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accessimo

DESCRIPTION

1. Plaque gril
2. Résistance
3. Socle

4, Cordon

5. Coupelles

BESCHRIJVING

1. Grillplaat

2. Verwarmingselement
3. Voetstuk

4, Snoer

5 Pannetjes

BESCHREIBUNG

1. Grillplatte
2. Heizspirale
3. Sockel

4, Stromkabel
5. PfAnnchen

DESCRIZIONE

1. Piastra gl
2. Resistenza
3. Basamento
4, Cavo

5. Vassoi

DESCRIPTION

1. Giill plate

2. Heating element
3. Base plate

4, Cord

5. Trays






Merci d’avoir acheté cet appareil Moulinex des-

tiné uniquement a un usage domestique.

Lire attentivement et garder a portée de main
les instructions de cette notice, communes aux dif-
férentes versions suivant les accessoires livrés avec
votre appareil.

Moulinex se réserve le droit de modifier & tout moment, dans I'intérét du
consommateur, les caractéristiques ou composants de ses produits.
Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux
normes et réglementations applicables (Directives
Basse Tension, Compatibilité Electromagnétique,
Matériaux en contact des aliments,
Environnement....).

| PREVENTION DES ACCIDENTS DOMESTIQUES

* Cet appareil n‘est pas prévu pour étre utilisé par des
personnes (y compris les enfants) dont les capacités
physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou
des personnes dénuées d'expérience ou de connais-
sance, sauf si elles ont pu bénéficier, par l'infermé-
dicire d'une personne responsable de leur sécurite,
d'une surveillance ou d'instructions préalables
concemant l'utilisation de I'appareil. I convient de sur-
veiller les enfants pour s‘assurer gu'ils ne jouent pas
avec 'appareil.

* La température des surfaces accessibles peut étre éle-
vée lorsque l'appareil est en fonctionnement,

* Ne pas toucher les surfaces chaudes de l'appareil.
* Ne jamais brancher 'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé.
* Ne jomais utiliser I'appareil sans surveillance.

* Si un accident se produit, passez de I'eau froide imme-
diatement sur la brllure et appelez un médecin si
nécessaire.

* les fumées de cuisson pouraient étre dangereuses
pour des animaux ayant un systeme de respiration
particulierement sensible, comme les oiseaux. Nous
conseillons aux propriétaires d'oiseaux de les éloigner
de la cuisine.

N INSTALLATION |

* Enlever tous les emballages, autocollants ou acces-
soires divers A l'intérieur comme & I'extérieur de I'appa-
reil.

* Sortir les coupelles.

* Ne jamais placer I'appareil directement sur un support
incling, fragile (fable en verre, nappe, Mmeuble vemi...)
OU sur un support de type nappe "Bulgomme”.

* Velller & ce que la plague soit stable et bien position-
née sur lappareil, Nutiliser que la plague fournie avec
loppareil ou acquise auprés du centre de service
agreé.

* Veillez & I'emplacement du cordon avec ou sans ral-
longe, prendre toutes les précautions nécessaires afin
de ne pas géner la circulation des convives autour de
la table de telle sorte que personne ne sentrave
dedans.

« Véiifier que linstallation électrique soit compatible
avec la puissance et la tension indiquées sous I'appareil.

* Ne brancher 'appareil que sur une prise avec terre
incorporée - 4,

* Si une rallonge électrique est utilisée, elle doit étre de
section au moins équivalente et avec prise de terre
incorporée.

* Sile cAble de cet appareil est endommagé, il doit étre
remplacé par le fabricant, son service aprés-vente ou
des personnes de qualification similaire afin d'éviter un
danger.

* Cet appareil n'est pas destiné & étre mise en fonction-
nement au moyen d'une minuterie extérieure
ou par un systeme de commande & distance séparé.

* Lors de la premiere utilisation, verser un peu d'huile sur
la plague et I'essuyer avec un chiffon doux - 2.

* Lors de la premiere utilisation, laver la plague et les
coupelles.

* Si lappareil est utilisé au centre de la table, le mettre
hors de portée des enfants,

) curssoN

* Laisser préchauffer I'appareil 10 & 15 minutes.
* Ne pas laisser les coupelles chauffer & vide.

* Lors de la premiere ufilisation, un leger dégagement
d'odeur ou de fumée peut se produire.

* Fonction garde au chaud (non de cuisson) des
pommes de terre - 7.
La plague grill permet de maintenir au chaud les
pommes de tferre sur 'emplacement indiqué en les
retoumant de temps en temps et le grill central permet
de griler des viandes et des petits légumes.

