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[ 11. Le détail de votre afficheur

L'heure (affichage de Oh0O a 23h59)

Indicateur de porte verrouillée
(pyrolyse) Indicateur de montée en
température

| | T

Durée de cuisson Heure de fin de cuisson Température choisie




Appuyer 3 fois sur la touche "PROGRAMMATION" jusqu'a allumer le

voyant de mise & I'heure.

L'affichage de I'heure clignote pour vous indiquer que le réglage est alors

possible.

Pour le réglage, appuyer sur la touche "DUREES" + ou -.

Aprés avoir réglé I'heure de votre choix, appuyer sur la touche

"PROGRAMMATION".

Le voyant de mise & I'heure s'éteint. Seul le "H" continue de clignoter.

Remarque : le réglage de I'heure n'est pas possible si le sélecteur de
cuisson est sur la position "Pyrolyse".
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Comimant utiliser voire four ?

' 1 1. Faire une cuisson immédiate

g Choisir le mode de cuisson
Tourner le sélecteur "CUISSON" sur la position de votre choix. ‘

Exemple : position [] "sole". '

g Ajuster la température de cuisson

Pour chaque mode de cuisson choisi, le four vous propose la température
la plus couramment utilisée. Il est possible d'ajuster cette température par

appui sur les touches + ou - (selon votre recette). '(. ) (OI =
A chaque appui sur le touches + ou =, il y a modification de la - - 3
fempérature de réglage de 5°C. PADGRAMMATION  DUREES TEMPERATURE

Exemple : en position sole, la température la plus utilisée est 165°C.

Aprés ces actions, le four chauffe :

ﬂ H @ e Ces éfats de I'indicateur signalent la progression de la température @ l'intérieur du

four.

e 3 bips vous indiqueront que la température de réglage est afteinte.

prés un cycle de cuisson, la turbine de refroidissement continue de fonctionner pendant un
certain temps, afin de garantir une bonne fiabilité du four.




Corinent utiliser voire four ?

[ ] 2. Faire une cuisson programmée '

\g Appuyer une fois sur la touche "PROGRAMMATION". L'indicateur .
\ "DUREES" s'allume.

La durée de cuisson clignote & OHOO pour indiquer que le réglage est ( —a @('I .) (.l . )

alors possible.

Au premier appui sur "DUREES" +, le clignotement s'arréte. PROGRAHATION  CUREE TempERATURE

Appuyer sur les touches "DUREES" + ou = pour régler le temps souhaité.

B

@ Exemple : 25 min. de cuisson

, T i ’)(“l ('|‘)
Le décomptage de la durée se fait immédiatement apreés le reldchement
deS tOUCheS "DUREES" + ou -. PROGRAMMATION  DUREES EMPERATURE
L'indicateur "DUREES" s'éteint 15 secondes aprés la derniére action.

L'heure de fin de cuisson s'affiche automatiquement. ‘E ‘-fS
® Dans cet exemple : fin de cuisson & 12h45. ( Q) ( 0[’) (Q | Q)

-
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Régler le mode de cuisson choisi et éventuellement

ajuster la température.

@ Dans cet exemple : position [] "sole" -

température 130°C

PROGRAMMATION CUREES TEMPERATURE

Aprés ces 3 actions, le four chauffe :

o Le thermométre commence & se remplir.

En fin de cuisson, une série de bips sonores est émise durant 3 minutes.

L'arrét des bips se fait en positionnant le sélecteur de cuisson sur ARRET.

est possible de modifier & tout moment la durée de cuisson en effectuant I'opération décrite au
début du paragraphe.

Aprés un cycle de cuisson, la turbine de refroidissement continue de fonctionner pendant un certain
temps, afin de garantir une bonne fiabilité du four.




Cormirnent uiiliser voirs four ?

N
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Appuyer une fois sur la touche "PROGRAMMATION". L'indicateur
"DUREES" s'allume.

La durée de cuisson clignote a OHOO.

Au premier appui sur "DUREES" #, le clignotement s'arréte.

Appuyer sur les touches "DUREES" + ou = pour régler le temps souhaité.

® Exemple : 25 min. de cuisson

Le décomptage de la durée se fait immédiatement apres le relachement
des touches "DUREES" + ou -.

Appuyer une deuxiéme fois sur la touche "PROGRAMMATION".
L'indicateur "HEURE DE FIN" s'allume.
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Comrnant utiliser voire four

g Ajuster I'heure de fin souhaitée en appuyant sur les touches "DUREES" +
ou -.

