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: Précautions de sécurité importantes
Lire attentivement ce manuel. Ce n'est 
qu'alors que vous pourrez utiliser votre 
appareil correctement et en toute sécurité. 
Conserver la notice d'utilisation et de 
montage pour un usage ultérieur ou pour le 
propriétaire suivant.
Cet appareil est conçu pour être encastré 
uniquement. Respecter la notice spéciale 
de montage.
Contrôler l'état de l'appareil après l'avoir 
déballé. Ne pas le raccorder s'il présente 
des avaries de transport.
Seul un expert agréé peut raccorder 
l'appareil sans fiche. La garantie ne couvre 
pas les dommages résultant d'un mauvais 
raccordement.
Cet appareil est conçu uniquement pour un 
usage ménager privé et un environnement 
domestique. Utiliser l'appareil uniquement 
pour préparer des aliments et des 
boissons. Surveiller l'appareil lorsqu'il 
fonctionne. Utiliser l'appareil uniquement 
dans des pièces fermées.
Cet appareil peut être utilisé par des 
enfants de 8 ans ou plus et par des 
personnes dotées de capacités physiques, 
sensorielles ou mentales réduites ou 
disposant de connaissances ou 
d’expérience insuffisantes, sous la 
surveillance d'un tiers responsable de leur 
sécurité ou bien lorsqu'ils ont reçu des 
instructions liées à l'utilisation de l'appareil 
en toute sécurité et qu'ils ont intégré les 
risques qui en résultent.
Les enfants ne doivent pas jouer avec 
l'appareil. Le nettoyage et l'entretien 
effectué par l'utilisateur ne doivent pas être 
accomplis par des enfants, sauf s'ils sont 
âgés de 8 ans et plus et qu'un adulte les 
surveille.
Les enfants de moins de 8 ans doivent être 
tenus à distance de l'appareil et du cordon 
d'alimentation.
Toujours insérer les accessoires à l'endroit 
dans le four. Voir la description des 
accessoires dans la notice d'utilisation.

Risque d'incendie !
■ Tout objet inflammable entreposé dans le 
compartiment de cuisson peut 
s'enflammer. Ne jamais entreposer 
d'objets inflammables dans le 
compartiment de cuisson. Ne jamais 
ouvrir la porte de l'appareil lorsqu'il s'en 
dégage de la fumée. Éteindre l'appareil et 
débrancher la fiche secteur ou enlever le 
fusible dans le boîtier à fusibles.

Risque d'incendie !

■ Il se produit un courant d'air lors de 
l'ouverture de la porte de l'appareil. Le 
papier sulfurisé peut toucher les 
résistances chauffantes et s'enflammer. 
Ne jamais poser de papier sulfurisé non 
attaché sur un accessoire lors du 
préchauffage. Toujours déposer un plat ou 
un moule de cuisson sur le papier 
sulfurisé pour le lester. Recouvrir 
uniquement la surface nécessaire de 
papier sulfurisé. Le papier sulfurisé ne doit 
pas dépasser des accessoires.

Risque de brûlure !
■ L'appareil devient très chaud. Ne jamais 
toucher les surfaces intérieures chaudes 
du compartiment de cuisson ni les 
résistances chauffantes. Toujours laisser 
l'appareil refroidir. Tenir les enfants 
éloignés

Risque de brûlure !

■ Les récipients ou les accessoires 
deviennent très chaud. Toujours utiliser 
des maniques pour retirer le récipient ou 
les accessoires du compartiment de 
cuisson.

Risque de brûlure !

■ Les vapeurs d'alcool peuvent s'enflammer 
dans un compartiment de cuisson chaud. 
Ne jamais préparer de plats contenant de 
grandes quantités de boissons fortement 
alcoolisées. Utiliser uniquement de petites 
quantités de boissons fortement 
alcoolisées. Ouvrir la porte de l'appareil 
avec précaution. 
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Risque de brûlures !
■ Les éléments accessibles deviennent 
chauds pendant le fonctionnement. Ne 
jamais toucher les éléments chauds. 
Eloigner les enfants.

Risque de brûlure !

■ De la vapeur chaude peut s'échapper lors 
de l'ouverture de la porte de l'appareil. 
Ouvrir la porte de l'appareil avec 
précaution. Tenir les enfants éloignés

Risque de brûlure !

■ 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 compartiment de cuisson 
chaud. 

Risque de blessure !
Un verre de porte d'appareil rayé peut se 
fendre. Ne pas utiliser de racloir à verre, ni 
de produit de nettoyage agressif ou abrasif.
Risque de choc électrique !
■ Les réparations inexpertes sont 
dangereuses.Seul un technicien du 
service après-vente formé par nos soins 
est habilité à effectuer des réparations.Si 
l'appareil est défectueux, retirer la fiche 
secteur ou enlever le fusible dans le 
boîtier à fusibles. Appeler le service 
après­vente.

Risque de choc électrique !

■ L'isolation des câbles des appareils 
électroménagers peut fondre au contact 
des pièces chaudes de l'appareil. Ne 
jamais mettre le câble de raccordement 
des appareils électroménagers en contact 
avec des pièces chaudes de l'appareil.

Risque de choc électrique !

■ De l'humidité qui pénètre peut 
occasionner un choc électrique. Ne pas 
utiliser de nettoyeur haute pression ou de 
nettoyer à vapeur.

Risque de choc électrique !

■ Lors du remplacement de l'ampoule du 
compartiment de cuisson, les contacts du 
culot de l'ampoule sont sous tension. 
Retirer la fiche secteur ou couper le 
fusible dans le boîtier à fusibles avant de 
procéder au remplacement. 

Risque de choc électrique !

■ Un appareil défectueux peut provoquer un 
choc électrique. Ne jamais mettre en 
service un appareil défectueux. 
Débrancher la fiche secteur ou enlever le 
fusible dans le boîtier à fusibles. Appeler 
le service après-vente.

Risque d'incendie !
■ Les restes de nourriture épars, la graisse 
et le jus de cuisson peuvent s'enflammer 
au cours de l'autonettoyage. Enlever les 
salissures les plus grossières du 
compartiment de cuisson et des 
accessoires avant chaque cycle 
d'autonettoyage.

Risque d'incendie !

■ L'extérieur de l'appareil devient très chaud 
lors de l'autonettoyage. Ne jamais 
accrocher jamais d'objet inflammable, tel 
qu'un torchon à vaisselle, à la poignée de 
la porte.Ne pas entraver la façade de 
l'appareil. Tenir les enfants éloignés

Risque de brûlure !
■ Le compartiment de cuisson devient très 
chaud lors de l'autonettoyage. Ne jamais 
ouvrir la porte de l'appareil ni déplacer à 
la main les crochets de verrouillage. 
Laisser l'appareil refroidir. Tenir les 
enfants éloignés

Risque de brûlure !

■ ; L'extérieur de l'appareil devient très 
chaud lors de l'autonettoyage. Ne jamais 
toucher la porte de l'appareil. Laisser 
l'appareil refroidir. Tenir les enfants 
éloignés

Risque de préjudice sérieux pour la 
santé !
L'appareil devient très chaud lors de 
l'autonettoyage. Le revêtement anti-
adhérent des plaques et des moules est 
détruit et il se dégage des gaz toxiques. Ne 
jamais nettoyer des plaques et des moules 
à revêtement anti-adhérents avec le cycle 
d'autonettoyage. Seuls des accessoires 
émaillés peuvent être nettoyés avec le 
mode d'autonettoyage.

Causes de dommages
Attention !
■ Accessoires, feuille, papier cuisson ou récipient sur le fond 

du compartiment de cuisson : Ne posez pas d'accessoires 
sur le fond du compartiment de cuisson. Ne recouvrez pas le 
fond du compartiment de cuisson d'une feuille, quel que soit 
le type, ni de papier cuisson. Ne placez pas de récipient sur 
le fond du compartiment de cuisson si vous avez réglé une 
température supérieure à 50 °C. Cela crée une accumulation 
de chaleur. Les temps de cuisson ne correspondent plus et 
l'émail sera endommagé.

■ Eau dans le compartiment de cuisson chaud : Ne versez 
jamais d'eau dans le compartiment de cuisson chaud. Cela 
produit de la vapeur d'eau. Le changement de température 
peut occasionner des dommages sur l'émail.

■ Aliments humides : Ne conservez pas d'aliments humides 
dans le compartiment de cuisson pendant une longue durée. 
Cela endommage l'émail.
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■ Jus de fruits : Ne garnissez pas trop la plaque à pâtisserie en 
cas de gâteaux aux fruits très juteux. Le jus de fruits qui 
goutte de la plaque laisse des taches définitives. Utilisez de 
préférence la lèchefrite à bords hauts.

■ Refroidissement la porte de l'appareil ouverte : Laissez 
refroidir le compartiment de cuisson uniquement la porte 
fermée. Même si la porte de l'appareil n'est qu'entrouverte, 
les façades des meubles voisins risquent d'être 
endommagées au fil du temps.

■ Joint de porte très encrassé : si le joint de la porte est très 
encrassé, la porte de l'appareil ne fermera plus correctement 
lors du fonctionnement. La façade des meubles voisins peut 
être endommagée.Veillez à ce que le joint de l'appareil soit 
toujours propre.

■ Porte de l'appareil utilisée comme surface d'assise ou 
support : il est interdit de grimper, de s'asseoir et de 
s'accrocher à la porte de l'appareil. Ne pas déposer de 
récipients ou des accessoires sur la porte de l'appareil.

■ Introduire l'accessoire : Selon le modèle d'appareil, les 
accessoires peuvent rayer la vitre en fermant la porte. 
Introduire les accessoires toujours jusqu'en butée dans le 
compartiment de cuisson.

■ Transporter l'appareil : Ne transportez ou ne portez pas 
l'appareil par la poignée de la porte. La poignée ne 
supportera pas le poids de l'appareil et risque de se casser.

