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1 Sécurité

Respectez les consignes de sécurité sui-
vantes.

1.1 Indications générales

m | jsez attentivement cette notice.

m Conservez la notice ainsi que les informa-
tions produit en vue d’une réutilisation ulté-
rieure ou pour un futur nouveau propriétaire.

m Ne branchez pas I'appareil si ce dernier a
été endommagé durant le transport.

1.2 Utilisation conforme

Cet appareil est concu pour étre encastré uni-
guement. Respecter les instructions de mon-
tage spécifiques.

Seul un personnel qualifié et agréé peut rac-
corder l'appareil sans fiche. En cas de dom-
mages dus a un raccordement incorrect, il n'y
a aucun droit a la garantie.

Utilisez I‘appareil uniguement :

® pour préparer des aliments et des boissons.

® pour un usage privé et dans les piéces fer-
meées d’'un domicile.

® jusqgu'a une altitude maximale de 2 000 m
au-dessus du niveau de la mer.

1.3 Restrictions du périmetre utilisateurs

Les enfants de 8 ans et plus, les personnes
souffrant d’un handicap physique, sensoriel ou
mental ou ne détenant pas I’expérience et/ou
les connaissances nécessaires pourront utili-
ser cet appareil a condition de le faire sous
surveillance, ou que son utilisation slre leur ait
été enseignée et qu’ils aient compris les dan-
gers qui en émanent.

Les enfants ne sont pas autorisés a jouer avec
l'appareil.

Les enfants ne doivent en aucun cas s’occu-
per du nettoyage et de la maintenance utilisa-
teur, sauf s’ils sont 4gés de 15 ans et plus et
agissent sous surveillance.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre te-
nus a distance de 'appareil et du cordon d’ali-
mentation secteur.

1.4 Utilisation sare

Insérez toujours correctement les accessoires
dans le four.
- "Accessoires”, Page 11



/N AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !
Les objets inflammables stockés dans le com-
partiment de cuisson peuvent prendre feu.

» N'entreposez jamais d'objets inflammables
dans le compartiment de cuisson.

» En cas d'émission de fumée, éteignez I'ap-
pareil ou débranchez la prise et gardez la
porte fermée pour éteindre les flammes qui
pourraient étre présentes.

Les résidus alimentaires, la graisse et le jus de

roti peuvent s'enflammer.

» Avant utilisation, retirer les grosses salis-
sures présentes dans le compartiment de
cuisson, sur les résistances de chauffe et
sur les accessoires.

Vous risquez de créer un courant d'air si vous

ouvrez la porte de l'appareil. Le papier sulfuri-

sé peut toucher les résistances chauffantes et
s'enflammer.

» Ne posez jamais de papier sulfurisé non fixé
sur un accessoire lors du préchauffage et
pendant la cuisson.

» Coupez toujours le papier sulfurisé a la
bonne taille et lestez-le avec un plat ou un
moule de cuisson.

/N AVERTISSEMENT - Risque de brilures !
Pendant leur utilisation, I'appareil et ses piéeces
accessibles deviennent trés chauds.

» || convient d'étre prudent afin d'éviter tout
contact avec les résistances chauffantes.

» Veuillez tenir a I'écart les enfants agés de
moins de 8 ans.

Les récipients ou les accessoires deviennent

trés chauds.

» Toujours utiliser des maniques pour retirer le
récipient ou l'accessoire chaud du comparti-
ment de cuisson.

Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer

dans un compartiment de cuisson chaud. La

porte de l'appareil peut s'ouvrir violemment.

Des vapeurs chaudes et des flammes peuvent

s'échapper.

» Si votre plat contient de l'alcool fort, dosez-le
uniguement en petite quantité.

» Ne faites pas chauffer de spiritueux (= 15 %
vol.) a I'état non dilué (par ex. pour arroser
des aliments).

» Quvrez la porte de 'appareil avec précau-
tion.

Les rails télescopiques deviennent chauds lors

du fonctionnement de l'appareil.

» Laissez refroidir les rails télescopiques
chauds avant de les toucher.

Sécurité  fr

» Ne touchez les rails télescopiques chauds
qu'avec des maniques.

La face intérieure de la porte de l'appareil de-

vient trés chaude pendant le fonctionnement.

» Pendant ou aprés le fonctionnement de I'ap-
pareil, ne touchez la porte de l'appareil
qu'au niveau de la surface prévue sur le co-
té.

» Ouvrez toujours la porte de l'appareil jus-
qu'en butée.

» Assurez-vous que la porte de l'appareil ne
bascule pas en arriére.

&\ AVERTISSEMENT — Risque d'échau-

dures !

Les éléments accessibles deviennent chauds

pendant le fonctionnement.

» Ne jamais toucher les éléments chauds.

» Eloigner les enfants.

De la vapeur chaude peut s'échapper lors de

I'ouverture de la porte de l'appareil. La vapeur

n'est pas visible selon sa température.

» Ouvrir la porte de l'appareil avec précaution.

» Eloignez les enfants.

La présence d'eau dans un compartiment de

cuisson chaud peut générer de la vapeur

d'eau chaude.

» Ne jamais verser d'eau dans le comparti-
ment de cuisson chaud.

&\ AVERTISSEMENT - Risque de blessure !
Un verre de porte d'appareil rayé peut se
fendre.

» N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ni de ra-
cloirs métalliques tranchants pour nettoyer la
vitre de la porte du four, car ils peuvent
rayer la surface.

L'appareil et ses piéces accessibles peuvent

présenter des arétes coupantes.

» Prudence lors de la manipulation et du net-
toyage.

» Si possible, portez des gants de protection.

Les charnieres de la porte de l'appareil

bougent a 'ouverture et a la fermeture de la

porte et vous pouvez vous pincer.

» Ne jamais mettre les doigts dans la zone
des charniéres.

&\ AVERTISSEMENT - Risque d'électrocu-

tion!

Les réparations non conformes sont dange-

reuses.

» Seul un personnel didment qualifié peut en-
treprendre des réparations sur l'appareil.

» Seules des pieces de rechange d'origine
peuvent étre utilisées pour réparer l'appareil.
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fr Sécurité

» Si le cordon d’alimentation secteur ou le cor-
don de raccordement de cet appareil est en-
dommagé, il doit étre remplacé par un cor-
don d’alimentation ou de raccordement spé-
cifique qui est disponible auprés du fabri-
cant ou de notre service aprés-vente.

» En cas d’endommagement du cordon d’ali-
mentation secteur, celui-ci doit étre remplacé
par un personnel qualifié.

Le cordon d'alimentation pose un danger si sa

gaine de protection est endommageée.

» Ne mettez jamais en contact le cordon d'ali-
mentation avec des sources de chaleur et
des pieces chaudes de l'appareil.

» Ne mettez jamais en contact le cordon d'ali-
mentation avec des pointes acérées ou
arétes tranchantes.

» Ne pliez, n'écrasez ou ne modifiez jamais le
cordon d'alimentation.

L’infiltration d’humidité peut occasionner un

choc électrique.

» Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur ou haute
pression pour nettoyer 'appareil.

Un appareil endommagé ou un cordon d’ali-

mentation secteur endommageé est dangereux.

» N'utilisez jamais un appareil endommage.

» Ne tirez jamais sur le cordon d'alimentation
secteur pour débrancher l'appareil du sec-
teur. Débranchez toujours la fiche du cordon
d'alimentation secteur.

» Si l'appareil ou le cordon d'alimentation sec-
teur est endommagé, débranchez immédia-
tement le cordon d'alimentation secteur ou
coupez le fusible dans le boitier a fusibles.

» Appelez le service apres-vente. —»Page 55

Une fois l'appareil installé, les ouvertures si-

tuées au dos de l'appareil ne doivent pas étre

accessibles aux enfants.

» Respecter la notice spéciale de montage.

/\ AVERTISSEMENT - Risque d'asphyxie !

Les enfants risquent de s’envelopper dans les

matériaux d’emballage ou de les mettre sur la

téte et de s’étouffer.

» Conserver les matériaux d’emballage hors
de portée des enfants.

» Ne jamais laisser les enfants jouer avec les
emballages.

Les enfants risquent d'inhaler ou d'avaler des

petits morceaux et s'étouffer.

» Conserver les petites pieces hors de portée
des enfants.

» Ne pas laisser les enfants jouer avec les pe-
tites pieces.

1.5 Sonde thermométrique

Respectez ces consignes de sécurité lorsque
vous utilisez la sonde thermométrique.

/N AVERTISSEMENT — Risque d'électrocu-

tion!

En cas de sonde thermométrique inappro-

priée, la chaleur peut endommager l'isolation.

» Utilisez exclusivement la sonde thermomé-
triqgue prévue pour cet appareil.

/N AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

La sonde thermomeétrique est pointue.

» Manipuler la sonde thermométrique avec
précaution.

1.6 Fonction de nettoyage

N\ AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !
L'extérieur de I'appareil devient trés chaud lors
de la fonction de nettoyage.

» N'accrochez jamais d'objet inflammable, tel
gu'un torchon a vaisselle, a la poignée de la
porte.

» Gardez la facade de l'appareil dégagée.

» Eloignez les enfants.

Si le joint de porte est endommagé, une in-

tense chaleur s'échappe au niveau de la porte.

» Ne récurez pas les joints et ne les retirez
pas.

» N'utilisez jamais l'appareil avec un joint en-
dommagé ou sans joint.

Les résidus alimentaires, la graisse et le jus de

réti peuvent s'enflammer.

» Avant d'utiliser la fonction de nettoyage, en-
levez les grosses salissures présentes dans
le compartiment de cuisson et sur les acces-
soires.

/N AVERTISSEMENT - Risque de préjudice

grave pour la santé !

L'appareil devient trés chaud lors de la fonc-

tion de nettoyage. Le revétement anti-adhérent

des plagues et des moules est détruit et il se
dégage des gaz toxiques.

» Ne nettoyez jamais les téles ni les moules a
revétement anti-adhérent avec la fonction de
nettoyage.

» Nettoyer uniguement des accessoires
émaillés avec la fonction de nettoyage.

/N AVERTISSEMENT - Risque de préjudice
pour la santé !

La fonction de nettoyage chauffe le comparti-
ment de cuisson a une tres forte température,
pour que les résidus provenant du rotissage,
des grillades et de la cuisson soient réduits en



cendres. Des fumées sont en méme temps li-

bérées et risquent d'irriter les mugueuses.

» Pendant la fonction de nettoyage, bien aérer
la cuisine.

» Ne restez pas longtemps dans la piéce.

» Eloignez les enfants et les animaux.

/N AVERTISSEMENT - Risque de brilures !

Le compartiment de cuisson devient tres

chaud pendant la fonction de nettoyage.

» N'ouvrez jamais la porte de l'appareil.

» Laissez l'appareil refroidir.

» Eloignez les enfants.

A\ L'extérieur de l'appareil devient trés chaud

lors de la fonction de nettoyage.

» Ne touchez jamais la porte de 'appareil.

» Laissez l'appareil refroidir.

» Eloignez les enfants.

Les ampoules deviennent tres chaudes en

fonctionnement. Le risque de brilure persiste

encore un certain temps aprés les avoir

éteintes.

» Laissez refroidir les ampoules avant de net-
toyer l'appareil.

» Eteignez la lumiére pendant le nettoyage.

Prévention des dégats matériels fr

1.7 Ampoule halogéne

/N AVERTISSEMENT - Risque de brilures !

Les ampoules du compartiment de cuisson de-

viennent tres chaudes. Le risque de brdlure

persiste encore un certain temps apres les

avoir éteintes.

» Ne touchez pas a lI'ampoule en verre.

» Evitez tout contact avec la peau lors du net-
toyage.

Les ampoules deviennent trés chaudes en

fonctionnement. Le risque de br(lure persiste

encore un certain temps apres les avoir

éteintes.

» Laissez refroidir les ampoules avant de les
changer.

A\ AVERTISSEMENT - Risque d'électrocu-

tion !

Lors du remplacement de la lampe, les

contacts de la douille d'ampoule sont sous

tension.

» Avant de changer la lampe, assurez-vous
que l'appareil est éteint pour éviter tout
risque de choc électrique.

» De plus, débranchez la fiche secteur ou cou-
pez le fusible dans le boitier a fusibles.

2 Prévention des dégats matériels

2.1 Généralités

ATTENTION

Si vous placez des objets sur le fond du compartiment

de cuisson, cela risque de provoguer une accumulation

de chaleur. Les temps de cuisson et de rétissage sont
alors modifiés et I'émail endommagé.

» Ne placez rien a méme le fond du compartiment de
cuisson.

» Ne recouvrez pas le fond du compartiment de cuis-
son d'une feuille, quel que soit le type, ni de papier
cuisson.

La présence d'eau dans le compartiment de cuisson

chaud peut générer de la vapeur d'eau. Le changement

de température peut endommager le fond du comparti-
ment de cuisson.

» Ne jamais verser d'eau dans le compartiment de cuis-
son chaud.

» Ne jamais placer de plat avec de I'eau sur le fond du
compartiment de cuisson.

La présence prolongée d'humidité dans le compartiment

de cuisson entraine la formation de corrosion.

» Ne conservez pas d'aliments humides dans le com-
partiment de cuisson pendant une longue durée.

» Ne stockez pas de plats dans le compartiment de
cuisson.

Le jus de fruits qui goutte de la plaque laisse des

taches définitives.

» Ne pas garnir trop la plaque a péatisserie en cas de
gateaux aux fruits tres juteux.

» Utiliser de préférence la lechefrite a bords hauts.

Du film d'aluminium sur la vitre de la porte peut

conduire a des décolorations définitives.

» Une feuille d'aluminium placée dans le compartiment
de cuisson ne doit pas entrer en contact avec la vitre
de la porte.

Le refroidissement avec la porte de 'appareil ouverte

endommage avec le temps les facades de meubles ad-

jacents.

» Aprés un mode de fonctionnement a haute tempéra-
ture, laisser refroidir le compartiment de cuisson uni-
quement avec la porte fermée.

» Ne rien coincer dans la porte de l'appareil.

» Laisser le compartiment de cuisson refroidir avec la
porte ouverte uniqguement lorsque la cuisson a créé
beaucoup d'humidité.

Si le joint est fortement encrassé, la porte de l'appareil

ne se ferme plus correctement pendant le fonctionne-

ment. Les facades des meubles adjacents peuvent étre
endommagées.

» Veillez a ce que le joint soit toujours propre.

» N'utilisez jamais 'appareil avec un joint endommagé
ou sans joint.
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L'utilisation de la porte de I'appareil comme surface
d'assise ou de support peut endommager la porte de
I'appareil.

» Ne montez pas, ne vous asseyez pas, ne vous sus-
pendez pas et ne vous appuyez pas sur la porte de
I'appareil.

» Ne pas déposer de récipients ou des accessoires sur
la porte de l'appareil.

En fonction du modéle d'appareil, les accessoires

risquent de griffer la vitre de la porte en refermant la

porte de l'appareil.

» Toujours veiller a insérer les accessoires jusqu'a la
butée dans le compartiment de cuisson.

Le fait de porter I'appareil par la poignée risque de cas-

ser celle-ci. La poignée de porte ne résiste pas au poids

de l'appareil.

» Ne jamais transporter ni porter I'appareil par la poi-
gnée de la porte.

Pendant la pyrolyse, la chaleur peut endommager cer-

tains accessoires.

» Ne nettoyez pas la grille, le faitout en fonte, la pierre a
pain et a pizzas, la sonde thermométrique ni tout
autre accessoire avec la pyrolyse.

» Nettoyez uniqguement des plaques a péatisserie et le-
chefrites GAGGENAU avec la pyrolyse.

2.2 Sonde thermométrique

/N AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !

En cas de sonde thermométrique inappropriée, la cha-

leur peut endommager l'isolation.

» Utilisez exclusivement la sonde thermomeétrique pré-
vue pour cet appareil.

ATTENTION

Les températures supérieures a 250 °C endommagent

la sonde thermométrique.

» Utilisez la sonde thermométrique dans votre appareil
uniguement a une température maximale de 250 °C.

» N'utilisez pas la sonde thermométrique avec les
modes de cuisson gril grande surface ou gril com-
pact.

» Avant d'utiliser le gril grande surface ou le gril com-
pact, retirez la sonde thermométrique du comparti-
ment de cuisson.

» En cas d'utilisation du mode de cuisson gril grande
surface et chaleur ventilée, réglez la température de
la sonde thermométrique a 250 °C maximum.

Vous risquez d'endommager le cable de la sonde ther-

momeétrique avec la porte de l'appareil.

» Ne coincez pas le cable de la sonde thermométrique
dans la porte de l'appareil.

La chaleur de la résistance chauffante du gril peut en-

dommager la sonde thermomeétrique.

» Assurez-vous que la distance entre la résistance
chauffante du gril et la sonde thermométrique et le
cable de la sonde thermométrique est d'au moins
quelques centimetres. Notez que la viande est sus-
ceptible d'augmenter de volume en cours de cuisson.

L'humidité peut endommager la sonde thermométrique.

» Ne nettoyez pas la sonde thermométrique au lave-
vaisselle.

3 Protection de I'environnement et économies d'énergie

3.1 Elimination de I'emballage

Les emballages sont écologiques et recyclables.

» Veuillez éliminer les piéces détachées aprés les avoir
triées par matiere.

&

3.2 Economies d’énergie

Si vous respectez les instructions suivantes, votre appa-
reil consommera moins de courant.

Eliminez I'emballage en respectant I'en-
vironnement.

Faites cuire plusieurs plats directement I'un aprés l'autre

ou en parallele.

v Le compartiment de cuisson est chauffé apres la pre-
miére cuisson. Le temps de cuisson diminue ainsi
pour le plat suivant.

Si les temps de cuisson sont longs, éteignez I'appareil

10 minutes avant la fin du temps de cuisson.

v La chaleur résiduelle est suffisante pour terminer de
cuire le plat.

En mode chaleur tournante, vous pouvez cuire sur plu-
sieurs niveaux en méme temps.
v Vous pouvez ainsi économiser de I'énergie.

Utilisez des moules de couleur foncée, lagués noirs ou

émaillés.

v Ces types de moule absorbent particulierement bien
la chaleur.

Ouvrez le moins possible la porte de I'appareil pendant

son fonctionnement.

v La température du compartiment de cuisson est
maintenue et 'appareil n'a pas besoin de chauffer.

4 Description de I'appareil

4.1 Appareil

Cette section contient une vue d'ensemble des compo-
sants de votre appareil.

6
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Joint de porte

Résistance chauffante du gril

Eclairage du compartiment de cuisson

Douille de raccordement pour la sonde thermomé-
trigue — Page 18

SENE

Douille de raccordement pour une résistance
chauffante supplémentaire, accessoire en option
pour pierre a pain et a pizzas, et faitout

4.2 Compartiment de cuisson

Le compartiment de cuisson posséde 4 niveaux d'en-
fournement. Les niveaux d'enfournement se comptent
de bas en haut.

/N AVERTISSEMENT - Risque de bralures !

La face intérieure de la porte de l'appareil devient trés

chaude pendant le fonctionnement.

» Pendant ou aprés le fonctionnement de l'appareil, ne
touchez la porte de l'appareil qu'au niveau de la sur-
face prévue sur le coté.

» Quvrez toujours la porte de l'appareil jusqgu'en butée.

» Assurez-vous que la porte de l'appareil ne bascule
pas en arriere.

ATTENTION

Si vous placez des objets sur le fond du compartiment

de cuisson, cela risque de provoguer une accumulation

de chaleur. Les temps de cuisson et de rbtissage sont

alors modifiés et I'émail endommageé.

» Ne placez rien a méme le fond du compartiment de
cuisson.

» Ne recouvrez pas le fond du compartiment de cuis-
son d'une feuille, quel que soit le type, ni de papier
cuisson.

Description de l'appareil fr

Les accessoires peuvent basculer.
» Ne placez pas les accessoires entre les glissiéres
des niveaux d'enfournement.

NS ~/

4.3 Eléments de commande

Le bandeau de commande vous permet de configurer
toutes les fonctions de votre appareil et vous donne des
informations sur I’état de fonctionnement.

Selon le type d’appareil, les détails représentés sur la
photo peuvent différer, p. ex. par sa couleur et sa forme.
La commande est identique pour tous les types d'appa-
reil.

Ces zones sont sensibles au tou-

Champs cher. Effleurez un symbole pour sé-
tactiles lectionner la fonction correspon-
dante.
) L'écran affiche, par exemple, les ré-
Ecran glages actuels et les options de sé-
lection.
, Le sélecteur rotatif vous permet de
Selec_:teur sélectionner la température et de
rotatif S .
modifier d'autres réglages.
Le sélecteur de fonction vous per-
Sélecteur met de sélectionner le mode de
de fonction cuisson, le nettoyage ou les ré-
glages de base.
Symboles

Utilisez les symboles pour démarrer ou mettre fin a des
fonctionnalités ou pour naviguer dans le menu.
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Symbole Fonction Symbole Fonction

2 Démarrer = Connexion réseau (Home Connect)

] Arréter —Page 21

i Pause ou Fin Couleurs

X Annuler Les différentes couleurs servent & guider l'utilisateur

C Supprimer dans les différentes situations de réglage.

Vv Valider ou enregistrer des réglages Orange = Premiers réglages

) Fleche de sélection = Fonctions principales

j Appeler des informations supplémen- Bleu = Réglages de base
taires = Nettoyage

j® Appeler des informations importantes Blanc = Valeurs réglables

et des demandes d'actions

Préchauffage rapide avec affichage du
statut

Appeler les programmes automatiques
Appeler les recettes personnelles

Enregistrer un menu
Modifier les réglages
Saisir les noms

Effacer des lettres
Sécurité enfants

Appeler le menu Minuterie

Appeler le programme spécial longue
durée

Mode démonstration
Sonde thermométrique — Page 18
Mode de cuisson pour saisir
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Position du sélecteur de fonction

Représentation

La représentation des symboles, des valeurs ou de l'en-
semble de l'affichage change selon la situation.

Zoom L'appareil affiche en gros
plan le réglage que vous
modifiez.

Une durée qui s'écoule est
affichée en gros plan juste
avant son expiration, par

exemple la minuterie.

Aprés une courte durée,
l'appareil réduit l'affichage a
I'écran et affiche unique-
ment les informations les
plus importantes. Cette
fonction est préréglée.
Vous pouvez modifier ce
réglage dans les réglages
de base.

Affichage écran réduit

Le sélecteur de fonction vous permet de sélectionner des fonctions ou des modes de cuisson.

9 8 7
Position Fonction/mode de cuisson Température Utilisation
0 Position zéro
B Eclairage Allumer I'éclairage du compartiment de

cuisson

Acces a d'autres fonctions, par exemple
programmes automatiques, recettes per-
sonnelles, démarrage a distance via
Home Connect

50-300 °C

2 +

Chaleur tournante
170°C

Température de référence

Chaleur tournante : pour des gateaux,
des petits gateaux secs et des soufflés
cuits sur plusieurs niveaux.
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Position Fonction/mode de cuisson Température Utilisation
Le ventilateur situé contre la paroi ar-
riere répartit la chaleur uniformément
dans le compartiment de cuisson.

3 'y 50-300 °C Mode chaleur tournante économisant de
Chaleur tournante éco Temperature de référence  I'énergie pour des gateaux, de la viande,

170°C des soufflés et des gratins. La chaleur
résiduelle est utilisée de maniére opti-
male. Les fonctions confort restent
désactivées, par exemple I'éclairage du
compartiment de cuisson. L'affichage de
la température du compartiment de cuis-
son est uniqguement possible pendant le
chauffage. Ne préchauffez pas l'appa-
reil.
Placez les plats dans le compartiment
de cuisson froid vide et lancez le temps
de cuisson indiqué. Laissez la porte de
l'appareil fermée pendant la cuisson.
Cela permet d'éviter les pertes de cha-
leur.