@ Exemple ci-contre : fin de cuisson souhaitée a 13h00.

L'indicateur "HEURE DE FIN" s'éteint 15 secondes aprés la derniére action.

g Régler le mode de cuisson et éventuellement ajuster la température.

0)(0I%} (NO)

PROGRAMMATION DUREES EMPER

® Exemple : position [ "sole". -
température 130°C.

C®)(el®) (i 0)(0I)

'

Aprés ces 5 actions, le départ de la chauffe est différé
pour que la cuisson soit finie & 13h00.

PROGRAMMATION DUREES EMPERATURE

Quand votre cuisson est terminée, remettre le sélecteur "CUISSON" sur
ARRET

Aprés un cycle de cuisson, il est normal que la turbine de
refroidissement continue de fonctionner pendant un certain
temps. Pour réduire le temps, laisser la porte ouverte quelques minutes.

9y




Comrment fonciionng le netioyage ?

A quoi correspond le nettoyage par pyrolyse ?

e Votre four se nettoie par élimination & haute température des salissures qui proviennent des

sclaboussures ou des débordements. Les fumées et odeurs dégagées sont deétruites par le passage dans
un pyrolyseur. Il ne faut pas attendre que le four soit trop chargé de graisses pour effectuer ce nettoyage.

@ La pyrolyse n'est toutefois pas nécessaire apres chaque cuisson, mais seulement si le degré de salissure

le justifie.

@ Par mesure de sécurité, l'opération de nettoyage ne s'effectue qu'apres blocage automatique de lo
porte. Dés que la température & I'intérieur du four dépasse 330°C environ, il est impossible de
déverroviller la porte méme en positionnant le sélecteur "CUISSON" sur ARRET.

_Aprés un cycle de cuisson, la turbine de refroidissement continue de fonctionner pendant un
certain temps, afin de garantir une bonne fiabilité du four.

'O



Cormrnent fonctionns le nettoyags 7

RECOMMANDATIONS

Pendant le nettoyage du four, la porte est chaude. Eloigner les jeunes enfants.
Avant la mise en route du nettoyage, il y a lieu de prendre les précautions indispensables suivantes :
- Refirer tous les accessoires du four, y compris la casserolerie (grilles, plats lechefrite multi-usages,...).

- Enlever les débordements importants qui auraient pu se produire, afin d'éviter le risque d'inflammation
ou une production de fumée.

Remarque : Aprés la pyrolyse, en ouvrant la porte du four, il peut étre constate sur les parois un dépét de quelques
résidus blanchatres. Lorsque le four est complétement refroidi, il suffit de passer une éponge humide pour les éliminer.

' 11. Faire une pyrolyse immédiate

of

Pour bénéficier de la quantité de chaleur déja emmagasinée dans le four, et
économiser de I'énergie électrique :

- débuter, si nécessaire, une pyrolyse apres une cuisson,

- ou procéder & une cuisson @ la fin d'une pyrolyse.

Pour réaliser une pyrolyse, il suffit de positionner votre sélecteur "CUISSON" sur la
position [P] "Pyrolyse".

20l

2333 -2 |

La durée d'indisponibilité du four est de 2h30 (ceffe durée n'est pas modifiable). Ce
temps prend en compte la durée de refroidissement jusqu'a environ 275°C. (

PROCHAMMATION OUREES TEMPERATURE

i




Cornrnent fonciionne le netioyags ?

L'afficheur vous indique I'heure & laquelle votre four sera a nouveau disponible.

le -F vous indique que vous étes en cycle de pyrolyse.

Au cours du cycle de pyrolyse, une clef S apparait dans I'afficheur,

et vous indique que la porte est verrouillée.

23’30

2330 -F

En Fin de Cycle de Pyrolysel l'c‘FﬁcheUr indique ................................................... )

Quand la clef P n'apparait plus dans I'afficheur, il est possible

d'ouvrir la porte.

g Ramener le sélecteur "CUISSON" sur la position ARRET. !




Cornmeni fonciionns la nettoyage ?
" 1 2. Faire une pyrolyse différée

Si vous possédez un compteur EDF "heures creuses”,

" il est conseille de programmer la pyrolyse pendant cefte
plage horaire.

Suivre les instructions décrites dans le paragraphe " 1- FAIRE UNE PYROLYSE
IMMEDIATE", puis

1M N

@ appuyez sur les touches "DUREES" + ou = pour modifier I'heure de fin du cycle = ',_IUHL:' P
de pyrolyse.