Votre nouveau four
Voici votre nouveau four. Ce chapitre décrit les fonctions du 
bandeau de commande ainsi que ses différents éléments. Vous 
y trouverez également des informations concernant les 
accessoires et les composants intérieurs du four.

Bandeau de commande
Voici une vue générale du bandeau de commande. Le panneau 
indicateur ne peut pas afficher tous les symboles en même 
temps. Les éléments peuvent varier en fonction du modèle de 
l'appareil.

Commande magnétique amovible
Sur certains fours, la commande magnétique est amovible. 
Pour l'enclencher ou la désenclencher, appuyez sur le bouton 
lorsqu'il se trouve sur la position zéro.

Touches
N'appuyez pas trop fort sur les touches. Appuyez seulement 
sur le symbole correspondant.

Usage

1 Touches

2 Panneau indicateur

3 Sélecteur de fonctions
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Sélecteur de fonctions
Le sélecteur de fonctions vous permet de programmer le mode 
de cuisson.

Lorsqu'un mode de cuisson est sélectionné, le panneau 
indicateur affiche AA.

Touches et panneau indicateur
Les touches servent à régler diverses fonctions. Le panneau 
indicateur affiche les valeurs réglées.

Sur le panneau indicateur, le symbole correspondant à la 
fonction de temps activée s'affiche.

Touches pour modifier les valeurs 
programmées
Il est possible de modifier toutes les valeurs fixées et 
recommandées à l'aide des touches @ ou A.

@ = Augmenter les valeurs programmées.

A = Diminuer les valeurs programmées.

Lorsque le four chauffe, le symbole s s'affiche sur le panneau 
indicateur. Il s'éteint lors des pauses de chauffage. Le symbole 
ne s'allume pas pour les niveaux de gril et de nettoyage.

Symbole du mode de cuisson
Tant que le four chauffe, le symbole s sur le panneau indicateur 
reste allumé. Lorsque le four atteint la température idéale pour 
l'introduction des aliments et que la température se stabilise, le 
symbole s s'éteint.

Le symbole s ne s'allume jamais pour les niveaux de gril et de 
nettoyage. 

Position Utilisation

Û Position zéro Le four est éteint.

I Chauffage rapide Le four atteint rapidement la tem-
pérature programmée.

< Chaleur tournante 
3D*

Pour gâteaux et pâtisseries. Il est 
possible de cuire sur trois niveaux. 
Une turbine située dans la paroi 
arrière du four diffuse uniformé-
ment la chaleur.

’ Chaleur tournante 
économique*

Pour la préparation de gâteaux, de 
pâtisseries, de produits surgelés, 
de rôtis et de poissons sur un 
niveau, sans avoir recours au pré-
chauffage. Le ventilateur diffuse la 
chaleur de manière uniforme dans 
le compartiment intérieur du four 
pour optimiser l'utilisation d'éner-
gie.

% Chaleur de voûte et 
de sole*

Pour gâteaux, gratins et rôtissage 
de viande maigre (veau ou gibier, 
par exemple), sur un seul niveau. 
La chaleur provient des résis-
tances inférieure et supérieure.

6 Fonction pizza Préparation rapide d'aliments sur-
gelés, sans avoir recours au pré-
chauffage (pizzas, frites ou 
feuilletés, par exemple). La chaleur 
provient de la résistance infé-
rieure et de la turbine de la paroi 
arrière.

7 Gril avec chaleur 
tournante

Rôtissage de morceaux de viande, 
de volaille et de poisson. La résis-
tance du gril et le ventilateur se 
connectent et se déconnectent par 
alternance. La turbine fait circuler 
la chaleur du gril autour des pro-
duits.

( Gril de grande sur-
face

Rôtissage de biftecks, saucisses, 
toasts et poisson. Toute la surface 
située en dessous de la résistance 
du gril est chauffée.

* Gril de petite surface Grillade de petites quantités de bif-
tecks, saucisses, toasts et pois-
son. La zone centrale de la 
résistance du gril est chauffée.

$ Chaleur de sole Confire, cuire et gratiner. La cha-
leur provient de la résistance infé-
rieure.

q Pyrolyse Nettoyage automatique du com-
partiment intérieur du four. Le four 
chauffe jusqu'à élimination de la 
saleté.

^ Éclairage Allumer la lampe du compartiment 
intérieur du four.

* Mode de cuisson à partir duquel la classe de rendement éner-
gétique est déterminée selon la norme EN60350.

Touche Fonction de la touche

ºC Température Sélectionner la température, le 
niveau de gril ou de nettoyage.

0 Fonctions de temps Sélectionner le minuteur V, le 
temps de cuisson x, l'heure de 
fin de cuisson y et l'heure 0.

A Moins Diminuer les valeurs program-
mées.

@ Plus Augmenter les valeurs program-
mées.

Plages

30-270 Plage de tempé-
rature

Température du compartiment 
intérieur du four en ºC.

1-3 Niveaux de gril Niveaux de gril de petite surface 
* et de grande surface (.

1 = niveau 1, faible

2 = niveau 2, modéré

3 = niveau 3, intense

Niveaux de net-
toyage

Niveaux de nettoyage pour la fonc-
tion d'autonettoyage q.

1 = niveau 1, faible

2 = niveau 2, modéré

3 = niveau 3, intense

1 s - 23 h 59 Durée du temps de cuisson.

1 s - 23 h 59 Durée du minuteur.
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Compartiment intérieur du four
La lampe se trouve à l'intérieur du four.Un ventilateur évite une 
chaleur excessive à l'intérieur du four.

Lampe
La lampe du compartiment intérieur du four reste allumée tant 
que celui-ci est en marche. La lampe du four s'éteint lorsque la 
température atteint 60 ºC, ainsi que pendant la pyrolyse.Cela 
permet un réglage précis.

Il est cependant possible d'allumer la lampe lorsque le four est 
éteint en plaçant le bouton de fonctions sur ^.

Ventilateur
Le ventilateur se met en marche et s'arrête lorsque nécessaire. 
L'air chaud s'échappe par la partie supérieure de la porte. 
Attention  ! N'obstruez pas l'ouverture de ventilation au risque 
de surchauffer le four.

Après avoir éteint le four, le ventilateur continue de fonctionner 
pendant une durée déterminée pour favoriser le 
refroidissement du four.

Vos accessoires
Vos accessoires fournis sont adaptés à de nombreux 
récipients. Assurez-vous que les accessoires toujours insérés 
dans le four dans le bon sens.

Pour que certains plats soient encore plus réussis et que le 
maniement de votre four soit encore plus confortable, il existe 
une variété d'accessoires optionnels.

Introduction des accessoires
Les accessoires peuvent être placés dans le four à 5 hauteurs 
différentes. Les accessoires doivent toujours être enfoncés 
jusqu'au fond afin qu'ils ne touchent pas la plaque en verre de 
la porte.

Les accessoires peuvent être retirés de moitié, sans risquer de 
basculer. Ceci permet de retirer plus aisément les aliments.

Lorsque vous introduisez un accessoire dans le four, veillez à 
ce que la courbure se trouve à l'arrière de l'accessoire. Il 
s'emboîtera ainsi parfaitement.

En fonction des équipements, si l'appareil dispose de rails 
d'extraction, ceux-ci s'encastrent légèrement lorsqu'ils sont 
entièrement retirés.Cela permet de placer facilement les 
accessoires. Pour déverrouiller, replacez les rails d'extraction à 
l'intérieur du four en exerçant une légère pression.

Remarque : Les accessoires peuvent se déformer sous l'effet 
de la chaleur. En refroidissant, la déformation disparaîtra. Cela 
n'empêche pas un fonctionnement normal.

Votre four ne dispose pas de tous les accessoires énumérés ci-
après.

Les accessoires sont en vente auprès du service après-vente, 
dans le commerce spécialisé ou sur Internet.

Grille 
Pour récipients, moules à pâtisserie, 
rôtis, grillades et plats surgelés.

Introduire la grille le côté ouvert vers 
la porte du four et la courbure vers 
le bas ¾.

Plaque de cuisson émaillée plate 
Pour gâteaux, petits gâteaux et bis-
cuits

Introduisez la lèchefrite dans le four 
en veillant à ce que le bord incliné 
soit orienté vers la porte du four.

Lèchefrite universelle émaillée 
profonde 
Pour gâteaux moelleux, pâtes, plats 
surgelés et rôtissage de gros mor-
ceaux de viande. Cette plaque peut 
également être utilisée pour récupé-
rer la graisse des pièces de viande 
rôties sur la grille.

Introduisez la lèchefrite dans le four 
en veillant à ce que le bord incliné 
soit orienté vers la porte du four.

Tablette pour accessoires 
Pendant le nettoyage, il est égale-
ment possible de nettoyer la lèche-
frite universelle profonde ou la 
plaque de cuisson plate.

Introduisez la tablette à droite et à 
gauche.
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Accessoires en option
Les accessoires optionnels sont en vente auprès du service 
après-vente ou dans le commerce spécialisé. Vous trouverez 
un large choix d'accessoires pour votre four dans nos 
brochures ou sur Internet. La disponibilité des accessoires en 
option ainsi que la possibilité de les commander en ligne varie 
selon les pays. Veuillez consulter les documents de vente.

Les accessoires en option ne correspondent pas tous à tous 
les appareils. Lors de l'achat, veuillez toujours indiquer la 
désignation exacte de votre appareil (E-Nr.).

Avant la première utilisation
Vous apprendrez ici ce que vous devez faire avant d'utiliser 
votre four pour la première fois pour préparer des mets. Lisez 
auparavant le chapitre Consignes de sécurité.

Programmer l'heure
Une fois connecté, le panneau indicateur affiche le symbole 0 
et ‹:‹‹. Mettez l'horloge à l'heure.

1. Appuyez sur la touche 0.
L'indicateur de l'heure affiche ‚ƒ:‹‹.

2. Réglez l'heure à l'aide des touches @ ou A.

3. Confirmez l'heure à l'aide de la touche 0.

L'heure programmée s'affiche au bout de quelques secondes.

