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2.5 Panonceaux de sécurité apposés sur l'appareil 

Le panonceau "Attention ! - surface très chaude !" est apposé sur toutes 
les surfaces situées dans la zone de la chambre de cuisson du Multimat

®
 

Easy qui, surtout à température de cuisson élevée, peut être très chaude. 

 

Un panonceau "Danger !" a été apposé au niveau du raccord du 
refroidisseur de la pompe à vide (voir chapitre 3.2 Prises et ports,  
page 9). Cela, afin d'attirer votre attention sur les aspects "sécurité" 
suivants:  

Le raccord pour refroidisseur ne doit être utilisé que pour la pompe à vide! 

Ce raccord conduit l'électricité! (courant de secteur) 

Le courant maximal autorisé pour la pompe à vide est de 1 A. 

 

 

3 Description technique 

3.1 Description générale de l'appareil 

 
Le Multimat

®
 Easy se compose d'une carrosserie 

métallique résistante et esthétique (1) et, dans sa 
partie supérieure, d'une chambre de cuisson (2). La 
chaleur produite à l'intérieur de celle-ci (2) l'est par un 
moufle en quartz équipé d'un serpentin chauffant à 
radiation thermique libre. Les parois de la chambre 
de cuisson sont recouvertes d'une isolation thermique 
en fibre de céramique afin de réduire au maximum les 
déperditions de chaleur (voir aussi 2.4 Consignes de 
sécurité concernant la fibre de céramique (isolation 
thermique), page 7). 

On dépose la pièce prothétique, montée sur le socle et 
le support de cuisson (voir 3.4 Accessoires en option, 
page 10) sur le plateau élévateur (3), lequel est mis 
automatiquement en position haute pour la cuisson. 
Quand celle-ci est terminée, il redescend 
(automatiquement). Ce mouvement de 
montée/descente est assuré par un moteur pas à pas 
équipé d'un réducteur servant à réduire le nombre de 
tours de ce moteur. 

Pour une meilleure manipulabilité vous pouvez déposer 
la pièce à cuire (et son support de cuisson) sur l'étrier 
support. Vous trouverez sur la très ergonomique partie 
avant du four : le clavier à touches à effleurement (4) 
et l'écran d'affichage (5). Ce clavier vous servira à 
charger les programmes déjà existants et à en entrer 
de nouveaux. Toute la gestion de la cuisson est 
assurée par le microcommande installée à l'intérieur 
de l'appareil. 

Ce four est équipé de 4 pieds réglables (6), conçus 
pour lui donner la stabilité requise. 
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3.2 Prises et ports 

Avec ce four vous disposez des prises et ports 
électroniques suivants:  

 

 Prise d'alimentation électrique du refroidisseur 
(7), 

 Interrupteur marche/arrêt avec coupe-circuit (8), 

 Interface RJ-45 (9) (réservée aux interventions de 
maintenance), 

 2 x ports USB (10) (pour effectuer les mises à jour 
de maintenance avec une clé USB), 

 Embout pour le branchement du tuyau de la 
pompe à vide (11), 

 Prise (refroidisseur) pour la pompe à vide (12). Il 
s'agit d'une prise pour l'alimentation électrique de la 
pompe à vide optionnelle. 
La prise du refroidisseur ne doit être utilisée 
que pour la pompe à vide ! 
Cette prise du refroidisseur conduit l'électricité ! 
(courant de secteur) 
Le courant maximum autorisé pour la pompe à 
vide est de 1 A. 

 

 
 
 
 

 

 

3.3 Contenu de la livraison 

La livraison comprend :  

 

 Le four à céramique Multimat
®
 Easy 

 Le cordon d'alimentation électrique (courant de 
secteur) et son raccord thermique 

 Le mode d'emploi 

 1 socle de cuisson (13) 

 1 support de cuisson (14) 

 1 étrier-support magnétique (15) 

 1 pince 

 

 
 

 
Sur l’illustration : le dessous du socle de cuisson. 
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4.3 Déshumidification 

Lors de la mise en service de votre Multimat® Easy (après sa livraison), ou après une longue période de non 
utilisation de celui-ci, il est vivement recommandé de procéder à la déshumidification de son isolation (voir 
chapitre 5.5 Explications concernant les menus, page 18) à l’aide du programme spécial « déhumidication », 
lequel effectuera un préchauffage. La procédure pour lancer un programme est expliquée au chapitre 6.1 Mise 
en route du four et lancement du programme de cuisson, page 19.  

