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INTRODUCTION

1+« Gamme gourmet de Rowenta

Rowanta a développé pour vous une gammea de fours raffinds intédgrant des modes da cuisson
inéddits dans I'univers des fours posables, comme notamment |a cuisson basse températura, le
mijotage, le mode pain pour accélédrer le levage des pétes, la cuisson vapeaur...

Catte gamme de fours a &té particulidrement étudide pour vous apporter un confort optimal
d'utilization {tableau de bord simplifigé, trés intuitif}, una technologie de pointa et una sécurité
optimale.

La notice détaillée ci-aprés wous permettra de découwvrir en toute simplicité toutas les
fonctionnalités de ces fours, ainsi qua de nombreux conseils culinaires qui vous guidaront au
quotidien.

Savoureuses degustations |

2 »* Mon four Rowenta en un clin d'ceil

Mode menus 4
automatiques (page 14) ;
Viandes/Polsson . Sécurité enfant (page 17)
Dossarts
Poussa/Pain
Basse température®
Mijotage/Braisage®*
Vapeur* Modes de cuisson
- manuels (page 11)
Minuteur indépendant B & [C] Convection naturalle
et mise & I'heure (page 17) = Gril
Chaleur tournanta
[y] Patisserie
@ [#] Décongélation
Eclairage (page 18)
Maintien au chaud o
automatique en fin e, Départ Difféeré {(page 17)
de cuisson (page 16)
T
Mettoyage oD
et maintenance (page 19-20)
— ] Guide de demarrage
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DESCRIPTION

1 Panneau de commande d Temps da cuisson

a4 Réglage da I'horloge [/ minutaur e Menus
indépendant f Maintien au chaud automatique

b Sélaction mode Manual f Manus ] Mode de cuisson
Automatiques (recettes 1. Convection naturelle / traditionnelle
préprogrammeéeas) 2. Chaleur tournante

¢ Sélection température de cuisson 3. Patissarie

d Sélection temps de cuisson 4, Gril

& Bouton rotatif (sélecteur) de réglage 5. Décongélation
(mode, temps, températura) h Minuteur indépendant

1 Activation maintien au chaud | Préchauffe cuisson

automatique an fin de cuisson 2 Résistance supériaure rabattable
g Validation f démarrage de cuisson 4 Chaleur tournanta
h Stop / veilla 5 Tirette «Guide de démarrage»
| Eclairage sans cuisson 6 Porte vitrde
| Activation de départ cuisson différd 7 Poignéa
2 Affichage digital g Solelisse
4 Haura 9 Accessoire cocotte vapeur 3 en 1%
b Départ différé 10 Grilles
¢ Température 11 Léche frites

CONSEILS DE SECURITE

Précautions importantes

Prenez le temps de ire toutes les instructions.

Cat apparail n'est pas desting & &tre miz an fonctionnemeant au moyen d'une minutarie extérisura ou

par un systéme de commande & distance sépara.

I.-"L Pour votre sécurité, cet appareil est conforme aux normes et réglementations applicables
(Directives Basse Tension, compatibilité Electromagnétique, matériaux en contact des aliments,
environnement..).

& Cot appareil n'est pas prévu pour étre ufilisé par des personnes [y compris les enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou mentales sont réduites, ou des personnes dénuéas
d’expérience ou de connaissance, sauf si alles ont pu bénéficier, par I'intermédiaire d'une parsonne
responsable da leur sécurité, d'une surveillance ou d'instructions préalables concernant I'utilisation
de Fapparail

,& Il conwiant da surveiller les enfants pour s’ assurer qu’ils ne jousnt pas avec I'apparail.

& Compte-tenu de la diversité des normas an viguaur, si cet appareil est utiliséd dans un pays différent
de celui o0 il a été achetd, faites-le vérifier par une station service agréda.
Me déplacez pas I'appareil pendant son utilisation.
Cet apparegil n'est pas prévu pour &tre encastré. Placez votre four sur un plan de travail stable ou sur
un meuble de cuisine qui supporte une température dau moins 90°C.
Laizzez une libre circulation de I"air tout autour de votre appareil.
Prévoyez une distance de 2 cm au minimum entre les aliments et la résistance supérieure Il ast
normal gquiun lEger dégagement de fumée ou odeurs de neuf se dégagent lorsque vous utilisez votre
appargil pour la premiére fois, ce phénoméne tout & fait normal disparaitra rapidement.
La lampe doit &tre exclusivement utilisée pour I'éclairage du four. Elle ne doit pas utiliséa sur das
luminaires pour I"éclairage des locaux.
Mous vous conzaillons de faire fonctionner la premibra fois votre four & vide (sans grille) selon las
indications du paragraphe «3.3 = Pramiére utilisation & widaws.
Varifiaz qua la tension du réseau correspond bien & celle indiquée zur I"apparail (courant altarnatif
saulament).
N utilisez pas Fappareil si :
- celui-ci & un cordon défactueux ou endommags,
- I"'apparail ezt tombé ot présante des détériorations visibles ou des anomalies da fonctionnemant.
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Dans chacun de ces cas, 'appareil doit &re envoys au centre de service aprés-vanta E
agréd le plus proche afin d'éviter tout danger.