Chauffer le four
Pour supprimer l'odeur de neuf, chauffer le four à vide en le 
laissant fermé. La meilleure solution consiste à chauffer le four 
pendant une heure en réglant la chaleur de voûte et la chaleur 
de sole % à 240 ºC. Vérifiez l'absence d'emballage à l'intérieur 
du four.

1. Sélectionnez la chaleur de voûte et la chaleur de sole % à 
l'aide du bouton de fonctions.

2. Appuyez sur la touche @ jusqu'à ce que la valeur 240 ºC 
s'affiche sur le panneau indicateur.

Éteignez le four au bout d'une heure en replaçant le bouton de 
fonctions en position zéro.

Nettoyage des accessoires
Avant d'utiliser les accessoires pour la première fois, nettoyez-
les soigneusement avec de l'eau chaude et un peu de savon, 
puis frottez-les avec une lavette.

Accessoires en option Numéro HEZ Emploi

Plaque à pâtisserie plate émaillée HEZ361000 Pour des gâteaux et petits gâteaux secs.

Lèchefrite émaillée à bords hauts HEZ362000 Pour des gâteaux fondants, pâtisseries, plats surgelés et gros 
rôtis. Elle peut également servir à récupérer la graisse si vous 
faites des grillades directement sur la grille.

Grille HEZ364000 Pour des récipients, moules à gâteau, rôtis, grillades et plats 
surgelés.

Plaque à pizza HEZ317000 Idéale pour des pizzas, produits surgelés ou de grands 
gâteaux ronds. Vous pouvez utiliser la plaque à pizza au lieu 
de la lèchefrite à bords hauts. Placez la plaque sur la grille et 
basez-vous sur les indications dans les tableaux.

Cocotte en verre HEZ915001 La cocotte en verre convient pour des plats braisés et des gra-
tins préparés au four. Elle est idéale pour les programmes et le 
rôtissage automatiques.

Triple rail télescopique HEZ368301 Les rails télescopiques au niveau 1, 2 et 3 vous permettent de 
retirer les accessoires davantage, sans qu'ils ne basculent.
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Programmer le four
Le four peut être programmé de plusieurs manières. Les lignes 
qui suivent expliquent la façon dont le mode de cuisson, la 
température ou le niveau de gril doivent être programmés. Le 
four permet de programmer le temps de cuisson (durée) et 
l'heure de fin de cuisson. Pour de plus amples informations, 
consultez le chapitre Programmer les fonctions de temps.

Mode de cuisson et température
Exemple sur l'image : chaleur de voûte et de sole % à 190 ºC.

1. Sélectionnez le mode de cuisson à l'aide du sélecteur de 
fonctions.

2. Réglez la température ou le niveau de gril souhaité à l'aide 
des touches @ ou A.

Le four commence à chauffer.

Éteindre le four
Mettez le bouton de fonctions sur la position zéro.

Modifier les réglages
Le type de chauffage, la température ou le niveau de gril 
peuvent être modifiés à tout moment.

Chauffage rapide
La fonction de chauffage rapide permet au four d'atteindre très 
rapidement la température programmée.

Cette fonction doit être utilisée pour des températures 
supérieures à 100 ºC.

Pour une cuisson uniforme, n'enfournez pas l'aliment avant la 
fin du cycle de chauffage rapide.

1. Sélectionnez le chauffage rapide I à l'aide du bouton de 
fonctions.

2. Sélectionnez la température souhaitée à l'aide des touches @ 
et A.

Le symbole s s'allume sur le panneau indicateur. Le four 
commence à chauffer.

Fin du chauffage rapide
Un signal sonore retentit et le symbole s s'éteint. Introduisez les 
aliments dans le four et sélectionnez la fonction et la 
température souhaitées.

Annuler le chauffage rapide
Mettez le bouton de fonctions sur la position zéro. Le four 
s'éteint.

Remarque : Avec la fonction de chauffage rapide on ne peut 
pas programmer la durée de cuisson.

Programmer les fonctions de temps
Ce four dispose de plusieurs fonctions de temps. Le menu est 
activé à l'aide de la touche 0 et il est possible de passer d'une 
fonction à l'autre. Les symboles de temps restent éclairés 
pendant les réglages. Il est possible de modifier une fonction 
de temps déjà programmée à l'aide des touches @ ou A.

Minuteur
Le fonctionnement du minuteur ne dépend pas du 
fonctionnement du four. Le minuteur dispose d'un signal 
propre. Ainsi, il est possible de savoir si le temps du minuteur a 
pris fin ou s'il s'agit de l'arrêt automatique du four (durée de 
cuisson).

1. Appuyez sur la touche 0.
Le symbole V s'allume sur le panneau indicateur.

2. Programmez le temps du minuteur à l'aide des 
touches @ ou A.
Valeur de la touche proposée @ = 10 minutes
Valeur de la touche proposée A = 5 minutes

Le temps programmé s'affiche au bout de quelques secondes. 
Le temps du minuteur commence à défiler. Le symbole V 
s'allume et le défilement du temps du minuteur s'affiche sur le 
panneau indicateur.

Le temps du minuteur est terminé
Un signal sonore retentit. Le panneau indicateur affiche ‹‹:‹‹. 
Éteignez le minuteur à l'aide de la touche 0.

Modifier le temps du minuteur
Modifiez le temps du minuteur à l'aide des touches @ ou A. Le 
temps modifié s'affiche au bout de quelques secondes.

Annuler le temps du minuteur
Lorsque le four est éteint, le minuteur continue à fonctionner. 
Rétablissez le temps du minuteur sur ‹‹:‹‹ à l'aide de la 
touche A. Le minuteur s'éteint.
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Consulter les réglages de temps
Dans le cas où plusieurs fonctions de temps auraient été 
programmées, les symboles correspondants s'allument sur le 
panneau indicateur.

Pour consulter le minuteur V, la durée de cuisson x, l'heure 
de fin de cuisson y ou l'heure 0, appuyez à plusieurs 
reprises sur la touche 0 jusqu'à ce que le symbole souhaité 
s'allume. La valeur correspondante s'affiche quelques 
secondes sur le panneau indicateur.

Durée du temps de cuisson
Ce four permet de programmer le temps de cuisson pour 
chaque plat. Une fois le temps de cuisson écoulé, le four 
s'éteint automatiquement. Cela évite ainsi d'interrompre 
d'autres tâches pour venir éteindre le four ou de dépasser le 
temps de cuisson en cas d'inattention.

Exemple sur l'image : temps de cuisson de 45 minutes.

1. Sélectionnez le mode de cuisson à l'aide du sélecteur de 
fonctions.

2. Appuyez deux fois sur la touche 0.
Le panneau indicateur affiche ‹‹:‹‹ et le symbole de la 
durée de cuisson x.

3. Programmez la durée de cuisson à l'aide des touches @ 
ou A.
Valeur de la touche proposée @ = 30 minutes
Valeur de la touche proposée A = 10 minutes

4. Appuyez sur la touche ºC.
Réglez la température ou le niveau de gril souhaité à l'aide 
des touches @ ou A.

Le four s'allume au bout de quelques secondes. Le panneau 
indicateur affiche la température programmée et le symbole x 
s'allume.

Le temps de cuisson est terminé
Un signal sonore retentit. Le four cesse de chauffer. Le 
panneau indicateur affiche ‹‹:‹‹. Appuyez deux fois sur la 
touche 0. Il est possible de régler un nouveau temps de 
cuisson à l'aide des touches @ ou A, ou en appuyant sur la 
touche 0 et en plaçant le sélecteur de fonctions sur la 
position 0. Le four est éteint.

Modifier la durée de cuisson
Appuyez deux fois sur la touche 0. Modifiez la durée de 
cuisson à l'aide des touches @ ou A.

Annuler le temps de cuisson
Appuyez deux fois sur la touche 0. Rétablissez le temps de 
cuisson sur ‹‹:‹‹ à l'aide de la touche A. Le temps a été 
annulé.

Consulter les réglages de temps
Dans le cas où plusieurs fonctions de temps auraient été 
programmées, les symboles correspondants s'allument sur le 
panneau indicateur.

Pour consulter le minuteur V, la durée de cuisson x, l'heure 
de fin de cuisson y ou l'heure 0, appuyez à plusieurs 
reprises sur la touche 0 jusqu'à ce que le symbole souhaité 
s'allume. La valeur correspondante s'affiche quelques 
secondes sur le panneau indicateur.

Heure de fin de cuisson
Le four permet de programmer l'heure à laquelle le plat doit 
être prêt. Dans ce cas, le four s'allume automatiquement et 
s'éteint à l'heure souhaitée. Par exemple, il est possible 
d'introduire l'aliment dans le four le matin et de le programmer 
pour que le plat soit prêt à midi.

Assurez-vous que les aliments ne se gâtent pas en restant trop 
longtemps dans le four.

Exemple sur l'image : il est 10 h 30, le temps de cuisson est de 
45 minutes et le four doit s'éteindre à 12 h 30.

1. Réglez le sélecteur de fonctions.

2. Appuyez deux fois sur la touche 0.

3. Programmez la durée de cuisson à l'aide des touches @ 
ou A.

4. Appuyez sur la touche 0.
L'heure à laquelle le plat sera prêt et le symbole de fin de 
cuisson y s'affichent sur le panneau indicateur.

5. Retardez l'heure de fin de cuisson à l'aide des touches @ 
ou A.

6. Appuyez sur la touche ºC.
Réglez la température ou le niveau de gril souhaité à l'aide 
des touches @ ou A.

Le panneau indicateur affiche la température programmée et le 
symbole y (le four est réglé en position de veille). Lorsque le 
four s'allume, la température programmée et le symbole x 
s'affichent sur le bandeau. Le symbole y  s'éteint.
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Le temps de cuisson est terminé
Un signal sonore retentit. Le four cesse de chauffer. Le 
panneau indicateur affiche ‹‹:‹‹. Appuyez deux fois sur la 
touche 0. Il est possible de régler un nouveau temps de 
cuisson à l'aide des touches @ ou A, ou en appuyant sur la 
touche 0 et en plaçant le sélecteur de fonctions sur la 
position 0. Le four est éteint.