4 T 50-300 °C Pour des gateaux cuits dans des
Chaleur de voite + chaleur Température de référence  moules ou sur la plaque, des soufflés,
de sole 170°C des rotis.

5 - 50-300 °C Chaleur ciblée par le haut, par ex. pour
Chaleur de voite Temperature de référence  meringuer un gateau aux fruits.

170°C

6 L 50-300 °C Pour poursuivre la cuisson, par ex. pour

Chaleur de sole Température de réféerence  des gateaux aux fruits humides, pour
170°C mettre en conserve, pour des mets au
bain-marie.

7 * 50-300 °C Chaleur par le bas pour des gateaux hu-
Chaleur tournante + chaleur Teémpérature de référence  mides, par ex. des gateaux aux fruits.
de sole 170°C

8 oy 50-300 °C Chauffage uniforme pulsé pour de la
Gril grande surface + cha-  lemperature de référence  viande, de la volaille et du poisson en-
leur ventilée 220 °C tier.

9 - 50-300 °C Griller des morceaux de viande peu
Gril grande surface Température de référence  épais, des saucisses ou des filets de

220 °C poisson. Gratiner.

i0 77 50-300 °C Seule la surface centrale de la résis-

Gril compact Température de réference  tance chauffante du gril est chauffée.
220 °C Griller des petites quantités en économi-
sant de I'énergie.

11 = 50-300 °C Uniguement utilisable avec les acces-
Fonction pierre a pain eta 1empeérature de référence  soires en option suivants : pierre a pain
pizzas 250 °C et a pizzas, résistance chauffante.

Pierre a pain et a pizzas chauffée par le
bas pour des pizzas, du pain ou des pe-
tits pains croustillants comme au four en
pierre.

12 L 50-220°C Uniquement utilisable avec les acces-

Fonction faitout

Température de référence
180 °C

soires en option suivants : faitout, sys-
téme télescopique et résistance de
chauffe.

Faitout en fonte chauffant pour de
grandes quantités de viande, de soufflés
ou de rétis de féte.

" Mode de cuisson ayant permis de déterminer la classe d'efficacité énergétique selon EN60350-1.
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Position Fonction/mode de cuisson Température Utilisation
13 ™, 30-50 °C Laisser lever : pour de la péate a la le-
Faire lever la pate Température de référence  vure du boulanger ou au levain
38 °C La pate léve nettement plus rapidement
gu'a température ambiante.
Le réglage optimal de température pour
de la pate a la levure est 38°C.
14 *g 40-60 °C Pour des légumes, de la viande, du
Décongeler Température de référence  poisson et des fruits
45 °C
S fﬂ Personnaliser les réglages de l'appareil
Réglages de base dans les réglages de base — Page 23
S < F 485 °C Auto-nettoyage
Pyrolyse

4.4 Mode a faible consommation d'électricité

L'appareil est en mode a faible consommation d'électri-
cité lorsqu'aucune fonction n'est réglée ou que la sécuri-
té enfants est activée. L'affichage en mode a faible
consommation d'électricité apparait si vous n'effectuez
aucun réglage pendant un certain temps.

Il existe différents affichages pour le mode a faible
consommation d'électricité. Le logo GAGGENAU et
I'neure sont préréglés.

En mode a faible consommation d'électricité, la lumino-
sité du bandeau de commande est réduite. La luminosi-
té de l'affichage dépend de l'angle de vision vertical.
Vous pouvez modifier I'affichage et la luminosité dans
les réglages de base — Page 23.

Lorsque l'affichage en mode a faible consommation
d'électricité est réglé sur « Arrét » dans les réglages par
défaut, tournez le sélecteur de fonction pour quitter le
mode a faible consommation d'électricité.

L'éclairage du compartiment de cuisson s'éteint apres
une courte durée lorsque la porte est ouverte.

g
g -
:

4.5 Informations supplémentaires

Appuyez sur i, pour afficher des informations supplé-
mentaires, par exemple des informations sur le mode
de cuisson réglé ou la température actuelle du compar-
timent de cuisson.

En fonctionnement continu aprés le chauffage, de 1é-
geéres fluctuations de température sont normales.

Le symbole i® apparait pour signaler des informations
importantes ou des demandes d'action. Des informa-
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tions importantes relatives a la sécurité et a I'état de
fonctionnement sont également parfois affichées auto-
matiquement par l'appareil. Ces messages dispa-
raissent automatiquement aprés quelques secondes ou
confirmez le message avec V.

Pour les messages sur Home Connect l'appareil indique
également dans i® le statut Home Connect.

— "Home Connect ", Page 21

4.6 Ventilateur de refroidissement

Le ventilateur de refroidissement se met en marche. Se-
lon la version de 'appareil, I'air chaud s'échappe par-
dessus ou par-dessous la porte.

Apres avoir retiré les aliments, gardez la porte fermée
jusgu'a ce que le four ait refroidi. La porte de l'appareil
ne doit pas rester a moitié ouverte car les meubles atte-
nants pourraient étre endommageés. Le ventilateur de re-
froidissement fonctionne encore pendant un moment et
s'éteint ensuite automatiquement.

Ne couvrez pas les fentes d'aération. Sinon l'appareil
surchauffe.

4.7 Préchauffage rapide

La fonction « Préchauffage rapide » permet a votre ap-
pareil d'atteindre la température souhaitée en trés peu
de temps dans les modes de cuisson Chaleur de vol(te,
Chaleur de sole et Chaleur de vo(te + de sole.

Afin d'obtenir un résultat de cuisson uniforme, enfournez
vos plats uniguement lorsque le préchauffage rapide est
terminé et que le symbole de chauffe 22 s'éteint.

La fonction Préchauffage rapide est préréglée dans les
réglages de base. Dans les Réglages de base

— Page 23, vous pouvez sélectionner Préchauffage ra-
pide 2 ou Chauffe Z.

4.8 Arrét automatique

Pour votre protection, cet appareil est équipé d'un arrét
automatique. L'appareil arréte tout processus de chauffe
aprés 12 heures si aucune commande n'est effectuée
pendant ce temps. L'écran affiche un message.

En cas de programmation avec le programme spécial
longue durée, l'appareil n'active pas l'arrét automatique.
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5 Accessoires

Utilisez uniguement des accessoires d'origine. lls ont été spécialement congcus pour votre appareil.
Remarque : Lorsque I'accessoire devient chaud, il peut se déformer. Cette déformation n’a aucun effet sur sa fonc-

tion. Quand il refroidit, la déformation disparait.

Les accessoires livrés peuvent diverger en fonction du type d'appareil.

Accessoires

Utilisation

Plague a patisserie,
émaillée

= Gateau cuit sur une plaque
= Petites patisseries

Grille

Vaisselle
Moules a gateau
Plats a gratin
Rétir

Lechefrite en verre

Gateau cuit sur une plaque
= Rotir

Sonde thermométrique

Sonde thermométrique — Page 18 pour la
cuisson précise de:

= Viande

= Poisson

= \olaille

= Pain

5.1 Autres accessoires

Vous pouvez acheter d'autres accessoires aupres du
service apres-vente, dans les commerces spécialisés ou
sur Internet.

Vous trouverez un large choix d'accessoires pour votre
appareil sur Internet ou dans nos brochures :
www.gaggenau.com

Les accessoires sont spécifiques a I'appareil. Lors de
l'achat, indiquez toujours la désignation exacte de votre
appareil (E-Nr.).

Pour connaitre les accessoires disponibles pour votre
appareil, consultez notre boutique en ligne ou le service
aprés-vente.

Autres accessoires Référence
Rail télescopique BA0O16105
Grille, chromée, sans ori- BA036105
fice, avec pieds

Plague a péatisserie, BA026115
émaillée, profondeur 15

mm

Léchefrite en verre BA046117
Léchefrite, émaillée, pro- BA226105
fondeur 30 mm

Résistance de chauffe BA056115
pour pierre a pain et a piz-

zas et faitout, 230 V

Résistance de chauffe BA056125
pour pierre a pain et a piz-

zas et faitout, 400 V

Pierre a pain et a pizzas, BA056133

support pierre a pain et a

, A P Remarque : La résistance
pizzas et pelle a pizzas

chauffante est a comman-
der séparément

Référence

Pelle a pizzas, lot de 2 BA020002

Faitout en fonte d'alumi- GN340230

nium GN 2/3, hauteur 165 Remarque : La résistance
mm, anti-adhérent chauffante et le systéme té-

lescopique sont a comman-
der séparément

Autres accessoires

5.2 Fonction d'arrét

La fonction d'arrét empéche le basculement de l'acces-
soire lors de son extraction.

La sécurité anti-basculement fonctionne uniguement si

vous enfournez les accessoires dans le bon sens dans
le compartiment de cuisson.

5.3 Insérer les accessoires dans le
compartiment de cuisson

L'accessoire est doté d'une fonction d'arrét. Pour que la
sécurité anti-basculement fonctionne, insérez toujours
les accessoires dans le bon sens dans le compartiment
de cuisson.

ATTENTION

Les accessoires peuvent basculer.

» Ne placez pas les accessoires entre les glissiéres
des niveaux d'enfournement.

11
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fr Avant la premiére utilisation

1. Lorsque vous insérez la grille, veillez a ce que les ta-
quets d'arrét [a] soient orientés vers le bas.

Les taquets d'arrét se trouvent respectivement a
gauche et a droite, a I'extérieur et au centre de la
grille.

2. Assurez-vous que la barre de sécurité [al de la grille
se trouve a l'arriere et pointe vers le haut.

‘\@
|
'\

/

6 Avant la premiere utilisation

Effectuez les réglages pour la premiére mise en service.
Nettoyez I'appareil et les accessoires.

6.1 Premiéere mise en service

Effectuez les réglages pour la premiére mise en service
avant d’utiliser votre appareil.

Lisez auparavant les consignes de sécurité — Page 2.
L’appareil doit étre monté et raccordé.

Apres le raccordement électrique, le logo GAGGENAU
apparait pendant environ 30 secondes, puis 'appareil
affiche le menu « Premiers réglages ». Vous pouvez ré-
gler votre nouvel appareil pour la premiére mise en ser-
vice.

Le menu « Premiers réglages » apparait uniqguement lors
de la premiére mise en marche aprés le raccordement
électrigue ou quand I'appareil est resté plusieurs jours
débranché.

Vous pouvez modifier tous les réglages dans les ré-
glages de base — Page 23.

Régler la langue

Condition : La langue préréglée s’affiche.

1. A l'aide du sélecteur rotatif, sélectionnez la langue
souhaitée.

2. Validez avec V.

Régler le format de I’heure

Condition : L'écran affiche les formats possibles 24h et
AM/PM. 24h est préréglé.

1. Réglez le format souhaité a l'aide du sélecteur rotatif.
2. Validez avec V.

Régler I’heure

Condition : L'écran affiche I'heure.
1. Réglez I'heure souhaitée a l'aide du sélecteur rotatif.
2. Validez avec V.

Régler le format de la date

Condition : L'écran affiche les formats possibles D.M.Y,
D/M/Y et M/D/Y. D.M.Y est préréglé.
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1. Réglez le format souhaité a l'aide du sélecteur rotatif.
2. Validez avec V.

Régler la date

Condition : L'écran affiche la date préréglée. Le réglage
de jour est déja actif.

. Réglez le jour souhaité a l'aide du sélecteur rotatif.

. Pour passer au réglage du mois, appuyez sur >.

. Réglez le mois a l'aide du sélecteur rotatif.

. Pour passer au réglage de l'année, appuyez sur >.

. Réglez I'année a l'aide du sélecteur rotatif.

. Validez avec V.

O hAh,WN=

Régler I'unité de température

Condition : L'écran affiche les unités possibles °C et
°F. L'unité °C est préréglée.

1. Réglez 'unité souhaitée a I'aide du sélecteur rotatif.
2. Validez avec V.

Fin de la premiére mise en service

Condition : Le message « Premiére mise en service ter-

minée » s'affiche.

» Appuyer sur V.

v |'appareil passe en mode a faible consommation
d'électricité.

v L['écran affiche l'affichage en mode a faible consom-
mation d'électricité.

v L’appareil est prét a fonctionner.

Faire chauffer I'appareil

1. Assurez-vous que le compartiment de cuisson ne
contient pas de restes d'emballage.

2. Pour éliminer I'odeur du neuf, faites chauffer I'appareil
a vide et fermé pendant une heure a 200 °C en
mode chaleur tournante .

Nettoyer les accessoires

» Avant d'utiliser les accessoires pour la premiére fois,
nettoyez-les soigneusement avec du produit de net-
toyage chaud et un chiffon doux.
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7 Utilisation

7.1 Activer I'appareil

1. Pour quitter le mode a faible consommation d'électri-
cité, ouvrez la porte, tournez le sélecteur de fonction
ou touchez un champ tactile.

2. Réglez la fonction souhaitée.

7.2 Mettre 'appareil sous tension

1. Réglez le mode de cuisson souhaité a l'aide du sélec-
teur de fonction.

v Le mode de cuisson sélectionné et la température de
référence s'affichent.

2. Si nécessaire, réglez la température souhaitée a l'aide
du sélecteur rotatif.

v L'écran affiche le symbole de chauffe 2.

v La barre indique en continu I'état de chauffe.

v Lorsque l'appareil atteint la température réglée, un si-
gnal retentit et le voyant de chauffe s'éteint 22,

Remarque : En cas de réglage d'une température infé-
rieure a 70°C, I'éclairage du compartiment de cuisson
reste éteint.

7.3 Mettre I'appareil hors tension
» Tournez le sélecteur de fonction sur 0.

7.4 Allumer l'appareil apres I'arrét
automatique

Condition : Aprés un fonctionnement prolongé, I' a
éteint l'appareil.

— "Arrét automatique”, Page 10
1. Tournez le sélecteur de fonction sur 0.
2. Remettez ensuite I'appareil en service.

8 Fonctions de minuterie

Votre appareil dispose de différentes fonctions de minu-
terie qui vous permettent de gérer son utilisation.

8.1 Apercu des fonctions timer

Utilisez © pour sélectionner les différentes fonctions ti-
mer.

Fonction timer Utilisation

X Minuterie

) Temps de cuisson'
) Fin de cuisson'

) Chronométre

8.2 Appeler le menu Minuterie

Remarque : Le menu Minuterie vous permet d'appeler
chaque mode de fonctionnement. Le menu Minuterie
n'est pas disponible lorsque vous tournez le sélecteur
de fonction sur S dans les réglages de base.

» Appuyez sur O.
v L|'écran affiche le menu Minuterie.

8.3 Quitter le menu Minuterie

» Appuyez sur X.
v Le menu Minuterie est fermé.
v Les réglages non enregistrés seront perdus.

Remarque : Vous pouvez quitter a tout moment le menu
Minuterie.

' Non disponible en mode a faible consommation d'électricité.

8.4 Minuteur

Le minuteur fonctionne indépendamment des autres ré-
glages de l'appareil. Vous pouvez programmer au maxi-
mum 90 minutes.

Régler le minuteur

. Appuyez sur O.

L'écran affiche la fonction « Minuteur » X.

. Réglez la durée souhaitée a l'aide du sélecteur rotatif.
. Démarrez a l'aide de ).

L'appareil ferme le menu Minuterie.

Le temps s’écoule.

L'écran affiche & et la durée qui s'écoule.

Un signal retentit une fois le temps écoulé.

Appuyez sur V.

Le signal s'arréte.

CPHP CCCCLWOUDDDC =

Arréter le minuteur

1. Appuyez sur O.

2. Utilisez > pour sélectionner la fonction « Minuterie
courte durée » &.

. Appuyez sur Il

La minuteur s'arréte.

L'écran affiche ».

. Pour que le minuteur continue a s'écouler, appuyez
sur b,

P C W

Arréter le minuteur prématurément

1. Appuyez sur O.

2. Utilisez > pour sélectionner la fonction « Minuterie
courte durée » .

3. Appuyez sur C.

13
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8.5 Chronometre

Le chronométre fonctionne indépendamment des autres
réglages de l'appareil. Le chronométre compte de fagon
croissante, de 0 seconde a 90 minutes.

Le chronométre a une fonction Pause. Elle permet d'ar-

réter le chronomeétre en cours de fonctionnement.

Démarrer le chronomeétre

Appuyez sur O.

Avec >, sélectionnez la fonction « Chronomeétre » &.
Démarrez a l'aide de b.

L'appareil ferme le menu Minuterie.

Le temps s’écoule.

L'écran affiche ® et la durée qui s'écoule.

CCcwpA

Arréter le chronomeétre

. Appuyez sur O,

. Avec D, sélectionnez la fonction « Chronomeétre » &.

. Appuyez sur Il

Le temps s'arréte.

L'écran affiche ».

. Pour continuer a faire fonctionner le chronomeétre, ap-
puyez sur b.
Le temps continue a s’écouler.

v Lorsque les 90 minutes sont atteintes, l'affichage cli-

gnote et un signal sonore retentit.
5. Appuyez sur V.
v Le signal sonore s'arréte.

& CCLODDD =

<

Arréter le chronomeétre

1. Appuyez sur O.
2. Avec >, sélectionnez la fonction « Chronomeétre » &.
3. Appuyez sur C.

8.6 Temps de cuisson

Lorsque vous réglez le temps de cuisson de vos mets,
I'appareil s'éteint automatiquement au bout de ce
temps. Vous pouvez régler un temps de cuisson allant
de 1 minute a 23h59.

Pendant le temps de cuisson, vous pouvez modifier le
mode de cuisson et |la température.

Régler le temps de cuisson

Conditions

= | e plat se trouve dans le compartiment de cuisson.

= Vous avez réglé le mode de cuisson et la tempéra-
ture.

. Appuyez sur O.

2. Utilisez > pour sélectionner la fonction « Temps de
cuisson » Q.

. Réglez le temps de cuisson souhaité a l'aide du bou-
ton rotatif.

. Démarrez a l'aide de p.

L'appareil démarre le temps de cuisson.

L'appareil ferme le menu Minuterie.

L'écran affiche la température, le mode de fonction-

nement, le temps de cuisson restant et la fin de cuis-

son.

v Une minute avant I'écoulement du temps de cuisson,

I'écran affiche le temps de cuisson agrandi.

v L'appareil s'éteint aprés écoulement du temps de

cuisson.

& clignote et un signal retentit.

—

w
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5. Appuyez sur ¥V, ouvrez la porte de l'appareil ou tour-
nez le sélecteur de fonction sur 0.
v Le signal sonore s'arréte.

Modifier le temps de cuisson

1. Appuyez sur O.

2. Sélectionnez la fonction « Temps de cuisson » & au
moyen de >.

3. Modifiez le temps de cuisson a l'aide du sélecteur ro-
tatif.

4. Démarrez a l'aide de b.

Annuler le temps de cuisson

1. Appuyez sur O.

2. Sélectionnez la fonction « Temps de cuisson » & au
moyen de >.

3. Supprimez le temps de cuisson avec C.

4. Utilisez X pour revenir au mode de fonctionnement
normal.

Annuler tout le processus
» Tournez le sélecteur de fonction sur O.

8.7 Fin de cuisson

Vous pouvez reporter la fin de la cuisson a un moment
ultérieur.

Exemple : il est 14 heures. Ce mets nécessite un temps
de cuisson de 40 minutes. |l doit étre prét a 15h30.
Vous saisissez le temps de cuisson de 40 minutes et
déplacez la fin de cuisson a 15h30. L'électronique cal-
cule I'neure du démarrage. L'appareil démarre automati-
quement a 14h50 et s'éteint a 15h30.

Attention, les aliments facilement périssables ne doivent
pas rester pas trop longtemps dans l'appareil.

Différer la fin de cuisson

Conditions

= |e plat se trouve dans le compartiment de cuisson.

= Vous avez réglé le mode de cuisson, la température

et le temps de cuisson.

. Appuyez sur O.

2. Utilisez > pour sélectionner la fonction « Fin de cuis-
son » Q,

3. Réglez la fin de cuisson souhaitée a l'aide du bouton
rotatif.

Si & clignote, réglez d'abord le temps de cuisson.

4, Démarrez a l'aide de ).

v ['appareil se met en position d'attente.

v L['écran affiche le mode de fonctionnement, la tempé-
rature, le temps de cuisson et la fin de cuisson.

v |'appareil démarre au moment calculé et s'arréte au-
tomatiqguement lorsque le temps de cuisson est écou-
6.

v Une fois le temps de cuisson écoulé, ® clignote et un
signal retentit.

5. Appuyez sur ¥V, ouvrez la porte de l'appareil ou tour-
nez le sélecteur de fonction sur 0.

v Le signal sonore s'arréte.

-

Modifier la fin de cuisson

1. Appuyez sur O.
2. Utilisez > pour sélectionner la fonction « Fin de cuis-
son » Q.



3. Réglez la fin de cuisson souhaitée a l'aide du sélec-
teur rotatif.
4. Démarrez a l'aide de b.

Programme spécial longue durée fr

Annuler tout le processus
» Tournez le sélecteur de fonction sur 0.

9 Programme spécial longue durée

Avec cette fonction, I'appareil maintient une température
comprise entre 50 °C et 230 °C en mode chaleur tour-
nante.

Vous pouvez conserver les mets au chaud jusqu'a

74 heures sans devoir allumer ou éteindre l'appareil.
Attention, les aliments facilement périssables ne doivent
pas rester pas trop longtemps dans l'appareil.

9.1 Démarrer le programme spécial longue
durée

Condition : Le programme spécial longue durée est ré-

glé sur « disponible » dans les réglages de base

— Page 23.

1. Tournez le sélecteur de fonction sur

. Appuyez sur @,
L'écran affiche la valeur de référence 24h a 85 °C.

. Appuyez sur O et réglez le temps de cuisson souhai-
té a l'aide du bouton rotatif.

. Appuyez sur > et réglez la fin de cuisson souhaitée a
l'aide du bouton rotatif.

N
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5. Appuyez sur >, réglez la date de fin souhaitée a l'aide
du bouton rotatif, puis confirmez avec V.
6. A l'aide du bouton rotatif, réglez la température sou-
haitée.
. Démarrez a l'aide de ».
v L'appareil démarre le programme spécial longue du-
rée.
v L'écran affiche @ et la température.
v L'éclairage du compartiment de cuisson et |'éclairage
de I'écran sont désactivés.
v Le bandeau de commande est verrouillé.
v Sivous effleurez le bandeau de commande, aucune
tonalité touches ne retentit.
v Une fois le temps écoulé, I'appareil ne chauffe plus et
I'écran s'éteint.
8. Tournez le sélecteur de fonction sur 0.

~

9.2 Arréter le programme spécial longue
durée

» Tournez le sélecteur de fonction sur O.

10 Sécurité enfants

Activez la sécurité enfants afin d'empécher les enfants
d'allumer accidentellement l'appareil ou de modifier les
réglages.

Si la sécurité enfants est activée et qu'une panne de
courant se produit, la sécurité enfants peut étre désacti-
vée lorsque le courant revient.

10.1 Activer la sécurité enfants

Conditions
= Vous pouvez régler la sécurité enfants sur « dispo-
nible » dans les réglages de base — Page 23.

= | e sélecteur de fonction est réglé sur 0.

» Maintenez & enfoncé pendant environ 6 secondes.

v L'affichage en mode a faible consommation d'électri-
cité et & apparaissent.

v La sécurité enfants est activée.

10.2 Désactiver la sécurité enfants

Condition : Le sélecteur de fonction est réglé sur 0.
1. Maintenez & enfoncé pendant environ 6 secondes.
v La sécurité enfants est désactivée.