* Ne pas couper directement sur le plat.



APRES UTILISATION

» Débrancher le cordon du secteur.

* La plaque gril, les coupelles et le corps de I'appo-

+ Ne pas manipuler I'appareil avant son complet refroi- reil se neffoient avec une eponge, de l'eau

dissement - 10.

chaude et du liquide vaisselle - 11.

plonger dans I'eau lappareil, ni le cordon. récurer - 12,
« Ne jamais plonger la plaque chaude sous I'equ. * Ne pas laisser fremper la plague et les coupelles dans
leau.

* Enlever la plague grill.

* Replacer la plague grill - 15.

* Superposer les coupelles 2 par 2, puis les glisser sous la

résistance - 14.

Quelques recettes pour 6 personnes :

1,5 kg a 2 kg de fromage a raclette
2,5 kg de pommes de terre

12 tranches de jambon de Savoie
Quelques poivrons

Quelques champignons de Paris

1 bocal de cornichons

1 bocal d’oignons au vinaigre
Quelques épis de mais en boite

Raclette Savoyarde

Faire cuire les pommes de terre en robe des champs.

Découper le fromage en franches, les poivrons en guartiers et émincer
les champignons. Présenter dans des raviers indépendants les comichons,
les oignons, les champignons, le mais et les poivrons.

Disposer une tfranche de fromage dans chague coupelle et laisser fondre,
Deguster la raclette accompagnée du jambon, des pommes de terre

et des différentes garnitures.

1,5 kg a 2 kg de fromage a raclette
12 pommes de terre

12 tranches de jambon cru
Muscade rapée

Paprika

Poivre

Tomates

Persil

1,5 kg a 2 kg de fromage a raclette

2 petits fromages de chevre
(250 g environ) coupés en tranches

2,5 kg de pommes de terre
Un peu de thym
1 pot d’olives noires

Raclette a la viande des Grisons
Faire cuire les pommes de ferre en robe des champs puis les découper

12 tranches fines de viande des Grisons en tranches fines.

Déposer une tfranche de fromage dans chagque coupelle.

Recouvrir d'une couche de pommes de terre puis d'une franche

de viande séchée. Terminer par une franche de fromage.

A mi-cuisson, épicer a votre godt.

Servir avec du jambon cru et décorer avec des tranches de tomates
et un peu de persil.

Raclette au fromage de chévre

Faire cuire les pommes de terre en robe des champs.

Répartir les franches de fromage de chevre dans les coupelles.
Recouvrir d'une tranche de fromage a raclette et laisser fondre.
Déguster la raclette en la saupoudrant légerement de thym.
Accompagner avec quelques olives et les pommes de terre.



	9000643993.pdf
	[fr] Mode d’emploi
	Þ Table des matières[fr] Mode d’emploi
	Votre nouveau four 5
	Avant la première utilisation 8
	Réglage du four 8
	Réglage des fonctions de temps 9
	Sécurité­enfants 10
	Modifier les réglages de base 11
	Arrêt automatique 11
	Autonettoyage 11
	Entretien et nettoyage 12
	Pannes et dépannage 15
	Service après-vente 16
	Energie et environnement 16
	Testés pour vous dans notre laboratoire 17
	L'acrylamide dans certains aliments 23
	Plats tests 24

	: Consignes de sécurité
	Avant l'encastrement
	Avaries de transport
	Raccordement électronique

	Indications pour votre sécurité
	Compartiment de cuisson chaud
	Risque de brûlure !
	Risque d'incendie !

	Risque de court-circuit !
	Risque de s'ébouillanter !
	Accessoires et récipients chauds
	Risque de brûlure !
	Réparations inexpertes
	Risque de choc électrique !
	Autonettoyage
	Risque d'incendie !

	Risque de préjudice sérieux pour la santé ! !

	Causes de dommages
	Attention !

	Votre nouveau four
	Bandeau de commande
	Manettes
	Touches

	Touches et affichage
	Sélecteur des fonctions
	Remarque

	Thermostat
	Symbole de chauffe

	Compartiment de cuisson
	Lampe du four
	Ventilateur de refroidissement

	Accessoire
	Accessoire spécial
	Articles Service après-vente


	Avant la première utilisation
	Réglage de l'heure
	1. Appuyer sur la touche 0.


	2. Régler l'heure au moyen de la touche @ ou A.
	Chauffer le four
	1. Avec le sélecteur des fonctions, régler sur Convection naturelle %.