Modifier l'heure de fin de cuisson
Appuyez trois fois sur la touche 0. Modifiez l'heure de fin de 
cuisson à l'aide des touches @ ou A. Le temps modifié s'affiche 
au bout de quelques secondes. Ne modifiez pas l'heure de fin 
de cuisson si le temps de cuisson a commencé à défiler. Le 
résultat final pourrait varier.

Annuler l'heure de fin de cuisson
Appuyez trois fois sur la touche 0 et rétablissez l'heure de fin 
de cuisson sur l'heure actuelle à l'aide de la touche A. Le four 
s'allume.

Consulter les réglages de temps
Dans le cas où plusieurs fonctions de temps auraient été 
programmées, les symboles correspondants s'allument sur le 
panneau indicateur.

Pour consulter le minuteur V, la durée de cuisson x, l'heure 
de fin de cuisson y ou l'heure 0, appuyez à plusieurs 
reprises sur la touche 0 jusqu'à ce que le symbole souhaité 
s'allume. La valeur correspondante s'affiche quelques 
secondes sur le panneau indicateur.

Heure
Après le branchement ou après une coupure de courant, le 
symbole 0 et l'indication ‹:‹‹ s'affichent sur le panneau. 
Mettez l'horloge à l'heure.

1. Appuyez sur la touche 0.
L'heure ‚ƒ:‹‹ s'affiche.

2. Réglez l'heure à l'aide des touches @ ou A.

3. Confirmez l'heure à l'aide de la touche 0.

L'heure programmée s'affiche au bout de quelques secondes.

Changer l'heure
Aucune autre fonction de temps ne doit être programmée, le 
four doit être arrêté.

1. Appuyez deux fois sur la touche 0.
Le symbole 0 s'affiche sur le panneau indicateur.

2. Modifiez l'heure à l'aide des touches @ ou A.

3. Confirmez l'heure à l'aide de la touche 0.

L'heure programmée apparaît au bout de quelques secondes.

Masquer l'heure
Il est possible de masquer l'heure. Consultez le chapitre 
Modifier les réglages de base.

Modifier les réglages de base
Ce four propose différents réglages de base. Ces réglages 
peuvent être adaptés aux besoins propres de l'utilisateur.

Le four doit être éteint.

1. Appuyez sur la touche 0 pendant environ 4 secondes.
Le panneau indicateur affiche le réglage de base actuel pour 
la durée du signal (™‚ sélection ƒ, par exemple).

2. Modifiez le réglage de base à l'aide des touches @ ou A.

3. Validez à l'aide de la touche 0.
Le réglage de base suivant s'affiche sur le panneau 
indicateur. La touche 0 permet de parcourir tous les 
réglages et les touches @ ou A servent à les modifier.

4. Appuyez sur la touche 0 pendant environ 4 secondes pour 
terminer.

Tous les réglages ont été appliqués.

Les réglages de base peuvent être rétablis à tout moment.

Réglage de base Sélection 0 Sélection 1 Sélection 2 Sélection 3

™‚ Durée du signal après fin du temps 
de cuisson ou du minuteur

- env. 10  secondes env. 2  minutes* env. 5  minutes

™ƒ Indicateur de l'heure non oui* - -

™„ Temps d'attente jusqu'à la mise en 
application d'un réglage

- env. 2  secondes env. 4  secondes* env. 10  secondes

™† Les guides coulissants ont été 
remis en place

non oui - -

™‡ Sélectionner les réglages d'usine 
pour toutes les valeurs

non* oui - -

* Réglage en usine
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Arrêt automatique
L'arrêt automatique s'active lorsque les réglages de l'appareil 
n'ont pas été modifiés pendant plusieurs heures. Le four cesse 
de chauffer. Tout ceci dépend de la température ou du niveau 
de gril sélectionné.

L'arrêt automatique s'active
Un signal sonore retentit. Le panneau indicateur affiche ”‰. Le 
four cesse de chauffer.

Tournez le bouton de fonctions sur la position zéro. Le four 
s'éteint.

Annulez l'arrêt automatique
Sélectionnez une durée de cuisson pour éviter l'activation 
involontaire de l'arrêt automatique. Le four chauffe jusqu'à ce 
que cette durée se soit écoulée.

Autonettoyage
Pendant l'autonettoyage, le four atteint des températures 
d'environ 500 ºC. Cette fonction permet de brûler les restes de 
rôti ou de cuisson. Il ne vous reste alors plus qu'à nettoyer les 
cendres se trouvant dans le compartiment intérieur du four.

Trois niveaux de nettoyage sont disponibles.

Plus la saleté est intense et présente depuis longtemps, plus le 
niveau de nettoyage doit être élevé. Un nettoyage du 
compartiment intérieur du four s'avère suffisant tous les deux 
ou trois mois. Un nettoyage profond ne consomme que 2,5-4,7 
kilowatts-heure.

Recommandations importantes
Pour votre sécurité, la porte du four se verrouille 
automatiquement. La porte du four peut seulement être 
réouverte, lorsque la température dans le compartiment a 
baissé et le symbole de serrure pour le verrouillage s'est éteint. 

La lampe située dans le compartiment de cuisson n'est pas 
allumée pendant l'autonettoyage.

: Risque de brûlure !
■ Le compartiment de cuisson devient très chaud pendant 

l'autonettoyage. Ne jamais ouvrir la porte de l'appareil ou 
pousser à la main le crochet de verrouillage. Laisser refroidir 
l'appareil. Eloigner les enfants.

Risque de brûlure !

■ L'extérieur de l'appareil devient très chaud pendant 
l'autonettoyage. Ne jamais toucher la porte de l'appareil. 
Laisser refroidir l'appareil. Eloigner les enfants.

: Risque d'incendie !
L'extérieur de l'appareil devient très chaud pendant 
l'autonettoyage.  Ne jamais accrocher des objets inflammables 
sur la poignée de la porte, p.ex. un torchon à vaisselle. Garder 
la façade de l'appareil dégagée.

Avant le nettoyage
Le compartiment intérieur du four doit être vide. Retirez les 
accessoires, les récipients et les clayettes ou les rails de 
gauche et de droite. Consultez le chapitre Entretien et 
nettoyage pour décrocher les clayettes ou les rails de gauche 
et de droite.

Nettoyez la porte du four et les surfaces latérales du 
compartiment intérieur du four par la zone des joints.

: Risque d'incendie !
Les restes d'aliments, de graisse et de jus de rôti peuvent 
prendre feu. Nettoyez le compartiment intérieur du four et les 
accessoires à l'aide d'un chiffon humide.

Nettoyage conjoint des accessoires
Les clayettes ou les rails de gauche et de droite ne sont pas 
adaptés à l'autonettoyage. Retirez-les du compartiment intérieur 
du four.

Pour un nettoyage optimal du compartiment intérieur du four, 
n'utilisez pas la fonction d'autonettoyage avec les plaques. 
Grâce à la tablette pour accessoires, il est toutefois possible 
d'utiliser l'autonettoyage pour la lèchefrite émaillée profonde ou 
la plaque à pâtisserie. Nettoyez systématiquement un seul 
accessoire à la fois.

La grille ne doit pas être nettoyée avec la fonction 
d'autonettoyage.

Si votre four ne dispose pas de cette tablette, vous pouvez 
l'acheter auprès du Service technique ou sur Internet avec le 
numéro de série 466546.

Niveau Degré de nettoyage Durée

‚ faible 1 heure 15 minutes env.

ƒ modéré 1 heure 30 minutes env.

„ intense env. 2 heures
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La tablette pour accessoires doit être insérée à gauche et à 
droite.

Nettoyez à l'eau les restes d'aliments, d'huile et de jus de rôti 
présents sur les accessoires.

Placez la lèchefrite profonde ou la plaque à pâtisserie plate sur 
la tablette.

: Risques importants pour la santé !
N'introduisez pas de plaques ni de moules antiadhésifs dans le 
four pendant le nettoyage. La chaleur intense élimine en effet le 
revêtement antiadhésif et dégage des gaz toxiques.

Réglage
Après avoir choisi le niveau de nettoyage, réglez le four.

1. Sélectionnez la fonction Autonettoyage q à l'aide du bouton 
de fonctions.

2. Sélectionnez le niveau de nettoyage souhaité à l'aide des 
touches @ ou A.

Le niveau de nettoyage et le symbole x s'affichent sur le 
panneau indicateur. Le nettoyage commence au bout de 
quelques secondes.

Peu après, la porte du four se bloque. Le symbole H s'allume 
sur le panneau indicateur. Il est impossible d'ouvrir la porte du 
four tant que le symbole H n'est pas éteint.

Le nettoyage est terminé
Le panneau indicateur affiche ‹‹:‹‹. Le four cesse de 
chauffer. Tournez le bouton de fonctions sur la position zéro. Le 
four s'éteint. La porte du four pourra s'ouvrir une fois que le 
symbole H du panneau indicateur se sera éteint.

Changer le niveau de nettoyage
Une fois commencé, il est impossible de changer le niveau de 
nettoyage.

Interrompre l'autonettoyage
Tournez le bouton de fonctions sur la position zéro. Le four 
s'éteint. La porte du four pourra s'ouvrir une fois que le symbole 
H du panneau indicateur se sera éteint.

Différer l'heure de fin de cuisson
Le four permet de programmer l'heure à laquelle vous 
souhaitez que le nettoyage se termine. Ainsi, la fonction 
d'autonettoyage peut être lancée la nuit, par exemple, pour 
pouvoir utiliser le four dans la journée.

