linge humide.
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Nettoyage et Entretien

A ATTENTION

COUPEZ L'ALIMENTATION SECTEUR AU DISJONCTEUR OU EN ENLEVANT

LA PRISE AVANT DE REMPLACER LAMPOULE.

Remplacement des ampoules halogénes dans le four
Ne touchez pas 'ampoule avec vos mains nues. Eliminez toute trace grasse sur
I'ampoule et manipulez-la avec un tissu doux.

1. Dégagez le couvercle en verre en utilisant un tournevis dans la rainure d'acces.
2. Saisissez fermement I'ampoule et sortez-la.

3. Remplacez-la par une ampoule halogéne en respectant les besoins en tension et
puissance listés sur le couvercle en verre.

4. Replacez le couvercle de I'éclairage en l'encliquetant dans le boitier métallique.

5. Rétablissez I'alimentation secteur a l'interrupteur général ou au disjoncteur en
amont.

Panne d’alimentation électrique
N'essayez pas d'utiliser votre four durant une panne de secteur, il ne fonctionnerait
bien sir pas.

Guide de Dépannage

1
rainure =1~

dacces !
|

ampoule
d'éclairage

couvercle
en verre

PROBLEME CAUSE POSSIBLE ET/OU REMEDE

fusibles par un électricien.

1. Le four ne fonctionne pas Le four n'est pas branché sur le secteur. Faites
vérifier le cablage électrique, le disjoncteur ou les

auto-nettoyage le verrouillage automatique.

2. Le four ne fonctionne pas en La porte n'est pas assez bien fermée pour permettre

3. Le four n'est pas propre apres Le bouton de contréle de température nétait pas
l'auto-nettoyage tourné a fond du c6té du nettoyage.

4. Le grilloir ne fonctionne pas Le bouton de contrdle de température est tourné
trop loin par rapport a la position de gril.

un certain seuil.

5. La porte ne peut pas souvrir Le four est encore en mode d'auto-nettoyage.
Quand il est chaud le déverrouillage de porte n'est
possible que quand la température redescend sous

fonctionne pas pas alimenté.

6. Leclairage du four ne Tampoule est probablement grillée, ou Te four nest
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Informations Sur le Service

Si votre four est en panne, vérifiez le disjoncteur pour voir s'il na pas sauté ou si un fusible n'a pas grillé.
Si un SAV simpose, appelez votre un centre de réparation agréé.
Lors de votre appel, tenez-vous prét a communiquer les informations suivantes:

« Numéro de modele

« Numéro de série

« Date d'achat

« Nom du revendeur ol vous avez fait I'achat.

Décrivez clairement le probléme. Si vous ne pouvez pas obtenir les coordonnées d'un centre de réparation agréé le plus proche ou si vos problemes
persistent, contactez la Viking Range, LLC au 1-888-845-4641. ou écrivez a :

VIKING RANGE, LLC
PREFERRED SERVICE
111 Front Street
Greenwood, Mississippi 38930 Etats-Unis

Enregistrez les informations décrites ci-dessous. Vous en aurez besoin en cas d'appel pour dépannage. Le numéro de modele et le numéro de série de
votre four sont situés sur la plaque d'identification fixée sur le coté droit inférieur de I'ouverture de la porte.

N° de modéle Numéro de série

Date d'achat Date d'installation

Identité du revendeur

Adresse

Si le dépannage nécessite l'installation de piéces, n'utiliser que des pieces d'origine ou agrées pour conserver votre protection de garantie.

Gardez ce manuel avec I'appareil pour référence ultérieure.
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Garantie

GARANTIE DES FOURS ELECTRIQUES ENCASTRES

GARANTIE COMPLETE DE DEUX ANS
Les fours électriques encastrés et tous leurs composants, sauf indication contraire ci-dessous*t, sont garantis contre tout défaut de
matériel ou vice de fabrication lors d'une utilisation normale au domicile d'un particulier pendant une période de deux () ans a partir de
la date d'achat chez le revendeur ou de la date de fin d'une nouvelle construction, selon Ig plus longue de ces deux périodes. Viking
Range, LLC, le garant, accepte de réparer ou remplacer, a son choix, toute piece défaillante ou défectueuse pendant la période de
garantie.

