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Fonctionnement du PETIT FOUR de remise en température (TH1)

Interrupteur Général

Minuterie manuelle

=>Thermostat

(Prog 1 => 35 mns) (Prog 2 => 20 mns) (Prog 3 => 10 mns)

~#| Position barquettes ( 120° )

» | Position Frites

TOUJOURS LAISSER LE
THERMOSTAT SUR
POSITION BARQUETTES

| Lecture de I'étiquette des plats cuisinés

| intitulé duplat | a0 eveT
BOEUF Indication régime particulier
| Nombre de portions I :,;A L ANGIENNE
Pays d'origine pour la viande bovine
Ml:::::;:ﬂ:e en N° d'agrément sanitaire européen
| Date de fabrication Date Emite de consommation

T° de conservation du plat cuisiné
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\ Fonctionnement du GRAND FOUR de remise en température (TH3) \

Interrupteur Général
1 => Marche
O => Amrét
= >Ventilation fin de cycle

}E Affichage du temps restant.

Arrét du Programme.

Programme 1. (35 minutes)

Programme 2. (15 minutes)

©

Prog 1 puis Prog 2

Iﬁ Programme Mixte
= 1(20 minutes + 15 minutes)

=>Thermostat

Position barquettes (120° )

Position Frites

TOUJOURS LAISSER LE
THERMOSTAT SUR
POSITION BARQUETTES

\ Lecture de I'étiquette des plats cuisinés

Intitulé du plat |

BON APPETIT

BOEUF
A L ANCIENNE

Nombre de portions |

Méthode de remise en
température

Date de fabrication |
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viande bovine
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Date Emite de
consommation
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T° de conservation du
cuisiné
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