Programmez en suivant les instructions des points 1 et 2. Avant 
de commencer le nettoyage, appuyez trois fois sur la touche 0 
et différez l'heure de fin à l'aide des touches @ ou A.

Le four se met en veille. Le niveau de nettoyage et le symbole 
y s'affichent sur le panneau indicateur. Lorsque le nettoyage 
commence, le niveau de nettoyage et le symbole x s'affichent 
sur le panneau indicateur. Le symbole y s'éteint.

Consulter les réglages de temps
Pour consulter la durée du niveau de nettoyage ou l'heure à 
laquelle se terminte l'autonettoyage, appuyez plusieurs fois sur 
la touche 0 jusqu'à ce que le symbole souhaité s'affiche. La 
valeur correspondante s'affiche quelques secondes sur le 
panneau indicateur.

Après l'autonettoyage
Après refroidissement du compartiment intérieur du four, 
éliminez les restes de cendres à l'aide d'un chiffon humide.

Entretien et nettoyage
Le four conservera son aspect brillant et fonctionnera 
longtemps tant que vous l'entretiendrez et le nettoierez 
correctement. Nous vous expliquons ci-après comment 
entretenir et nettoyer le four.

Remarques 
■ Il est possible que des nuances apparaissent sur la façade 

du four à cause des différents matériaux (verre, matière 
plastique ou métal).

■ Les ombres qui peuvent apparaître sur la plaque en verre de 
la porte et qui semblent être dues à des saletés, sont des 
reflets de la lampe du four.

■ L'émail se détériore en cas de températures extrêmes. Ceci 
peut provoquer de légères décolorations. Ce phénomène est 
normal et n'altère en rien le fonctionnement du four. Il est 
impossible de recouvrir entièrement d'émail les rebords des 
tôles fines. C'est pourquoi elles peuvent sembler rugueuses 
au toucher, ce qui ne remet pas en cause leur protection 
anticorrosive.

Produits de nettoyage
Tenez compte des recommandations du tableau pour ne pas 
endommager les différentes surfaces du four avec un produit 
de nettoyage inadapté. N'utilisez pas :

■ des produits de nettoyage abrasifs ou acides,

■ des produits puissants contenant de l'alcool,

■ des brosses ou éponges dures,

■ des nettoyeurs à haute pression ou à vapeur.

Lavez soigneusement les lavettes neuves avant de les utiliser.
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Fonction éclairage
Pour simplifier le nettoyage du four, il est possible d'allumer la 
lampe du compartiment intérieur du four.

Allumer la lampe du four
Tournez le bouton de fonctions sur la position ^.

La lampe s'allume.

Éteindre la lampe du four
Tournez le bouton de fonctions sur la position Û.

Décrocher et raccrocher les clayettes ou les 
rails de gauche et de droite
Il est possible de retirer les clayettes ou les rails de gauche et 
de droite pour les nettoyer. Pour cela, le four doit être froid.

Retirer les clayettes ou les rails

1. Levez la clayette ou le rail par la partie avant et décrochez 
(figure A).

2. Tirez ensuite la clayette ou le rail vers l'avant pour procéder à 
son retrait total (figure B).

Nettoyez les clayettes ou les rails avec du liquide vaisselle et 
une éponge. Nous vous recommandons d'utiliser une brosse 
pour les taches récalcitrantes.

Poser les clayettes ou les rails

1. Insérez tout d'abord la clayette ou le rail dans l'encoche 
arrière en l'enfonçant légèrement (schéma  A),

2. puis procédez à son insertion dans l'encoche avant 
(schéma B).

Les clayettes ou les rails peuvent être ajustés à gauche et à 
droite. La courbure doit toujours être orientée vers le bas.

Zone Produits de nettoyage

Façade du four Eau chaude avec un peu de savon : 
Nettoyez avec une lavette et séchez 
avec un chiffon doux. N'utilisez pas 
de produits pour vitres ou de grat-
toirs pour verre.

Acier inoxydable Eau chaude avec un peu de savon : 
Nettoyez avec une lavette et séchez 
avec un chiffon doux. Nettoyez 
immédiatement les taches de cal-
caire, de graisse, de maïzena et de 
blanc d'œuf pour éviter qu'elles ne 
corrodent les surfaces.

Vous pouvez vous procurer, dans 
les centres de Service technique ou 
les commerces spécialisés, des pro-
duits spécialement prévus pour 
l'entretien des surfaces chaudes en 
acier inoxydable. Appliquez le pro-
duit de nettoyage avec un chiffon 
doux très fin.

Plaque en verre Produits de nettoyage pour vitres : 
Nettoyez avec un chiffon doux. N'uti-
lisez pas de grattoirs pour verre.

Viseur Produits de nettoyage pour vitres : 
Nettoyez avec un chiffon doux. N'uti-
lisez pas d'alcool, de vinaigre ni 
d'autres produits de nettoyage abra-
sifs ou acides.

Plaques en verre de la 
porte

Produits de nettoyage pour vitres : 
Nettoyez avec un chiffon doux. N'uti-
lisez pas de grattoirs pour verre.

Cache de la porte Produits spécialement destinés au 
nettoyage de l'acier inoxydable (dis-
ponibles dans les centres de service 
technique ou dans les commerces 
spécialisés). Respectez les indica-
tions du fabricant.

Compartiment intérieur 
du four

Eau chaude avec un peu de savon 
ou eau additionnée de vinaigre : 
Nettoyez avec une lavette.

En cas de saleté extrême, utilisez 
des tampons à récurer en acier 
inoxydable ou des produits de net-
toyage spécialement destinés aux 
fours. Procédez à ce nettoyage uni-
quement lorsque le compartiment 
intérieur du four est froid.

Utilisez de préférence la fonction 
d'autonettoyage. Pour en savoir 
plus, consultez le chapitre 
Autonettoyage.

Verre protecteur de la 
lampe du four

Eau chaude avec un peu de savon : 
Nettoyez avec une lavette.

Clayettes ou rails Eau chaude avec un peu de savon : 
Laissez tremper puis nettoyez avec 
une lavette ou une brosse.

Rails Eau chaude avec un peu de savon : 
Nettoyez avec une lavette ou une 
brosse. Ne pas laisser tremper ni 
introduire au lave-vaisselle.

Accessoires Eau chaude avec un peu de savon : 
Laissez tremper puis nettoyez avec 
une lavette ou une brosse.
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Démonter et remonter la porte du four
Pour simplifier le nettoyage des plaques en verre, il est 
possible de démonter la porte du four.

Les charnières de la porte sont équipées d'un taquet de 
verrouillage. Lorsque celui-ci est en position verrouillée 
(schéma  A), il est impossible de démonter la porte. Si le taquet 
est en position déverrouillée, les charnières se bloquent et vous 
pouvez démonter la porte (schéma  B). Ainsi, il est impossible 
que la porte se referme brusquement.

: Risque de blessures !
Si les charnières ne sont pas bloquées à l'aide du taquet, il se 
peut que la porte se referme brusquement. Vérifiez que les 
taquets se trouvent toujours en position verrouillée à moins que 
vous ne souhaitiez démonter la porte.

Démonter la porte

1. Ouvrez la porte du four en grand.

2. Sortez les deux taquets de verrouillage situés à droite et à 
gauche (schéma A).

3. Refermez la porte du four jusqu'en butée (schéma B). Tenez 
la porte par les côtés avec les deux mains. Refermez-la 
légèrement, puis retirez-la.

Remonter la porte
Replacez la porte en procédant dans l'ordre inverse des étapes 
précédentes.

1. Au moment de reposer la porte, veillez à ce que les deux 
charnières s'encastrent parfaitement dans leur ouverture 
respective (schéma A).

2. La fente inférieure des charnières doit s'encastrer des deux 
côtés (schéma B).

Une mauvaise mise en place des charnières peut provoquer le 
désalignement de la porte.

3. Refermez les taquets de verrouillage (schéma C). Fermez la 
porte du four.

: Risque de blessures !
Ne touchez pas la charnière si la porte venait à tomber ou si la 
charnière se referme brusquement. Prévenez le Service 
technique.

Démonter le cache de la porte
Le cache de la porte du four peut changer de couleur au fil du 
temps. Il est recommandé de retirer le cache pour un nettoyage 
en profondeur.

1. Ouvrez la porte du four en grand.

2. Dévissez le cache de la porte du four. Pour ce faire, 
desserrez les vis de gauche et de droite (schéma A).

3. Retirez le cache (schéma B).

Veillez à ce que la porte du four ne se referme pas pendant 
que le cache est démonté . La plaque en verre intérieure 
pourrait se détériorer.
Nettoyez le cache avec un produit spécialement destiné à 
l'acier inoxydable.

4. Remettez-le en place et fixez-le.

5. Fermez la porte du four.
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Dépose et pose des vitres de la porte
Pour faciliter le nettoyage, vous pouvez déposer les vitres de la 
porte du four.

Lors de la dépose des vitres intérieures, faites attention dans 
quel ordre vous enlevez les vitres. Pour remonter les vitres 
dans l'ordre correct, basez-vous sur le numéro respectif inscrit 
sur la vitre.

Dépose

1. Décrocher la porte du four et la placer sur un chiffon, la 
poignée vers le bas.

2. Dévisser le recouvrement en haut à la porte du four. A cet 
effet, dévisser les vis à gauche et à droite (fig. A).

3. Lever la vitre supérieure et la retirer, enlever les deux petits 
joints (fig. B).

4. Dévisser les crochets à droite et à gauche. Lever la vitre et 
enlever les crochets de la vitre (fig. C). 

5. Enlever le joint en bas à la vitre (fig. D). Ce faisant, tirer le 
joint et l'enlever par le haut. Retirer la vitre.

6. Retirer la vitre inférieure vers le haut en l'inclinant.

7. Ne PAS dévisser les vis à gauche et à droite sur la pièce en 
tôle (fig. E).

Nettoyez les vitres avec un nettoyeur pour vitres et un chiffon 
doux.