5i la céble d'alimentation est endommaga, il doit &re remplacé par le fabricant, son

service aprés vente ou des perzonnes de qualification similaire afin d'éviter un danger.

Aszurez-vous que I'installation édlectrique est suffisante pour alimenter un appareil de cette puissanca.
Branchaz toujours I'appareil sur une prize relide & la tarra {16A).

Me laissez pas le cordon pendre ou toucher les parties chaudas du four.

Me débranchez pas 'apparegil en tirant sur le cordon.

Débranchez I'appareil dans le cas d'um nettoyage important, pour le changament de Fampoula at an
cas d'orage.

M utilisez quune rallonge en bon état, avec une prize relidée & la terre, at avac un fil conductaur de
section au moins égale au fil fourni avec le produit.

Débranchez "apparail lorsqu’il ne sert pas ot avant de la nettoyar.

Afin d'éviter lez chocs dlactriques, ne plongez pas le fil élactrique, la prize da courant ou I'appareil dans
'eau ou un autre liquide.

Ma placez paz I"'apparail & proximité d'une 2ource de chaleur ou & proximité d'élémants électriquas. Me
le mettaz pas sur d'autres apparails.

A Lors de I'utilisation la face arriére de Fapparel doit étre placde contre un mur.

A Las surfaces sont suscepiibles de devenir chaudes au cours de I'utilisation. Cet appareil dlectrique
fonctionne avec des températures élavées qui pourraient occasionner des brilures. Ne touchez pas
les parties métalliques ni la vitre.

A La température de la porte ot de la surface extérieure peut-&tre élevée lorsque I'apparel fonctionne.

Litilisaz las poignéas et boutons. Utilisez des gants, si nécessaira.

Lorsque la porte ast ouvarte, ne pas posar de plat sur la vitra.

Manipulez avec précaution la porte de votre four @ tout choc brutal ou contraintas thermigues excessives

peuvent géndrar la casse des vitres. Celles-ci 2ont en verre trempé afin d"édviter tout risque de projection

at, donc tout danger pour I'utilisataur.

&Il arrivait que certaines parties du produit 2"enflamment, ne tentez jamais de les éteindre avec de

I"'eau. Etouffaz les flammes avec un linge humide. Débranchez I'apparail et n'ouvrez pas la porte.

Me rangez pas de produitz inflasmmables & proximité ou sous le meuble ol ast placé I'apparail.

Me faites pas fonctionner 'apparail sous un meuble mural, une étagéra, ou & proximité de matériaux

inflammables tels que stores, rideaux, tentures...

M utilisaz pas Fapparail comme source da chaleur.

Me placez jamaiz de papier, carton ou plastique danz I'apparail et ne posez rian dessus [ustensilas,

grille, objets, plats chauds en fin de cuisson...).

M'enlevez pas les boutons de commande du tableau de bord lors da son nettoyage.

Me mettez pas de feuille daluminium sous I'appareil pour protéger le plan de travail, ni entre les

dléments chauffants, ni en contact avec les parcis intérieures ou les résistances, vous risqueriez

d'endommager gravement la fonctionnement du four ou dégrader le plan da fravail.

Mintroduizez rien dans les oulas de ventilation, ne les obstruaz pas.

M utilisez ni produit d'entretien agressif (notamment les décapants & base de soude), ni éponge grattoir,

ni tampon abrasif. M utilisez pas de produit d’antratien spécifique pour métaux.

Pour votre sécurité, ne démontaz jamais Fappareil par vous méme ; faites appel & un Centre Service

Agréé,

Votre appareil a été congu pour un usage domestique seulement. Il n'a pas été congu pour étre utilisé dans

las cas suivants qui ne sont pas couverts par la garantio :

-Dans des coins de cuisines réservés au personnel dans des magasins, bureaux at autres
amvironnements professionnels,

= Dans des farmas,

= Par les clients des hitels, motels et autres environnements & caractére résidential,

- Dans des ermvironnements de type chambres dhites.

Gardez précieusement ces consignes

®galon modala
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UTILISATION GENERALE
1+ Caractéristiques

Attantion le poids net de I'sppareil est de 15 kg, le placer sur une surface capable de

supporter ce poids.

2 » Avant la premiére utilisation

2.1 » Deballage
Déballaz votre four suivant la procédura :

~

Déscotchar et ouwvrir Ratirer las 2 grillas, ratirar Sortir la four
les rabats le lache frite, retirar le & 2 personnes
calage supérigur

Consarvez votra bon de garantie. Lisez attentivement votre mode d'emploi et consarvez la
soignausament.

Vérifiez que I"appareil ne soit pas endommagé. Si oui, contactez immédiatament le vandaur ou la
sarvice aprés-venta.