® Dans cet exemple : 4h00 est ['heure de fin de pyrolyse choisie. ( !—) (.l% r.l.)

PROGRAMMATION DURE! TEMPERATURE




Securiid @hf@m

P Mise en ploce

1 - Ouvrir la porte

2 - Soulevez la butée B et poussez vers la droite le «cliquet»
A de la sécurité enfant.

3 - Refermez votre porte et vérifiez si votre systeme « sécurité
enfant» est bien enclenché: la porte du four ne peut alors
s’ouvrir qu’en appuyant en méme femps sur le «cliquet» A de
sécurité.

Oter la sécurité enfant
1 - Ouvrir la porte

2 - Soulevez la butée B
et poussez vers la
gauche le «cliquet» A

de la sécurité enfant.

e

3 - Refermez votre porte
et vérifiez qu'elle
s'ouvre sans appuyer
sur le «cliquet» de la
sécurité.

Vous avez choisi d’utiliser la sécurité enfant.

Ouvrer la porte comme indiqué ci-dessous

Vous avez neutralisé la sécurité enfant.

Ouvrer la porte normalement.




Conseils de cuisson

quipé d'un préchauffage automatique.
s permet d'introduire les mets a cuire
ffe, sans attendre que le four ait at-

e réglage.

automatique), le four émet 3 bips
ﬁantd"identiﬁer le début effectif de la

o

tomatique n'existe pas dans les fonc-

IMPORTANT

La porte est chaude pendant le fonctionnement du
four, éloigner les jeunes enfants.

Ne pas garnir votre four de feuilles en aluminium. Si-
non, il en résulferait une accumulation de chaleur qui
le résultat de la

influencerait désavantageusement
cuisson et endommagerait I'émail.

Sauf dans les positions gril ou
gril pulsé, ne jamais poser le
plat de cuisson ou le plat leche-
frite multi-usages sur la sole.

CHALEUR TOURNANTE
1
- _—®
®
® L/ .
= égumes, poissons
© @ Viandes blanches
Viandes rouges

e Lo température peut étre réglée entre 35°C et 235°C
avec une présélection automatique & 180°C.

e La cuisson s'effectue par la résistance circulaire située
au fond du four & laquelle vient s'ajouter I'hélice de
brassage d'air pour assurer ['uniformité de la cuisson.

e  Montée rapide en température les préparations peu-
vent &fre infroduites directement dans le four froid.

e Les températures préconisées sonf plus basses que
dans les modes de cuisson n'utilisant pas I'hélice de
brassage.

e  Moins de graisses brolées.

Moins de projections, moins de risque de fumées.
Limite les pertes de poids des aliments. Les legumes
fragiles (fomates farcies) ne seront pas écrasés, écla-
tés, le gratin dauphinois sera moelleux et coloré.




Conseils de cuisson

TRADITIONNEL

S
® crémes.

La température peut étre réglée entre 70°C et 235°C
avec une présélection avtomatique a 225°C.

La cuisson s'effectue par le dessous et le dessus, sans
apport d'air pulsé.

Vous y cuirez parfaitement au bain-marie dans le plat

lechefrite, les oeufs au lait, les flans, cremes caramel,

crémes brolées qui seront passées quelques instants

ZOUS le gril, aprés les avoir saupoudrées de cassonna-
e.

SOLE

R
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®

0 ©® e

PR e .
Patisseries

e Lo température peut étre réglée entre 70°C et 230°C
avec une présélection automatique & 165°C.

e Lacuisson s'effectue par le dessous.

@ Sélection de cuisson recommandée pour pizzas,
quiches, tartes aux fruits juteux, brioches, cakes... Les
pdtes détrempées seront parfaitement cuites dessous.

Les pates levées (brioches...), les pétes poussées
(cakes...), les soufflés ne seront pas bloqués par la for-
mation d'une crodte.




Conseils cde cuisson

GRIL PULSE + TOURNEBROCHE

S — W
= | Rofissages
\ -~/ 3

e Lo température peut éfre réglée entre 180°C et 230°C
avec une présélection automatique & 210°C.

e Lo cuisson s'effectue par I'élément supérieur, auquel
vient s'ajouter I'hélice de brassage d'air, pour assurer
la bonne répartition de la couleur.