 

5 Technique d'utilisation 

5.1 Tableau de commande 

Tous les paramètres sont affichés à l'écran de ce tableau de commande, lequel sert à entrer et éditer les 
données. 

L'entrée des données s'effectue au niveau du tableau de commande (clavier avec touches à effleurement) 
situé en dessous de l'écran. Après avoir entré une valeur à l'aide des touches du clavier, cette valeur s'affichera 
à l'écran (voir chapitre : 5.2 Ecran d'affichage, page 14). On utilise aussi ce clavier pour changer de menu 
(voir chapitre : 5.4 Navigation dans les menus et présentation de ceux-ci, page 17). 

 

 

 
 

(1) Affichage : affichage de tous les paramètres de 
cuisson (voir chapitre : 5.2 Ecran d'affichage,  
page 14). 

(2) Touche on/off : pour allumer/éteindre la 
commande du four. Quand cette touche est sur "off", 
la chambre de cuisson du four est fermée par le 
plateau élévateur et le four est en mode "standby" 
(vide + température de standby). 

(3) Touches  : ces touches servent à faire 

monter et descendre le plateau élévateur. 

(4) Touche étoile : pour effectuer un refroidissement 
rapide avec la pompe à vide. 

(5) Touche menu : pour afficher le menu de 
configuration, lequel vous donne accès à différents 
sous-menus (voir chapitre : 5.4 Navigation dans les 
menus et présentation de ceux-ci, page 17). 

(6) Touche P : pour charger un programme 
directement. 

 

(7) Touche S : cette touche sert, avec la touche 11 
(touche Enter), à enregistrer les paramètres affichés 
à l'écran. 

(8) Touches ◄► : pour se déplacer dans les menus 
(voir chapitre : "Navigation dans les menus et 
présentation de ceux-ci"). 

(9) Touches - / + : pour diminuer/augmenter la 

valeur du paramètre affiché.  

(10) Touche ESC : pour revenir à l'étape précédente 
sans valider. 

(11) Touche ENTER : pour valider l'entrée venant 
d'être effectuée. 

(12) Pavé numérique : touches de 0 à 9 pour entrer 
les valeurs des paramètres. 

(13) Touche start stop : pour lancer/arrêter le 
programme de caisson. 

(14) Diode verte : allumée pendant l'exécution du 
programme de cuisson.  
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5.2  Ecran d'affichage  

 

 

 

 

 

 

 

(1) Numéro du programme (nombre maxi de programmes : 99) 

(2) Refroidissement rapide (signalé par le caractère * quand il est activé) 

(3) Température de préchauffage (de 100 à 350 °C) 

(4) Montée en température : de 1 à 120°C/minute 

(5) Température de cuisson à atteindre (de 300 à 1 200°C) 

(6) Température de cuisson actuelle (de 0 ° à 1 250°C) 

(7) Temps de cuisson restant (de 00 à 99 min.) 

(8) Temps de cuisson restant (de 00 à 99 min.) 

(9) Temps de préchauffage préréglé (de 0 à 25 min.) 

(10) Vide activé/désactivé, et indication de sa valeur (de 1 à 99 hPa) 

(11) Durée du vide (de 0,00 à 99,9 min.) 

(12) Temps de cuisson programmé (de 0,0 à 99,9 min.) 

(13) Affichage de la phase de refroidissement (phase 0, 1, 2 ou 3) 
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Ce menu sert à prérégler la température initiale (température init. standard 
: 400°C) – voir schéma au chapitre 5.3 Explications sur les paramètres 
de cuisson, page 15: 

 

Ce menu vous permet de définir si, en mode standby, le moufle doit 
chauffer ou pas (voir chapitre 6.4 Passer en mode "standby", page 22) : 

 

Ce menu vous permet de définir si, en mode standby, la pompe doit 
tourner ou pas (voir chapitre : 6.4 Passer en mode "standby", page 22). 
Il vous permet aussi de définir la valeur du vide (hPa). 