Mettoz votre four sur une surface stable. Enlevez tous les autocollants et protections & I'intériur
et & I"extérieur de votra four.

L'emballage est recyclable, mais il paut &dtre utile pour transporter ou retourner ke four &
una station service agraéa.

Retirez tous les accessoires du four (plat 2 en 1).

3« Utilisation

3.1+« Mise en place

Mattoyez la porte, les surfaces émaillées ou laguédas at lﬂs pigces translucides avec une éponge
humide additionnée de détergent doux. Bien sécher. Fermez la porte. Déroulez le cordon. Branchez
sur uma prise dlactrique raliéa & la tarra.
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3.2 « Reglage de I'horloge
I/' ~ Aprés le branchement du four, F'afficheur digital indigque I'horloge par
- | + défaut & “00:00" avec les heures clignotantes.
/ \ A I'aide du bouton rotatif (12), tournez dans le sens des aiguilles d'una
montre pour avancer ou dans Fautre sens pour reculer jusgu’s
I'affichage de I'heure qui convient.
Appuyaz sur la touche @pnur valider et passer au réglage das minutes.
A I'aide du bouton rotatif (12), tournez dans le sens des aiguilles d'une
montre pour avancer ou dans Fautre sens pour reculer jusgu’s
‘\-— iy I'affichage des minutes qui convient.
Appuyez de nouveau sur la touche @ pour walidar : wotre horloge ast
régléa.

Modification du réglage de I'horloge : appuyez longuament sur la
touche "horloge”, M'afficheur digital indigue I'horloge “00:007. Réglez
I'horloge comme paragraphe ci-dessus.

3.3 *» Premiére utilisation a vide

Faites fonctionner votre four & vide (sans accessoire & I'intérieur) afin d°&liminer tout résidu de
fabrication et odeur de neuf,

= Appuyez une fois sur la touche (BX) puis sélectionnez le mode de cuisson “chaleur tournanta™ &
I'aide du bouton rotatif (1&).

» Appuyez une fois sur la touche (%) puis réglez sur 240°C & I'aide du bouton rotatif | 1&).

= Appuyez une fois sur la touche (&) puis réglez 25 min (le temps s'affichera en heurs,
minuta 0h25}.

« Appuyez sur la toucheo pour la mise en marche du four.

IMPORTANT uUn léger dégagement de fumée peut se produire, ce phénoméne est tout &

fait mormal et disparaitra rapidement & I'usage.

3.4« Arrét du four

Quel quea soit le mode de cuisson utilisé, le four peut &tre arrété avant la fin du teamps de cuisson.
Pour cala, appuyez sur la touche EXEL.
Ln appui long sur la touchea fait passer le four an moda veilla.

3.5+« Démarrage rapide
I,f' Vious disposez de 2 modes d'accés & la programmation de votre four @
X2 2 appuis rapides successifs sur la touche (380 permet de passer du

moda manual aux modes automatiques at invarsament.

RAPPEL si le four est en mode veille, en appuyant sur une
toucha, le four rappealla le derniar programime.

9 *galon modéla



3.6 » Guide de déemarrage rapide
e Vious trouverez un guide de démarrage rapide & I'avant du four dans
une tirette située sous le tableau de bord (5) :
* au recto, vous trouvaraz un mode demplol pour une cuisson anmodea
manual.
+au verso un mode demplol pour une cuisson en mode menus
automatiques, ainsi que la liste des programmes.

4 =+ Consells et généralités
1‘1 1+ Les plats

Pour choigir plats et moules : tenez compte des dimensions intérieures
33;:,-“ da votra four.

Pour un plat rond, le diamétre ne doit pas excéder 35 cm.

Pour un plat ovale/rectangulaire, il ne doit pas excéder 38 cm et paut
&tre placé en diagonale.

A5cm

e &
‘e

4.2 « Le temps de cuisson {’D

Il peut varier de 1 minute & 8 heuras.
Pour des raisons de sécuritéd, le mode gril ne peut &tre utilisé plus de Th30.

4.3 +« Bouton rotatif de réglage (sélecteur)

La bouton paut-&tra utilisé dans les deux sens de rotation. Ca qui facilitera le choix dans las menus
automatiques, le choix des modes de cuisson ou réglages (poids, tampérature, minutaria).

Le sélacteur permet &galement de déterminer le poids de la préparation pour les raceattes
automatiques (voir le paragraphe «2.3 « Sélection poids / nombre de personness).

4.4 « L'éclairage intérieur & signal sonore

* Pendant la cuisson ou la décongélation, I'éclairage intérieur est allumé.
La termps de cuisson restant apparait & I"écran. |l défila minute par minute.

« A la fin du temps de cuisson, un signal sonore indique la fin de la cuisson. L'éclairage intérigur
s'éteint aprés 10 minutes et le four s'arréte automatiqueament.

+ Sivous avez sélectionné le maintien au chaud, le four et I'éclairage restant allumés jusqu’a la fin
da ce cycle.