2. Réglez l'appareil comme d'habitude.

11 Mode de cuisson pour saisir

Dans le mode de cuisson pour saisir, I'appareil chauffe
a pleine puissance pendant environ 3 minutes. Cela per-
met par exemple de saisir des steaks a feu vif.

Pour le mode de cuisson pour saisir, vous avez besoin
des accessoires en option suivants : un faitout, un sys-
téme télescopique et la résistance chauffante.

11.1 Démarrer le mode de cuisson pour
saisir

Condition : Le mode de cuisson Fonction faitout (J est
réglé.

» Appuyez sur 2,
v Le mode de cuisson pour saisir démarre.

Conseil : Vous pouvez utiliser le mode de cuisson pour
saisir plusieurs fois d'affilée.

11.2 Arréter prématurément le mode de
cuisson pour saisir

» Appuyez sur 2.
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12 Programmes automatiques

Les programmes automatiques vous permettent de pré-
parer les mets les plus variés. L'appareil sélectionne
pour vous le réglage optimal.

12.1 Remarques concernant les réglages
des programmes automatiques

Respectez les indications concernant les réglages des
programmes automatiques.

= | e résultat de cuisson dépend de la qualité des ali-
ments, ainsi que de la taille et du type d'ustensile.
Pour un résultat de cuisson optimal, utilisez unique-
ment des aliments de qualité irréprochable et de la
viande a la température du réfrigérateur. Pour les
plats surgelés, utilisez les aliments uniquement direc-
tement sortis du congélateur.

= | es mets sont divisés en catégories. Pour chaque ca-
tégorie, vous trouverez un ou plusieurs mets. L'écran
affiche la derniére catégorie sélectionnée en haut.

= | e programme automatique propose une tempéra-
ture, un mode de cuisson et une durée de cuisson
pour les mets sélectionnés.

= Pour certains mets, I'appareil vous invite a saisir le
poids. Il n'est pas possible de régler des poids en de-
hors de la fourchette de poids.

= Pour certains mets, I'appareil vous invite a saisir le ni-
veau de coloration souhaité, I'épaisseur des mets, le
niveau de cuisson de la viande ou des légumes.

= Pour certains mets, faites chauffer le compartiment
de cuisson a vide. Enfournez le plat dans le comparti-
ment de cuisson uniquement lorsque le préchauffage
est terminé et qu'un message apparat.

= | 'appareil affiche vos réglages préférés sous forme
de suggestion la prochaine fois.

= Vous aurez besoin de la sonde thermométrique pour
certaines recettes. Utilisez la sonde thermométrique
pour ces recettes. > Page 18

= Pour obtenir de bons résultats, le compartiment de
cuisson ne doit pas étre trop chaud pour le mets sé-
lectionné. Si le compartiment de cuisson est trop
chaud, I'écran affiche un message correspondant.
Laissez refroidir I'appareil, puis redémarrez.

12.2 Régler des plats

Remarque : L'appareil vous guide tout au long du pro-
cessus de réglage. Suivez les instructions affichées.

. Tournez le sélecteur de fonction sur 8.

. Appuyez sur U

. Validez avec V.

. Sélectionnez la catégorie a l'aide du bouton rotatif.

. Sélectionnez les plats souhaités a l'aide du bouton ro-
tatif.

Pour de nombreux plats, vous pouvez adapter les ré-
glages a votre convenance.

Pour certains plats, vous devez ajuster le poids.
L'écran affiche les réglages possibles.

s wWwbhN =
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. Appuyez sur &4,
L'écran affiche des informations sur les accessoires
et la préparation.

. Confirmez les réglages souhaités avec V.

. Suivez les indications affichées.
Un signal retentit lorsque la durée est écoulée.
L'appareil cesse de chauffer.

Remarque : Si vous ouvrez la porte de I'appareil alors
qu'un programme automatique est en cours, vous in-
fluencerez le résultat de la cuisson. N'ouvrez la porte de
'appareil que brievement. L'appareil interrompt le pro-
gramme automatique et continue de fonctionner aprés
que vous avez fermé la porte de l'appareil.

<
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Poursuivre la cuisson

Si vous n'étes toujours pas satisfait du résultat de cuis-
sSon, VOUS pouvez poursuivre la cuisson de certains
plats une fois la durée écoulée.

Condition : Un message s'affiche pour vous demander

si vous souhaitez poursuivre la cuisson.

1. Validez a l'aide de V.

2. Choisissez une durée simple ou double selon vos be-
soins.

3. Démarrez a l'aide de b.

4. Si la poursuite de la cuisson est terminée, tournez le
sélecteur de fonction sur 0.

Modifier et annuler un programme

Remarque : Une fois que vous avez démarré le pro-
gramme, vous ne pouvez plus modifier les réglages.

» Tournez le sélecteur de fonction sur O.
v L'appareil met fin au programme.

12.3 Appeler les derniers programmes
automatiques

L'appareil mémorise les 5 derniers mets avec les ré-
glages que vous avez sélectionnés. Vous pouvez enre-
gistrer ces mets avec les réglages sélectionnés comme
des recettes personnelles.

Remarque : Si vous enregistrez les réglages de la re-
cette individuelle a l'aide de la fonction « Derniers pro-
grammes automatiques », vous ne pourrez plus modifier
les réglages des recettes individuelles par la suite.

— "Recettes personnelles”, Page 17

1. Tournez le sélecteur de fonction sur =&
L'écran affiche W.
. Appuyez sur W.
. Sélectionnez « Derniers programmes automatiques »
a l'aide du sélecteur rotatif.
. Validez avec V.
5. Sélectionnez les plats souhaités a l'aide du sélecteur
rotatif.
6. Saisissez un nom pour le mets et enregistrez-le.
—Page 17

W
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13 Recettes personnelles

Vous pouvez enregistrer jusqu'a 50 recettes person-
nelles en les nommant afin de pouvoir accéder rapide-
ment et facilement a la recette en cas de besoin. Vous
pouvez enregistrer une recette.

13.1 Enregistrer une recette

Vous pouvez définir et enregistrer jusgu'a 5 phases
l'une aprés l'autre.

1. Tournez le sélecteur de fonction sur &

2. Appuyez sur W,

3. Sélectionnez « Recettes personnelles » a l'aide du

bouton rotatif.

. Validez a l'aide de V.

5. Sélectionnez un emplacement-mémoire libre a l'aide
du sélecteur rotatif.

6. Appuyez sur 's.

7. Le sélecteur de fonction vous permet de régler le
mode de cuisson souhaité et le bouton rotatif, de ré-
gler la température.

v L'appareil enregistre le temps de cuisson.

Y

8. Si nécessaire, insérez la sonde thermométrique dans

la prise du compartiment de cuisson et saisissez la
température a coeur pour une phase —Page 17.

9. Pour enregistrer une autre phase, placez le sélecteur
de fonction sur le mode de cuisson souhaité et utili-
sez le bouton rotatif pour régler la température sou-
haitée.

v Une nouvelle phase commence.

10.Lorsque le plat a atteint le résultat de cuisson souhai-

té, appuyez sur m.
11.Saisissez le nom sous « ABC ».
— "Saisir des noms", Page 17

L'appareil commence a enregistrer une phase unique-

ment lorsqu'il a atteint la température de consigne.
Chaqgue phase doit durer au moins une minute.
Pendant la premiére minute d'une phase, vous pou-
vez changer le mode de cuisson ou la température.

Saisir la température a cceur pour une phase

1. Insérez la sonde thermométrique — Page 78 dans la
prise du compartiment de cuisson.

2. Réglez le mode de cuisson et la température.

. Appuyez sur /.

4. Indiquez la température a coeur souhaitée au moyen
du sélecteur rotatif et validez avec .

w

13.2 Programmer une recette

1. Tournez le sélecteur de fonction sur
2. Appuyez sur W.
3. A l'aide du sélecteur rotatif, sélectionnez « Recettes
personnelles » et confirmez avec V.
4. Sélectionnez un emplacement-mémoire libre a l'aide
du sélecteur rotatif.
. Appuyez sur \_.
6. Saisissez le nom sous « ABC ».
— "Saisir des noms", Page 17
7. Sélectionnez la premiére phase avec >.
v L'écran affiche le mode de cuisson et la température
réglée au départ.

o

8. Si nécessaire, modifiez le mode de cuisson a l'aide

du sélecteur de fonction, et la température a I'aide du
bouton rotatif.

. Si nécessaire, insérez la sonde thermométrique dans

la prise du compartiment de cuisson et saisissez la
température a cceur pour une phase —Page 17 ou
sélectionnez avec > le réglage du temps.

Vous ne pouvez pas saisir le temps de cuisson pour
les phases dont la température a coeur est program-
mee.

10.Réglez le temps de cuisson souhaité a I'aide du bou-

ton rotatif.

11.Lorsque la préparation est terminée, appuyez sur X

pour terminer la saisie ou sur > pour sélectionner la
phase suivante.

12.Enregistrez avec V' ou annulez avec X et quittez le

menu.

Saisir la température a coeur pour une phase

Remarque : Vous ne pouvez pas saisir le temps de
cuisson pour les phases dont la température a coeur est
programmeée.

1.
2
3.
4.

Pour sélectionner la phase suivante, appuyez sur .
Réglez le mode de cuisson et la température.
Appuyez sur A,

Indiguez la température a coeur souhaitée au moyen
du sélecteur rotatif et validez avec /.

13.3 Saisir des noms

1.
2

8.
9.

Saisissez le nom de la recette sous « ABC ».
Sélectionnez les lettres a I'aide du sélecteur rotatif.
Un nouveau mot commence toujours avec une ma-
juscule.

Les caracteres latins, certains caractéres spéciaux et
les chiffres sont disponibles.

. Pour positionner le curseur vers la droite, appuyez

brievement sur > A*,

. Pour passer aux trémas et aux caractéres spéciaux,

appuyez longuement sur >A*,

. Pour insérer une césure, appuyez deux fois sur >A*%,
. Pour positionner le curseur vers la droite, appuyez

brievement sur >4,

. Pour passer aux caractéres normaux, appuyez lon-

guement sur >4,
Pour insérer une césure, appuyez deux fois sur 4.
Pour effacer une lettre, appuyez sur .

10.Enregistrez avec V' ou annulez avec X et quittez le

menu.

13.4 Démarrer une recette

1.
2
3.

Tournez le sélecteur de fonction sur .

Appuyez sur U.

A l'aide du sélecteur rotatif, sélectionnez « Recettes
personnelles » et confirmez avec V.

. Sélectionnez la recette souhaitée a I'aide du sélecteur

rotatif.

. Si la recette contient une température a coeur mémo-

risée, insérez la sonde thermométrique — Page 18.
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6. Démarrez a l'aide de ».
La durée s'écoule seulement lorsque I'appareil a at-
teint la température réglée.
Vous pouvez modifier la température a l'aide du sé-
lecteur rotatif, pendant que la recette se déroule. La
modification de la température ne modifie pas la re-
cette enregistrée.

v Le fonctionnement démarre.

La durée s'écoule de maniére visible.

v L'écran affiche les réglages des phases dans la barre
d'affichage.

<

13.5 Modifier une recette

Vous pouvez modifier les réglages d'une recette enre-
gistrée ou programmeée.

1. Tournez le sélecteur de fonction sur =&

2. Appuyez sur U,

3. A l'aide du sélecteur rotatif, sélectionnez « Recettes
personnelles » et confirmez avec V.

4. Sélectionnez la recette souhaitée a l'aide du sélecteur
rotatif.

5. Appuyez sur \_.

6. Sélectionnez la phase souhaitée avec >.

v L'écran affiche les mode de cuisson, température et
temps de cuisson programmés.

7. Si nécessaire, modifiez les réglages a l'aide du sélec-
teur rotatif ou de fonction.

8. Enregistrez avec ¥ ou annulez avec X et quittez le
menu.

13.6 Supprimer une recette

1. Tournez le sélecteur de fonction sur =&,

2. Appuyez sur W.

3. A l'aide du sélecteur rotatif, sélectionnez « Recettes
personnelles » et confirmez avec V.

4. Sélectionnez la recette souhaitée a |'aide du sélecteur

rotatif.

Supprimez la recette avec C.

6. Validez avec V.

o

14 Sonde thermométrique

La sonde thermomeétrique permet d'obtenir une cuisson
exacte et précise. La sonde thermomeétrique mesure la
température a l'intérieur des aliments sur 3 points de
mesure. Lorsque la température a coeur souhaitée est
atteinte, l'appareil s'éteint automatiquement et garantit
que tous les aliments sont cuits a la perfection.

/N AVERTISSEMENT - Risque de bralures !

Le compartiment de cuisson et la sonde thermomé-

trigue deviennent trés chauds.

» Utilisez des gants de cuisine pour brancher et dé-
brancher la sonde thermométrique.

ATTENTION

Les températures supérieures a 250 °C endommagent

la sonde thermométrique.

» Utilisez la sonde thermométrique dans votre appareil
uniguement a une température maximale de 250 °C.

» N'utilisez pas la sonde thermomeétrique avec les
modes de cuisson gril grande surface ou gril com-
pact.

» Avant d'utiliser le gril grande surface ou le gril com-
pact, retirez la sonde thermométrique du comparti-
ment de cuisson.

» En cas d'utilisation du mode de cuisson gril grande
surface et chaleur ventilée, réglez la température de
la sonde thermomeétrique a 250 °C maximum.

/N AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !

En cas de sonde thermométrique inappropriée, la cha-

leur peut endommager l'isolation.

» Utilisez exclusivement la sonde thermométrique pré-
vue pour cet appareil.

ATTENTION

L'humidité peut endommager la sonde thermométrique.

» Ne nettoyez pas la sonde thermométrique au lave-
vaisselle.

/N AVERTISSEMENT - Risque de blessure !
La sonde thermomeétrique est pointue.
» Manipuler la sonde thermométrique avec précaution.
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Utilisez exclusivement la sonde thermométrique fournie.
La sonde thermomeétrique est disponible comme piéce
de rechange auprés du service aprés-vente ou sur la
boutique en ligne.

Si vous utilisez la sonde thermométrique, n'insérez ja-
mais les aliments au niveau d'enfournement le plus
haut.

Retirez toujours la sonde thermométrique du comparti-
ment de cuisson apres utilisation. Ne conservez jamais
la sonde thermométrique dans le compartiment de cuis-
son.

Nettoyez la sonde thermométrique avec un chiffon hu-
mide aprés chaque utilisation.

14.1 Evaluer le temps de cuisson

Lorsqu'une température supérieure a 100°C est réglée
et que la sonde thermomeétrique est insérée, I'écran af-
fiche une estimation du temps de cuisson d'environ 5 a
20 minutes aprés le préchauffage. L'appareil met
constamment a jour I'évaluation du temps de cuisson.
Plus le processus de cuisson dure longtemps, plus
I'évaluation du temps de cuisson est précise. N'ouvrez
pas la porte de l'appareil, cela fausse I'évaluation du
temps de cuisson.

L'écran affiche I'évaluation du temps de cuisson en
mode normal et en mode automatique.

Pour afficher la température a cceur actuelle, appuyez
sur 1.

Pour afficher la température a coeur actuelle au lieu de
I'estimation du temps de cuisson, modifiez les réglages
dans les réglages de base — Page 23.

L'écran affiche « <15 °C » pour la température a coeur
actuelle au début du temps de cuisson pendant environ
3 a 4 minutes.

La plage de mesure est comprise entre 15 °C et 99 °C.
En dehors de la plage de mesure, I'écran affiche
«<15°C » ou «--°C » pour la température a coeur ac-
tuelle.



Si, a la fin de la cuisson, vous laissez l'aliment encore
quelque temps dans le compartiment de cuisson, la
température a coeur augmentera encore un peu en rai-
son de la chaleur résiduelle du compartiment de cuis-
son.

Si vous programmez une cuisson en utilisant simultané-
ment la sonde thermométrique et la minuterie du temps
de cuisson, la programmation arréte I'appareil des que
la premiére des deux valeurs réglées est atteinte.

14.2 Valeurs indicatives pour la température
a coeur

La vue d'ensemble ci-aprés vous donne des valeurs in-
dicatives pour la température a cceur. Ces valeurs indi-
catives dépendent de la qualité et de la nature des
plats.

Utilisez uniguement des aliments frais et aucun aliment
surgelé. Pour des raisons d'hygiene, veillez a ce que les
aliments sensibles, tels que le poisson et le gibier at-
teignent une température a coeur comprise a minima
entre 62 °C et 70 °C et entre 80 °C et 85 °C pour la
volaille et la viande hachée.

Sonde thermométrique fr

Aliments Valeur indicative
pour la tempéra-
ture a coeur en °C

Boeuf

Rosbif, filet de boeuf, entrecote, 45-47

trés saignant

Rosbif, filet de beoeuf, entrecéte, sai- 50-52
gnant

Rosbif, filet de beoeuf, entrecéte, ro- 58-60
se

Rosbif, filet de beeuf, entrecbte, 70-75
bien cuit

R&ti de boeuf 80-85
Porc

R6ti de porc 72-80
Longe de porc, rosée 65-70
Longe de porc, bien cuite 75
Pain de viande hachée 85
Filet mignon de porc 65-70
Veau

R&ti de veau, bien cuit 75-80
Poitrine de veau, farcie 75-80
Selle de veau, rosée 58-60
Selle de veau, bien cuite 65-70
Filet de veau, saignant 50-52
Filet de veau, rosé 58-60
Filet de veau, bien cuit 70-75
Gibier

Selle de chevreuil 60-70
Cuissot de chevreuil 70-75
Steaks de longe de cerf 65-70
Rable de lievre, rable de lapin 65-70
Volaille

Poulet 90

Aliments Valeur indicative
pour la tempéra-
ture a coeur en °C

Pintade 80-85

Oie, dinde, canard 85-90

Magret de canard, rosé 55-60

Magret de canard, bien cuit 70-80

Steak d'autruche 60-65

Agneau

Gigot d'agneau, rosé 60-65

Gigot d'agneau, bien cuit 70-80

Selle d'agneau, rosée 55-60

Selle d'agneau, bien cuite 65-75

Mouton

Gigot de mouton, rosé 70-75

Gigot de mouton, bien cuit 80-85

Selle de mouton, rosée 70-75

Selle de mouton, bien cuite 80

Poisson

Filet 62-65

Entier 65

Terrine 62-65

Divers

Pain 96

Vol-au-vent 72-75

Terrine 60-70

Foie gras 45

Réchauffer des plats 75

14.3 Insérer la sonde thermomeétrique dans
I'aliment a cuire

1. Introduisez entiérement la sonde thermométrique
dans l'aliment a cuire.

2. N'insérez pas la sonde thermomeétrique dans la
graisse.

3. Assurez-vous que la sonde thermométrique ne
touche pas la vaisselle ni un os.

4. Enfournez les mets dans le compartiment de cuisson.
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Insérer la sonde thermométrique dans de la

viande

1. Insérez la sonde thermométrique latéralement a I'en-
droit le plus épais dans la viande en I'enfoncant le
plus possible.

2. Si vous cuisez plusieurs morceaux, piquez la sonde
thermomeétrique au centre du morceau le plus épais.

Insérer la sonde thermométrique dans de la

volaille

1. Insérez la sonde thermométrique a I'endroit le plus
épais du supréme de volaille, en l'enfoncant le plus
possible.

2. Selon la nature de la volaille, insérez la sonde ther-
momeétrigue a l'oblique ou dans le sens de la lon-
gueur.

3. Avec la volaille, veillez a ce que la pointe de la sonde
thermomeétrique ne dépasse pas dans la cavité thora-
cique.
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Insérer la sonde thermométrique dans du
poisson

1. Insérez la sonde thermométrique derriére la téte, vers
l'aréte centrale, en l'enfongant le plus possible.

2. Placez le poisson entier sur la grille en position « a la
nage » a l'aide d'une moitié de pomme de terre.

14.4 Retourner lI'aliment a cuire

1. Ne retirez pas la sonde thermométrique lorsque vous
retournez l'aliment a cuire.
Si vous retirez la sonde thermométrique en cours de
fonctionnement, l'appareil réinitialise tous les ré-
glages. Vous devez alors définir a nouveau les ré-
glages.

. Retournez l'aliment a cuire.

3. Apres avoir retourné l'aliment a cuire, vérifiez que la

sonde thermomeétrique est bien positionnée.

N

14.5 Régler la sonde thermométrique

ATTENTION

La chaleur de la résistance chauffante du gril peut en-

dommager la sonde thermométrique.

» Assurez-vous que la distance entre la résistance
chauffante du gril et la sonde thermométrique et le
cable de la sonde thermomeétrique est d'au moins
quelques centimetres. Notez que la viande est sus-
ceptible d'augmenter de volume en cours de cuisson.

Vous risquez d'endommager le cable de la sonde ther-

momeétrique avec la porte de I'appareil.

» Ne coincez pas le cable de la sonde thermomeétrique
dans la porte de l'appareil.

1. Enfournez I'aliment a cuire avec une sonde thermo-
meétrique dans le compartiment de cuisson.

2. Insérez la sonde thermométrique dans la prise du
compartiment de cuisson.

3. Fermez la porte de l'appareil.

4. Positionnez le sélecteur de fonction sur le mode de
cuisson souhaité.

5. Réglez la température dans le compartiment de cuis-
son a l'aide du sélecteur rotatif.

6. Appuyez sur /1.



7. Indiguez la température a coeur souhaitée au moyen

du sélecteur rotatif et validez avec .

» Assurez-vous que la température a cceur program-
mée est supérieure a la température a coeur ac-
tuelle.

Vous pouvez modifier a tout moment la température a

coeur réglée.

v L'appareil chauffe avec le mode de cuisson réglé.

v L|'écran affiche la température a coeur actuelle et la
température a cceur réglée apparait juste en-dessous.

v Un signal sonore retentit lorsque la température a
cceur réglée est atteinte dans I'aliment a cuire.

v L'appareil met automatiquement fin a la cuisson.

8. Validez avec V.

Home Connect fr

9. Tournez le sélecteur de fonction sur 0.

Modifier la température a cceur programmeée

1. Appuyez sur /2,

2. A l'aide du sélecteur rotatif, réglez la température a
cceur souhaitée pour l'aliment a cuire, puis confirmez
avec /.

Supprimer la température a coeur programmeée

1. Appuyez sur .

2. Supprimez la température a cceur programmee a
l'aide du symbole C.

v L'appareil continue a chauffer en mode de cuisson
normal.

15 Home Connect

Cet appareil peut étre mis en réseau. Connectez votre
appareil a un appareil mobile pour le commander via
I'application Home Connect, en modifier les réglages de
base ou pour surveiller son état de fonctionnement.

Les services Home Connect ne sont pas proposés dans
tous les pays. La disponibilité de la fonction

Home Connect dépend de I'offre des services

Home Connect dans votre pays. Vous trouverez de plus
amples informations a ce sujet a I'adresse . www.home-
connect.com.

L’appli Home Connect vous guide tout au long du pro-
cessus de connexion. Suivez les étapes recommandées
par I'appli Home Connect pour procéder aux réglages.

Conseil : Observez également les consignes dans I'ap-
pli Home Connect.

Remarques

= Suivez les consignes de sécurité de la présente no-
tice d’utilisation et assurez-vous gu’elles sont égale-
ment respectées si vous utilisez I'appareil via I'appli
Home Connect.
— "Sécurité", Page 2

= | es commandes directement effectuées sur I'appareil
sont toujours prioritaires. Pendant ce temps, la com-
mande via l'application Home Connect n'est pas pos-
sible.

= En mode veille avec maintien de la connexion au ré-
seau, l'appareil consomme max. 2 W.

15.2 Réglages Home Connect

15.1 Configurer Home Connect

Conditions

= |'appareil est déja connecté au réseau électrique et
est allumé.