*GARANTIE COSMETIQUE COMPLETE DE QUATRE-VINGT-DIX (90) JOURS : Le produit est garanti comme étant dépourvu de
défauts cosmétiques de matériaux ou de fabrication (hnotamment rayures sur l'inox, taches sur la peinture/porcelaine, etc.) pendant
une période de quatre-vingt-dix (90) jours a partir de la date de I'achat initial chez le détaillant ou de la date de fermeture pour
travaux, selon la plus longue des deux périodes. Tout défaut devra étre signalé au revendeur dans les quatre-vingt-dix (90) jours qui
suivent la date d'achat initial chez le revendeur. Viking Range, LLC utilise des procédés et des matériaux de haute gualité pour
produire toutes les finitions couleur. Toutefois, de légers écarts de couleur pourront étre remarqués en raison des différences
inhérentes aux composants peints et en porcelaine, de méme qu'aux différences d'éclairage en cuisine, d'emplacement des

roduits et d'autres facteurs. Par conséquent, cette garantie ne s'applique pas aux variations de couleur imputables a de tels
acteurs.

+GARANTIE DE QUATRE-VINGT-DIX (90) JOURS POUR APPLICATIONS « RESIDENTIELLE PLUS » : Cette garantie compléte
concerne les applications ou ['utilisation du produit dépasse le cadre d'une utilisation résidentielle normale, mais ou la période de
garantie pour les produits utilisés dans de telles applications est de quatre-vingt-dix (90) jours. Citons entre autres applications
couvertes par cette garantie les %ites du passant, les casernes de pompiers, les clubs priveés, les églises, les yachts, etc. Dans le cadre
de cette garantie « Résidentielle Plus », le produit, ses mposants et ses accessoires sont garantis comme étant dépourvus de
matériaux défectueux ou vice de fabrication pendant une période de quatre-vingt-dix {(90) jours a partir de la date de I'achat initial
chez le revendeur. Cette garantie exclut I'utilisation du produit dans tous les sites commerciaux tels que les restaurants, les libres-
services et les services de restauration d'entreprise.

GARANTIE TOTALE DE CINQ ANS
Tout élément chauffant de sole, voute ou de convection qui tomberait en panne du fait d'un défaut de matériaux ou de main d'ceuvre pour
un fonctionnement ménager normal entre la troisieme et la cinquiéme année suivant sa date d'achat d'origine, sera réparé ou remplacé,
sans frais pour la piece elle-méme, les autres coits dont la maincc]i‘oeuvre de réparation étant payés par le propriétaire.

Garantie a vie limitée
Pendant la durée de vie du produit, les piéces en acier inoxydable ayant un défaut de matériel ou de fabrication seront réparées
ou remplacées, sans frais pour la partie elle-méme, et le propriétaire paiera tous les autres codts, y compris la main-d‘ceuvre.
Cette garantie exclut la corrosion de la surface, de rayures, de décoloration, de I'eau ou les conditions atmosphériques, ou de
nettoyage pratiques qui font partie du processus normal d'utilisation résidentielle.

TERMES ET CONDITIONS

Cette garantie est donnée a |'acheteur initial du produit garanti en ceci et a chaque propriétaire cessionnaire du produit durant la période
de garantie, et elle s'applique aux produits achetés et situés aux Etats-Unis et au Canada. Les produits devront étre achetés dans le Ipays
ou [e service aprés-vente est requis. Si le produit ou un de ses composants présente un défaut ou un dysfonctionnement pendant la