 

La pompe à vide aspirera  de l’air (à travers la chambre de cuisson, 
ouverte) jusqu’à ce que la température de base soit atteinte. 

 

Ce menu vous permet de passer de l'affichage en °Celsius à l'affichage 
en °Fahrenheit (ou l'inverse). 

 

Activation/désactivation du signal sonore : Quand il est activé : 

Un signal sonore long retentit en cas d’entrée incorrecte. 
Triple signal sonore à la fin du programme. Le volume du signal sonore 
est réglable sur 5 positons, à l’aide des touches + et -. Vous avez la 
possibilité de le couper. Après l’avoir réglé, veuillez valider avec la touche 
Retour. 

 

Les heures de service du moufle sont affichées dans le menu comme  
suit : 

 

Les heures de service de la pompe sont affichées dans le menu comme 
suit :  

 

Les heures de service de votre Multimat
®
 Easy sont affichées dans le 

menu comme suit : 

 

 

 

6 Utilisation du four  

6.1 Mise en route du four et lancement du programme de cuisson 

 

1. Allumer le four à l'aide de son interrupteur 
marche/arrêt. La procédure de lancement du logiciel 
(booting) s'exécute, de même que l'autotest. 

 

2. Le menu principal apparaît à l'écran (affichage du 
programme que vous avez utilisé la dernière fois). 

3. Actionner la touche  pour faire descendre le 

plateau élévateur. Y déposer ensuite la pièce 
prothétique à cuire, munie du socle et du support de 
cuisson. 

4. Si vous souhaitez utiliser le programme déjà affiché 
à l'écran, appuyez à présent sur la touche start 
stop. La diode verte s'allume. 

 

 

 

 

 

Autotest 

Multimat Easy 

V1.00 …booting… 

Heures four : xx:yy 

Heures pompe : xx:yy 

Heures moufle : xx:yy 

Signal sonore 

(marche/arrêt) 

°C / °Fahrenheit 

[°C/°F] 

 

Refroidissement 

rapide [marche/arrêt] 

 

Vide en mode standby 

[000 hPa] 

 

Température en mode 

standby [000 °C] 

Température initiale 

[°C/°F] 
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Code 
affiché 

Défaillance Cause  Remède 

F 19 Accès refusé Pas possible de lire ou modifier 
ce fichier denied for this file 

Enregistrer ce fichier sous un autre 
nom ou le mettre dans un autre 
dossier 

F 20 

 

 

Plus d'espace mémoire de 
disponible. 

La mémoire interne du four est 
saturée 

Supprimez les données et/ou 
programmes dont vous n'avez plus 
besoin. 

F 21 Programme défectueux Erreur mémoire La commande supprime 
automatiquement tout programme 
défectueux. Il faut donc le réentrer. 

F 23 Impossible de supprimer le vide Soupape de ventilation 
défectueuse. 

Contacter le technicien de 
maintenance. 

F 25 Rupture du thermocouple Thermocouple brisé ou 
discontinuité de sa ligne 

Contacter le technicien de 
maintenance. 

F 26 Défaut de polarité (thermocouple) Le pole moins et le pole plus 
ont été intervertis ! 

Contacter le technicien de 
maintenance. 

F 34 Système de surveillance du vide Chute brutale du vide ou 
fluctuations de celui-ci (pendant 
la phase « vide »). 

Vérifier le système de production du 
vide (branchement des tuyaux), 
déhumidifier, tester le vide, 
contacter le technicien de 
maintenance. 

F 36 Système de surveillance du 
thermocouple 

Brusque changement de 
température ou fluctuations de 
celle-ci. 

Contacter le technicien de 
maintenance. 

F 134 Système de surveillance du vide Chute brutale du vide ou 
fluctuations de celui-ci pendant 
la cuisson. 

Vérifier le système de production du 
vide (branchement des tuyaux), 
déhumidifier, tester le vide, 
contacter le technicien de 
maintenance. 

F 136 Système de surveillance du 
thermocouple 

Brusque changement de 
température ou fluctuations de 
celle-ci. 

Contacter le technicien de 
maintenance. 