= Vous y cuirez foutes vos volailles, & I'aide du tourne-
broche qui se compose :

- d'un berceau ,
_ d'une broche munie de 2 pics pour maintenir la pié-

Broche

= Berceau

TS

ce & rétir, que vous devrez centrer correctement.
Vérifier que la broche est bien engagée dans I'axe du
moteur et repose sur le berceau.

Disposer le plat léchefrite au Ter gradin ou sur la sole
du four si la piéce a rétir est importante.

ée, le tournebroche
n dorage uniforme ;
, et pour un temps




Conseils de cuisson

GRIL
—— B
M—@
®
®
AN N =) Grillades
Gratinages
e Lo température peut étre réglée entre 180°C et 275°C
avec une présélection automatique & 275°C. Tempé-
rature suffisante pour griller.
e  Sélection adaptée pour griller :

- Effectuer un préchauffage avec la grille dans le four
puis poser les grillades sur celle-ci au gradin adéquat
(selon épaisseur).

- Positionner le plat léchefrite au 18" gradin.

Vous pouvez y verser un verre d'eau ; ceffe astuce pré-
sente 'avantage de réduire les fumées et les odeurs,
particuliérement lors des cuissons de grillades, de sau-
cisses. ..

Idéal pour les toasts, le pain...

CHALEUR COMBINEE
o ]
®
‘@' Pizza
= Quiches

La température peut étre réglée entre 70°C et 275°C
avec une présélection automatique a 275°C.

La résistance située au fond du four fonctionne avec
celle de la sole et du gril par intermittence.

Cette fonction est particulierement adaptée pour la
cuisson de pizza, quiches efc...




Conseils de cuisson

DECONGELATION
® B
l ®
I P ;
Légumes, viandes,
© ‘*, poissons.

e Lo température peut étre réglée entre 35°C et 65°C
avec une présélection automatique a 35°C.

e Vous pouvez décongeler dans votre four avec apport
limité de chaleur, I'hélice brassant I'air accélére les
échanges de température.

e Ce mode convient particuliérement aux aliments fra-
giles destinés & &tre consommeés crus (fraises, fram-
boises...).

e  Vous pouvez augmenter la température pour décon-
geler des aliments destinés & étre cuits immédiatement
aprés décongélation (viandes...). Procéder avec pré-
caution pour éviter un début de cuisson en surface.
Les viandes seront placées sur une grille, 2¢ gradin,
pour ne pas étre en confact avec le jus de décongéla-
tion ; le plat lechefrite multi-usages au Ter gradin.

%8



Conseils de cuisson

(] Cuisson sur 2 ou

3 niveaux

- Les cuissons sur 2 ou 3 niveaux se font sélecteur sur po- -
sition chaleur tournante

e Il estpossible de cuire des mets identiques ou différents

cuisant & la méme température.

Attention si la cuisson est programmée, le temps doit
atre le méme pour tous les mets.

Selon le nombre de niveaux utilisés, il vous sera peut
atre néccessaire d’acquérir de la casserolerie supplé-
mentaire.

Recettes Température Gradins | Casserolerie
2 quiches ou 2 fartes 205°C Temps Tet3 1 2grilles
2 tartes + 1 quiche 210°C 30 min. 4 b grille
50 & 55 min. O
(selon garniture) :le mulfi-usages
Gratin dauphinois..... 3 bog grilles
+ :
Réti de porc (Tkg])..... 1 i 2 grilles
Petits gateaux.2 niv 170°C 15 & 20 min. 3 Ep]ct multi-usages
1 1systéme sorfant
3 niv 170°C 20 & 22 min 4 ip|ot multi-usages
2 !systeme +l.frite
1 Splot multi-usages

209
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sserolerie

Grille support
La grille peut atre utilisée
pour supporter tous les plats

et moules contenant des ali-
ments & cuire ou & gratiner.
Elle sera également utilisée

pour les grillades (& poser di-
rectement dessus).

Plat lechefrite multi-usages

Il sert de plat & gateaux et dispose de ce fait d'un rebord in-
cliné.

Il s'utilise pour la cuisson de
patisseries telles que choux &
la créme, meringues, made-
leines, pates feuilletées...
Inséré dans les glissieres se
trouvant sous la grille ou au
premier gradin, il recueille le jus et les graisses des grillades.
Il peut aussi étre utilisé & demi rempli d'eau pour des cuis-

sons au bain-marie.