: Risque de blessure !
Un verre de porte d'appareil rayé peut se fendre. Ne pas utiliser 
de racloir à verre, ni de produit de nettoyage agressif ou 
abrasif.

Pose
Lors de la pose, veillez à ce que l'inscription “Right above" en 
bas à gauche sur les deux vitres soit orientée la tête en bas.

1. Engager la vitre inférieure vers l'arrière en l'inclinant (fig. A).

2. Introduire la vitre centrale (fig. B).

3. Fixer les crochets sur la vitre à droite et à gauche, aligner de 
sorte que les ressorts se trouvent au-dessus du trou de 
vissage et visser (fig. C).

4. Raccrocher le joint en bas à la vitre (fig. D). 

5. Glisser la vitre supérieure en arrière dans les deux fixations 
en l'inclinant. Ce faisant, veillez à ne pas pousser le joint vers 
l'arrière (fig. E).

6. Refixer les deux petits joints à gauche et à droite sur la vitre 
(fig. F).

7. Poser le recouvrement et le visser.

8. Accrocher la porte du four.

Réutilisez le four seulement si les vitres sont correctement 
installées.
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Que faire en cas de panne ?
Lorsqu'une panne se produit, il s'agit généralement d'une petite 
anomalie facile à corriger. Avant de faire appel au Service 
technique, essayez de résoudre la panne à l'aide du tableau 
suivant.

Tableau de pannes

Messages d'erreur
Lorsqu'un message d'erreur précédé du symbole “ apparaît 
sur le panneau indicateur, appuyez sur la touche 0. Le 
message disparaît. La fonction de temps choisie est effacée. Si 
le message d'erreur ne disparaît pas, prévenez le Service 
technique.

Les messages d'erreur suivants peuvent être résolus par 
l'utilisateur.

: Risque de décharge électrique ! !
Les dépannages non appropriés sont dangereux. Ils ne 
peuvent être effectués que par un personnel du Service 
technique dûment formé.

Changer l'ampoule du four
L'ampoule du four doit être remplacée lorsqu'elle est 
détériorée. Vous pouvez vous procurer des ampoules de 
rechange de 220-240 V, culot E14, 25 W, qui résistent aux 
températures élevées (300 ºC), auprès de notre Service 
technique ou dans les magasins spécialisés. N'utilisez que ce 
type d'ampoules.

: Risque de décharge électrique ! !
Débranchez le four du réseau électrique. Assurez-vous de 
l'avoir correctement débranché.

1. Placez un chiffon de cuisine dans le four froid pour éviter tout 
dommage.

2. Retirez la vitre protectrice en tournant vers la gauche. 

3. Remplacez l'ampoule par un modèle similaire.

4. Replacez la vitre protectrice.

5. Retirez le chiffon de cuisine et rebranchez le four au réseau 
électrique.

Vitre protectrice
Les vitres protectrices endommagées doivent être remplacées. 
Ces accessoires sont disponibles auprès du Service technique. 
Indiquez le nº de produit ainsi que le nº de fabrication du four.

Panne Cause possible Solution / conseils

Le four ne fonc-
tionne pas.

Le fusible est 
défectueux.

Vérifiez que le fusible est en 
bon état dans la boîte à 
fusibles.

Coupure de 
courant.

Vérifiez que la lumière de la 
cuisine s'allume ou que 
d'autres appareils électro-
ménagers fonctionnent.

Les voyants 0 
et zéro s'allu-
ment.

Coupure de 
courant.

Procédez de nouveau au 
réglage de l'heure.

Le four ne 
chauffe pas.

Il y a de la 
poussière sur 
les contacts.

Tournez plusieurs fois le 
bouton rotatif dans les deux 
directions.

La porte du four 
ne s'ouvre pas. 
Le symbole H 
s'allume sur le 
panneau indica-
teur.

La porte du four 
s'est verrouillée 
à cause du net-
toyage q.

Attendre que le four refroi-
disse et que le symbole H 
soit éteint.

Le panneau 
indicateur 
affiche ”‰.

L'arrêt automa-
tique s'est 
activé.

Tournez le bouton de fonc-
tions sur la position zéro.

Message 
d'erreur

Cause possible Solution / conseils

“‹‚‚ Une touche a 
été maintenue 
enfoncée trop 
longtemps ou 
est coincée.

Appuyer sur toutes les 
touches les unes après les 
autres. Vérifiez si l'une des 
touches est coincée, est 
recouverte ou encrassée.

“‚‹‡ Le blocage de 
la porte a été 
activé alors que 
la porte était 
ouverte.

Appuyez sur la touche 0. Il 
est alors possible de procé-
der à un nouveau réglage.

“‚‚† La température 
à l'intérieur du 
four est trop éle-
vée.

La porte du four est blo-
quée et le chauffage s'est 
interrompu. Attendez que le 
four ait refroidi. Appuyez sur 
la touche 0 et réglez 
l'heure de nouveau.
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Service après-vente
Si votre appareil a besoin d'être réparé, notre service après-
vente se tient à votre disposition. Nous trouvons toujours une 
solution appropriée pour éviter des visites inutiles d'un 
technicien.

Numéros de produit E et de fabrication FD
Lors de votre appel, veuillez indiquer le numéro de produit (n° 
E) et le numéro de fabrication (n° FD), afin que nous puissions 
vous apporter une assistance qualifiée. La plaque signalétique 
avec les numéros est située à droite, sur le côté de la porte du 
four. Pour éviter d'avoir à les rechercher en cas de besoin, 
vous pouvez inscrire ici les données de votre appareil et le 
numéro de téléphone du service après-vente.

Tenez compte du fait que la visite d'un technicien du SAV n'est 
pas gratuite en cas de manipulation incorrecte, même pendant 
la période de garantie.

Vous trouverez les données de contact pour tous les pays dans 
l'annuaire ci-joint du service après-vente.

Commande de réparation et conseils en cas de 
dérangements

Faites confiance à la compétence du fabricant. Vous 
garantissez ainsi que la réparation sera effectuée par des 
techniciens de SAV formés qui disposent des pièces de 
rechange d’origine adaptées à votre appareil.

Conseils concernant l'énergie et l'environnement
Vous trouverez ici des conseils comment vous pouvez 
économiser de l'énergie lors de la cuisson et comment 
correctement éliminer votre appareil.

Elimination écologique

Économiser l'énergie
■ Préchauffez uniquement le four lorsque la recette ou les 

tableaux l'exigent.

■ Utilisez des moules foncés, vernis ou émaillés en noir car ils 
absorbent mieux la chaleur.

■ Laissez la porte du four fermée pendant les cycles de 
cuisson au four ou de rôtissage.

■ Si vous vous voulez cuire plusieurs gâteaux, faites-le de 
préférence l'un après l'autre. Le four sera encore chaud et 
vous réduirez ainsi le temps de cuisson du deuxième gâteau. 
Il est également possible d'introduire deux moules 
rectangulaires en même temps (l'un à côté de l'autre).

■ Pour les temps de cuisson longs, vous pouvez éteindre le 
four 10 minutes avant la fin pour tirer profit de la chaleur 
résiduelle.

Fonction Chaleur tournante économique
La fonction Chaleur tournante économique ’ offre une 
économie d'énergie significative lors de la cuisson de plats sur 
un niveau. Les cycles de cuisson au four et de rôtissage ne 
requièrent aucun préchauffage.

Remarques 
■ Pour garantir l'efficacité maximale de la fonction d'économie 

d'énergie, le plat doit être introduit lorsque le four est froid et 
vide.

■ Pendant le cycle de rôtissage, la porte du four doit être 
ouverte le moins possible (pour tourner les aliments, par 
exemple). Le chapitre « Tableaux et suggestions » contient 
de nombreux conseils et suggestions pour la cuisson au four 
et le rôtissage.

Tableau
Le tableau ci-dessous contient une sélection des plats les plus 
adaptés à la fonction d'économie d'énergie. Les réglages de 
température, les accessoires et la hauteur appropriés y sont 
indiqués pour chaque plat.

La température et la durée de cuisson peuvent varier en 
fonction de la quantité, de l'état et de la qualité des aliments. 
C'est pour cette raison que ces valeurs sont indiquées dans le 
tableau de façon approximative. Il est recommandé de 
commencer avec la valeur la plus faible. Le fait de choisir une 
température plus faible permet d'obtenir un gratin plus 
uniforme. Si le résultat obtenu n'est pas celui escompté, 
sélectionnez une température plus élevée la prochaine fois.

Mode de cuisson = ’ Chaleur tournante économique

N° E
 

N° FD
 

Service après-vente O  

B 070 222 141
FR 01 40 10 11 00
CH 0848 840 040

Eliminez l'emballage en respectant l'environnement.

Cet appareil est marqué selon la directive 
européenne 2012/19/UE relative aux appareils 
électriques et électroniques usagés (waste electrical 
and electronic equipment - WEEE).