4.5 « Manipulations non autorisées

En cas de panne de courant, toutes les donnédes programmées sont parduas.

&l ¥ 8 una anomalie dans le fonctionnemant ou dans IFaffichage de votre four, débranchez puis
rebranchez votre apparail.

Température de cuisson : il n'est pas possible de régler la température an mode gril, maintien au
chaud, modes automatiques et décongélation.

*galon modale -I {]



DECOUVERTE DE VOTRE FOUR |

Votre four Gourmet électronique dispose de 2 modes de programmation pour vous
faciliter la culsine au quotidien, un mode MANUEL &t un mode MENUS AUTOMATIQUES.

= En mode manuel, vous sélectionnez vous-méme le mode de cuisson (5 modes de cuisson
disponibles}, le temps et la température de cuisson.

= En mode menus automatiques, ce sont jusqu’s 28 recettes pré-programmées qui ont &t&
dévaeloppés pour vous assistar dans la réalisation de plats élaborés : il vous suffit
d'indiquer le poids ou le mombre de convivas, et votre four Gourmet vous recommanda la
mode, la tamips et la température da cuizsson. Salon votra godt, le tamps de cuisson ast
gjustable manuallameant.

Votre four Gourmet vous facilite par ailleurs la vie de tous les jours grace aux fonctions de
confort quiil intégre :
* Maintien au chaud automatique 10 heures an fin de cuisson I

* Programmateur da cuisson différée &,
= Mode sécurité enfant SECU
* Minuteur indépendant &

MODE MANUEL
1+ Descriptif des modes « MANUEL »

——] Convection naturelle {[ou four traditionnel) : la chalaur est générée par les résistances
supérisures ot inférisures du four : ce mode de cuisson traditionnel est adapté pour las
— | CcUigsons de viandes, poissons et dessarts.

Chaleur tournante ; la chaleur est générée puis brassée par un ventilateur placé & I"arrigre
du four, ce qui assure une homogénéitéd de cuisson excaptionnealle dans toute la cavita.
% Ce mode de cuisson est idéal pour cuire plusieurs plats en méme temps, ou encore das

pigces de grande taille, le brassage de I'air permettant de cuire ces piéces de maniére
uniforme.

Cuisson Pétisserie : cette fonction particulidre associe la chalaur tournants, le ventilataur
% placé & I'arrigre du four et la résistance inférieure, ce qui assure & la fois une excellents

—

ool

homogénéitd de cuisson mais aussi la croustillance des pates : particulidrament adapts
pour les tartes salées ou sucréas.

Gril résistance supédrieura) ; la chaleur ast générées par la résistance supérieura du four:
il parmat das cuissons gril / barbecue traditionnalles, mais aussi le gratinage de vos plats.

Décongélation : cette fonction particulidre fait fonctionner le ventilateur placad & "arrigre
.5{. du four afin d'accélérer le temps de décongélation des ingrédients que vous placeraz dans
) wvotre four, sans risgque de cuisson. La tampérature ast fixe (pas possibilité da réglaga).

-'l -1 ®galon modala



2 » Utilisation des modes « MANUEL »

2.1 * Sélection des modes de cuisson

Pour choigir le mode de cuisson, appuyez sur la touche (E=.
Sélectionnez la mode de cuisson en tournant le bouton rotatif (1),

2.2 = Sélection de la température

Appuyez sur la touche { §=). Réglez la température souhaitée an
tournant le sélectaur jusqu’d obtention de la températura désiréda da
65°C & 240°C.

2.3 + Sélection du temps de cuisson
I("' @ Appuyez sur la touche (% ). Réglez la durde de cuisson en tournant le
salacteur jusqu'd obtention du temps dasiré. L"affichaur digital vous
indique le temps an heureg/minutes {ex. : 0:45]).
¢ Appuyez sur la touche si vous souhaitez lancer la cuisson
—_

immédiatermamnt.

A NOTER Apras 30 secondes sans appui sur une touche, le four revient en mode veille.

A tout moment, wous pouvaz corriger votre programmation par un appui sur I'une des touches
€3, @D ou P, Un appui long sur la touche s7op met votre four en veille, mais le
programme reste en mamaoira.

2.4 » Cuisson

Una fois les réglages effectuds, appuyez sur la touche (siear). Le four démarre. L'éclairage intérieur
s'alluma.

La rnc:ntlif,‘, clignote dans I'écran digital pendant la phase de préchauffage et devient fixe une fois
que la tampératura désirde ast atteinta ot pendant le reste de la cuisson. Le compte & rabours sa
fait minute par minuta.

A la fin du temps programmé, un signal sonore indigque la fin de cuisson. Le four s'arréte de
chauffar. L'aclairage intérisur s"&teint au bout da 10 minutes.

2.5+ Arrét de la cuisson

Cueal que soit la mode da cuizsson utilisé, la four paut &tre arrétd avant la fin du temps de cuisson.
Pour cela, appuyez sur la touche :

= Arrétez la cuisson avec un appui court.