Ne pas mettre directement dans le plat lechefrite multi-
usages des rétis ou des viandes car il se produirait automa-
tiquement d'importantes projections sur les parois du four, et
des dégagements de fumée importants.

Tournebroche : berceau

La cuisson au tournebroche est trés pratique et permet d'ob-
tenir, en pcrticuher, des viandes savoureuses et d'une frés
grande régularité de cuisson.

Pour I'utiliser :

-Engager le berceau au 3®
gradin & partir du bas.

- Enfiler un des pics sur la
broche ; embrocher la piéce
a rétir ; enfiler le 2€ pic ; cen-
trer et serrer en vissant les 2
pics avec la vis de blocage.

- Pousser légérement pour en-
gager la pointe de la broche
dans le carré d'entrainement situé au fond du four.

Berceau

Plat sortant sur systéme coulissant

Equipé d'un plat & gé-

teaux. -
Un systéme coulissont@
permet de sortir COM-

PLETEMENT le plat de
I enceinte du four de
maniére & pouvoir in-
tervenir aisément en
cours de cuisson.

Ce systéme posséde
une sécurité anti-bas-

culement lui permet-

tant de supporter une charge de 5 kg uniformément répar-
tie.Rempli d’eau, le plat sert pour les cuissons au bain-ma-
rie.







Notes personnelles




Guide ds cuisson

Equivalence chiffre ———8m —7F ——9

Chiffre 1 2 3 4 5 6 7 8 9 MAXI
°c 50°C 70°C 90°C 120°C 150°C 180°C 210°C  240°C  270°C ~  275°C
RECETTES SELECTEUR DE | TEMPERATURE GRADIN ACCESSOIRES TEMPS OBSERVATIONS
CUISSON CONSEILLEE —
ENTREES Pomnen
LEGUMES -
Pizza 5 |Combinée 205°C 2e Plat & gateaux 18 -20 min Selon épaisseur
Quiche lorraine # Eombinée 205°C le Movule sur grille 30-35 min Moule 28 cm
Soufflé fromage Chaleur tournante 180°C ler Moule sur grille 35 min
Gratin dauphinois E:hoieur tournante 180°C Ter Plat sur grille 45-50 min Selon quantité - Réduire aprés 30 mn
Tomates farcies Chaleur tournante 180°C Ter Plat sur grille 40-45 min
Tomates provencoles Gril pulsé 230°C 2e Plat sur grille 20 min
POISSONS
Dorade Chaleur tournante 180°C ler Plat sur grille 25-30 min Selon grosseur
Maquereaux % [—j Gril 275°C 3eoude | Posés sur grille &7 min por face | Lechefrite Ter gradin
VIANDES
Cotes d'agneau # ["j Gril 275°C de Viande sur grille 5-6 min par face | lechefrite Ter gradin
Gigot — [Cril pulsé 190°C ler Viande sur grille 15-20 min/500g| Lechefrite sur sole
Poulet broche a Gril pulsé 210°C Tournebroche 20-25min/500g | Lachelrite Ter gradin
Reti de boeuf I:j [ou Chaleur tournante|  235° ou 220°C Ter Plat sur grille 10-15 min/500g| En cuisson préchauffer le four
Ré1i de porc/Veau Chaleur tournante 180°/200°C Ter Plat sur grille 35-40 min/500g
Poulet Chaleur fournante 180°/200°C Ter Plot sur grille 25 min/500g
Pintade/lapin Chaleur tournante 180°/200°C ler Plat sur grille 2025 min/500g
PATISSERIES
Brioche [Chaleur tournante 160°C Ter Moule sur grille 35 min
Cake - Quatre-quarts Chaleur fournante 170°C Ter Maule sur grille 45-50 min
Sablés Chaleur tournante 165°C Ze Plat & gateaux 1518 min
Tourte [Applepie) [Combinée 160°C Ter Moule sur grifle 60 min
Tarte fruits juteux Eonbmée 205°C ler Moulesur grille 3540 min Moule diameire 28 cm
Tarte pommes Chaleur tournante 205°C ler Moule sur grille 35-40 min Moule diametre 28 cm
Pate feuilletée ¥ [Traditionnel 225°C 2e Plat & géteaux 15 min Pate non garnie
Choux ¥ [:} Traditionnel 200°C 2e Plat & gateaux 30 min
QOeufs au lait | Traditionnel 160°C 2e Plat sortant 20 min 6 ramequins au bain-marie
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# Dans ce cas, il est préférable d'enfourner four chaud.
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