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

Accessoire Hauteur Température 
en ºC

Temps de cuis-
son (minutes)

Gâteaux et pâtisseries

Biscuit, facile grille + moule rectangulaire 2 170-180 55-65

Biscuit au beurre grille + moule rectangulaire 2 150-160 75-85

Base pour tarte plaque de cuisson plate 3 180-200 30-45
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Tarte aux fruits, (par ex. cerises) moule démontable en métal, Ø 26 cm. 2 160-180 50-60

Gâteau à la levure cuit sur plaque plaque de cuisson plate 3 160-170 30-40

Biscuit marbré grille + moule rectangulaire 2 160-170 100-110

Biscuit de Savoie grille + moule 2 150-160 85-95

Gâteau simple grille + moule émaillé foncé 2 165-175 35-45

Biscuit traditionnel espagnol (3 œufs) grille + moule émaillé foncé 1 160-170 45-55

Tarte aux pommes lèchefrite profonde 3 170-180 65-75

Petits gâteaux et biscuits plaque de cuisson plate 3 130-140 20-30

Triangles aux noix plaque de cuisson plate 3 185-195 35-45

Petits pains au lait (12 unités) plaque de cuisson plate 3 170-180 20-25

Biscuit roulé plaque de cuisson plate 3 160-170 15-20

Madeleines plaque de cuisson plate 3 150-160 30-40

Tarte aux pommes, en moule circulaire moule en métal, Ø 31 cm. 3 230-250 30-40

Quiche moule en métal, Ø 31 cm. 3 200-220 55-65

Gâteau aux fruits moule rectangulaire 2 180-200 50-60

Feuilletés aux abricots plaque de cuisson plate 3 190-200 30-40

Gâteaux secs avec copeaux de chocolat plaque de cuisson plate 3 140-150 35-45

Petits-beurre plaque de cuisson plate 3 140-150 30-45

Choux à la crème lèchefrite profonde 3 210-220 40-50

Torsades feuilletées plaque de cuisson plate 3 210-230 35-45

Pain (1 kg) plaque de cuisson plate 3 200-210 55-65

Viandes

Rôti de veau (1,5 kg d'aiguillette de veau) grille + récipient fermé 2 200-210 110-120

Rôti de porc (1 kg) grille + récipient ouvert 2 180-190 110-120

Filet mignon / rosbif, rosé (1 kg) grille + récipient ouvert 2 240-250 35-45

Filet mignon de bœuf / rosbif, à point 
(1 kg)

grille + récipient ouvert 2 250-260 45-55

Poissons

Daurade / bar au four (2 pièces de 350 g 
chacune)

lèchefrite profonde 2 180-190 30-40

Daurade au sel (2 pièces de 450 g cha-
cune)

plaque de cuisson plate 3 180-190 40-50

Merlu (1 pièce d'1 kg) plaque de cuisson plate 2 180-190 50-60

Truites (2 pièces de 300 g chacune) plaque de cuisson plate 2 180-190 25-35

Lotte (2 pièces de 400 g chacune) plaque de cuisson plate 2 180-190 30-40

Plats précuits congelés

Pizza congelée à pâte fine grille 2 210-220 15-20

Pizza à pâte épaisse grille 2 180-190 25-35

Frites au four plaque de cuisson plate 3 210-220 20-30

Ailes de poulet plaque de cuisson plate 3 200-210 15-25

Bâtonnets de poisson plaque de cuisson plate 3 210-220 20-30

Pain précuit lèchefrite profonde 3 180-200 10-20

Mini feuilletés farcis plaque de cuisson plate 3 180-190 15-25

Lasagnes surgelées (450 g) grille 2 210-230 45-55

Lasagnes (2 pièces de 450 g chacune) grille 2 210-230 45-55

Bâtonnets de mozzarella plaque de cuisson plate 2 230-240 15-25

Piments Jalapeños plaque de cuisson plate 3 200-210 15-25

Autres

Gratin de pommes de terre grille + récipient ouvert 2 155-165 75-85

Lasagnes fraîches grille + récipient ouvert 2 175-180 50-60

Accessoire Hauteur Température 
en ºC

Temps de cuis-
son (minutes)
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Testés pour vous dans notre laboratoire
Vous trouverez ici un choix de plats et les réglages optimaux 
correspondants. Nous vous montrons le mode de cuisson et la 
température les plus appropriés pour votre plat. Vous obtenez 
des indications concernant l'accessoire adapté et à quel 
hauteur il doit être enfourné, ainsi que des conseils concernant 
les récipients et la préparation.

Remarques 
■ Les valeurs des tableaux s'entendent toujours pour un 

enfournement dans le compartiment de cuisson froid.
Préchauffez uniquement si cela est indiqué dans les tableaux. 
Recouvrez l'accessoire de papier cuisson uniquement après 
le préchauffage.

■ Les durées indiquées dans les tableaux sont indicatives. 
Elles dépendent de la qualité et de la nature de l'aliment.

■ Utilisez les accessoires livrés avec l'appareil. Des 
accessoires supplémentaires sont en vente auprès du 
service après-vente ou dans le commerce spécialisé comme 
accessoires optionnels.
Avant l'utilisation, retirez du compartiment de cuisson tous les 
accessoires et récipients dont vous n'avez pas besoin.

■ Utilisez toujours des maniques lorsque vous retirez des 
accessoires ou récipients chauds du compartiment de 
cuisson.

Gâteaux et pâtisseries
Cuire sur un niveau
Pour cuire un gâteau, le mieux est de le placer à un niveau 
avec chaleur de voûte et de sole %.

En cas de cuisson avec chaleur tournante 3D <, les hauteurs 
suivantes sont recommandées pour introduire les accessoires :

■ Moules à gâteaux : Hauteur 2

■ Gâteaux préparés sur la plaque de cuisson : Hauteur 3

Cuire sur différents niveaux
Choisir le mode Chaleur tournante 3D <.

Cuire sur 2 niveaux :

■ Lèchefrite : hauteur 3.

■ Plaque de cuisson : hauteur 1.

Cuire sur 3 niveaux :

■ Lèchefrite : hauteur 5.

■ Plaque de cuisson : hauteur 3.

■ Plaque de cuisson : hauteur 1.

Les plaques placées en même temps dans le four ne sont pas 
obligatoirement prêtes en même temps.

Vous trouverez dans les tableaux suivants de nombreux 
conseils pour la réalisation de vos plats.

S'il y a 3 moules rectangulaires en même temps, les poser sur 
la grille comme indiqué sur l'image. 

Moules
Les moules en métal de couleur foncée sont les plus 
appropriés.

En cas de moules en métal à paroi mince ou en cas de plats 
en Pyrex les temps de cuisson sont plus longs et le gâteau 
brunit moins uniformément.

Si vous voulez utiliser des moules en silicone, basez-vous sur 
les indications et les recettes du fabricant. Les moules en 
silicone sont souvent plus petits que les moules normaux. Les 
quantités de pâte et les indications des recettes peuvent 
diverger.

Tableaux
Le tableau reprend les durées de cuisson idéales pour les 
différents gâteaux et desserts. La température et la durée de 
cuisson dépendent de la quantité et de la consistance de la 
pâte. C'est pour cette raison que des plages de temps sont 
indiquées dans les tableaux de cuisson. Il est préférable de 
toujours commencer par le temps le plus faible. Une 
température plus basse permettra d'obtenir une cuisson plus 
uniforme. Si nécessaire, la température pourra être augmentée 
la fois suivante.

Si le four est préchauffé, les temps de cuisson sont réduits de 
5 ou 10 minutes.

Vous trouverez plus d'informations dans nos Suggestions de 
cuisson, en annexe des tableaux.

S'il n'y a qu'une tarte sur un niveau, placer le moule sur la 
plaque de cuisson émaillée.

S'il y a plusieurs gâteaux en même temps, il est possible de 
mettre plusieurs moules sur la grille.

Moules à gâteaux Récipients Hauteur Mode de cuis-
son

Température 
en ºC

Temps de cuisson 
(minutes)

Tarte Moule à tarte en fer-blanc, 
Ø 31 cm.

1 % 240-260 30-40

2 moules à tarte en fer-blanc, 
Ø 31 cm.

3+1 < 190-200 45-55

Quiche Moule à tarte en fer-blanc, 
Ø 31 cm.

1 % 220-230 40-50

Gâteau Moule à gâteaux en fer-blanc, 
Ø 28 cm.

1 % 190-200 40-50
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Conseils pratiques de cuisson

Plat Accessoires Hauteur Mode de 
cuisson

Température 
en ºC

Temps de cuisson 
(minutes)

Pizza Lèchefrite 2 % 200-220 25-35

Lèchefrite + plaque de cuisson 3+1 < 180-190 35-40

Tarte flambée (préchauffer) Lèchefrite 2 % 270 15-20

Brioche tressée Lèchefrite 2 % 170-190 25-35

Brioche Plaque de cuisson avec 12 moules à 
brioche de Ø 8 cm

2 % 200-220 20-25

Brioches individuelles / pets-de-
nonne (éclairs)

Lèchefrite 2 % 200-220 30-45

Pâte feuilletée Lèchefrite 3 < 190-200 25-35

Lèchefrite + plaque de cuisson 3+1 < 190-200 30-40

2 plaques de cuisson + lèchefrite 5+3+1 < 170-180 35-45

Meringue (préchauffer 10 
minutes)

Lèchefrite 3 < 80-90 180-210

Petits-beurre (préchauffer) Lèchefrite 3 % 150-160 20-30

Lèchefrite 3 < 140-150 20-30

Lèchefrite + plaque de cuisson 3+1 < 140-150 25-35

2 plaques de cuisson + lèchefrite 5+3+1 < 140-150 25-35

Macarons Lèchefrite 2 % 110-130 30-40

Lèchefrite + plaque de cuisson 3+1 < 110-120 35-45

2 plaques de cuisson + lèchefrite 5+3+1 < 110-120 35-45

Börek (recette turque) Lèchefrite 2 % 190-200 40-55

Si vous suivez votre propre recette. Se reporter à un produit équivalent du tableau de cuisson.

Façon de vérifier que le gâteau à pâte battue est 
cuit.

Environ 10 minutes avant la fin du temps de cuisson spécifié sur la recette, 
enfoncer un bâtonnet en bois fin au point le plus élevé du gâteau. Si le bâtonnet 
ressort propre, sans reste de pâte, le gâteau est prêt.

Le gâteau est tout plat. La prochaine fois, utiliser moins de liquide ou choisir une température de cuis-
son inférieure de 10 degrés. Respecter les temps indiqués sur la recette au 
moment de préparer la pâte.

Le gâteau est bien monté au centre, mais pas 
sur les bords.

Ne pas graisser le moule. Une fois le gâteau cuit, le décoller délicatement du 
moule avec la lame d'un couteau.

Le gâteau est trop doré sur le dessus. Placer le gâteau plus au fond du four, choisir une température de cuisson infé-
rieure et le laisser cuire plus longtemps.