 

 

Si vous devez expédier votre Multimat
®
Easy, veuillez le faire en suivant bien les 

indications qui vous sont données au chapitre : 2.1 Consignes de sécurité concernant le 
transport, page 6. 

 

9.1 Panne de courant 

Le Multimat
®
 Easy est équipé d’une fonction de sécurité qui le protège des microcoupures : en cas de 

coupure de courant d'une durée inférieure à 1 seconde, cette fonction permet de faire en sorte que le 
programme de cuisson en cours puisse reprendre là où il a été interrompu et se poursuive. Ensuite, le 
message F14 s'affiche (voir aussi le chapitre 9 Messages d'erreur et défaillances éventuelles, page 26). 

Note : même dans le cas d'une brève interruption du programme de cuisson, bien contrôler le résultat de 
cuisson ! Si la coupure de courant dure plus de 1 seconde, le programme sera stoppé. 

Note : si pendant la coupure de courant vous devez ouvrir la chambre de cuisson, vous pouvez, pour cela, 
appuyer doucement avec la main sur le plateau élévateur pour le faire descendre. Cela n'abîmera ni le 
moteur ni son réducteur. 

 

Ne pas intervenir à l'intérieur de la chambre de cuisson – risques de se brûler ! 
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10 Description des programmes 

Note : Les valeurs des différents paramètres communiquées dans le présent mode d'emploi ne le sont qu'à titre 
indicatif. Afin d'être certain qu'elles correspondent bien à vos propres besoins, nous vous conseillons de les 
vérifier en faisant quelques cuissons test. 

Veuillez également paramétrer les phases de refroidissement conformément aux recommandations du fabricant 
de l'alliage utilisé. 

Température base = Température de préchauffage, Température finale indiquées en °C, 
Temps de séchage, Temps de préchauffage, Durée du vide, Temps de maintien à température  
indiquées en min, 
Montée en temérature indiquées en °C/min,  
Valuer du vide indiquées en hPa,  
Phase de refroicissement indiquées en 1, 2, 3  
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79 Opaque pâte 1 575 55 980 07 01 50 01,0 02,0 0 

80 Opaque pâte 2 575 55 950 07 01 50 01,0 02,0 0 

81 Epaulement 1+2 575 55 920 05 02 50 01,0 02,0 0 

82 Dentine 1 575 55 920 05 02 50 01,0 02,0 3 

83 Dentine 2 575 55 910 05 02 50 01,0 02,0 3 

84 Cuisson de glaçage 575 55 900 03 01 0 00,0 02,0 3 

           

           Starlight Ceram + StarLoy soft 
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85 Opaque pâte 1 575 55 980 07 01 50 01,0 02,0 0 

86 Opaque pâte 2 575 55 950 07 01 50 01,0 02,0 0 

87 Epaulement 1+2 575 55 920 05 02 50 01,0 02,0 0 

88 Dentine 1 500 55 920 05 02 50 01,0 02,0 3 

89 Dentine 2 500 55 910 05 02 50 01,0 02,0 3 

90 Cuisson de glaçage 500 55 900 03 01 0 00,0 02,0 3 
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           Special programs 
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91 Programme de chauffe 450 55 980 03 02 50 05,0 05,0 0 

92 Programme de nettoyage 575 55 1200 03 02 50 09,0 10,0 0 

           

           Ceramco 3 
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93 Opaque pâte 500 100 975 05 03 50 00,1 00,4 0 

94 Opaque poudre 650 70 970 03 03 50 00,1 00,4 0 

95 Epaulement 650 70 965 03 05 50 00,1 01,0 0 

96 Dentine opaque, dentine normale, 
effets, éamil 

650 45 930 05 05 50 00,1 00,5 0 

97 Cuisson de glaçage avec glaçure 650 45 920 03 03 0 00,0 00,5 0 

98 Cuisson de glaçage sans glaçure 650 55 925 03 03 0 00,0 00,5 0 

99 Masses correctives « Add-on » 650 55 920 05 05 50 00,1 00,4 0 

 

Légendes et pictogrammes : 

Température préchauffage   

Montée en température    

Température finale    

Temps de séchage    

Temps de préchauffage    

Valuer du vide     

Durée du vide     

Temps de maintien à température  

Phase de refroicissement   
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Pour tout complément d’information 
www.degudent.com