= Vous disposez d'un terminal mobile doté de la ver-
sion actuelle du systéme d’exploitation iOS ou An-
droid, par ex. un smartphone.

= |'appareil a accés a votre réseau domestique WLAN
(Wi-Fi) depuis le lieu d'installation.

= e terminal mobile et I'appareil se trouvent a portée
du signal Wi-Fi de votre réseau domestique.

1. Scanner le code QR ci-aprés.

Le code QR vous permet d'installer I'appli
Home Connect et de connecter votre appareil.

2. Suivez les instructions de l'appli Home Connect.

Dans les réglages de base de votre appareil, vous pouvez ajuster les réglages et les paramétres réseau pour

Home Connect.

Les réglages qui s’affichent dépendent de la configuration de Home Connect et de la connexion de I'appareil au ré-

seau domestique.

Symbole Réglage de base Réglages possibles

Explication

Vous pouvez changer de type de connexion avec le cable
LAN et WLAN. Selon le type de connexion, observez les
instructions de configuration.

WEAN Type de connexion LAN
WLAN

= Connexion Connecter
Déconnecter

Vous pouvez connecter ou déconnecter la connexion ré-
seau selon vos besoins. Les informations du réseau res-
tent en mémoire méme apres la désactivation. Aprés I'ac-
tivation, patientez quelques secondes jusqu’a ce que I'ap-
pareil se soit de nouveau connecté au réseau.

21


https://www.home-connect.com
https://www.home-connect.com

fr

Home Connect

Symbole Réglage de base Réglages possibles

Explication

Remarque : En mode veille avec maintien de la
connexion au réseau, l'appareil consomme 2 Watts maxi-
mum.

g

Connecter avec l'appli

Démarrez le processus de connexion entre I'appli et I'ap-
pareil.

Mise a jour du logiciel

Dés gu'une nouvelle version du logiciel est disponible, un
message apparait. Le menu Home Connect vous permet
d'installer le nouveau logiciel avec ¥.

o)

Télécommande Activer
Désactiver

L'appli Home Connect vous permet d'accéder aux fonc-
tions de l'appareil. Si la télécommande est désactivée,
seuls les états de fonctionnement de I'appareil sont vi-
sibles dans l'appli.

La télécommande est uniquement disponible si vous ré-
glez le sélecteur rotatif sur la position éclairage :¢:.
L'éclairage s'éteint aprés quelgques minutes.

)

Démarrage a distance Activer
permanent Désactiver

Le démarrage a distance permanent vous permet de dé-
marrer et d'utiliser votre appareil a tout moment sans vali-
dation préalable sur I'appareil.

Le démarrage a distance permanent est uniguement dis-
ponible si vous réglez le sélecteur rotatif sur la position
éclairage &

L'éclairage s'éteint aprés quelques minutes.

Supprimer les para-
metres réseau

Vous pouvez supprimer tous les parametres réseau de
I'appareil a tout moment.

Infos sur l'appareil

L'écran affiche :

= Adresse MAC module COM

= Numéro de série de I'appareil

= Version logicielle

Selon le type de connexion, vous pouvez afficher d'autres
informations en effleurant la fleche, comme le nom de ré-
seau SSID.

15.3 Utiliser I'appareil avec I'appli
Home Connect

L'appli Home Connect vous permet de régler et de dé-
marrer l'appareil a distance.

/N AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

Le

s objets inflammables stockés dans le compartiment

de cuisson peuvent prendre feu.

>

>

N'entreposez jamais d'objets inflammables dans le
compartiment de cuisson.

En cas d'émission de fumée, éteignez l'appareil ou
débranchez la prise et gardez la porte fermée pour
éteindre les flammes qui pourraient étre présentes.

Conditions

W CN =
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L’appareil est allumé.

L'appareil est connecté au réseau domestique et a
['appli Home Connect.

Pour pouvoir régler l'appareil via l'appli, le démarrage
a distance permanent ou manuel doit étre sélectionné
dans le réglage de base Niveau de démarrage a dis-
tance.

. Réglez le sélecteur de fonction sur =&
. Pour activer le démarrage a distance, appuyez sur %.

A coté de 1 s'affiche 5.

. Effectuez un réglage dans l'appli Home Connect et

envoyez-le a l'appareil.

Remarques

= Sivous ouvrez la porte de I'appareil dans les
15 minutes apreés l'activation du démarrage a dis-
tance ou aprés la fin du fonctionnement, le démar-
rage a distance manuel est désactivé.

= Sj vous démarrez le fonctionnement du four sur
I'appareil, le démarrage a distance sera automati-
guement activé. Vous pouvez modifier les réglages
via l'appli Home Connect ou démarrer un nouveau
programme.

15.4 Désactiver la connexion réseau

1. Tournez le sélecteur de fonction sur S.
2. Sélectionnez « Réglages de base » a l'aide du bouton
rotatif.

3. Appuyer sur V.

4. Sélectionnez @ a l'aide du bouton rotatif.

5. Appuyer sur \_.

6. Sélectionnez = a l'aide du bouton rotatif.

7. Appuyer sur \_.

8. Réglez « Déconnecter » a l'aide du bouton rotatif.

. Enregistrer a 'aide de V.

0.Pour quitter le menu de réglage de base, tournez le
bouton rotatif sur O.

v Les modifications sont enregistrées.

9
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15.5 Mise a jour logicielle

La fonction de mise a jour du logiciel permet d'actuali-
ser le logiciel de votre appareil, par ex. pour l'optimiser,
corriger des erreurs, effectuer des mises a jour liées a
la sécurité ou proposer des fonctions et des services
supplémentaires.

Pour cela, vous devez étre enregistré comme utilisateur
Home Connect, avoir installé I'application sur votre ap-
pareil mobile et vous étre connecté au serveur

Home Connect.

Des qu'une mise a jour de logiciel est disponible, vous
en étes informé par I'application Home Connect et vous
pouvez la lancer via l'application. Aprés un télécharge-
ment réussi, vous pouvez lancer l'installation via I'appli-
cation Home Connect, si vous vous trouvez dans votre
réseau domestique WLAN (WiFi). L'application

Home Connect vous en informe dés que l'installation est
réussie.

Remarques

= [a mise a jour du logiciel comprend deux étapes.
— La premiére étape est celle du téléchargement.
- La deuxieme étape concerne l'installation sur votre

appareil.

= Pendant le téléchargement, vous pouvez continuer
d'utiliser votre appareil. En fonction des réglages per-
sonnels dans l'application, les mises a jour de logiciel
peuvent également étre téléchargées automatique-
ment.

= ['installation dure quelgues minutes. Pendant l'instal-
lation, vous ne pouvez pas utiliser votre appareil.

= En cas de mise a jour de sécurité, il est recommandé
d’effectuer l'installation le plus rapidement possible.

15.6 Diagnostic a distance

Le service aprés-vente peut accéder a votre appareil via
le diagnostic a distance si vous en faites la demande

Réglages de base fr

spécifique, si votre appareil est connecté au serveur
Home Connect et si le diagnostic a distance est dispo-
nible dans le pays ou vous utilisez l'appareil.

Conseil : Pour plus d'informations et pour connaitre la
disponibilité du service de diagnostic a distance dans
votre pays, veuillez consulter la section Service/Support
du site internet local : www.home-connect.com.

15.7 Protection des données

Observez les conseils de protection des données.

Lors de la premiére connexion de votre appareil a un ré-

seau domestique relié a Internet, votre appareil transmet

les catégories de données suivantes au serveur

Home Connect (premier enregistrement) :
Identifiant unique de l'appareil (constitué de codes
d'appareil ainsi que de I'adresse MAC du module de
communication Wi-Fi intégré).

= Certificat de sécurité du module de communication
Wi-Fi (pour la protection des informations de la
connexion).

» | a version actuelle du logiciel et du matériel de votre
électroménager.

» Etat d’une précédente restauration éventuelle des ré-
glages d'usine.

Ce premier enregistrement prépare I'utilisation des fonc-
tions Home Connect et s'avére uniqguement nécessaire
au moment ou vous souhaitez utiliser les fonctions
Home Connect pour la premiére fois.

Remarque : Veuillez noter que les fonctions

Home Connect ne sont utilisables qu’avec 'application
Home Connect. Vous pouvez consulter les informations
sur la protection des données dans 'appli

Home Connect.

16 Réglages de base

Vous pouvez modifier les réglages de base de votre ap-
pareil en fonction de vos besoins.

16.1 Vue d'ensemble des réglages de base

Vous trouverez ici un apercu des réglages de base et des réglages usine. Les réglages de base sont en fonction de

I’équipement de votre appareil.

Description

Niveaux 1,2, 3,4,5',6, 7, 8

Réglez la luminosité de I'écran.

Affichage Réglage de base Sélection
Luminosité
Affichage en mode & Marche'
faible consommation  Arrét
d'électricité = heures

Heure + logo GAGGENAU'

Date

Heure + date
Heure + date + logo GAGGE-

NAU

' Réglages d'usine (peut varier selon l'appareil)

= Date + logo GAGGENAU

Apercu de l'affichage en mode a faible
consommation d'électricité

Arrét : aucun affichage. Ce réglage per-
met de réduire la consommation de
votre appareil en mode a faible consom-
mation d'électricité.

Marche : plusieurs affichages sont ré-
glables. Confirmez la marche avec V et
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Affichage Réglage de base Sélection Description
sélectionnez l'affichage souhaité a I'aide
du sélecteur rotatif.
Affichage Réduit’ "Réduit " : aprés une courte durée,
Standard I'écran affiche uniguement les informa-
tions les plus importantes.
D Couleur du champ Gris' Sélectionnez la couleur des symboles
tactile Blanc sur les champs tactiles.
ﬂ Tonalité du champ Tonalité 1 Pour sélectionner un signal sonore, ap-
tactile Tonalité 2 puyez sur un champ tactile.
Arrét

=

Volume son du
champ tactile

Niveaux 1,2, 3,4,5', 6,7, 8

Réglez le volume du son du champ tac-
tile.

)) Préchauffage rapide  Allumé’ Lors du préchauffage rapide, le compar-
Arrét timent de cuisson atteint particuliere-
ment vite la température souhaitée.
i{ Signal de chauffe Marche' Le signal sonore retentit lorsque l'appa-
P Arrét reil atteint la température souhaitée pen-

dant le chauffage.

[ |
©

Volume du signal so-
nore

Niveaux 1,2, 3,4,5'. 6,7, 8

Réglez le volume du signal sonore.

Format de I'heure

AM/PM
24h’

Réglez le format 24 heures ou
12 heures.

Heure

Heure actuelle

Réglez I'heure.

Changement d'heure

Commande manuelle
Automatique

Changement d'heure automatique lors
du passage de I'heure d'été a I'neure
d'hiver.

A | |
Flols
- " | I |

r

E
e

L

Format de la date

D.M.Y'
D/M/Y
M/D/Y

Réglez le format de la date.

Date

Date actuelle

Réglez la date. Appuyez sur > pour bas-
culer entre l'année, le mois et le jour.

31]
r H 1 Unité de température °C' Réglez l'unité de température.
L d °F
r a 1 Unité de poids kg' Réglez l'unité de poids.
L 4 0z.
% Langue Allemand Réglez la langue pour l'affichage de
| Francais texte.
[...] Le systéme redémarre lorsque la langue
Anglais est modifiée. Le redémarrage prend

quelgues secondes. Aprés le redémar-
rage, l'appareil ferme le menu des ré-
glages de base.

Réglages d‘usine

Réinitialiser I'appareil aux ré-
glages usine

Confirmez la question : « Effacer tous les
réglages personnels et réinitialiser I'ap-
pareil aux réglages usine ? » avec V ou
annulez avec X.

Lors de sa réinitialisation aux réglages
usine, l'appareil supprime les recettes
personnelles. Aprés la réinitialisation aux
réglages usine vous parvenez au menu
"Premiers réglages".

*

Mode démonstration

Allumé'
Arrét

" Réglages d'usine (peut varier selon l'appareil)
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Affichage Réglage de base Sélection

Description

chauffe pas en mode démonstration.
Toutes les autres fonctions sont dispo-
nibles.

Le réglage « Arrét » doit étre activé pour
le mode normal. Le réglage n'est pos-
sible que dans les 3 premiéres minutes
apres raccord de l'appareil.

Programme spécial Non disponible

Disponible : vous pouvez régler le Pro-

avec la sonde ther-
momeétrique

longue durée Disponible gramme spécial longue durée

— Page 15.
Afficher I'évaluation Marche' Marche : si vous utilisez la sonde ther-
du temps de cuisson Arrét momeétrique, I'écran affiche I'évaluation

du temps de cuisson.

Non disponible
Disponible

Sécurité enfants

Disponible : vous pouvez activer la sécu-
rité enfants — Page 15.

LAN/

= Connexion

/3
&

& Connecter avec l'appli
U Mise a jour du logiciel
% Télécommande

Réseau domestique i Type de connexion

Sélectionnez les réglages pour la
connexion au réseau domestique et aux
appareils mobiles.

Selon ['état de connexion, I'écran affiche
différentes options de réglages.

= Démarrage a distance perma-

nent

® Supprimer les paramétres ré-

seau

&2 Info sur l'appareil

16.2 Modifier les réglages de base

. Tournez le sélecteur de fonction sur S.

. Sélectionnez « Réglages de base » a l'aide du bouton
rotatif.

. Appuyez sur V.

. Sélectionnez le réglage de base souhaité a l'aide du
bouton rotatif.

N =

F ]

o

. Appuyez sur \_.

. Réglez le réglage de base a l'aide du bouton rotatif.

7. Enregistrez avec V¥ ou annulez avec X et quittez le
réglage de base actuel.

8. Pour quitter le menu de réglage de base, tournez le
sélecteur de fonction sur 0.

v Les modifications sont enregistrées.

(=2}

17 Nettoyage et entretien

Pour que votre appareil reste longtemps opérationnel,
nettoyez-le et entretenez-le avec soin.

17.1 Produits de nettoyage

Afin d'éviter d'endommager les différentes surfaces de
l'appareil, n'utilisez pas de produits de nettoyage inap-
propriés.

/N AVERTISSEMENT — Risque d'électrocution !

L’infiltration d’humidité peut occasionner un choc élec-

trique.

» Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur ou haute pression
pour nettoyer l'appareil.

/N AVERTISSEMENT - Risque de bralures !

Pendant leur utilisation, I'appareil et ses piéces acces-

sibles deviennent trés chauds.

» |l convient d'étre prudent afin d'éviter tout contact
avec les résistances chauffantes.

' Réglages d'usine (peut varier selon l'appareil)

» Veuillez tenir a I'écart les enfants agés de moins de 8
ans.

Les ampoules deviennent trés chaudes en fonctionne-

ment. Le risque de brillure persiste encore un certain

temps aprés les avoir éteintes.

» Laissez refroidir les ampoules avant de nettoyer I'ap-
pareil.

» Eteignez la lumiére pendant le nettoyage.

/N AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre.

» N'utilisez pas de nettoyants abrasifs ni de racloirs mé-
talliques tranchants pour nettoyer la vitre de la porte
de l'appareil, car ils peuvent rayer la surface.

ATTENTION

Les produits de nettoyage inappropriés endommagent

les surfaces de l'appareil.

» N'utilisez pas de produits de nettoyage agressifs ou
abrasifs.
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N'utilisez pas de produits de nettoyage fortement al-
coolisés.

N'utilisez pas de tampon abrasif ni d'éponge en laine
d'acier.

N'utilisez pas de nettoyant spécial pour le nettoyage a
chaud.

L'utilisation d'un nettoyant pour four dans le comparti-

ment de cuisson chaud endommage les surfaces

émaillées.

» Ne jamais utiliser de nettoyant pour four dans un
compartiment de cuisson chaud.

» Avant le prochain chauffage, éliminer complétement

Le sel présent dans les lavettes éponges neuves peut

endommager les surfaces.

» Lavez soigneusement les lavettes éponges neuves
avant de les utiliser.

les résidus du compartiment de cuisson et de la
porte de l'appareil.

/N AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

Les résidus alimentaires, la graisse et le jus de roti

peuvent s'enflammer.

» Avant utilisation, retirer les grosses salissures pré-
sentes dans le compartiment de cuisson, sur les ré-
sistances de chauffe et sur les accessoires.

Produits de nettoyage appropriés
Utilisez uniguement des produits de nettoyage adaptés pour les différentes surfaces de votre appareil.

Porte de I'appareil

Surface Produits de nettoyage

appropriés

Remarques

Vitre de porte = Nettoyant pour vitres N'utilisez pas de racloir a verre.

Nettoyez avec un chiffon pour vitres ou un chiffon microfibres.

Joint de porte = Produit de nettoyage

chaud

Nettoyez avec une lavette.
N'enlevez pas le joint et ne le récurez pas.
N'utilisez pas de racloir pour métal ou pour verre pour le nettoyer.

Affichage = Produit de nettoyage  Essuyez avec un chiffon microfibres ou un chiffon Iégérement hu-
mide.

N'essuyez pas avec un chiffon mouillé.

Compartiment de cuisson

Surface Produits de nettoyage Remarques

appropriés
Compartiment de = Produit de nettoyage Nettoyez avec une lavette et séchez avec un chiffon doux.
cuisson chaud

Compartiment de =
cuisson trés en-
crassé

Gel nettoyant en spray
pour les fours

Le gel nettoyant en spray pour les fours est en vente auprés du ser-
vice apres-vente ou dans la boutique en ligne.

Respectez les consignes suivantes concernant le gel nettoyant en
spray :

= Le gel nettoyant en spray ne doit pas pénétrer dans I'ouverture de
la porte.

Laissez-le agir au maximum 12 heures.

Ne l'utilisez pas sur des surfaces chaudes.

Rincez-le soigneusement a l'eau.

Respectez les indications du fabricant.

Cache en verre de
la lampe dans le
compartiment de
cuisson

Produit de nettoyage
chaud

Nettoyez avec une lavette.

Grilles d'insertion = Produit de nettoyage

naud Remarque : Si nécessaire, décrochez les grilles d'introduction pour
chau

les nettoyer.
— "Retirer les grilles d'insertion”, Page 27

En cas de fort encrassement, faites-les tremper et utilisez une brosse.

Accessoires = Produit de nettoyage

chaud

Laissez tremper les résidus de cuisson carbonisés et nettoyez-les
avec une brosse.
Rincez abondamment a I'eau claire.

Sonde thermomé- =
trique

Produit de nettoyage
chaud

Essuyez avec un chiffon humide
Ne la passez pas au lave-vaisselle.

26



Pyrolyse fr

Surface Produits de nettoyage Remarques
appropriés
Rail télescopique, = Produit de nettoyage Nettoyez avec une lavette ou une brosse et séchez avec un chiffon
accessoire en op- chaud doux.
tion Retirez le rail télescopique du compartiment de cuisson pendant la
pyrolyse.
Pierre a paineta = Brosse Eliminez les résidus carbonisés & I'aide d'une brosse.

pizzas, accessoire
spécial

Ne nettoyez jamais la pierre a pain et a pizzas a grande eau.

= Produit de nettoyage
chaud

Faitout, acces-
soire en option

Mettez a tremper et nettoyez avec une lavette ou une brosse.
Ne nettoyez pas le faitout au lave-vaisselle.

17.2 Chiffon en microfibres

Le chiffon en microfibres a structure alvéolaire est idéal
pour nettoyer des surfaces délicates, telles que verre, vi-
trocéramique, inox ou aluminium. En une seule opéra-
tion, il élimine les salissures aqueuses et graisseuses.
Le chiffon en microfibres est disponible auprés du ser-
vice aprés-vente ou dans la boutique en ligne.

17.3 Retirer les grilles d'insertion

Les grilles d'insertion peuvent étre retirées pour étre net-

toyées.

1. Etalez un torchon dans le compartiment de cuisson
pour protéger I'émail contre les rayures.

2. Desserrez les écrous moletés.

3. Tirez les grilles d'insertion légérement sur le coté en
les éloignant de la vis @, puis extrayez-les vers l'avant
@.

17.4 Accrocher les grilles d'enfournement

Remarque : Les grilles d'enfournement sont identiques
et s'adaptent a gauche et a droite.

1. Positionnez les grilles d'enfournement de sorte que le
c6té plus long se trouve en haut.
2. Serrer les écrous moletés.

17.5 Nettoyer le rail télescopique

ATTENTION

Les nettoyants agressifs endommagent le rail télesco-

pique.

» Ne nettoyez pas le rail télescopique au lave-vaisselle.

» Ne placez pas le rail télescopique dans l'eau de rin-
cage.

Le programme de nettoyage peut provoquer des dom-

mages sur le rail télescopique.

» Ne nettoyez pas le rail télescopique avec le pro-
gramme de nettoyage de l'appareil.

—

. Retirez le rail télescopique.

. Desserrez les écrous moletés.

3. Nettoyez le rail télescopique a l'aide d'un chiffon hu-
mide.

» N'enlevez pas la graisse sur le rail télescopique.

Il est préférable d'effectuer le nettoyage lorsque le le
rail d'extraction est rentré.

N

18 Pyrolyse

Respectez les consignes de sécurité lorsque vous utili-
sez la fonction de nettoyage Pyrolyse.
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/N AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

L'extérieur de 'appareil devient trés chaud lors de la

fonction de nettoyage.

» N'accrochez jamais d'objet inflammable, tel qu'un tor-
chon a vaisselle, a la poignée de la porte.

» Gardez la fagade de l'appareil dégageée.

» Eloignez les enfants.

/N AVERTISSEMENT - Risque de préjudice grave

pour la santé !

L'appareil devient trés chaud lors de la fonction de net-

toyage. Le revétement anti-adhérent des plaques et des

moules est détruit et il se dégage des gaz toxiques.

» Ne nettoyez jamais les tbles ni les moules a revéte-
ment anti-adhérent avec la fonction de nettoyage.

» Nettoyer uniguement des accessoires émaillés avec
la fonction de nettoyage.

/N AVERTISSEMENT - Risque de brilures !

Le compartiment de cuisson devient trés chaud pendant
la fonction de nettoyage.

» N'ouvrez jamais la porte de l'appareil.

» Laissez l'appareil refroidir.

» Eloignez les enfants.

L'extérieur de I'appareil devient trés chaud lors de la
fonction de nettoyage.
» Ne touchez jamais la porte de l'appareil.
» Laissez l'appareil refroidir.
» Eloignez les enfants.

/N AVERTISSEMENT - Risque de préjudice pour la

santé !

La fonction de nettoyage chauffe le compartiment de

cuisson a une trés forte température, pour que les rési-

dus provenant du rbtissage, des grillades et de la cuis-

son soient réduits en cendres. Des fumées sont en

méme temps libérées et risquent d'irriter les mu-

queuses.

» Pendant la fonction de nettoyage, bien aérer la cui-
sine.

» Ne restez pas longtemps dans la piéce.

» Eloignez les enfants et les animaux.

Lors de la pyrolyse, l'appareil chauffe jusqu'a 485°C.
Les résidus provenant du rétissage, des grillades ou de
la cuisson sont réduits en cendres. Vous n'avez plus
qu'a essuyer les cendres dans le compartiment de cuis-
son.

La durée totale de la pyrolyse comprend le temps de
nettoyage et le temps de refroidissement. La pyrolyse
dure environ 3 heures. Le temps de refroidissement
dure environ 1 heure. Si nécessaire, vous pouvez diffé-
rer I'neure d'arrét de la pyrolyse, par exemple si vous
souhaitez que la pyrolyse se déroule la nuit.

18.1 Préparer la pyrolyse

/N AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

Les résidus alimentaires, la graisse et le jus de robti

peuvent s'enflammer.