« Mode veille avec un appui long.

*galon modale rI 2



4 CONSEILS D'UTILISATION )

Mode Chaleur tournante

* 5i vous souhaitez utiliser 2 grilles, disposez-les de fagon & laisser un espace suffisant entra
les préparations pour que la chaleur circule afin d'obtenir une cuisson homogéne.

* Posaz vos plats au centre das grilles.

* Mo posaz jamais de plat directement sur la sole lisse édmailléa.

[[] Mode Gril

« Vous avez & votre disposition un gril pour saisir vos viandes ou gratiner vos préparations.

* Pansez & préchauffer.

* Posez votre plat ou vos viandes sur la grille le plus prés possible de la résistance de gril sans
que vos aliments ne touchent la résistance (2 cm).

= Mettez le plat lacha-frite avec un peu d'eau sur le gradin infériaur, afin de recueillir la graisse
ou le jus de cuisson, fermez la porta.

« Pour vos viandes, il est nécessaire de retourner les aliments & griller & micuisson (saucisses,
cites de porc...).

Mode Décongélation

* Pour accélérar la dacongélation naturelle de vos alimants.
= Placez la grille sur le niveau le plus bas. Mettez les produits surgelés dangs un plat. Posez le
plat sur la grilla. Farmez la four.
« Vous ne pouvez pas régler la teampérature en mode décongélation (celle-ci ast réglée
automatiquermant & 40°C).
- J/

-I 3 ®galon modala



MODE MENUS AUTOMATIQUES
1+ Descriptif des modes « MENUS AUTOMATIQUES»

Votre four dispose de menus pré-programmés ; il va déterminer automatiquement le mode, le
temps &t la température en fonction du poids ou du nombre de convives que vous allez
rensaigner. 1l gére également les phases de préchauffage et éventuallement de gril en fin de
Cuisson.

Viandes [ Poissons : programmes de 14 8

Des menus préprogrammés pour assurer un résultat de cuisson rapide, idéal aux viandes et
poissons (boeuf saignant ou & point, rdtis de veau, de porc, agneau rosé ou & point, poulet,
poissons antiars...).

Votra four va déterminer le mode, la tampératura at le temps de cuisson selon le poids de la piéce

de vianda f poisson.

Desszarts : programmes da 9a 12

Programmes de cuisson adaptés & des cuissons délicatas (soufflé portion, soufflé antiar, tartas
aux fruits, quiches, crédmes caramel, crémes briléas, meringues...) et bénéficiant d*une précision
da régulation trés fine (de 5 & 107}, ainsi qu'une diffusion de température homogana.

Votre four va déterminer le mode, la température et le temps de cuisson selon le nombra de
COnvivas.

Mode Pain (Pousse [ Etuvage [ Cuisson) : programmes de 14 & 16

3 programmes de cuisson dédids :

* Pousse : menu congu pour le levage seul des pates.

* Pain : menu combinant les différantas phases de pousse, repos et cuisson, pour le pain.

+ Brioche : manu combinant les différentes phases de pousse, repos et cuisson pour les brioches.
Votra four va déterminar le mode, la tampérature et le temps de cuisson selon le poids de votre
préparation.

Cuisson basse température (entre 80 ot 120°C) : programmes de 17 4 23*

Ces programmes sont particuligrement recommandés pour les viandes et les filets de poissons,
et vous parmettront de réaliser des cuissons tendres et mosallouses & coour, assurant una
conservation des saveurs et de la jutosité. Ce sont des cuissons longuas — antre 2h30 ot 4h00 en
général, jusqu’d 7 heures pour le programme Agneau de 7 heures.

Votra four wa déterminear le mode, la tampératura at le temps de cuisson selon le poids de la piéce
de viande f poisson.

Bien que de trés longue durée, les cuissons basse température consomment maoins d'énergia que
des cuissons traditionnalles.

Cuisson mijotage [ braisage : programme 23*

Le menu Mijotage est associé & 'utilisation dune cocotte de cuisson fermée, vous donnant ainsi
acces & la préparation de plats mijotés, braisés, confits, tajines ou encore de plats am sauce — boauf
aux carottes, boouf bourguignon, pot au few, ...

Votre four va déterminer le mode, la température et le temps de cuisson selon le poids de la
préparation.

Cuisson vapeur : programimes 24 § 28%

Les menus Vapeur sont associds & 'utilisation de votre plat de cuisson 2 en 1 adapté & des cuissons
vapeur traditionnallas, {par exemple : poissons, légumes épais ou fragiles f faculents , mais aussi
fruits, viandes blanches...) auxguelles on conserve ainsi saveur et qualités nutritionnelles.