	2. Régler le thermostat sur 240 °C.
	Nettoyer les accessoires
	Réglage du four
	Mode de cuisson et température
	1. Régler le mode de cuisson à l'aide du sélecteur des fonctions.
	2. A l'aide du thermostat, régler la température ou la position gril.
	Eteindre le four
	Modifier les réglages


	Chauffage rapide
	1. Régler le mode de cuisson et la température.



	2. Appuyer sur la touche c.
	Le chauffage rapide est terminé
	Annuler le chauffage rapide
	Réglage des fonctions de temps
	Minuterie
	1. Appuyer une fois sur la touche 0.
	2. Régler le temps de minuterie au moyen de la touche @ ou A.
	Valeur de référence touche @ = 10 minutes
	Le temps de minuterie est écoulé
	Modifier le temps de la minuterie
	Annuler le temps de la minuterie
	Interroger les réglages de temps


	Durée
	1. Régler le mode de cuisson à l'aide du sélecteur des fonctions.



	2. A l'aide du thermostat, régler la température ou la position gril.
	3. Appuyer deux fois sur la touche 0.
	Dans l'affichage apparaît 00:00. Les symboles de temps sont allumés, r figure entre les parenthèses.
	4. Régler la durée au moyen de la touche @ ou A.

	Valeur de référence touche @ = 30 minutes
	Valeur de référence touche A = 10 minutes
	La durée est écoulée
	Modifier la durée
	Annuler la durée
	Interroger les réglages de temps
	Heure de la fin
	1. Régler le sélecteur du mode de cuisson.


	2. Régler le thermostat.
	3. Appuyer deux fois sur la touche 0.
	4. Régler la durée au moyen de la touche @ ou A.
	5. Appuyer sur la touche 0.
	Les parenthèses sont autour de p. Dans l'affichage apparaît l'heure à laquelle le mets sera prêt.
	6. Différer l'heure de la fin à l'aide de la touche @ ou A.

	La durée est écoulée
	Modifier l'heure de la fin
	Annuler l'heure de la fin
	Interroger les réglages de temps
	Heure
	1. Appuyer sur la touche 0.


	2. Régler l'heure au moyen de la touche @ ou A.
	Modifier l'heure
	1. Appuyer quatre fois sur la touche 0.

	2. Modifier l'heure au moyen de la touche @ ou A.
	Masquer l'heure
	Sécurité­enfants
	Modifier les réglages de base
	1. Appuyer sur la touche 0 pendant 4 secondes env.


	2. Modifier le réglage de base au moyen de la touche @ ou A.
	3. Confirmer au moyen de la touche 0.

	4. A la fin, appuyer sur la touche 0 pendant 4 secondes env.
	Arrêt automatique
	Autonettoyage
	Recommandations importantes
	: Risque de brûlure !
	Risque de brûlure !

	: Risque d'incendie !

	Avant l'autonettoyage
	: Risque d'incendie !
	Nettoyage des accessoires avec l'autonettoyage
	: Risque de préjudice sérieux pour la santé ! !


	Réglage
	1. Régler le sélecteur des fonctions sur Autonettoyage q.



	2. Régler la puissance de nettoyage au moyen du thermostat.
	L'autonettoyage est terminé
	Modifier la puissance de nettoyage
	Annuler l'autonettoyage
	Différer l'heure de la fin
	Après l'autonettoyage
	Entretien et nettoyage
	Remarques

	■ Les légères variations de couleur apparaissant sur la façade du four sont dues aux différents matériaux tels que le verre, le plastique et le métal.
	■ Des ombres sur la vitre de la porte, qui ressemblent à des stries, sont des reflets de lumière de la lampe du four.
	Nettoyants
	Retirer le chariot sortant
	Enlever le recouvrement de la porte
	1. Ouvrir le chariot sortant.



	2. Dévisser le recouvrement sur le chariot sortant. A cet effet, dévisser les vis à gauche et à droite (fig. A). Tenir la vitre extérieure avec une main.La vitre bascule facilement vers l'avant.
	3. Enlever le recouvrement (fig. B).
	Veillez à ne pas fermer le chariot sortant tant que le recouvrement est enlevé. La vitre extérieure peut être endommagée.

	4. Reposer le recouvrement et le fixer.
	5. Fermer le chariot sortant.
	Dépose et pose des vitres de la porte
	Dépose
	1. Retirer le chariot sortant.
	2. Dévisser le recouvrement en haut du chariot sortant. A cet effet, dévisser les vis à gauche et à droite (fig. A).