ériode de garantie compléte, aprés un nombre raisonnable de tentatives par le garant pour remédier au défaut ou dysfonctionnement,
e propriétaire aura droit a un remboursement ou a un remplacement du produit ou de ses composants. Le remplacement d'un
composant inclut son installation gratuite, sauf indication contraire dans la garantie limitée. Dans le cadre de cette garantie, la réparation
devra étre effectuée par un représentant ou un centre de réParation agréé Viking Range, LLC. La réparation sera effectuée aux heures
normales d'ouverture et les heures supplémentaires ou tarifs majorés pour la main-d'ceuvre ne seront pas pris en char?e par cette
garantie. Le propriétaire sera responsable d'une installation correcte, d'une maintenance raisonnable et nécessaire, de la communication

'un justificatif d'achat sur demande et de l'accessibilité de I'appareil pour maintenance. Le renvoi de la carte d'enregistrement du
propriétaire n'est pas une condition de couverture sous garantie. Vous devrez toutefois renvoyer la carte d‘enre?istrement du propriétaire
pour permettre a la Viking Range, LLC de prendre contact avec vous au sujet de problemes de sécurité éventuels pouvant vous
concerner.

ICette garantie vous donne des droits légaux spécifiques et vous pourrez également avoir d'autres droits, variables d'une juridiction a
‘autre.

CE QUI N'EST PAS COUVERT PAR CETTE GARANTIE : Cette (?arantie ne s'appliquera pas aux dommages résultant d'une utilisation
abusive, d'un manque d'entretien raisonnable et nécessaire, d'un accident, d'une livraison, d'un acte de négligence, d'une catastrophe
naturelle, d'une coupure de courant pour une raison quelconque, d'une altération, d'une utilisation extérieure, d'une installation ou d'une
utilisation impropre, ou d'une réparation ou maintenance dont l'auteur n'est pas un représentant ou un centre de réparation agréé Viking
Range, LLC. Cette garantie ne s'applique pas a une utilisation commerciale.

LIMITATION DES RECOURS ET DUREE DE GARANTIE TACITE 3
LE SEUL RECOURS EXCLUSIF DU PROPRIETAIRE POUR UNE RECLAMATION QUELCONQUE CONCERNANT CE PRODUIT SE RESUME
AUX RECOURS DEFINIS PLUS HAUT. VIKING RANGE N'EST PAS RESPONSABLE DE DOMMAGES INDIRECTS OU ACCESSOIRES, Y
COMPRIS MAIS SANS S'Y LIMITER LA PERTE D'ALIMENTS OU DE MEDICAMENTS CAUSEE PAR LA PANNE DU PRODUIT, UNE
VIOLATION DE LA GARANTIE, UNE VIOLATION DU CONTRAT OU AUTRE. Certaines juridictions n'autorisant PAS I'exclusion ou la
limitation des domma%es indirects ou accessoires, la limitation ou les exclusions ci-dessus pourraient ne Ras s'a&elique‘r a votre cas.
TOUTE GARANTIE TACITE DE QUALITE COMMERCIALE OU D'ADAPTATION A UN BUT PARTICULIER APPLICABLE A CE PRODUIT
EST LIMITEE A LA PERIODE DE COUVERTURE DES GARANTIES LIMITEES ECRITES EXPRESSES APPLICABLES DEFINIES PLUS HAUT.
Certaines provinces n'autorisant pas les limitations de durée de garantie, il est possible que la limitation ci-dessus ne vous concerne pas.

REPARATION SOUS GARANTIE
Pour obtenir une réparation sous garantie, contactez un centre de réparation Viking Range, LLC agréé ou la Viking Range, LLC, 111 Front
Street, Greenwood, Mississippi 38930, (888) 845-4641. Fournissez les numéros de modeéle et de série et la date d'achat initial ou la date de
fin de la nouvelle construction. Pour obtenir le nom du centre de réparation agréé \ﬁkinlg Range, LLC le plus proche, appelez la Viking
Range, LLC. IMPORTANT : Conservez le justificatif d'achat initial qui permettra d'établir [a période de garantie.

Caractéristiques techniques sujettes a modification sans préavis.
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Viking Range, LLC
111 Front Street
Greenwood, Mississippi 38930 USA
(662) 455-1200

Pour des informations sur les produits,
appelez le 1-888-845-4641
ou allez sur le site web

www.vikingrange.com
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