Il vous suffit de verserde I'eau dans le plat antre les niveaux mini et Maxi, de poser les ingrédiants
& cuire sur le panier vapeur et de sélectionnear I'un des 5 menus de cuisson dédiés.
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2 » Utilisation des modes « MENUS AUTOMATIQUES »

2.1+ Liste des menus

Reglages Poids/
Nbr parsonnes

/Dorage
viandes | poissons meanu 1 Poids (kg) bosuf saignant
meanu 2 Poids (kg) boguf & point
manu 2 Poids (kg) réti de veau
meanu 4 Poids (kg) rdti de porc
meanu 5 Poids (kg) poulat
manu & Poids (kg) agneau ross
menu 7 Poids (kg) agneau & point
meanu 8 Poids (kg) poisson entier
dessarts manu 9 Mbr da personnes {p) soufflé portions
menu 10 Mbr de personnes (p) soufflé entier
meanu 11 Mbr de personnes (p) tartes fruits / quiches
meanu 12 - créme carameal fbrdlés
meanu 13 Dorage (d) mearingue
pain meanu 14 - atuvage / pain poussa
menu 15  Mbr de personnes (p) pain
meanu 16 Mbr de personnes {p) briocha
basse température®* menu 17  MNbrde personnes (p}  basse température - boouf saignant
meanu 18  Mbr de personnes (p) basse température - boouf & point
meanu 19 Mbr de personnes {p) basse tampédratura - veau
meanu 20  Mbr de personnes {p) basse températura - porc
meanu 21 Mbr de personnes (p) basse température - filats poisson
meanu 22 - agneau de 7 heures
mijotage [ braisage® menu 23 - braisage - cuisson cocotta
vapeaur® manu 24 Mbr de personnes {p) vapeur : légumas épais [ féculants
manu 25 Mbr da personnes {p) vapeur : légumas fragiles
menu 26  Mbr de personnes (p) Vapeur : poisson
menu 27 Mbr de personnes (p) vapeur : volailles
manu 28  Mbr de personnes (p) vapaur : fruits

2.2 » Sélection des menus
Appuyez 2 fois sur la touche (3 pour passer du mode manual au mode

menus automatiques. L'afficheur digital indique MENL &t 01 clignota.
Choisissez le manu souhaitd & "aide du bouton rotatif (12).

Validez votre choix en appuyant 1 fois sur (2.

S5 wous souhaitez

revenir au mode manuel,

appuyez 2 fois

successivement sur la touche (.

15
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2.3 » Selection poids / nombre de personnes
Il,r' Réglez maintenant le poids ou le nombre de personnes & I'aide du

- Y sélecteur et validez en appuyant sur (B) ou sur la toucha ((START).

: Une fois cela validé, le tamps, la tampératura ot le mode de cuisson sont
automatiquement déterminégs : vous avez la possibilité de modifier
manuellament le tamps de cuisson préprogrammé. Pour sa faire
appuyez sur la touche (), indiquez votre choix & 'aide du sélectaur
(1&e). Validez & chaque fois en appuyant sur la touche (&) ou sur la
touche
Appuyez sur Le four démarra.

A tout moment, vous pouvez grace & la touche D :
= Arrétez la cuisson avec un appui court.
* Pause [ mode veille avec un appui long.

IMPORTANT Dans le cas du menu 13 {meringues), vous avez le choix antre
3 modes de dorage : blanc «10», doré «2D» ou ambré «30%.

REMARQWUES Certains menus sont pré-réglés quel gue soit le nombre de convives
imeanus 12, 14, 22, 23). Il vous ezt cependant possible de modifiar le tamps da cuisson salon
viotre godt.Les tamps de cuisson peuvent varier en fonction de la taille, de I'dpaisseur, da la
frafchewur et de la température initiale de I'aliment & cuire. Tout en utilisant les menus
préprogrammés, vous avez la latitude d'ajustar les tamps de cuisson. lls pourront &tre
augmentds ou diminués an fonction du godt da chacumn.

IMPORTANT En ce qui concerne les recettes automatiques du boeuf, il s"agit de
morceaux allongés (la longuaur ast supériesuns au diamétra) par consaquant si votra
morceau a une forte &paisseur, il est nécessaire d'asugmenter légérement les temps de
cuisson préaconisas.

MODE CONFORT
1+ Maintien au chaud automatique @)

I,r"' ™, Votre four dispose d'une fonction de maintien au chaud en fin de
cuisson : votre préparation sera maintenue automatiquament &
KEEP WARM température de dégustation, sans cuisson, et cela jusgu’a 10 heures.

Pour activer/désactivar la fonction maintian au chaud, appuyaz sur la
touche @ Cotte fonction peut-&tre activée/désactivée avant ou pendant
la cuisson. Le voyant vert s'allume vous indiguant que la fonction est
active.

Do méme le motif (i} se met & clignoter dans I'écran pendant la phase
de cuisson et devient fixe pendant la phase de maintien au chaud.

Il est possible d'utiliser le mode maintien au chaud sans cuisson
préalable {pour réchauffer des assiettes par exemples), dans ce cas
appuyez sur la touches @ quand la four ast an wailla.