	3. Retirer le rail métallique du côté droit (fig. B).
	4. Dévisser la vis sur le côté droit (fig. C).

	5. Tenir les vitres à gauche et à droite, les incliner légèrement vers l'avant et les retirer vers le haut (fig. D). Les poser sur un chiffon, la poignée vers le bas. La vitre intérieure avec les crochets reste sur le chariot sortant.
	6. Dévisser les ressorts de fixation à droite et à gauche (fig. E). Enlever la vitre et ôter les pattes pour le nettoyage.
	7. Retirer la vitre inférieure.
	Pose
	1. Engager la vitre inférieure vers l'arrière en l'inclinant (fig. A).
	2. Engager la vitre supérieure (fig. B).
	3. Monter les ressorts de fixation à droite et à gauche sur la vitre supérieure de telle façon que les ressorts se trouvent au- dessus du trou de vissage. Revisser les deux ressorts (fig. C).


	4. Réintroduire les vitres dans la fixation au chariot sortant. Pour cela, poser la vitre en bas et l'appuyer en haut.
	5. Revisser la vis droite, jusqu'à ce qu'elle soit à fleur (fig. D). Ne pas la serrer.
	6. Réintroduire le rail métallique, le crochet vers l'intérieur (fig. E).

	7. Poser le recouvrement et le visser. Si le recouvrement ne peut pas être vissé, vérifier si les vitres reposent correctement dans la fixation.
	8. Afin que la vitre de la porte soit de nouveau à une distance égale à gauche et à droite, ajuster au moyen de la vis et visser légèrement à droite ou à gauche (fig. F).
	9. Fermer le chariot sortant.
	Pannes et dépannage
	Tableau de dérangements
	Messages d'erreur
	: Risque de choc électrique !


	Changer la lampe du four au plafond
	: Risque de choc électrique !
	1. Etaler un torchon à vaisselle dans le four froid, afin d'éviter des dégâts.




	2. Enlever le cache en verre. Pour ce faire, pousser les languettes métalliques vers l'arrière avec le pouce (fig. A).
	3. Dévisser l'ampoule et la remplacer par un modèle identique (fig. B).

	4. Remettre en place le cache en verre. Ce faisant, l'insérer d'un côté et l'appuyer fermement de l'autre côté. Le verre s'encliquete.
	5. Enlever le torchon et armer le fusible.
	Cache en verre
	Service après-vente
	Numéro E et numéro FD
	Commande de réparation et conseils en cas de dérangements


	Energie et environnement
	Mode de cuisson Chaleur tournante eco
	Remarques


	■ Placez les mets dans le compartiment de cuisson froid et vide. Ce n'est qu'ainsi que l'optimisation énergétique est efficace.
	Tableau
	Economiser de l'énergie
	Elimination écologique
	Testés pour vous dans notre laboratoire
	Remarques


	■ Les durées indiquées dans les tableaux sont indicatives. Elles dépendent de la qualité et de la nature de l'aliment.
	Gâteaux et pâtisseries
	Cuire sur un niveau
	Cuisson sur plusieurs niveaux
	Moules
	Tableaux

	Conseils pour la pâtisserie
	Viande, volaille, poisson, gratin et toast
	Récipient
	Rôtissage
	Grillades
	Viande

	Conseils pour les rôtis et grillades
	Cuisson simultanée de plusieurs plats
	Plats cuisinés
	Mets spéciaux
	1. Porter 1 litre de lait (3,5 % de m.g) à ébullition et laisser refroidir à 40 °C.



	2. Délayer 150 g de yaourt (à la température du réfrigérateur) dans le lait.
	3. En remplir des tasses ou des petits pots Twist-Off, couvrir de film alimentaire
	4. Préchauffer le compartiment de cuisson comme indiqué.
	5. Placer ensuite les tasses ou bien les pots sur le fond du compartiment de cuisson et préparer comme indiqué.
	1. Préparer la pâte à la levure du boulanger comme d'habitude, la placer dans un récipient en céramique résistant à la chaleur et couvrir.

	2. Préchauffer le compartiment de cuisson comme indiqué.
	3. Eteindre le four et placer la pâte dans le compartiment de cuisson pour la laisser lever.
	Décongélation
	Remarque

	Déshydratation
	Mise en conserve
	Attention !
	Préparation
	1. Remplir les bocaux, mais pas trop.



	2. Essuyer les bords des bocaux, ils doivent être propres.
	3. Poser un joint en caoutchouc humide et un couvercle sur chaque bocal.
	4. Fermer les bocaux avec des agrafes.
	Réglage
	1. Enfournez la lèchefrite au niveau 2. Disposer les bocaux de sorte qu'ils ne se touchent pas.