» Avant d'utiliser la fonction de nettoyage, enlevez les
grosses salissures présentes dans le compartiment
de cuisson et sur les accessoires.

1. Essuyez le compartiment de cuisson avec un chiffon
humide.
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Essuyez le joint de la porte et l'intérieur de la porte.
3. Retirez complétement toutes les traces de produit de
nettoyage.
4. Retirez les objets non fixés du compartiment de cuis-
son.
Les grilles d'enfournement sont pyrolysables.
— "Préparer le nettoyage des accessoires avec la py-
rolyse", Page 28
5. Assurez-vous que le cache se trouve dans la fiche
pour la résistance de chauffe a I'arriere du comparti-
ment de cuisson.

18.2 Préparer le nettoyage des accessoires
avec la pyrolyse

Les plagues a pétisserie et lechefrites GAGGENAU sont
toutes recouvertes d'un émail pyrolysable. Nettoyez uni-
quement les plaques a péatisserie et lechefrites GAGGE-
NAU avec la pyrolyse.

/N AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

Les résidus alimentaires, la graisse et le jus de roti

peuvent s'enflammer.

» Avant d'utiliser la fonction de nettoyage, enlevez les
grosses salissures présentes dans le compartiment
de cuisson et sur les accessoires.

ATTENTION

Pendant la pyrolyse, la chaleur peut endommager cer-

tains accessoires.

» Ne nettoyez pas la grille, le faitout en fonte, la pierre a
pain et a pizzas, la sonde thermomeétrique ni tout
autre accessoire avec la pyrolyse.

» Nettoyez uniqguement des plaques a péatisserie et le-
chefrites GAGGENAU avec la pyrolyse.

Remarques

= | es douilles en acier inoxydable des léchefrites
peuvent se décolorer lors de la pyrolyse. Ces décolo-
rations n'ont aucune influence sur |'utilisation.

= En cas de compartiment de cuisson fortement en-
crasse, nettoyez séparément la plague a péatisserie ou
la lechefrite.

1. Placez une seule plague a péatisserie ou une lechefrite
a la fois au niveau d'enfournement le plus bas.

2. Poussez la plague a pétisserie ou la léchefrite jus-
gu'en butée.

18.3 Démarrer la pyrolyse

1. Retirez tous les objets non fixés du compartiment de
cuisson et éliminez les grosses salissures.

2. Retirez complétement les résidus de détergent.

3. Tournez le sélecteur de fonction sur S.

v «* s'allume.

4. Validez avec V.

v L'affichage indique I'heure de fin de la pyrolyse.

5. Si nécessaire, différez I'heure de fin a l'aide du sélec-
teur rotatif.

6. Validez a l'aide de V.

7. Démarrez a l'aide de b.

La durée totale de la pyrolyse comprend le temps de
nettoyage et le temps de refroidissement. L'écran af-
fiche la durée de chaque étape de la pyrolyse.

Pour votre sécurité, I'appareil verrouille la porte de
I'appareil. Lors du refroidissement, I'appareil ouvre le

<
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systeme de verrouillage de la porte dés que la tem- 8. Lorsque l'appareil a refroidi, essuyez les cendres res-
pérature est inférieure a 200 °C. tantes dans le compartiment de cuisson a l'aide d'un

v Le temps de nettoyage s'écoule a 'affichage. chiffon humide.

v Si vous avez décalé I'heure de fin, le temps restant Selon le type et le degré d'encrassement, des dépbts
avant le démarrage de la pyrolyse s'écoule sur blanchatres peuvent se former sur les surfaces
['écran. émaillées. Ces dépbts ne présentent aucun risque. lls

v La lampe du compartiment de cuisson reste éteinte. n'ont aucune influence sur le fonctionnement ou sur

v Un signal sonore retentit a la fin de la pyrolyse. la durée de vie de votre appareil.

<

L'écran affiche un message.

19 Dépannage

Vous pouvez corriger par vous-méme les petits défauts de votre appareil. Lisez les renseignements de dépannage
avant de contacter le service consommateurs. Vous vous épargnerez ainsi des dépenses inutiles.

/N AVERTISSEMENT - Risque de blessure !
Les réparations non conformes sont dangereuses.
» Seul un personnel qualifié est en droit d’effectuer des réparations sur I'appareil.
» Si l'appareil est défectueux, appeler le service apres-vente.
— "Service apres-vente", Page 55

/N AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !

Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel diment qualifié peut entreprendre des réparations sur l'appareil.

» Seules des piéces de rechange d'origine peuvent étre utilisées pour réparer l'appareil.

» Sile cordon d’alimentation secteur ou le cordon de raccordement de cet appareil est endommagé, il doit étre rem-
placé par un cordon d’alimentation ou de raccordement spécifique qui est disponible auprés du fabricant ou de
notre service aprés-vente.

» En cas d’endommagement du cordon d’alimentation secteur, celui-ci doit étre remplacé par un personnel qualifié.

19.1 Dysfonctionnements

Défaut Cause et dépannage

L'appareil ne fonctionne pas. La fiche secteur du cordon d'alimentation secteur n'est pas branchée.
» Branchez I'appareil au réseau électrique.

Le fusible dans le coffret a fusibles s'est déclenché.
» Vérifiez le fusible dans le boitier a fusibles.

L’alimentation électrique est tombée en panne.
» Vérifiez si I'éclairage du compartiment ou d’autres appareils dans la piece.

Manipulation incorrecte.
» Coupez le fusible pour I'appareil dans le boitier a fusibles et réarmez-le aprés
environ 60 secondes.

L'appareil ne peut pas étre mis La porte de l'appareil n'est pas complétement fermée.
en marche. » Fermez la porte de l'appareil.

L’appareil ne fonctionne pas. L'af- La sécurité enfants est active.
fichage ne réagit pas. L'écran af- » Désactivez la sécurité enfants. = Page 15
fiche le symbole de la sécurité

enfants &.
L'appareil s'éteint automatique- Interrupteur de sécurité : pas de fonctionnement pendant plus de 12 heures.
ment. 1. Confirmez le message avec V.

2. Eteignez I'appareil.

L'appareil ne chauffe pas, I'écran L'appareil est en mode démonstration.
affiche le symbole du mode dé- » Désactivez le mode démonstration dans les réglages de base — Page 235.
monstration &,
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Défaut Cause et dépannage
L'écran affiche le code d'erreur Une erreur s'est produite.
"Exx". 1. Si I'écran affiche un message d'erreur, tournez le sélecteur de fonction sur 0.

v Si l'écran n'affiche plus le message d'erreur, il s'agissait d'un probléme ponc-

tuel.

2. Si I'écran continue a afficher le message d'erreur ou l'affiche de nouveau,
contactez le service aprés-vente — Page 55 et communiquez-lui le code d'er-

reur.

19.2 Panne de courant

Votre appareil peut surmonter une panne de courant de
quelques secondes. Le fonctionnement continue.

Si la panne de courant était plus longue et que l'appa-
reil était en fonctionnement, I'écran affiche un message.
Le fonctionnement est interrompu.

Remettre I'appareil en service aprés une panne
de courant

1. Tournez le sélecteur de fonction sur 0.
2. Remettez ensuite I'appareil en service comme d'habi-
tude.

19.3 Mode démonstration

Si I'écran affiche &, le mode démonstration est activé.
L'appareil ne chauffe pas.

Désactiver le mode démonstration

1. Pour débrancher brievement I'appareil du secteur,
coupez le disjoncteur général ou le disjoncteur dans
le coffret a fusibles.

2. Dans les réglages de base — Page 23, désactivez le
mode démonstration dans les 3 minutes.

19.4 Changer la lampe du four

/N AVERTISSEMENT - Risque de brilures !

Pendant leur utilisation, I'appareil et ses pieces acces-

sibles deviennent trés chauds.

» |l convient d'étre prudent afin d'éviter tout contact
avec les résistances chauffantes.

» Veuillez tenir a I'écart les enfants agés de moins de 8
ans.

/N AVERTISSEMENT — Risque d'électrocution !

Lors du remplacement de la lampe, les contacts de la

douille d'ampoule sont sous tension.

» Avant de changer la lampe, assurez-vous que l'appa-
reil est éteint pour éviter tout risque de choc élec-
trique.

» De plus, débranchez la fiche secteur ou coupez le fu-
sible dans le boitier a fusibles.

Remarque : Des ampoules halogenes de 230V, 60 W,
G9 sont en vente dans le commerce spécialisé ou au-
prés du service apres-vente. Utilisez exclusivement ces
ampoules. Utilisez uniguement un chiffon propre et sec
pour toucher les nouvelles ampoules halogenes. Cela

prolonge la durée de vie de l'ampoule.

Conditions

= [’appareil est débranché du secteur électrique.

= | e compartiment de cuisson est refroidi.

= Une nouvelle ampoule halogene est disponible pour
le remplacement.

Pour éviter tout endommagement, placez un torchon
dans le compartiment de cuisson.

Desserrez la vis du couvercle de la lampe.

Le couvercle de I'ampoule se rabat vers le bas.
Retirez I'ampoule halogéne.

Insérez la nouvelle ampoule halogéne et enfoncez-la
fermement dans la douille.

5. Relevez le couvercle de la lampe et vissez-le.

6. Retirez le torchon du compartiment de cuisson.

7. Branchez l'appareil au secteur.

-
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19.5 Changer le couvercle de la lampe

Si le couvercle de la lampe est endommagé dans le
compartiment de cuisson, remplacez le couvercle de la
lampe. Le couvercle de lampe est en vente auprés du
service apres-vente en indiquant le numéro E et le nu-
meéro FD de votre appareil.

Conditions

= [’appareil est débranché du secteur électrique.

= | e compartiment de cuisson est refroidi.

1. Pour éviter tout endommagement, placez un torchon
dans le compartiment de cuisson.

2. Desserrez la vis du couvercle de la lampe.

Le couvercle de I'ampoule se rabat vers le bas.

3. Relevez le nouveau couvercle de la lampe et vissez-

le.

Retirez le torchon du compartiment de cuisson.

5. Branchez l'appareil au secteur.

<
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20 Mise au rebut

20.1 Mettre au rebut un appareil usagé

La destruction dans le respect de I'environnement per-
met de récupérer de précieuses matiéres premiéres.

1. Débrancher la fiche du cordon d’alimentation secteur.
2. Couper le cordon d’alimentation secteur.

30

3. Eliminez 'appareil dans le respect de I'environne-
ment.
Vous trouverez des informations sur les circuits ac-
tuels d'élimination aupres de votre revendeur spéciali-
sé ou de I'administration de votre commune/Vville.



aux appareils électriques et électro-
niques usageés (waste electrical and
electronic equipment - WEEE).

Cet appareil est marqué selon la direc-
tive européenne 2012/19/UE relative
I

Comment faire fr

La directive définit le cadre pour une re-
prise et une récupération des appareils
usagés applicables dans les pays de la
CE.

21 Comment faire

Vous trouverez ici les bons réglages, ainsi que les ac-
cessoires et récipients les plus adaptés pour vos diffé-
rents plats. Nous avons adapté les recommandations

pour les gateaux, la viande, les soufflés et les gratins.
La chaleur résiduelle sera optimisée. Les fonctions
confort restent désactivées (par ex. I'éclairage du

de maniére optimale a votre appareil.

21.1 Conseils généraux de préparation

Respectez ces informations pour la préparation de tous
les plats.

Faites toujours préchauffer I'appareil. Vous obtiendrez
ainsi de meilleurs résultats de cuisson. Les temps de
cuisson indiqués s'entendent pour un appareil pré-
chauffé.

Les temps de cuisson fournis sont indicatifs. Le
temps de cuisson réel dépend de la qualité et de la
température des produits utilisés, du poids et de
I'épaisseur du plat cuisiné.

Si vous avez peu d'expérience avec un plat, commen-
cez par le temps le plus court. Si nécessaire, vous
pouvez poursuivre la cuisson du plat.

Une température plus basse permet d'obtenir des
mets dorés plus uniformément. Si nécessaire sélec-
tionnez une température plus élevée.

Les indications se rapportent a des quantités
moyennes pour 4 personnes. Si vous souhaitez pré-
parer de plus grandes quantités, prévoyez un temps
de cuisson plus long.

Utilisez l'ustensile de cuisson indiqué. Si vous utilisez
un autre ustensile, les temps de cuisson peuvent étre
plus longs ou plus courts.

Vous pouvez utiliser tout récipient résistant a la cha-
leur. Placez le récipient au milieu de la grille. Pour de
gros rotis, vous pouvez également utiliser la lechefrite
ou la lechefrite en verre.

Afin de garantir une circulation optimale de la cha-
leur, ne chargez pas trop la grille ni la plagque a patis-
serie.

Pour la préparation d'aliments volumineux, vous pou-
vez Oter la grille latérale amovible.

Posez la grille directement sur le fond du comparti-
ment de cuisson et placez les aliments ou le faitout
sur la grille. Ne placez pas les aliments ou le faitout
directement sur le fond du compartiment de cuisson.
N'ouvrez que brievement la porte du compartiment de
cuisson de l'appareil préchauffé et remplissez rapide-
ment l'appareil.

Utilisez toujours des assiettes, des plats de cuisson
ou a gratin avec la grille.

Mode chaleur tournante éco :
mode chaleur tournante économisant de I'énergie

compartiment de cuisson). L'affichage de la tempéra-
ture du compartiment de cuisson est uniguement
possible pendant le chauffage. Ne préchauffez pas le
four. Placez les plats dans le compartiment de cuis-
son froid vide et lancez le temps de cuisson indiqué.
Laissez la porte de l'appareil fermée pendant la cuis-
son. Cela permet d'éviter les pertes de chaleur.

= Gril grande surface et gril grande surface + chaleur
ventilée :
pour ces modes de fonctionnement, il peut y avoir
une différence de température entre la température
de réglage sélectionnée et la température réelle dans
le four. En effet, griller et gratiner des aliments sont
des processus de cuisson rapides effectués a haute
température. C'est pourquoi on choisit toujours une
température plus élevée que celle réellement néces-
saire sur la surface des plats a dorer ou rétir.

21.2 Légumes

Suivez les recommandations de réglage pour les |é-
gumes.

= |es légumes au four offrent une bonne alternative aux
légumes a la poéle. Les arbmes sont plus concentrés
et les ardbmes grillés parfument davantage les ali-
ments. Par ailleurs, ce mode de préparation ne né-
cessite que trés peu de graisse.

= Nettoyez les légumes et mélangez-les dans un sala-
dier avec un peu d'huile. Répartissez-les uniformé-
ment dans un plat résistant a la chaleur ou sur la le-
chefrite ou la léchefrite en verre.

= Mélangez les [égumes au moins une fois pendant la
cuisson. Assaisonnez-les aprés la cuisson et parse-
mez-les de fines herbes a votre convenance.

= |es légumes se conjuguent aussi bien en entrée
chaude que froide, en tant que plat principal végéta-
rien, ou en accompagnement de plats a base de
poisson ou de viande.

= Pour préparer de petites portions (pour 2 - 3 per-
sonnes), utilisez un moule résistant a la chaleur et
placez-le sur la grille. Dans la lechefrite ou la léche-
frite en verre, les plats risquent sinon d'attacher ou de
se dessécher.

= Pour les produits précuits et surgelés, veuillez tou-
jours respecter également les instructions du fabri-
cant.
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Légumes

Plats Accessoires/ré- Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson

en °C en min.

Antipasti Léchefrite en 200 Jr 301 Conseil recette : tant que les Ié-
verre gumes sont encore chauds, arro-
ou sez-les de vinaigre balsamique et
Lechefrite assaisonnez.

Antipasti Léchefrite en 250 o 15-20" Conseil recette : tant que les lé-
verre gumes sont encore chauds, arro-
ou sez-les de vinaigre balsamique et
Lechefrite assaisonnez.

Endives Plat a gratin 180 Jr 25-30 Conseil recette : coupez-les en
deux, assaisonnez-les, enroulez-
les avec du jambon blanc, recou-
vrez-les de sauce a la creme ou
de sauce béchamel et saupoudrez
de fromage.

Endives Plat a gratin 190 5 45-50 Conseil recette : coupez-les en
deux, assaisonnez-les, enroulez-
les avec du jambon blanc, recou-
vrez-les de sauce a la creme ou
de sauce béchamel et saupoudrez
de fromage.

En cas de & ne préchauffez pas,
n'ouvrez pas la porte de l'appareil.

Escalivada, 1é&-  Plat a gratin 250 o 151 Conseil recette : aubergines, oi-

gumes au four gnons, tomates, poivrons, huile.

meéditerranéens Se déguste chaud ou froid.

Gratin de 1é- Plat a gratin 180 % 40-50 Précuisez ou blanchissez les é-

gumes gumes et les autres ingrédients.

Burgers aux 18- Plague a patis- 220 Jr 12-15"

gumes, surge-  serie + papier

Iés de cuisson

Brochettes de  Grille + léche- 220 e 241 Raccourcissez les brochettes ou

légumes frite trempez-les dans l'eau toute une
nuit, sinon elles risquent de se car-
boniser.

Conseil recette : poivrons, oi-
gnons, mais (précuit), tomates ce-
rises, courgettes.

Quartiers de Léchefrite en 200 % 20-30" Conseil recette : assaisonnez-les

courge verre avec de I'huile, de l'ail, du gin-
ou gembre, du carvi, du sel et du
Léchefrite poivre.

Tomates au four Plat a gratin 120 Jr 60 Conseil recette : placez les to-
mates cerises ou les tranches de
tomates avec du romarin et de l'ail
dans le plat, puis arrosez d'un filet
d'huile et d'un peu de miel.

Si vous le préférez, blanchissez
auparavant les tomates et pelez-
les.

Poivrons, farcis, Plat a gratin 190 - 50 Conseil recette : farcissez-les avec

végétariens ou du riz cuit, du blé tendre ou des
Faitout lentilles et des oignons, du fro-

mage, des fines herbes et des
épices.

" Retournez les aliments a cuire & mi-cuisson.
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Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
Ratatouille Léchefrite en 3 200 - 30-40"  Conseil recette : saupoudrez en-
verre suite de parmesan.
ou
Lechefrite
Asperges, Léchefrite en 3 220 - 6-10" Conseil recette : assaisonnez-les
vertes grillées  verre avec des oignons, de I'huile, du vi-
ou naigre, du sel et du poivre.
Lechefrite Adaptez le temps de cuisson en
fonction de la taille.
Légumes ra- Léchefrite en 3 200 3 30 Conseil recette : assaisonnez les
cines verre carottes, les céleris, les navets, les
ou betteraves rouges avec de I'huile,
Léchefrite de l'ail, du sel et du poivre.
Légumes ra- Léchefrite en 3 250 - 15-20 Conseil recette : assaisonnez les
cines verre carottes, les céleris, les navets, les
ou betteraves rouges avec de I'huile,
Lechefrite de l'ail, du sel et du poivre.
Courgettes, far- Léchefrite en 2 180 - 40 Conseil recette : farcissez-les avec
cies, végéta- verre des carottes rapées, des oignons
riennes ou nouveaux, du fromage de chévre,
Léchefrite ajoutez de l'ail, du thym, du sel et

du poivre et parsemez de parme-
san.

21.3 Accompagnements et mets

Suivez les recommandations de réglage pour les garni-
tures et les plats.

= | es accompagnements rassasiants les plus connus
préparés au four sont a base de pommes de terre,
par ex. un gratin de pommes de terre. D'excellentes
garnitures habituellement préparées a la poéle
peuvent cependant aussi étre préparées au four,
comme les galettes de pommes de terre ou les
pommes de terre sautées. Grace a ce mode de cuis-
son, vous pouvez préparer de plus grandes quantités
en une seule fois, les odeurs de cuisson envahissent
moins la piece et vous utilisez moins de graisse pour
la cuisson.

= e fromage est un autre accompagnement au four
tres varié. |l permet avant tout de trés bien compléter

Accompagnements et mets

les plats végétariens ; selon leur mode de prépara-
tion, les fromages peuvent aussi se déguster en en-
trée ou comme encas.

Les plats gratinés, tels les gratins et les soufflés,
conviennent particulierement bien a une préparation
au four. Il en va de méme pour les préparations avec
un fond de tarte, telles que les pizzas ou les tartes
flambées, les plats a base d'ceuf avec garnitures, par
ex. les tortillas.

Pour préparer de petites portions (pour 2 - 3 per-
sonnes), utilisez un moule résistant a la chaleur et
placez-le sur la grille. Dans la léchefrite ou la léche-
frite en verre, les plats risquent sinon d'attacher ou de
se dessécher.

Pour les produits précuits et surgelés, veuillez tou-
jours respecter également les instructions du fabri-
cant.

Plats Accessoires/réci- Ni- Tempéra- Mod Tempsde Remarques
pients veau tureen °C e cuisson en
cuis- min.
son
Garnitures
Camembert cuit, Plague a patisse- 2 180 Jr 15-20 Cuisez jusqu'a ce que la chapelure se
pané, frais rie + papier de bombe.
cuisson
Camembert cuit, Plague a patisse- 2 180 Jr 15-20 Cuisez jusqu'a ce que la chapelure se
pané, surgelé rie + papier de bombe.
cuisson

" Retournez les aliments & cuire & mi-cuisson.
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Plats Accessoires/réci- Ni- Tempéra- Mod Temps de Remarques
pients veau tureen °C e cuisson en

cuis- min.
son

Camembert cuit, Plague a patisse- 2 200 15 Cuisez jusqu'a ce que la chapelure se

pané, surgelé rie + papier de bombe.
cuisson

Pommes de terre Léchefrite 2 180 J 3045° Préparations a faible teneur en ma-

sautées tiere grasse. Répartissez-les uniformé-

ment sur la léchefrite, remuez-les plu-
sieurs fois.

Féta Plague a patisse- 2 250 12 Conseil recette : placez-la dans un plat
rie avec de I'huile, des tomates, des oi-

gnons, de l'ail et du romarin, assaison-
nez avec du sel et du poivre.

Quartiers de Plague a patisse- 2 200 Jr 151 Conseil recette : coupez les pommes

pommes de terre rie + papier de de terre en morceaux, assaisonnez-les
cuisson avec de I'huile d'olive, du paprika et

du sel.

Gratin de Plat & gratin 2 180 $ 35

pommes de terre

Gratin de Plat a gratin 2 190 Jre 55-60 En cas de & ne préchauffez pas, n'ou-

pommes de terre vrez pas la porte de l'appareil.

Pommes de terre Plat & gratin 2 200 ~ 4060" Recouvrez le fond du plat & gratin de

sur lit de sel 1,5 cm de sel marin. Déposez-y de pe-

tites pommes de terre non pelées et
badigeonnez-les d'huile.

Galettes de Plague a pétisse- 2 175 Jr 20-30" Huilez bien la plague avant d'y placer

pommes de terre rie les galettes de pomme de terre, puis

badigeonnez-les d'huile. Retournez-les
une fois.

Galettes de Plague a patisse- 2 200 ~_ 20-30° Huilez bien la plaque avant d'y placer

pommes de terre rie les galettes de pomme de terre, puis

badigeonnez-les d'huile. Retournez-les
une fois.

Sticks de mozza- Plague a péatisse- 2 180 5 10

rella, surgelés rie + papier de
cuisson

Fromage au four, Plaque a patisse- 2 180 $ 20 Aprés 10 minutes, incisez le fromage

frais rie a pate molle en forme de croix et ou-

vrez-le. Si possible, le plat doit ne pas
étre beaucoup plus grand que le fro-
mage pour que ce dernier ne coule
pas.

Frites, fraiches Plaque a patisse- 3 200 Jf 15-20" Conseil recette : huilez-les légéerement,
rie + papier de assaisonnez-les apres la cuisson avec
cuisson du sel, du paprika ou du curry en

poudre.