ATTENTION Un maintien au chaud prolongé risque de

provoquear sur cartaing plats un déssédchament axcassif.
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2 » Départ - cuisson différés (@&

-

~

PROG

Grace & cette fonction, vous pouvaz choisir de programmar ung haura
de fin de cuisson différéa.

Aprés avoir terming vos réglages (mode, température...), appuyez sur
la toucha (3. Le voyant au dessus de la touche s'allume, le motif (5
apparait en haut de I'écran qui affiche I"heure de fim de cuisson prévua.
Réglez I'heure & lagquelle vous souhaitez que votre cuisson se terming
avec le bouton rotatif. (Réglez sur 20:00, si vous souhaitez que votra
cuisson se finisse & 20000). Appuyez ensuite sur (31ar1) pour valider votra

programmation. Le four se met an veille, le motif (5 clignote dans I'écran
pour indiguer gu'un départ différé ast programma.

A notar pour cette fonction :
- Vous pouvez différer la fin de cuisson de 12 heures maxirmum
- Lorsque le four est en attente d'un départ différé:
= 51 vous souhaitez consulter vos réglages ou I'heure de fin de
cuisson, appuyez sur la touche (=) : le four affiche vos paramaétres
pendant 5 secondes.
= 5] vous souhaitez modifier vos réglages ou 'heure de fin de
cuisson, appuyez sur la touche @Y. Modifier vos réglages. Vous
devraez appuyer sur la touche (@ ot régler de nouveau votre heura
de fin de cuisson. Valider avec (sTait).

3 « Minuteur indépendant &

Vious pouvez utiliser le minuteur indépendant de votre four. Cetta
fonction est trés utile pour surveiller les cuissons de vos pltes, riz, ceufs
& la coquea.

Un appui court sur la touche & parmet d'afficher le mu:nt'lfﬂ dans I'écran
at d'afficher O min 00 sac & 'emplacemant «tamps de cuissons dans
I"dcramn. On choisit le temps de minuterie en tournant le bouton rotatif
(12) et on lance le décompte par appui sur la touche (ETarT). En fin de
décompte, le four sonne 3 secondes. Le mu:ut'lfi s dtaint.

Un appui court sur (i met le décompte an pause. Un appui long
arréte le minutaur indépendant.

4 » Sécuritée enfant

-

-‘\"'

SECU

Cette fonction est une sécurité supplémentaire pour éviter & vos anfants
toute manipulation inopinéa da votra four.

En mode veille, la sécurité enfant maintient le four an veille mérme si les
touches sont enfoncéas ou le bouton rotatif tourné.

Activéde pandant una cuisson, la fonction interdit toute modification da
réglage : saule la touche @EELP parde sa fonction d'arrét de cuisson pour
des raisons de sécurité.

Pour activer et désactiver la fonction, appuyeaz pendant 5 secondas sur
la touchea (¥) jusqu'a ce que le four sonne : le motif « SECU » s"affiche
dans I"écran. Lorsque la fonction est active, « SECU » apparalt sur
I"écran pour rappel & chaque fois qu'ume touche wverrouillée est
anfoncéa.
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5 » Eclairage intérieur ®

Pour faciliter le retrait de vos plats et le nettoyage da votra four.

Appuyez sur la touche La lumi&re s'allume sans la mise en marche du four.

Pour &teindra la lampe, appuyez & nouveau sur la touche

En cas d'oubli, la lampa s"éteindra automatiquament au bout de 15 minutas.

Vous pouvez allumear at &teindre la lampe du four sans dédmarrar une cuisson, en appuyant sur la

bouton

6 + Accessoire : le plat vapeur 3 en 1%

Votre four est livré avec un plat 3 en 1 permettant :
* Das cuissons traditionnelles igratins, rdtis...) dans le plat metal anti-adhésif.
« Das cuissons mijotées & couvert, dans le plat metal anti-adhésif et son couvercla verre,
assocides au menu 23 (imijotage, braisage)®.
* Dias cuissons vapeur da légumes, fruits et poisson, dans le plat et le panier wvapaur meatal anti-
adhésif et son couvercle varre, associées aux manus vapeur 24 3 28%,

6.1 = Utilisation du plat en mode traditionnel
Placez vos aliments dans la plat.

Enfilez unea grille dans un des grading du four.

Placez la plat sur la grilla.

Sélectionnez le moda ou Mmanu appropris.

RECOMMANDATIONS

* Pour des cuissons de viandes savourauses, nous recommandons de couvrir votre

préparation d'un papier d'aluminium, ce qui évite las évaporations.
= Ma pas poser la plat sur le capot supérigur du four.
= Ma jamais poser le plat directerment sur la sole du four.

6.2 « Utilisation du plat en mode mijotage®

* Placez vos aliments dans le plat métal.

* Farmez avec le couvercle an varre.

* Enfilez une grillea dans un das grading du four.

* Placez le plat au centre da la grille et farmer la porte.