	2. Verser ½ l d'eau chaude (env. 80 °C) dans la lèchefrite.
	3. Fermer la porte du four.
	4. Régler Chaleur de sole $.
	5. Régler la température sur 170 à 180 °C.
	Mise en conserve
	Sortir les bocaux
	Attention !
	L'acrylamide dans certains aliments
	Plats tests
	Cuisson de pain et de pâtisseries
	Remarque

	Grillades




	DNP-F109E2_FRA_CD-ROM_v01bis.pdf
	Introduction
	Accessoires
	Caractéristiques principales
	Précautions relatives aux manipulations
	Utilisation de la télécommande 


	Préparations
	Connexions
	Connexion de l’amplificateur
	Connexion système avec le récepteur DENON DRA-F109
	Connexion à un réseau domestique (LAN)
	Connexion du cordon d’alimentation

	Configuration
	Plan du menu
	Première configuration 
[Configuration rapide]
	Réglages des généralités [Général]
	Réglage du réseau [Réseau]


	Opérations
	Opérations
	Préparations
	Opérations possibles pendant la lecture
	Lecture audio réseau
	Fonction Favoris 
	Lecture iPod
	Lecture du contenu d’un dispositif mémoire USB
	Fonction AirPlay
	Fonction de lecture à distance
	Autres fonctions


	Informations
	Nomenclature des pièces et des fonctions
	Panneau avant
	Panneau arrière
	Touches de la télécommande

	Autres informations
	iPod
	Dispositif mémoire USB
	Audio réseau

	Explication des termes
	Dépistage des pannes
	Spécifications


	SR7007U_FRA_CD-ROM_v01A.pdf
	Démarrage
	Accessoires
	Caractéristiques
	Précautions relatives aux manipulations


	Version basique
	Connexions
	Information importante
	Connexion d’un matériel compatible HDMI
	Connexion d’un matériel incompatible HDMI
	Connexion d’un périphérique à une borne de sortie multicanaux
	Raccordement d’un amplificateur de puissance externe
	Connexion à un réseau domestique (LAN)
	Connexion du cordon d’alimentation

	Configuration
	Configuration des enceintes (Conf. Audyssey®)
	Réalisation des réglages réseau (Réseau)

	Lecture (Utilisation basique)
	Information importante
	Lecture avec les lecteurs Blu-ray Disc/DVD
	Lecture de Super Audio CD
	Lecture avec un lecteur CD
	Lecture du contenu d’un iPod
	Lecture du contenu d’un dispositif mémoire USB
	Écoute de stations HD Radio

	Contenu réseau
	Ecoute de radio Internet
	Lecture de fichiers stockés sur un ordinateur et un stockage NAS
	Utilisation des services en ligne
	Fonctions pratiques
	Fonction AirPlay

	Sélection d’un mode d’écoute (Mode son)
	Sélection d’un mode d’écoute


	Version avancée
	Installation/connexion/configuration des enceintes (mode avancé)
	Installation des enceintes
	Connexion des enceintes
	Configuration des enceintes

	Connexions (connexions avancées)
	Connexion des bornes REMOTE CONTROL
	Connexion d’un dispositif de commande externe

	Lecture (Utilisation avancée)
	Fonction de contrôle HDMI
	Fonction de minuterie sommeil
	Fonction de contrôle Internet
	Fonction de mémoire de sauvegarde double
	Fonction de verrouillage du panneau
	Fonction de verrouillage à distance
	Activation/désactivation de l’éclairage
	Différentes fonctions de mémoire

	Lecture dans la ZONE2/ZONE3 (Autre pièce)
	Sortie audio
	Sortie vidéo
	Lecture
	Fonction de minuterie sommeil

	Comment effectuer des réglages précis
	Plan du menu de l’interface graphique
	Exemples d’affichages de l’écran du menu
	Exemples d’affichage de menu et d’affichage en façade
	Saisie de caractères
	Audio
	Vidéo
	Entrées
	Enceintes
	Réseau
	Général

	Commande d’appareils externes avec la télécommande
	Enregistrement des codes de préréglage
	Commande d’appareils externes
	Utilisation de la fonction d’apprentissage
	Réglage du rétro-éclairage
	Détermination de la zone utilisée avec la télécommande


	Informations
	Nomenclature et fonctions
	Panneau avant
	Affichage
	Panneau arrière
	Télécommande

	Autres informations
	Renseignements relatifs aux marques commerciales
	Surround
	Relation entre les signaux vidéo et la sortie moniteur
	Explication des termes

	Dépistage des pannes
	Réinitialisation du microprocesseur

	Spécifications