Frites, surgelées Plaque a patisse- 3 220 5 14" Répartissez bien les frites surgelées
rie + papier de sur la plaque a patisserie.
cuisson

Fromage de Léchefrite en 2 220 J 810 Utilisez du fromage de chévre frais ou

chévre enrobé de verre du chévre camembert.

lard ou

Plague a patisse-
rie

" Retournez les aliments a cuire & mi-cuisson.
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Plats Accessoires/réci- Ni- Tempéra- Mod Temps de Remarques
pients veau tureen °C e cuisson en
cuis- min.
son
Fromage de Léchefrite en 3 220 8410 Utilisez du fromage de chévre frais ou
chévre enrobé de verre du chévre camembert.
lard ou
Plague a patisse-
rie
Fromage de Léchefrite en 2 200 Jr 8 Conseil recette : mélangez du fromage
chévre au miel verre de chévre frais ou du chévre camem-
ou bert avec du miel de lavande et parse-
Plaque a patisse- mez la préparation de pignons de pin.
rie
Fromage de Léchefrite en 3 200 T8 Conseil recette : mélangez du fromage
chévre au miel verre de chevre frais ou du chévre camem-
ou bert avec du miel de lavande et parse-
Plague a péatisse- mez la préparation de pignons de pin.
rie
Plats
Pizza américaine, Plaque & patisse- 2 200 2024 Sans préchauffage.
pate épaisse, sur- rie Réduisez le temps de cuisson de
gelée 4 minutes si l'appareil est préchauffé.
Omelette pay- Plat a gratin 2 160 $ 40 Conseil recette : avec des asperges
sanne vertes et blanches, et du saumon ma-
riné.
Enchiladas, grati- Léchefrite en 2 200 1520
nées verre
ou
Lechefrite
Tarte flambée, Plaque a patisse- 2 250 :: 8-10 Conseil recette : classique ou avec du
fraiche rie fromage de chévre frais, du jambon
de Parme, des figues et des oignons
nouveaux.
Tarte flambée, Grille 2 200 $ 1012
surgelée
Tarte flambée, Grille 2 230 810
surgelée
Tarte flambée, Plague a patisse- 2 250 Jr 7
précuite rie + papier de
cuisson
Frittata Plat & gratin 2 190 ~ 4550 Conseil recette : avec des épinards,
des oignons et des crevettes.
Rouleaux de prin- Plague a patisse- 2 225 Jr 18-20
temps, surgelés  rie + papier de
cuisson
Macaroni au fro-  Plat a gratin 2 180/220 5 10-20 Pour obtenir une crolte de fromage,
mage augmentez la température apres
10 minutes de cuisson a 220 °C et
laissez dorer 10 minutes.
Spatzle au fro- Plat a gratin 2 180/220 Jr 30 Disposez les Spéatzle cuites a I'eau en

mage

couches dans un plat en recouvrant
de fromage entre chaque couche.
Terminez par du fromage et des oi-
gnons grillés et augmentez la tempé-
rature a 220 °C pendant 5 minutes.

" Retournez les aliments & cuire & mi-cuisson.
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Plats Accessoires/réci- Ni- Tempéra- Mod Temps de Remarques

pients veau tureen °C e cuisson en
cuis- min.
son

Lasagnes Plat a gratin 2 175 J$ 35 Conseil recette : classiques ou végéta-
riennes avec des légumes grillés et de
la mozzarella de bufflonne.

Lasagnes Plat a gratin 2 180-190 Jre 55-60 Conseil recette : classiques ou végéta-
riennes avec des légumes grillés et de
la mozzarella de bufflonne.

En cas de & ne préchauffez pas, n'ou-
vrez pas la porte de l'appareil.

Mini-rouleaux de  Plaque & patisse- 2 225 % 10

printemps, surge- rie + papier de

lés cuisson

Pizza, fraiche Plaque & patisse- 2 230-250 ___ 10-15 Huilez légérement la plaque a patisse-

rie rie ou utilisez du papier de cuisson.

Pizza, surgelée Grille 2 200 J 1113

Pizza, surgelée  Grille 2 220 11413

Pizza, précuite Plague a patisse- 2 230 4% 638

rie + papier de
cuisson

Pizza, précuite Plague & pétisse- 2 230 68

rie + papier de
cuisson

Quiche Moule a tarte 2 200 ~20+20 Piquez le fond & plusieurs reprises
avec une fourchette et précuisez pen-
dant 20 minutes. Ajoutez les ingré-
dients et cuisez pendant 20 autres mi-
nutes.

Tortilla Plat a gratin 2 160 25 Conseil recette : avec des poivrons,
des olives, des oignons, du jambon
Serrano et du fromage Manchego.

Tarte & 'oignon  Plagque & patisse- 2 200 30440 Piquez le fond a plusieurs reprises

re

avec une fourchette.

21.4 Poisson
Suivez les recommandations de réglage pour le pois-

SO

n.

Pour des raisons d'hygiéne, veillez a ce que la tempé-
rature a coeur du poisson soit d'au moins 62 a 70 °C
apres la cuisson. Cette température est également le
point de cuisson idéal.

Salez le poisson uniquement aprés la cuisson. Le
poisson conserve ainsi ses ardbmes naturels et éli-
mine moins d'eau.

Huilez Iégérement la grille et la plaque, afin que le
poisson n'accroche pas.

Pour les filets avec la peau, posez le poisson avec le
coté peau sur le dessus afin de mieux conserver ses
arbmes et sa structure.

Raccourcissez les brochettes avant d'embrocher les
ingrédients ou trempez-les dans l'eau toute une nuit,
sinon elles risquent de se carboniser.

Pour les produits précuits et surgelés, veuillez tou-
jours respecter également les instructions du fabri-
cant.

Poisson
Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
Dorade, entiere Grille + léche- 3 200-220 7 20-25'  Conseil recette : garnissez-la avec

frite

du citron, de l'ail et du thym ou
avec de la menthe en été. Incisez
la peau de la dorade en diago-
nale.

" Retournez les aliments a cuire & mi-cuisson.
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Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
Dorade, entiere Plague a péatis- 190 Jr 20-25" Conseil recette : garnissez-la avec
serie du citron, de l'ail et du thym ou
avec de la menthe en été. Incisez
la peau de la dorade en diago-
nale.
Brochettes de  Grille + léche- 200 - 121 Utilisez du poisson & chair ferme,
poisson frite par ex. du colin, du saumon, du
sébaste, du cabillaud.
Batonnets de  Plague & patis- 220 5 15-17"
poisson, surge- serie + papier
lés de cuisson
Truite, entiére  Plaque 4 patis- 200-220 77 161 Conseil recette : garnissez-la avec
serie du citron, de l'ail et du persil.
Brochettes de  Grille + léche- 180 - 10"
crevettes, frite
fraiches
Brochettes de  Grille + léche- 180 o 121
crevettes, sur-  frite
gelées
Pavé de sau-  Grille + leche- 250 ey 10-12 Conseil recette : faites-le mariner
mon frite avec du citron vert, du sel, du
poivre et de l'ail.
Pavé de sau- Plague a péatis- 200 Jr 10-12 Conseil recette : faites-le mariner
mon serie avec du citron vert, du sel, du
poivre et de l'ail.
Steak de thon Plaque a patis- 200 Jr 8-10 Conseil recette : style asiatique
serie avec de la sauce soja, de I'huile
de sésame, du gingembre, du
miel, de l'ail, du piment et des
graines de coriandre.
Anneaux de cal- Plaque a patis- 220 o 8-12

mar, surgelés

serie + papier
de cuisson

21.5 Viande

Suivez les recommandations de réglage pour la viande.
= | es temps de cuisson indiqués servent de repéres et

dépendent fortement de la température initiale des ali-
ments et des temps de cuisson. Pour un meilleur
contréle, utilisez la sonde thermométrique. Vous trou-
verez des indications et les températures cibles opti-
males au chapitre Sonde thermomeétrique — Page 18.

= Viande au repos : laissez encore reposer la viande

5 a 15 minutes sur une grille. Cela permet ainsi d'ob-
tenir une viande plus « tendre ». La circulation du jus
de viande diminue et la perte de jus est moindre lors
de la découpe de la viande. Vous pouvez laisser re-
poser les grosses piéces de viande, par ex. les rétis,
dans le four. Les plus petits morceaux, par exemple
les steaks, doivent étre enroulés dans du papier alu-
minium hors du four.

" Retournez les aliments & cuire & mi-cuisson.

Pour préparer de petites portions (2 a 3 personnes),
utilisez de préférence un plat résistant a la chaleur
afin de ne pas br(ler ni sécher les plats.

Utilisez la lechefrite ou le faitout pour les gros rétis ou
pour les modes de préparation nécessitant beaucoup
de liquide lors de la cuisson.

Laissez pénétrer la marinade de préférence pendant
toute une nuit et retirez-la avant de rétir ou de griller
vOS mets, par exemple avec le dos d'un couteau ou
une cuillere. Les épices et les herbes risqueraient si-
non de brdler.

Si le r6ti est devenu trop brun et que la cro(te est
brilée par endroits, la prochaine fois, réduisez la tem-
pérature et vérifiez le niveau d'enfournement.

Si le roti est cuit mais que la sauce est br(lée, la pro-
chaine fois, utilisez un plus petit plat a roétir et ajoutez
plus de liquide. Si la sauce est trop liquide, utilisez un
plus grand plat a rbtir et réduisez la quantité de li-
quide.
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Viande
Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
Boeuf
Ro6ti de boeuf,  Léchefrite en 2 180 % 90-120"
1,5 kg verre
ou
Léchefrite
Rosbif, roti de  Léchefrite en 2 230/180 25-35°7 Conseil recette : excellent avec de
boeuf, saignant, verre la sauce Béarnaise ou froid, cou-
1 kg ou pé en tranches, avec une rémou-
Léchefrite lade et des pommes de terre sau-
tées.
Rosbif, roti de  Léchefrite en 2 230/180 % 50-60° Conseil recette : excellent avec de
beeuf, bien verre la sauce Béarnaise ou froid, cou-
cuit,1 kg ou pé en tranches, avec une rémou-
Léchefrite lade et des pommes de terre sau-
tées.
Rosbif, roti de Léchefrite en 2 230/180 Jr 35-452 Conseil recette : excellent avec de
beeuf, rosé, verre la sauce Béarnaise ou froid, cou-
1 kg ou pé en tranches, avec une rémou-
Léchefrite lade et des pommes de terre sau-
tées.
Rumsteck, rosé, Léchefrite en 2 200 % 30 Température & cceur 65 °C
500 ¢g verre
ou
Léchefrite
Rumsteck, rosé, Lechefrite en 2 200 Jpe 45 Température a coeur 65 °C
500 ¢ verre En cas de ¥ ne préchauffez pas,
ou n'ouvrez pas la porte de l'appareil.
Lechefrite
Porc
Kasseler, 1 kg Léchefriteen 2 180/160 <% 50-602
verre
ou
Léchefrite
Réti avec Grille + leche- 2 180/200 &7 60-70° Entaillez la peau en losanges pour
couenne, roti de frite gu'elle soit croustillante.
porc avec Faites préalablement cuire le rbti
couenne, bien avec sa couenne dans l'eau pen-
cuit, de 1,5 kg dant 10 minutes.
Roti roulé Lechefrite en 2 180/230 <% 65-70°
verre ou léche-
frite
ou
Grille + léche-
frite
Réti roulé Lechefrite en 2 180/230 “&" 75-80°
verre ou léche-
frite
ou
Grille + léche-
frite
R6ti de porc, Lechefrite en 2 230/180 Jr 45-502 Entaillez la peau en losanges pour
cuissot, 1 kg verre gu'elle soit croustillante.

' Saisissez d'abord les aliments de tous les c6tés dans la poéle sur la table de cuisson.

2 Saisissez la viande a feu vif, baissez la température aprés 15 a 20 minutes.

8 Cuisez la viande a basse température, augmentez la température durant les 15 & 20 derniéres minutes.
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Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
ou
Lechefrite
Roti de porc, Lechefrite en 230/180 Jr 85-95"
échine, 1,5kg verre
ou
Lechefrite
R6ti de porc, Léchefrite en 230/180 & 70-80"
échine, 1,5kg verre
ou
Lechefrite
Filet mignon de Lechefrite en 180 Jr 30 Température a coesur 70 °C.
porc, 250 g verre
ou
Lechefrite
Filet mignon de Lechefrite en 180 Jpe 40-45 Température a coeur 70 °C.
porc, 250 g verre En cas de ¥ ne préchauffez pas,
ou n'‘ouvrez pas la porte de l'appareil.
Léchefrite
Filet mignon de Léchefrite en 230/180 20-25" Conseil recette : faites-le mariner
porc, entier, verre dans de I'huile, de l'ail et du persil.
400g ou
Léchefrite
Médaillons de  Léchefrite en 210 oy 12-152 Conseil recette : peu de temps
porc verre avant de les retirer du four, placez
ou un morceau de beurre et une
Lechefrite branche de romarin dans la leche-
frite en verre ou la léchefrite et
poursuivez la cuisson dans l'appa-
reil.
Jarret de porc  Grille + léche- 150/200 &7 40-45° Entaillez la peau en losanges pour
frite qu'elle soit croustillante.
Faites préalablement cuire le roti
avec sa couenne dans l'eau pen-
dant 90 minutes.
Veau
Roti de veau,  Léchefrite en 180/230 50-60°
1,5 kg verre,
Lechefrite
ou
Faitout
Poitrine de Léchetfrite en 120-130 % 120
veau, farcie verre,
Lechefrite
ou
Faitout
Jarret de veau  Léchefrite en 150/180 “&° 50-60°
verre,
Léchefrite
ou
Faitout
Filet de veau Léchefrite en 160-170 <% 20

verre,
Lechefrite
ou

' Saisissez la viande a feu vif, baissez la température aprés 15 a 20 minutes.

2 Saisissez d'abord les aliments de tous les cotés dans la poéle sur la table de cuisson.
3 Cuisez la viande a basse température, augmentez la température durant les 15 & 20 derniéres minutes.
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Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
Faitout
Gibier
Réble de lapin  Léchefrite en 2 180 % 15-25" Conseil recette : faites-le mariner
verre, dans de l'ail, du romarin, de I'huile
Léchefrite d'olive et dans du vinaigre balsa-
ou mique de grande qualité.
Faitout
Gigot d'agneau Léchefrite en 2 180-200 <% 35-45
verre,
Lechefrite
ou
Faitout
Gigot d'agneau, Léchefrite en 2 180-190 Jr 100" Conseil recette : faites-le mariner
rose verre, dans de I'huile d'olive, de I'ail, du
Lechefrite romarin et des tranches de citron
ou pendant toute une nuit.
Faitout
Gigot d'agneau, Léchefrite en 2 180-190 Jr 120" Conseil recette : faites-le mariner
bien cuit verre, dans de I'huile d'olive, de l'ail, du
Lechefrite romarin et des tranches de citron
ou pendant toute une nuit.
Faitout
Cuissot de che- Léchefrite en 2 170-180 % 60-80
vreuil verre,
Lechefrite
ou
Faitout
Selle de che-  Léchefriteen 2 165-175 % 20
vreuil verre,
Lechefrite
ou
Faitout
Selle de che-  Léchefriteen 2 165-175 20-25
vreuil verre,
Lechefrite
ou
Faitout
Ro6ti de sanglier Léchefrite en 2 170 % 60-90 Conseil recette : faites-le mariner
verre, avec de I'huile, de l'ail, de la mou-
Lechefrite tarde et des herbes de Provence
ou pendant toute une nuit.
Faitout
Divers
Tranches de ba- Plague a patis- 3 190 Jr 8-12
con, lard a serie + papier
griller, épaisses de cuisson
Tranches de ba- Plague a patis- 3 180 Jr 8-10 Une fois retirées, égouttez-les sur
con, lard a serie + papier du papier absorbant.
griller, minces  de cuisson
Terrine de Grille + leche- 2 160 % 60 Utilisez la sonde thermométrique,
viande, fraiche, frite température a coeur 67 °C.
700 g
Boulettes de Plague a patis- 2 200 Jr 25-30 Conseil recette : trés faciles a tra-

viande, de 25 g

serie + papier
de cuisson

' Saisissez d'abord les aliments de tous les c6tés dans la poéle sur la table de cuisson.

40

vailler, vous pouvez par ex. réali-
ser des boulettes de viande a la



Comment faire fr

Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
sauce tomate, des Kottbullar, des
boulettes de Kénigsberg.
Boulettes de Plaque a patis- 2 200 Jr 30-35 Plus les boulettes de viande sont
viande, de 80 g serie + papier plates, plus elles cuisent rapide-
de cuisson ment. Convient pour de grosses
guantités.
Boulettes de Plague a patis- 2 200 Jr 15 Conseil recette : piquez les bou-
viande, saisies, serie + papier lettes de viande d'agneau ou de
de 25 ¢g de cuisson lapin sur des brochettes et servez-
les avec du yaourt a la menthe ou
de la moutarde aux figues.
Boulettes de Plague a patis- 2 200 Jr 20 Pour des boulettes de viande bien
viande, saisies, serie + papier dorées mais fondantes : saisissez-
de 80 g de cuisson les d'abord a la poéle, puis pas-
sez-les dans l'appareil.
Poivrons, farcis, Plat & gratin 2 190 - 55-60 Conseil recette : garnissez-les
avec de la ou avec de la viande hachée et cui-
viande hachée Faitout sez-les dans de la sauce tomate.

21.6 Volaille

Suivez les recommandations de réglage pour la volaille.

® | es temps de cuisson indiqués servent de repéres et
dépendent fortement de la température initiale des ali-
ments. Pour un meilleur contrdle, utilisez la sonde
thermométrique. Ne placez pas la sonde thermomé-
triqgue au milieu ou dans une cavité, mais entre la poi-
trine et la cuisse. Vous trouverez des indications et
les températures cibles optimales au chapitre Sonde
thermométrique — Page 18.

Pour obtenir une peau de volaille dorée et crous-
tillante, enduisez la peau de beurre ou versez de l'eau
salée, de la graisse égouttée ou du jus d'orange sur
la peau en fin de la cuisson.

Piquez la peau des canards ou des oies sous les
ailes pour permettre a la graisse de s'écouler.
Utilisez un faitout ou un autre plat résistant a la cha-
leur pour les mets qui nécessitent beaucoup de li-
quide lors de la cuisson. Il en va de méme pour les
aliments qui rendent beaucoup de graisse, par ex. de
I'oie rétie.

Volaille
Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
Canard, entier,  Grille + léche- 2 160/180 751 Conseil recette : garnissez-le avec
1,5-2kg frite des oranges, des pommes ou des
ou fruits secs.
Faitout
Magret de ca-  Faitout 2 190 ey 25-35 Fendillez la peau en losange.
nard ou
Plat a gratin
Oie, entiéere, Grille + léche- 2 160/190 Jr 110-130" Conseil recette : garnissez-la avec
5kg frite des pommes, des oignons et de la
ou marjolaine et refermez-la.
Faitout
Oie, entiére, Grille + léche- 2 160/190 110-130" Conseil recette : garnissez-la avec
5kg frite des pommes, des oignons et de la
ou marjolaine et refermez-la.
Faitout
Nuggets de Plaque & patis- 2 200 =3 152

poulet, surgelés

serie + papier
de cuisson

" Cuisez la viande a basse température, augmentez la température durant les 15 a 20 derniéres minutes.
2 Retournez les aliments & cuire & mi-cuisson.
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Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
Poulet, entier, Grille + leche- 190 Jr 70-80 Préchauffer.
1 kg, selon frite
EN60350-1
Poulet, entier,  Grille + léche- 190 oy 70-80 Préchauffer.
1 kg, selon frite
EN60350-1
Blanc de poulet Grille + I&che- 200 % 20-25 Conseil recette : avant la cuisson,
frite enduisez-le de pate Tandoori.
Blanc de poulet Grille + léche- 200 5 50 Conseil recette : avant la cuisson,
frite enduisez-le de pate Tandoori.
Sans préchauffage, n'ouvrez pas
la porte de l'appareil.
Cuisse de pou- Grille + léche- 220 o 30" Une fois retournée, le coté présen-
let frite tant le plus de peau doit étre pla-
cé vers le haut afin d'étre bien
croustillant.
Faites-la mariner avec de I'huile,
du romarin, des tranches de citron
et de l'ail.
Cuisse de pou- Grille + léche- 220 oy 30" Une fois retournée, le coté présen-
let frite tant le plus de peau doit étre pla-
cé vers le haut afin d'étre bien
croustillant.
Faites-la mariner avec de I'huile,
du romarin, des tranches de citron
et de l'ail.
Poulet, pilon Grille + léche- 220 o 30 Conseil recette : marinade asia-
frite tique avec sauce soja, miel, pi-
ment rouge, ail, gingembre, carvi,
citron vert, coriandre.
Poulet, pilon Grille + léche- 220 oy 30 Conseil recette : marinade asia-
frite tigue avec sauce soja, miel, pi-
ment rouge, ail, gingembre, carvi,
citron vert, coriandre.
Dinde, entiere  Grille + léche- 160/200 <% 120-1802
frite
ou
Faitout
Dinde, entiere  Grille + léche- 160/200 120-1802
frite
ou
Faitout
Caille, entiere,  Grille + léche- 200 & 20-25 Badigeonnez-la avec de I'huile et
de 150 g frite des épices, par ex. du paprika, du
thym, du genévrier, de l'ail.
Magret de caille Plaque & patis- 220 oy 10-12 Badigeonnez-la avec de I'huile et

serie

des épices, par ex. du paprika, du
thym, du genévrier, de l'ail.

21.7 Giriller et rotir
Respectez les recommandations de réglage pour griller

vos aliments.

= Grillez uniguement avec la porte de l'appareil fermée.

" Retournez les aliments a cuire & mi-cuisson.

» Utilisez pour griller la lechefrite avec la grille d'inser-
tion (selon le modéle, accessoire ou accessoire en
option). Versez environ 100 ml d'eau dans la léche-
frite de facon a recueillir le jus de viande et a mainte-
nir le four propre. Si vous ajoutez trop d'eau, la trop

2 Cuisez la viande a basse température, augmentez la température durant les 15 & 20 derniéres minutes.
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forte vapeur d'eau ainsi générée risque d'altérer le ré-
sultat de cuisson.
= Les grillades doivent si possible avoir la méme épais-
seur, au moins 2 a 3 cm. Elles seront alors uniformé-
ment dorées et bien juteuses. Grillez toujours la
viande sans la saler. Déposez les morceaux a griller
directement sur la grille.
= Si vous utilisez des brochettes en bois, celles-ci
peuvent se carboniser. Afin d'éviter cela, coupez-les

Griller et rotir

Comment faire fr

le plus court possible, placez-les avant de piquer les
ingrédients toute une nuit dans de l'eau ou utilisez
des brochettes en métal.

Pour de petites quantités, utilisez le mode de cuisson
écoénergétique « Gril compact ». Ainsi, seule la sur-
face centrale du gril est chauffée. Posez les piéces a
griller au centre de la grille.

Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
Meringues grati- Moule démon- 220-250 7 4-51 Restez prés de I'appareil pour
néees table veiller a ce que la meringue ne
brunisse pas trop.
Saucisse Grille + léche- 270 o 102
frite
Croque-mon- Plague & patis- 190 oy 811"
sieur serie + papier
de cuisson
Cro(tons Plaque a patis- 180 Jr 152 Conseil recette : mélangez du pain
serie blanc frais avec de I'huile d'olive,
de l'ail et des aiguilles de romarin.
N'utilisez pas trop d'huile et ajou-
tez-la au dernier moment sinon les
croltons se gorgeraient d'huile.
Retournez plusieurs fois.
Fromage Hal-  Grille + léche- 250 oy 5-8 L'Halloumi est un fromage a pate
loumi, fromage frite semi-ferme utilisé dans la cuisine
a griller grecque et turque. Il convient parti-
culierement pour les grillades.
Merguez Grille + léche- 250 & 122
frite
Pruneaux enro- Plague a patis- 200 - 8-10 Egalement excellent avec des
bés de lard, serie + papier dattes ou des abricots.
Secs de cuisson
Poulet saté Grille + léche- 250 oy 10-142 Servez avec de la sauce aux caca-
frite huétes.
Chachlik Grille + léche- 190 oy 162
frite
Poitrine de Grille + léche- 230 o 18-202
porc, en frite
tranches
Poitrine de Grille + léche- 230 oy 18-20°
porc, en frite
tranches
Spare ribs, crus Grille + léche- 220 - 402 Conseil recette : faites-les mariner
frite dans de I'huile, de la moutarde, du
vinaigre balsamique, du miel, de
I'ail, de la sauce Worcester, du
concentré de tomate et du tabas-
co.
Spare ribs, crus Grille + l&che- 220 oy 302 Conseil recette : faites-les mariner

frite

' Faites gratiner jusgu'a obtenir la coloration souhaitée.

2 Retournez les aliments & cuire & mi-cuisson.

dans de I'huile, de la moutarde, du
vinaigre balsamique, du miel, de
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Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
l'ail, de la sauce Worcester, du
concentré de tomate et du tabas-
co.
Spare ribs, pré- Grille + léche- 3 200-220 77 24"
cuits frite
Spare ribs, pré- Grille + léche- 3 200-220 & 24"
cuits frite
Toast Hawaii Plaque a patis- 3 190 oy 8-10°2
serie + papier
de cuisson
Pain grillé Grille 3 200 o 2.30-3 Préchauffez pendant 5 minutes
maximum. Restez prés de l'appa-
reil pour veiller a ce que le toast
ne brunisse pas trop. Grillez uni-
quement avec la porte de l'appa-
reil fermée.
21.8 Patisseries = Sile gateau est trop sec, augmentez légerement la
) ) i o température. Si le gateau n'est pas cuit a l'intérieur,
Sw_vez les recommandations de réglage pour les patis- sélectionnez une plus basse température.
series. Augmenter la température ne permet pas de raccour-
= Nous vous recommandons des moules foncés en cir les temps de cuisson. Il vaut mieux sélectionner
métal car ceux-ci absorbent mieux la chaleur. Placez une température un peu plus basse.
le moule a pétisserie au centre de la grille. » Sile gateau s'affaisse, utilisez moins de liquide ou
= Sivous n'utilisez pas de papier cuisson, huilez la baissez la température de 10 C°. N'ouvrez pas la
plague. porte du four trop tot.
= Vous pouvez également cuire les petites patisseries, » Sile gateau ne lgve qu'au milieu, graissez le bord du
par ex. des choux, des biscuits ou des feuilletés sur moule.
2 niveaux, 1+3. = Sj vous n'arrivez pas a détacher les petits gateaux
= Sj vous utilisez plusieurs niveaux pour la cuisson, il secs de la plaque, passez-les encore un peu au four
est normal que les aliments poseés sur les plaques chaud et lorsqu'ils sont de nouveau chauds, déta-
enfournées au méme moment ne soient pas préts en chez-les.
méme temps. Poursuivez encore un peu la cuisson = Sjvous ne parvenez pas a démouler le gateau en le
des aliments posés sur la plaque la plus basse ou la renversant, passez un couteau sur le pourtour du
prochaine fois, enfournez cette derniere plus tot. moule pour le démouler plus facilement. Retournez
= Avant de déguster les patisseries, laissez-les refroidir de nouveau le gateau puis recouvrez plusieurs fois le
sur la grille. moule d'une serviette humide et froide. La prochaine
= Si les pétisseries sont trop foncées sur le dessous, fois, beurrez généreusement le moule et saupoudrez-
enfournez-les un niveau plus haut et sélectionnez une le de farine.
température plus basse. = Pour les produits précuits et surgelés, veuillez tou-
Si les pétisseries sont trop foncées sur le dessus, en- jours respecter également les instructions du fabri-
fournez-les a un niveau plus bas, sélectionnez une cant.
température plus basse et prolongez légérement le
temps de cuisson.
Patisseries
Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
Gateau
Tourte aux Moule démon- 2 160 % 90-105°%  Préchauffer.
pommes, table @ 20 cm
EN60350-1

" Retournez les aliments a cuire & mi-cuisson.
2 Faites gratiner jusqu'a obtenir la coloration souhaitée.

3 Désactivez la fonction de préchauffage rapide dans les réglages de base. — "Réglages de base" Page 23
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Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson

en °C en min.

Tourte aux Moule démon- 1 160 - 90-100"  Préchauffer.

pommes, table @ 20 cm

EN60350-1

Génoise Moule démon- 2 150 Jr 40-45 Graissez légérement la plagque a
table patisserie.

Biscuit roulé Plague a patis- 2 190 Jr 6 Renversez-le encore chaud sur un
serie + papier papier cuisson recouvert de sucre,
de cuisson puis roulez-le.

Feuilleté Plague a patis- 2 200 Jr 20-25 Conseil recette : garnissez-le avec
serie + papier du pudding et des cerises ou avec
de cuisson des pommes.

Géateau cuit sur Plague a patis- 2 165-170 Jr 20-30 Graissez |égérement la plague a

une plaque serie patisserie.

Géateau cuit sur Plaque a patis- 2 165-170 _: 40-50 Graissez légérement la plaque a

une plague serie patisserie.

Kouglof, Moule a kouglof 1 165 Jr 30 Conseil recette : kouglof classique

brioche ou au lard et aux noix.

Kouglof, Moule a kouglof 1 170 Jpe 55 Conseil recette : kouglof classique

brioche ou au lard et aux noix.

En cas de & ne préchauffez pas,
n'ouvrez pas la porte de l'appareil.

Gateau a lale- Plaque a patis- 2 165 Jr 30-35 Conseil recette : garnissez-le de

vure de boulan- serie prunes, de figues ou d'oignons et

ger cuit sur une de lard.

plague

Gateau a lale- Plaque a patis- 2 165 - 30-35 Conseil recette : garnissez-le de

vure de boulan- serie prunes, de figues ou d'oignons et

ger cuit sur une de lard.

plague

Géteau au fro-  Moule démon- 1 160-165 70-75

mage blanc table

Géateau au fro-  Moule démon- 1 160-165 70-75

mage blanc table

Géteau au fro-  Moule démon- 1 160-165 < 85-90

mage blanc table

Géateau au fro-  Moule démon- 1 160-165 80-90

mage blanc table

Géateau au fro-  Moule démon- 1 160-165 4_# 40-45 Gateau au fromage blanc allégé

mage blanc table avec la moitié de fromage blanc.

Cake Moule & cake 2 160-170 % 60-65 Pour une coloration uniforme, lais-
sez-le plus longtemps dans le
compartiment de cuisson.

Cake Moule & cake 2 160-170 55-60 Pour une coloration uniforme, lais-
sez-le plus longtemps dans le
compartiment de cuisson.

Gateau aux Moule & tarte 2 165 3 40-50 Conseil recette : garnissez-le avec

fruits sur pate des fraises ou avec des abricots

brisée et du massepain.

Gateau aux Moule & tarte 2 170 - 40-50 Conseil recette : garnissez-le avec

fruits sur pate
brisée

des fraises ou avec des abricots
et du massepain.

' Désactivez la fonction de préchauffage rapide dans les réglages de base. = "Réglages de base”, Page 23
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Plats Accessoires/ré- Tempéra- Mode Temps de Remarques

cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.

Géateau aux Moule a tarte 165 - 45-55 Conseil recette : garnissez-le avec

fruits sur pate des fraises ou avec des abricots

brisée et du massepain.

Cake Moule démon- 160-170 <% 50-60

table

Cake Moule démon- 160-170 50-60

table

Tarte Moule & tarte 190 % 30-40 Tarte realisée avec de la pate bri-
sée, par ex. tarte aux pommes,
tarte tatin, tarte au chocolat, tarte
au citron.

Tarte Moule & tarte 190 - 30-40 Tarte réalisée avec de la pate bri-
sée, par ex. tarte aux pommes,
tarte tatin, tarte au chocolat, tarte
au citron.

Tarte Moule & tarte 190 % 40-45 Tarte realisee avec de la pate bri-
sée, par ex. tarte aux pommes,
tarte tatin, tarte au chocolat, tarte
au citron.

Géateau a base  Moule démon- 160 5 22-30" Préchauffer.

de biscuits a table @ 26 cm

l'eau, selon

EN60350-1

Gateau a base  Moule démon- 160 - 20-30"  Préchauffer.

de biscuits a table @ 26 cm

I'eau, selon

EN60350-1

Petites patisse-

ries

Feuilletés Plaque a patis- 200 + 15 Conseil recette : avec du sésame,

serie + papier des graines de pavot, du sucre
de cuisson glace.

Patisserie en Plague a patis- 200 Jr 15-20

pate feuilletée  serie + papier

de cuisson

Batonnets de Plague a patis- 200 Jr 15 Conseil recette : avec du fromage,

pate feuilletée  serie + papier du jambon, des noix.

de cuisson

Chaussons en  Plague a patis- 200 Jr 15 Conseil recette : garnissez-les

pate feuilleté, serie + papier avec du jambon et du fromage ou

garnis de cuisson des pommes et des raisins secs.

Petites patisse- Plague a patis- 200 5 15-20 Conseil recette : avec du pudding,

ries en pate serie + papier des fruits.

feuilletée de cuisson

Brownies Plague a péatis- 120 Jr 60 Coupez-les en carrés une fois

serie + papier cuits. Grace a la température
de cuisson basse, la consistance reste légeére-
ment liquide a l'intérieur.

Brownies Plague a patis- 180 Jpe 40-45 En cas de ¥ ne préchauffez pas,

serie + papier n'ouvrez pas la porte de l'appareil.
de cuisson

Cookies, de Plague a patis- 175 Jr 12-14 Avec du chocolat, des raisins

20¢ serie + papier secs, des noix ou du citron.

de cuisson

' Désactivez la fonction de préchauffage rapide dans les réglages de base. = "Réglages de base", Page 23
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Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson

en °C en min.

Gressins Plague a patis- 2 160 Jr 30 Parsemez-les de sel marin, de ro-
serie + papier marin, de curry, de sésame ou de
de cuisson cumin.

Tuiles Plague a patis- 2 140 Jr 8-10 Donnez-leur une forme avant
serie + papier gu'elles ne refroidissent, par ex. en
de cuisson cornet a glace ou en rouleaux

pour le dessert.

Muffins Plague a muf- 2 160 3 25-30 Avec du chocolat, des noix ou des
fins, raisins secs.

Petits moules
en papier

Muffins Plague a muf- 2 160 - 25-30 Avec du chocolat, des noix ou des
fins, raisins secs.
Petits moules
en papier

Petits gateaux  Plague a patis- 2 160-170 Jr 15

secs, gateaux  serie

secs

Petits gateaux ~ Plaque a patis- 2 160-170 18

secs, gateaux  serie

secs

Petits gateaux, Plaque a patis- 2 150 3 25-30" Préchauffer.

selon serie

EN60350-1

Petits gateaux, Plague a patis- 3 et 1 150 Jr 28-32" Préchauffer.

selon serie + leche- Utilisation sur 2 niveaux.

EN60350-1 frite en verre

Petits gateaux, Plaque a patis- 3 160 :: 20-25'1 Préchauffer.

selon serie

EN60350-1

Biscuiterie dres- Plaque a patis- 2 140 5 35-40" Préchauffer.

sée, selon serie

EN60350-1

Biscuiterie dres- Plague a patis- 3 et 1 140 Jr 35-40" Préchauffer.

sée, selon serie + leche- Utilisation sur 2 niveaux.

EN60350-1 frite en verre

Biscuiterie dres- Plaque & patis- 2 140 _ 26-30"  Préchauffer.

sée, selon serie

EN60350-1

Choux, éclairs  Plaque a patis- 2 180 Jr 35 Conseil recette : garnissez-les
serie + papier avec de la créeme a la vanille, de
de cuisson la mousse au chocolat, de la

creme au moka ou aux fruits.

Choux, éclairs  Plaque & patis- 2 180 T 40 Conseil recette : garnissez-les
serie + papier avec de la créme a la vanille, de
de cuisson la mousse au chocolat, de la

creme au moka ou aux fruits.

Choux, éclairs  Plaque a patis- 2 180 % 35 Conseil recette : garnissez-les

serie + papier
de cuisson

avec de la creme a la vanille, de
la mousse au chocolat, de la
créeme au moka ou aux fruits.

Pain, petits
pains

' Désactivez la fonction de préchauffage rapide dans les réglages de base. = "Réglages de base”, Page 23

47



fr Comment faire

Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson

en °C en min.

Baguette, pré-  Plaque & patis- 220 - 10-12

cuite serie + papier
de cuisson

Feuilleté Plague a patis- 200 Jr 20-25 Conseil recette : farcissez-le de
serie + papier fromage de chévre et de féta.
de cuisson

Pain, dans un  Moule & cake 175 - 40-45

moule a cake

Petits pains, Plaque & pétis- 250/200 15-20

frais, de 50 g serie + papier
de cuisson

Petits pains, Plague a patis- 180 Jr 10-12

surgelés serie + papier
de cuisson

Petits pains, Plague & patis- 200 — 10-12

surgelés serie + papier
de cuisson

Petits pains, Plaque a patis- 210 - 8-10

précuits serie + papier
de cuisson

Petits pains, Plaque & patis- 200 + 8-10

précuits serie + papier
de cuisson

Ciabatta, pré-  Plaque & pétis- 190 _ 12-14

cuite serie + papier
de cuisson

Ciabatta, pré- Plague a pétis- 180 % 12-14

cuite serie + papier
de cuisson

Croissants, sur- Plaque & pétis- 170 _ 15-25

gelés serie + papier
de cuisson

Fougasse Plague a patis- 200 Jr 15-20 Le temps de cuisson dépend de la
serie + papier taille et de I'épaisseur de la fou-
de cuisson gasse.

Fougasse Plaque a patis- 210 - 15-20 Le temps de cuisson dépend de la
serie + papier taille et de I'épaisseur de la fou-
de cuisson gasse.

Foccacia Plaque & pétis- 210 - 15-20 Garnissez-la avec différents ingré-
serie + papier dients, par ex. des herbes, du sel
de cuisson marin, des olives, des filets d'an-

chois, des oignons, du jambon,
des tomates ou du fromage.

Brioche tressée Plague a patis- 165 Jr 20
serie + papier
de cuisson

Brioche tressée Plague a patis- 170 Jre 30-35 En cas de ¥ ne préchauffez pas,
serie + papier n'ouvrez pas la porte de l'appareil.
de cuisson

Baguette a l'ail, Plaque & patis- 200 T 8-10

baguette aux
herbes

serie + papier
de cuisson

! Préchauffez I'appareil a la température indiquée. Au moment d'enfourner les aliments, baissez la température au second niveau

indiqué.
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Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
Produits de Plaque a patis- 2 200 Jr 10-12
boulangerie sa- serie + papier
lés, surgelés de cuisson
Pain bis Plaque a patis- 2 200/170 < 40-50"
serie + papier
de cuisson
Pain bis Plaque & péatis- 2 200/170 40-50"
serie + papier
de cuisson
Pain aux olives Plaque & patis- 2 200/170 40-50"
et aux tomates  serie
Pain au levain  Plaque a patis- 2 200/180 50-60"

serie

21.9 Faire lever la pate - fermenter

Votre appareil offre le climat idéal pour faire lever la
pate et les préparations a base de pate ou encore les
patons sans gu'ils ne se desséchent.

= Placez le saladier avec la pate sur la grille. Pour ce
faire, utilisez le mode de fonctionnement « Faire lever

la pate » &.

= Pour de grandes quantités, par ex. du pain, réglez la
température sur 38 - 40 °C. La pate gonfle ainsi uni-
formément du centre jusgu'aux bords.

Laisser lever

Pour les petites pieces de péate, par ex. des pains au
raisin ou des petits pains, vous pouvez régler la tem-
pérature sur 40 - 45 °C.

Le temps de cuisson fourni est purement indicatif.
Laissez lever la pate jusqu'a ce que son volume

double.

Si la pate ne leve pas, vous n'avez peut-étre pas suffi-
samment utilisé de levure ou malaxé la pate.

Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
Pate Bol 2 38-45 <y 25-45 par ex. pate a la levure de boulan-

ger, culture de fermentation natu-
relle, levain, petits pains blancs a
la vapeur.

21.10 Desseris

Suivez les recommandations de réglage pour les des-

serts.

» Ce dessert peut trés bien étre préparé hors du four, il
suffit juste ensuite de I'enfourner. Ce mode de prépa-

ration convient trés bien pour de grandes quantités,
par ex. lorsque vous avez des invités.

= Ce dessert se déguste encore chaud, sorti du four, et
convient trés bien par temps froid.

Desserts
Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques

cipients ture cuisson cuisson

en °C en min.
Crumble de Plat a gratin 2 200 Jr 35-40 Gratin de pommes avec crumble,
pommes également excellent avec des
baies ou des mirabelles.

Pommes cuites Plat & gratin 2 190-200 % 20-30 Recommandation : utilisez des

au four

pommes a cuire, par ex. des Bos-
koop. Celles-ci conviennent parti-
culierement a la cuisson.

" Préchauffez 'appareil a la température indiquée. Au moment d'enfourner les aliments, baissez la température au second niveau

indiqué.
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Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson

en °C en min.
Variante estivale : garnissez-les
avec de la ricotta, du citron, du
miel, du cardamone, de la vanille
et des pignons de pin.

Clafoutis Plat a gratin 2 190 Jr 30-35 Un dessert classique avec des ce-
rises, également excellent avec
des mirabelles ou des baies.

Clafoutis Plat a gratin 2 200 Jre 55 Un dessert classique avec des ce-
rises, également excellent avec
des mirabelles ou des baies.

En cas de & ne préchauffez pas,
n'ouvrez pas la porte de l'appareil.

Compote Léchefrite en 2 160-180 <% 30-40 Par ex. abricots ou différentes
verre baies.
ou Ajoutez de petites quantités de li-
Léchefrite quide, remuez plusieurs fois. Ajou-

tez du miel, de la menthe ou de la
vanille fraiche pour un go(t plus
fin.

Compote Lechefrite en 2 200 - 30-40 Par ex. abricots ou différentes
verre baies.
ou Ajoutez de petites quantités de li-
Léchefrite quide, remuez plusieurs fois. Ajou-

tez du miel, de la menthe ou de la
vanille fraiche pour un godt plus
fin.

Meringue Plague a patis- 2 100 Jr 150 Faites de petites portions plates
serie + papier pour que la pate puisse bien sé-
de cuisson cher.

Clafoutis, pud-  Plat a gratin 2 150 % 50-55 Par ex. avec des cerises ou des

ding aux ce- abricots

rises

Soufflé sucré Plat a gratin 2 160-180 Jf 30-40 Par ex. semoule, fromage blanc
ou riz au lait

Topfenpalat- Plat a gratin 2 180-190 Jr 8-10 Spécialité autrichienne : crépes

schinken garnies de fromage blanc et de

(crépes au fro- raisins secs, arrosées de sauce et

mage blanc) gratinées.

21.11 Décongeler

Votre appareil permet de décongeler en douceur des
produits surgelés plus uniformément et rapidement que
dans le réfrigérateur, et plus uniformément qu'au micro-

on

des.

/N AVERTISSEMENT - Risque de préjudice grave
pour la santé !

Il existe un risque de salmonelle dans la viande et la vo-
laille. La viande et la volaille peuvent transmettre des
germes.

>
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Lorsque vous décongelez des aliments d'origine ani-
male, retirez impérativement le liquide de décongéla-
tion. Ne laissez jamais le liguide de décongélation en-
trer en contact avec d'autres aliments.

Enfournez la lechefrite en verre ou la léchefrite en-
dessous du plat. Jetez le liquide provenant de la dé-
congélation des viandes et volailles. Nettoyez I'évier a
grande eau. Nettoyez la léchefrite en verre ou la lé&-

chefrite dans du produit de nettoyage chaud ou au
lave-vaisselle.

Apres la décongélation, faites fonctionner le four a
vide pendant 15 minutes en mode chaleur tournante
a 180 °C.

Pour ce faire, utilisez le mode de fonctionnement

« Décongeler » §.

Les temps de décongélation fournis sont purement in-
dicatifs. La durée de décongélation dépend de la
taille, du poids et de la forme des aliments congelés.
Pour réduire le durée de décongélation, congelez vos
plats a plat et individuellement.

Enfournez la grille avec les aliments congelés au ni-
veau deux, au niveau trois s'il y a 5 niveaux d'enfour-
nement. Placez la léchefrite en verre ou la lechefrite
sur le niveau inférieur pour recueillir le liquide de dé-
congélation.

Retirez les plats de leur emballage avant la décongé-
lation.



Décongelez uniquement les quantités dont vous avez
besoin immédiatement.

N'oubliez pas que les aliments décongelés ne se
conservent pas aussi bien et se gatent plus rapide-
ment que les aliments frais. Cuisinez les aliments dé-
congelés sans délai et en totalite.

A la moitié du temps de décongélation, retournez la
viande ou le poisson ou séparez les aliments en mor-
ceaux a décongeler, tels que les baies ou les mor-

Comment faire fr

ceaux de viande. Le poisson ne doit pas étre complé-
tement décongelé. Lorsque la surface est suffisam-
ment molle pour absorber les épices, le poisson est
suffisamment décongelé.

Le four n'est pas adapté a la décongélation de poulet
entier et de piéces a rbtir, car cette derniére prend
beaucoup de temps. Pour décongeler de tels ali-
ments, il est préférable d'utiliser un four de cuisson a
la vapeur ou un four a vapeur.

Décongeler
Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
Baies, 500 g Lechefrite en 2 50-55 *g 25-30
verre
ou
Lechefrite
Filet de pois- Grille 2 45-50 X 45-50
son, de 150 g
Crevettes Grille 2 45-50 % 20-25
Légumes, 500 g Lechefrite en 2 50-55 % 30-50 Le temps de décongélation varie
verre selon les portions. Les petits 1é-
ou gumes tels que les petits pois et
Lechefrite les haricots décongélent plus rapi-
dement que les blocs d'épinards
ou les bouquets de chou-fleur.
Cuisses de pou- Grille 2 50-55 *g 45-50

let, de 200 g

21.12 Mettre en conserve

Conservez les fruits et légumes dans des bocaux de
conserve.

Vous pouvez conserver les fruits et [égumes grace a
votre appareil sans trop d'efforts.

Faites cuire les aliments immédiatement apres les
avoir achetés ou récoltés. Plus vous attendez, plus
leur teneur en vitamines diminue et plus ils risquent
de fermenter.

Utilisez uniqguement des fruits et légumes de premiére
qualité.

L'appareil ne convient pas pour la mise en conserve
de la viande.

Mettre en conserve

Contrblez et nettoyez minutieusement les bocaux, les
anneaux en caoutchouc, les attaches et les ressorts.
Placez les bocaux dans un récipient résistant a la
chaleur avec de l'eau. lls ne doivent pas se toucher et
le contenu des verres doit étre rempli d'eau au moins
aux Y.

QOuvrez la porte du compartiment de cuisson aprées
écoulement du temps de cuisson. Retirez les bocaux
du compartiment de cuisson uniqguement lorsqu'ils
sont entierement refroidis.

Entreposez les conserves dans un endroit froid,
sombre et sec, par ex. dans un débarras. Utilisez le
plus t6t possible les verres ouverts et conservez-les
au réfrigérateur.

Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
Fruits Grille 1 150-160 35-40 Versez dans des bocaux fermés.
Légumes Grille 1 190-200 60-120  Versez dans des bocaux fermés.

21.13 Stérilisation

Respectez les réglages recommandés pour la stérilisa-
tion.

Avant la mise en conserve, les verres doivent étre
stérilisés au four pour prévenir l'altération des ali-
ments. C'est la seule et unique fagon de conserver

des conserves pendant une longue période en de-
hors du réfrigérateur.

Stérilisez les verres vides a 100 °C a la chaleur tour-
nante pendant au moins 20 minutes. Vous pouvez en
méme temps stériliser les couvercles et les anneaux
de caoutchouc des verres dans de I'eau bouillante
pour qu'ils ne se desséchent pas a la chaleur séche
du four.
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Stérilisation
Plats Accessoires/ Niveau Température Mode cuisson Temps de Remarques
récipients en °C cuisson en
min.

Sterilisation Grille 2 100 3 20-25 Bocaux a
conserves, bibe-
rons

21.14 Faire sécher = Placez les aliments préparés sur une plague ou une

grille recouverte de papier cuisson. Retournez de

Seéchez des fruits, des légumes ou des herbes. temps en temps les aliments pendant le processus

= | a déshydratation est un mode de conservation qui de déshydratation.
permet de retirer jusqu'a 50 % de liquide des ali- » La durée dépend de I'épaisseur des aliments et de
ments par I'apport de chaleur séche. Simultanément, leur teneur en humidité, autrement dit la déshydrata-
le go(t s'intensifie. tion des tomates dure plus longtemps que celle des
= Plus les aliments sont épais, plus le processus de champignons.
deshydratation dure longtemps. Si vous coupez les » Si vous souhaitez déshydrater simultanément des ali-
aliments en rondelles, le processus de déshydratation ments sur 2 niveaux, utilisez les niveaux 1 et 3 (ou 2
est le plus rapide et plus écoénergétique. et 4).

Faire sécher

Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
Pommes, en Grille + papier 2 70 Jr 5-8
rondelles cuisson
Fines herbes Grille + papier 2 50-60 Jr 12-2 par ex. ciboulette, persil, sauge
cuisson
Champignons,  Grille + papier 2 50-60 % 3-4
en rondelles cuisson
Tomates, en Grille + papier 2 60-70 % 7-8 Epépinez les tomates, sinon la du-
quartier cuisson rée de séchage se rallonge.

Nous vous recommandons d'utiliser la sonde thermo-
métrique pour cuire le pain. Insérez la sonde thermo-
métrique a l'endroit le plus épais de la pate aprés 10
a 15 minutes de cuisson. Le capteur mesure la tem-
pérature a l'intérieur de l'aliment cuit et éteint le four
lorsque la température réglée est atteinte.

» | es pates ont besoin de pouvoir se lever lors de la

21.15 Pierre a pain et a pizzas

Que ce soit pour une pizza croustillante ou du pain frais
- la pierre a pain et a pizzas vous garantit une cuisson
optimale comparable a celle d'un vrai four a pain tout
en vous permettant en plus de régler la température de
cuisson avec exactitude.

= Vous avez besoin de l'accessoire en option Pierre a cuisson sans se déformer ni se fissurer. Pour éviter
pain et a pizzas et de la résistance de chauffe. cela, piquez-les a l'aide du fourchette ou incisez-les

= Selon la taille des aliments, la pierre a pain et a piz- avec un couteau.
zas vous permet également de cuire plusieurs pizzas, = Les temps et les températures fournis dans le tableau
petits pains ou autre patisseries en méme temps. des cuissons sont indicatifs. Pour les produits pré-

= Vous pouvez cuire plusieurs pizzas les unes apres les cuits et surgelés, veuillez toujours respecter égale-
autres. Cela permet d'allonger le temps de cuisson ment les instructions du fabricant.

par pizza d'environ 1 a 3 minutes.

Pierre a pain et a pizzas

Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
Petits pains, Pierre a pain et 1 250/200 == 15-20"

frais, de 50 g a pizzas

! Préchauffez I'appareil a la température indiquée. Au moment d'enfourner les aliments, baissez la température au second niveau
indiqué.
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Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
Fougasse Pierre a pain et 1 210 o 15 Le temps de cuisson dépend de la
a pizzas taille et de I'épaisseur de la fou-
gasse.
Tarte flambée, Pierre a pain et 1 300 o 3-4 Conseil recette : classique ou avec
fraiche a pizzas du fromage de chévre frais, du
jambon de Parme, des figues et
des oignons nouveaux.
Tarte flambée, Pierre a pain et 1 250 o 4-5
surgelée a pizzas
Foccacia Pierre a painet 1 210 = 15 Garnissez-la avec différents ingré-
a pizzas dients, par ex. des herbes, du sel
marin, des olives, des filets d'an-
chois, des oignons, du jambon,
des tomates ou du fromage.
Pain bis Pierre a pain et 1 175 = 45
a pizzas
Pain aux olives Pierre a pain et 1 175 = 45
et aux tomates  a pizzas
Pizza, fraiche Pierre a pain et 1 275 = 5-8 Le temps de cuisson varie selon le
a pizzas type et I'épaisseur de la pate et de
la couche.
Pizza, surgelée Pierre a pain et 1 230 == 8-10 Le temps de cuisson varie selon
a pizzas I'épaisseur de la pate. Respectez
les indications du fabricant.
Pain au levain  Pierre a pain et 1 250/200 == 50-60'
a pizzas

21.16 Faitout

Le faitout vous permet de préparer de grosses pieces
de viande sans probléme et de braiser de grandes

quantités.

= Vous avez besoin des accessoires en option sui-
vants : un faitout et un systéme télescopique et la ré-
sistance chauffante.

= Vous pouvez bien préparer des plats et les maintenir
au chaud dans le four. Votre cuisine est propre et
nette : la table de cuisson n'est pas sale et les odeurs
de cuisson se répandent moins, car le plat est prépa-

Gréce au revétement anti-adhérent, vous pouvez sai-
sir les aliments avec trés peu de graisse.

Les jus de cuisson réduisent trés vite, assurez-vous
gu'il y ait toujours suffisamment de jus pour la cuis-
son. Pour un temps de cuisson de 30 minutes, ajou-
tez environ Y2 | de liquide.

Lorsque vous cuisez des aliments dans des sauces,
gardez ces derniéres toujours liquides et rajoutez du
liguide.

Respectez les indications de la notice d'utilisation du
faitout.

Conseil : Ne mettez pas de graisse dans le faitout, mais

ré au four. huilez la viande. Cela garantit un transfert de chaleur di-
rect.
Faitout
Plats Accessoires/ré- Niveau Tempéra- Mode Temps de Remarques
cipients ture cuisson cuisson
en °C en min.
Omelette pay-  Faitout 1 175 il Saisir + Saisissez tous les ingrédients hor-
sanne 10-15 mis les ceufs dans le faitout, puis
ajoutez les oeufs liquides et pour-
suivez la cuisson jusqu'a ce que
l'omelette paysanne prenne.
Chili con carne  Faitout 1 220/130 (] Saisir +
60-90°2

' Préchauffez I'appareil a la température indiquée. Au moment d'enfourner les aliments, baissez la température au second niveau

indiqué.

2 Saisissez les aliments a haute température, puis poursuivez la cuisson & température plus basse.
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Plats

Accessoires/ré- Niveau
cipients ture

en °C

Tempéra-

Mode
cuisson

Temps de
cuisson
en min.

Remarques

Goulasch de
boeuf

Faitout 1
140

220/130-

[

J

Saisir +
60-120"

Saisissez les oignons et la viande,
pour cela utilisez le mode de cuis-
son pour saisir. Mouillez avec du
liguide et baissez la température.
Selon le type de viande, cuisez
pendant 60 - 120 minutes.

Blancs de pou-
let

Faitout 1 200

Saisir +
15-20

Avant de placer les aliments, faites
chauffer le faitout avec le mode de
cuisson pour saisir. Ensuite, insé-
rez la sonde thermomeétrique.

Osso bucco

Faitout 1

220/140

(o}

LJ

Saisir +
60-90

Saisissez la viande et les [égumes,
pour cela utilisez le mode de cuis-
son pour saisir. Mouillez avec du
liguide et baissez la température,
poursuivez la cuisson a couvert
pendant 60 a 90 minutes. Retour-
nez les jarrets une fois.

Poivrons, farcis,
végétariens

Faitout 1 200

30

Conseil recette : farcissez-les avec
du riz cuit, du blé tendre ou des
lentilles et des oignons, du fro-
mage, des fines herbes et des
épices.

Ragodt de cerf

Faitout 1
140

220/130-

[}

Saisir +
60-100"

Saisissez la viande et les autres
ingrédients, pour cela utilisez le
mode de cuisson pour saisir.
Mouillez avec du liquide et baissez
la température, selon le type de
viande et la taille des piéces de
viande, cuisez pendant 60 a

100 minutes.

Paupiettes

Faitout 1

220/120

[}

J

Saisir +
60-90"

Saisissez les paupiettes par por-
tion, pour cela utilisez le mode de
cuisson pour saisir.

Pot-au-feu

Faitout 1

220/130

[}

LJ

Saisir +
210-240"

Faites revenir les oignons coupés
en deux, puis les légumes briéve-
ment et remplissez de liquide. Por-
tez le bouillon a ébullition, assai-
sonnez et ajoutez le pot-au-feu. La
viande doit étre complétement re-
couverte d'eau.

Couvrez le faitout et poursuivez la
cuisson a 130 °C.

Tortilla

Faitout 1 175

Saisir +
10-15

Saisissez tous les ingrédients hor-
mis les ceufs dans le faitout, puis
ajoutez les oeufs liquides et pour-
suivez la cuisson jusqu'a ce que la
tortilla prenne.

21.17 Conseils pour une préparation a faible

teneur en acrylamide

Généralités

= | es temps de cuisson doivent étre aussi courts que

possible.

Faites dorer Iégérement les plats, sans trop les bru-

nir.

Utilisez des aliments volumineux et épais. La prépara-
tion produit moins d'acrylamide.

Pain et patisserie
= Réglez la température avec chaleur tournante sur

180 °C maximum.
Petits gateaux secs

= Badigeonnez les petits gateaux secs avec de I'ceuf ou
du jaune d'ceuf. Ceci réduit la formation d'acrylamide.

" Saisissez les aliments a haute température, puis poursuivez la cuisson a température plus basse.
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Répartissez-les uniformément sur la plague.
Frites au four

= Répartissez les frites uniformément et en une seule
couche sur la plague.

Service aprés-vente fr

Cuisez au moins 400 g de frites par plague afin
gu'elles ne se desséchent pas.

22 Service apres-vente

Les piéces de rechange relatives au fonctionnement de
I'appareil et conformes a I'ordonnance d’écoconception
correspondante sont disponibles auprés de notre ser-
vice aprés-vente pour une durée d’au moins 10 ans a
partir de la mise sur le marché de votre appareil dans
'Espace économique européen.

Remarque : Dans le cadre des conditions de la garan-
tie, le recours au service aprés-vente est gratuit.

Pour plus d'informations sur la durée et les conditions
de la garantie dans votre pays, scannez le QR code fi-
gurant sur le document joint afin d'obtenir les coordon-
nées du service aprés-vente ainsi que les conditions de
garantie, adressez-vous a notre service aprés-vente,
votre revendeur ou consultez notre site web.

Lorsque vous contactez le service aprés-vente, vous
avez besoin du numéro de produit (E-Nr.) et du numéro
de fabrication (FD) de votre appareil.

Vous trouverez les coordonnées du service aprés-vente
en scannant le QR code figurant sur le document joint
relatif aux coordonnées du service aprés-vente et aux
conditions de garantie, ou sur notre site web.

Ce produit contient des sources de lumiére de la classe
d'efficacité énergétique G.

Vous trouverez les informations relatives au regle-
ment(EU) 65/2014, (EU) 66/2014 et (EU) 2023/826 en
ligne sous www.gaggenau.com sur la page produit et la
page de service de votre appareil dans les notices d'uti-
lisation et les documents complémentaires.

22.1 Numéro de produit (E-Nr) et numéro de
fabrication (FD)

Le numéro de série (E-Nr.) et le numéro de fabrication
(FD) sont indigués sur la plague signalétique de I'appa-
reil.

Vous trouverez la plague signalétique avec les numéros
en ouvrant la porte de I'appareil.

@ I ENr FD: ZNr. I

Type:

Pour retrouver rapidement les données de votre appa-
reil et le numéro de téléphone du service consomma-
teurs, n'hésitez pas a les recopier ailleurs.

23 Deéclaration de conformiteé

BSH Hausgerate GmbH déclare par la présente que I'appareil doté de la fonction Home Connect est conforme aux
exigences fondamentales et aux autres dispositions applicables de la directive 2014/53/EU.
Vous trouverez une déclaration de conformité RED détaillée sur Internet a I'adresse www.gaggenau.com sur la page

de votre appareil dans les documents supplémentaires.

C€

Bande de 2,4 GHz (2400-2483,5 MHz) : max. 100 mW

Bande de 5 GHz (5150-5350 MHz + 5470-5725 MHz) : max. 50 mW

8 BE BG Ccz DK EE IE EL ES
FR HR IT CY LV LT LU HU
MT NL AT PL RO S SK F
SE NO CH TR UK (NI)

WLAN (Wi-Fi) de 5 GHz : uniqguement destiné a un usage intérieur.

AL BA MD ME MK RS UK UA

WLAN (Wi-Fi) de 5 GHz : uniguement destiné a un usage intérieur.
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fr Instructions de montage

24 Instructions de montage

Respectez ces informations lors du montage de l'appa-
reil.

mm
—>

24.1 Consignes générales de montage

Respectez ces consignes avant de commen-
cer a installer l'appareil.

/N AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

Il est dangereux d’utiliser un cordon d’alimen-

tation secteur avec une rallonge ou un adapta-

teur non autorisé.

» Ne pas utiliser de rallonge ni de bloc multi-
prise.

» Utiliser uniguement des adaptateurs et cor-
dons d’alimentation secteur agréés par le fa-
bricant.

» Si le cordon d’alimentation secteur est trop
court et qu’aucun cordon d’alimentation plus
long n’est disponible, contacter un électri-
cien spécialisé pour adapter I'installation do-
mestique.

/N AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

L'appareil est lourd.

» 2 personnes sont nécessaires pour déplacer
l'appareil.

» Utilisez exclusivement des moyens appro-
priés.

Certaines piéces accessibles lors du montage

peuvent présenter des arétes coupantes.

» Porter des gants de protection.

® | isez attentivement cette notice.

m Seule une installation effectuée selon les
présentes instructions de montage garantit
une utilisation en toute sécurité. L'installateur
est responsable des dommages résultant
d'une installation incorrecte.

m Avant toute intervention sur l'appareil, cou-
pez l'alimentation électrique.

= Contrblez I'état de l'appareil aprés |'avoir dé-
ballé. Ne le raccordez pas s'il présente une
avarie en raison du transport.

m Seul un personnel qualifié et agréé peut rac-
corder l'appareil sans fiche. En cas de dom-
mages dus a un raccordement incorrect, il
n'y a aucun droit a la garantie.
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= Ne soulevez pas l'appareil par la porte, la
poignée de porte ou la baguette d'air infé-
rieure.

= Pour l'installation, observez les normes de
construction actuelles en vigueur, ainsi que
les prescriptions du distributeur d'électricité
local.

m |nstallez l'appareil conformément au schéma
de montage. Respectez les distances mini-
males.

= Montage derriere des portes de meuble : le
blocage de ce type de portes pendant le
fonctionnement doit étre exclu en prenant
des mesures appropriées. Il existe un risque
de surchauffe lorsque la porte ne reste pas
ouverte pendant le fonctionnement ou lors
du refroidissement (mode ventilateur).

= Avant la mise en service, retirez le matériau
d'emballage et les films adhésifs du compar-
timent de cuisson et de la porte.

= Mesures des figures en mm.

24.2 Indications pour la planification

Respectez les conseils d'installation suivants avant d'en-
castrer l'appareil.

= La charniére de la porte est non réversible.

= |a distance entre le corps du meuble et la surface
d'habillage de la porte est de 21 mm.

= | a distance entre le corps du meuble et le bord exté-
rieur de la poignée de la porte est de 72 mm.

= Faire attention au débordement de la facade pourl'ou-
verture de tiroirs latéraux.

= [orsque vous envisagez une solution d'angle, pensez
a un angle d'ouverture de porte d'au moins 110°.

= Sj vous installez I'appareil sous une table de cuisson,
laissez un espace d'au moins 15 mm entre le des-
sous de la table de cuisson et le bord supérieur du
four. Tenez compte des conseils d'installation des
tables de cuisson, notamment en ce qui concerne la
ventilation, le raccordement au gaz et le raccorde-
ment électrique.



24.3 Dimensions de l'appareil
Vous trouverez ici les dimensions de l'appareil

N 547
\\
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24.4 Préparer le meuble d'encastrement

Condition : Les meubles d'encastrement doivent résis-
ter a une température jusqu'a 90 °C, et la facade des
meubles voisins, jusqu'a 70 °C.

1. Pour la ventilation de I'appareil, réalisez une découpe
de ventilation d'au moins 20 x 500 mm au plancher
intermédiaire de I'armoire d'encastrement.

2. Assurez-vous que la prise de raccordement se trouve
a l'extérieur de la niche d'encastrement.

3. Effectuez les travaux de découpe sur le meuble, puis
insérez l'appareil.

4. Retirez les copeaux apres les travaux de découpe.
Des copeaux sont susceptibles de géner le fonction-
nement des composants électriques.

5. Les meubles non fixés doivent étre fixés au mur au
moyen d'une équerre usuelle du commerce.

6. Installez I'appareil uniqguement a une hauteur qui per-
mette au client de retirer facilement les accessoires.

24.5 Branchement électrique

Respectez les présentes consignes pour pouvoir effec-
tuer le branchement électrique de l'appareil en toute sé-
curité.

/N AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !

Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel diment qualifié peut entreprendre
des réparations sur l'appareil.

» Seules des piéces de rechange d'origine peuvent étre
utilisées pour réparer l'appareil.

» Sile cordon d’alimentation secteur ou le cordon de
raccordement de cet appareil est endommagé, il doit
étre remplacé par un cordon d’alimentation ou de
raccordement spécifique qui est disponible auprés du
fabricant ou de notre service aprés-vente.

» En cas d’endommagement du cordon d’alimentation
secteur, celui-ci doit étre remplacé par un personnel
qualifié.

= Veillez a une protection par fusible suffisante de l'ins-
tallation domestique. La tension et la fréquence de
l'appareil doivent correspondre a l'installation élec-
trique, voir la plague signalétique.

= | 'appareil est conforme a la classe de protection | et
ne peut utilisé qu'avec une prise a conducteur de pro-
tection.

Instructions de montage fr

= | a protection par fusible a I'aide de coupe-circuits au-
tomatiques B ou C est requise.

= Utilisez un sectionneur omnipolaire avec une ouver-
ture de contact d'au moins 3 mm lors de l'installation.
Celle-ci doit encore étre accessible aprés I'encastre-
ment.

= Pour tous les travaux de montage, I'appareil doit étre
hors tension.

= En cas d'appareil sans cable de raccordement, rac-
cordez-le exclusivement selon le schéma de raccor-
dement. Installez les ponts en cuivre joints si néces-
saire.

= |e cable de raccordement secteur doit étre de type
HO5 VV-F ou supérieur.

= Coté appareil, le fil jaune-vert pour la prise a conduc-
teur de protection doit étre 10 mm plus long que les
autres fils.

= Pour permettre une profondeur d'encastrement de
550 mm, le cable de raccordement doit étre orienté
vers le bas a droite dans le coin biseauté du boitier.

24.6 Raccordement LAN au réseau
domestique

Cet appareil peut étre mis en réseau. Vous pouvez rac-
corder 'appareil avec un cable LAN au réseau domes-
tigue. Aucun cable LAN n'est inclus dans la livraison.

Rétablir le raccordement LAN

1. Avant d'installer I'appareil, branchez un cable LAN
dans la prise située a l'arriére de l'appareil.

2. Sécurisez le cable LAN a l'aide de la décharge de
traction.

1

LAN / T

®

N

3. Connectez le cable LAN a une connexion au réseau.

24.7 Encastrer l'appareil

ATTENTION

Les tournevis a arétes vives peuvent endommager le
bandeau de commande.

» Utilisez un tournevis approprié.

» Ne rayez pas le bandeau de commande.
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fr Instructions de montage

1. Lors de l'installation dans un meuble haut, respectez
les dégagements.

Lorsque vous installez 2 appareils cbte a cote, ali-
gnez les deux poignées encastrées vers le centre.

2. En l'absence de plancher intermédiaire au-dessus de
I'appareil, fixez ce dernier dans I'armoire pour l'empé-
cher de basculer. Fixez deux supports disponibles
dans le commerce sur les deux cotés de I'armoire a
450 mm de profondeur, 5 mm au-dessus de la hau-
teur de l'appareil.

3. Poussez lI'appareil a fond dans le meuble d'encastre-
ment.

» Veillez a ne pas plier ni coincer le cable de raccor-
dement et a ne pas le faire passer au-dessus
d'arétes vives.

4. Centrez l'appareil.
Une fente d'aération de 2 mm est nécessaire entre
I'appareil et la facade des meubles voisins.
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5. Alignez l'appareil exactement a I'horizontale en utili-
sant le niveau a bulle.

~—FL |
o &

6. Ouvrez la porte de l'appareil.

7. Fixez I'appareil de chaque c6té au moyen des vis in-
cluses.
» Fixez d'abord l'appareil dans le meuble avec la vis
du bas @.
» Vissez les deux vis supérieures @.

N
x

4
X

x
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8. Retirez les cales de transport sur la porte.

24.8 Régler la porte de I'appareil

La porte de l'appareil est ajustée a la livraison. Il n'est
normalement pas nécessaire d'ajuster la porte.
L'orientation de la porte de 'appareil peut étre ajustée si
nécessaire au niveau de la charniére afin d'obtenir la
mesure d'intervalle exacte.



Ajuster la porte de I'appareil
1. Ouvrez la porte.

2. Défaites les deux vis de la charniére de porte infé-
rieure.

T25

=

3. Ajustez la porte et serrez les deux vis.

N
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24.9 Combiner I'appareil avec le four combi-
vapeur

Condition : Le four combi-vapeur est monté.

1. Respectez les instructions de montage du four combi-
vapeur.

2. Pour permettre une profondeur d'encastrement de
550 mm, placez le cable de raccordement et les
tuyaux d'eau au niveau du coin biseauté.

24.10 Combiner un appareil avec un tiroir
chauffant

ATTENTION

Les arétes vives de l'appareil peuvent endommager le

bandeau frontal du tiroir culinaire & chauffant.

» En introduisant I'appareil, veillez a ne pas endomma-
ger le bandeau frontal du tiroir culinaire & chauffant.

» Avant d'installer un autre appareil, ouvrez le tiroir culi-
naire & chauffant, posez un torchon sur le bandeau
frontal et fermez le tiroir culinaire & chauffant afin de
protéger le bandeau frontal de ce dernier.

1. Combinez uniquement les appareils appropriés de la
méme marque et de la méme série.

. Montez d'abord le tiroir chauffant.

3. Respectez les instructions de montage du tiroir chauf-
fant.

4. Introduisez l'appareil dans le meuble d'encastrement
sur le tiroir chauffant.

N

24.11 Déposer l'appareil

1. Mettez l'appareil hors tension

2. Desserrez les vis de fixation.

3. Soulevez légerement l'appareil et retirez-le compléte-
ment.
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