« Sdlectionnez le menu 23 et indiquez le poids de votre préparation.

6.3 « Utilisation du plat vapeur en mode vapeur®

« Varsez 600 ml d'eau & température ambiante dans le plat (Miveau d'eau & finaliser).
* Placez la panier vapeur dans le plat.

* Placez les aliments & cuira.

= Farmez avec le couvercle en varra.

* Posaz la grille directament sur la sole du
four.

= Placez le plat au centre de la grille et fermer
la porte.

= Sélectionnaz le menu vapeur approprié
{menu 24 & 28} et indiguez le poids de votre
préparation.

-
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6.4 + En fin de cuisson ﬁ

Faite pivoter le plat de 45°C pour avoir accés
& une poignée latérale et tirez le plat sur la
grille d'une main jusgu’sd ce vous ayez accés
& la seconde poignéa.

RECOMMANDATIONS

= Na pas mettre plus de 2.5 kg d'aliments dans le panier vapeaur

= Pour une meilleurs afficacitd, biem centrar le plat dans la cavité

= Ma pas utiliser la panier vapeur an dahors de son usage décrit ci-dessus. {directameant
posé sur la sole, sans plat, sans couvercle, sans eau)

= Las meanus vapeur utilisent un mode de chauffe et des températuraes particuliers. Ne pas
utilisar I"accessoire 3 an 1 pour une cuisson vapaur ean dehors de ces manus
autormmatiques : La résultat de cuisson sera décevant et vous risquez d'endommager le plat.

= Ma pas poser le plat sur le capot supérigur du four.

= Na jamais poser le plat directarmeant sur la sole du four

= Utiliser des gants pour sortir votre plat du four.

6.5 « Entretien du plat

«Le plat et le panier vapeur disposent d'un revétement anti-adhésif: ajouter les phrases
habituallzs.. ne pas utiliser d outils abrasifs...

= Le couvercle vapaur est en varre haute résistance : nous recommandons cependant de ne jamais
varsar d'eau sur le couvercle en verra si il est encore chaud. Attendre qu’il refroidisse powur la
nattoyar.

NETTOYAGE ET MAINTENANCE

1+ Consignes

Afin d’en faciliter I'entretien, votre four dispose d'une sole lisse émaillée qui couvra |a résistance infériaure,
de parois couvertes d'un revatement antiadhésif ultra-résistant et d'une résistance de gril rabattable.

La porte de votre four est & double paroi : celle-ci a 6td congue pour ne pas nécessiter d'antratien particulier :
il vous st copendant possible de démontar la vitre imtérieurs en cas da couluras antra les doux vitras.

Ma laizzez pas la graisse s'accumuler dans I'apparail.

Avant tout entretien ou nettoyage, laiz=eaz refroidir le four.

Appuyez sur le bouton () pour une bonne visibilité de Iintérieur du four.

Lin gimple coup ddponge suffit pour nattoyver I"extérieur de apparail.

Me pas utiliser de produits d'entretien spécifiques pour métaux (inox,
cuivra. .},

Mattoyez la porte, les surfaces émaillées ou laquéas ot les pigces translucides
avac une dponge humide additionnéa de détargant doux .

M utilizez ni produit dentretien agressif inotamment les décapants & base de
souda), ni éponge grattoir, ni tampon abrasif.,
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2 * Maintenance

La rézistance supérieure ezt rabattable mais non amovible. Me forcez jamais
pour manipuler la résistance.

La four est dquipd d'ung sola lisse ot do parcis an émail qua vous pouves
nattoyer avec de I'eau savonnausa,

Tous les accessoires {grille, plat) se nettoient & I'eau additionnée de détergent
ol peuvant &tre mis au lave-vaizzalla.

2.1 * Changement de I'ampoule intérieure

~

-

20

L]
L 2

il

Pour remplacer Fampoule, débranchez le four at laissaz-le refroidir.
Tournez le hublot d'un guart de tour dans le sens inverse des aiguilles
d'une montra.

Mettoyez-le & I'eau chaude additionnée de détergent.

Dévissez 'ampoule et remplacez-la (15W - 220/2300 200°C).

2.2 * Démontage porte

*galon modale

Ouvrez la porte. Veillez & ce gue celleci repose sur le plan de travail :
pour cela, vous pouvez le cas échéant tourner votre four de 807,
Dévissez les 2 vis des brides au niveau des biellettes de support de
porta.

Retirez les deux brides.

La vitre intérieur doit se soulever d'elle-méme an partie inférigure pour
une meilleur préhension.

Reatiraz la vitre intérioura et la nettoyar.

Vous avez alors accés & la face intérieure de la vitre extérieure. La
nettoyar.

Replacez la vitre intérieure. Attention & bien positionner la vitre ; les
coing arrondis doivent &tre en bas. Engagez les coins supériaurs
an 1 dans les ancochas.

Remettez les brides de fixation.

Revissaz los vis sans trop sarrar.
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