Le gâteau est sec. Faire plusieurs trous dans le gâteau cuit à l'aide d'un bâtonnet. Verser ensuite 
quelques gouttes de jus de fruits ou d'alcool sur le gâteau. La prochaine fois, 
choisir une température de cuisson supérieure de 10 degrés et réduire le temps 
de cuisson.

Le pain et la pâtisserie (cheese-cake, par 
exemple) ont un joli aspect extérieur mais sont 
pâteux à l'intérieur (humides, voire très humides 
à certains endroits).

La prochaine fois, utiliser moins de liquide et laisser la préparation un peu plus 
longtemps dans le four, à une température inférieure. Pour des gâteaux avec 
une garniture plus juteuse, faire tout d'abord cuire le fond de pâte. Étaler ensuite 
sur le fond du gâteau des amandes en morceaux ou de la chapelure avant de 
verser le reste des ingrédients. Respecter les temps de cuisson indiqués sur la 
recette.

Les petits gâteaux ne sont pas tous dorés de la 
même manière.

Choisir une température inférieure ; les petits gâteaux cuiront plus uniformé-
ment. Cuire les petits gâteaux les plus délicats à un niveau avec chaleur de 
voûte et de sole %. Le papier sulfurisé qui dépasse peut également avoir une 
influence sur la circulation de l'air. Toujours le découper à la taille de la plaque.

Cuisson sur plusieurs niveaux. Les petits gâteaux 
de la plaque supérieure sont plus cuits que ceux 
de la plaque inférieure.

Pour cuire sur différents niveaux, toujours utiliser la chaleur tournante 3D <. 
Même si plusieurs plaques sont cuites à la fois, elles ne seront peut-être pas 
prêtes en même temps.

Lors de la cuisson de gâteaux juteux, de la 
condensation se forme.

La cuisson peut dégager de la vapeur d'eau. Une partie de cette vapeur est éva-
cuée par la poignée de la porte du four ; elle peut se condenser et former des 
gouttes d'eau sur le bandeau de commande ou sur les façades des meubles 
proches. Ce phénomène physique est inévitable.
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Viandes, volailles, poissons
Récipients
Il est possible d'utiliser n'importe quel récipient résistant à la 
chaleur. Les gros rôtis peuvent être posés sur la plaque 
émaillée.

Les récipients en verre sont les mieux adaptés. Vérifier que le 
couvercle du fait-tout est bien ajusté et ferme bien.

S'il s'agit de récipients émaillés, ajouter du liquide.

S'il s'agit de fait-tout en acier inoxydable, la viande dorera 
moins bien et pourra même rester saignante. Dans ce cas, 
augmenter le temps de cuisson.

Données indiquées dans les tableaux : 
Récipient sans couvercle = ouvert 
Récipient avec couvercle = fermé

Toujours placer le récipient au centre de la grille.

Les récipients en verre chauds doivent être posés sur un 
torchon sec. Le verre peut éclater si la surface est humide ou 
froide.

Rôtissage
Ajoutez un peu de liquide à une viande maigre. Le fond du 
récipient doit être recouvert d'env. ½ cm de liquide.

Pour du rôti à braiser, ajoutez suffisamment de liquide. Le fond 
du récipient doit être recouvert d'env. 1 - 2 cm de liquide.

La quantité de liquide dépend du type de viande et du matériau 
du récipient. Si vous préparez de la viande dans une cocotte 
émaillée, il faut ajouter un peu plus de liquide que dans un 
récipient en verre.

Les cocottes en inox ne conviennent que sous réserve. La 
viande cuit plus lentement et dore moins. Réglez une 
température plus élevée et/ou un temps de cuisson plus long.

Grillades
Toujours utiliser le gril avec le four fermé.

Pour utiliser le gril, préchauffer le four environ 3 minutes avant 
de mettre le produit à l'intérieur du four.

Mettre les pièces directement sur la grille. S'il n'y qu'une seule 
pièce, la poser au centre de la grille.

Mettre la plaque de cuisson émaillée à la hauteur 1. Le jus de 
la viande est ainsi recueilli et le four reste plus propre.

Ne pas mettre la plaque du four ou la lèchefrite aux 
hauteurs 4 ou 5. En raison de la chaleur élevée, elles peuvent 
se déformer et l'émail être endommagé lors de leur retrait.

Dans la mesure du possible, choisir des pièces de même 
grosseur. Elles doreront uniformément et conserveront leur jus. 
Saler les filets après les avoir passés au gril.

Retourner les morceaux après Z du temps.

La résistance du gril s'allume et s'éteint automatiquement. C'est 
tout à fait normal. La fréquence dépendra du niveau de gril 
programmé.

Viande
Retournez les pièces de viande à mi­cuisson.

Une fois le rôti cuit, laissez-le reposer 10 minutes de plus dans 
le four éteint et fermé. Cela permet au jus de mieux se répartir 
dans la viande.

Après la cuisson d'un rosbif, enveloppez­le dans une feuille 
d'aluminium et laissez­le reposer 10 minutes dans le four.

En cas de rôti de porc avec couenne, entaillez la couenne en 
croix et posez le rôti avec la couenne au contact du récipient.

Plat Poids Accessoires et réci-
pient

Hauteur Mode de cuis-
son

Température 
en ºC, niveau 
de gril

Temps de cuis-
son (minutes)

Viande

Rosbif saignant 1,0 kg ouvrir 1 7 240-250 40-50

Rosbif, à point 1,0 kg ouvrir 1 7 250-260 50-60

Gigot d'agneau désossé, à point 1,5 kg ouvrir 1 7 160-170 100-110

Brochette de porc 1,0 kg ouvrir 1 7 190-210 100-120

Rôti de porc 2,0 kg ouvrir 1 7 170-190 170-180

Volaille

Poulet 1,5 kg ouvrir 1 7 190-210 65-85

Canard 2,0 kg ouvrir 1 7 190-210 100-110

Poisson

Poisson entier au gril 300 g Grille + lèchefrite 2+1 ( 2 20-25

Gratin

Gratin de pommes de terre Moule à gratin sur la 
grille

2 7 160-180 50-70

Toasts

Toasts gratinés 12 unités Grille + lèchefrite 3+1 7 170-180 8-12
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Conseils pour les rôtis et grillades

Cuisson d'un menu
Avec la chaleur tournante 3D <, il est possible de préparer un 
menu complet au four. On profite au maximum de la chaleur du 
four. Avec la chaleur tournante, il n'y a pas de transfert 
d'odeurs ou de saveurs.

Poser le récipient sur une grille.

Plats préparés
Respecter les consignes du fabricant mentionnées sur 
l'emballage.

Si les accessoires sont recouverts de papier sulfurisé, vérifier 
que celui-ci est adapté à des températures élevées. Adapter la 
taille du papier à la taille du plat à préparer.

Le résultat obtenu dépend du type d'aliment. Il est possible qu'il 
y ait des irrégularités et des différences de couleur dans les 
produits crus.

Le tableau ne contient pas de valeur 
pour le poids du rôti.

Choisissez les valeurs qui correspondent au poids immédiatement inférieur et allongez la 
durée de cuisson.

Vous voulez savoir si le rôti est cuit. Utilisez un thermomètre pour viande (en vente dans le commerce) ou bien faites le « test 
de la cuillère ». Appuyez sur le rôti avec une cuillère. Si vous sentez une résistance, le 
rôti est cuit. Si la cuillère s'enfonce, allongez le temps de cuisson.

Le rôti est trop cuit et l'extérieur est 
brûlé par endroits.

Vérifiez le niveau d'enfournement ainsi que la température.

Le rôti a un bel aspect mais la sauce est 
brûlée.

La fois suivante, choisissez un plat à rôti plus petit ou ajoutez plus de liquide.

Le rôti a un bel aspect, mais la sauce 
est trop claire et insipide.

La fois suivante, choisissez un plat à rôti plus grand et ajoutez moins de liquide.

L'arrosage du rôti produit un dégage-
ment de vapeur.

C'est un phénomène physique normal. Une grande partie de la vapeur s'échappe par 
l'orifice de sortie de vapeur. Elle peut se condenser sur le bandeau de commande plus 
froid ou sur les façades des meubles voisins et se mettre à goutter.

Menu Récipients Hauteur Température 
en ºC

Temps de 
cuisson 
(minutes)

Observations

Menu 1

Gigot d'agneau désossé, 
roulé, 1,3 kg, à point 
et pommes de terre au four

Récipient ouvert 1 180 100 Après 30 minutes de cuisson, on 
peut mettre les pommes de terre 
autour du gigot d'agneau et 
enfourner la tarteTarte Moule à tarte en fer-

blanc, Ø 31 cm
3

Menu 2

Gigot d'agneau désossé, 
roulé, 1,3 kg, à point*

Récipient ouvert 1 180 100 Après 30 minutes de cuisson, on 
peut enfourner le gratin de 
pommes de terre. Si le plat est 
trop gratiné, couvrir le récipient 
pendant les 10 dernières minutes.

Gratin de pommes de terre Récipient ouvert 3

* Suggestion : 20 minutes avant la fin du temps de cuisson, on peut ajouter des tomates autour du gigot d'agneau.

Plat Accessoires Hauteur Type chauf-
fage

Température 
en ºC

Durée 
en minutes

Pizza, surgelée

Pizza à pâte fine Lèchefrite 2 6 200-220 15-25

Lèchefrite + grille 3+1 < 180-200 25-35

Pizza à pâte épaisse Lèchefrite 2 6 170-190 20-30

Lèchefrite + grille 3+1 < 170-190 30-40

Pizza - Pain Lèchefrite 3 6 170-190 20-30

Mini pizza Lèchefrite 3 6 190-210 10-20

Pizza, congelée

Pizza (préchauffer) Lèchefrite 1 6 180-200 10-15
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Plats spéciaux
À basse température, on obtient un yaourt crémeux ou une 
pâte levée légère.

Enlever avant tout les accessoires, les grilles et les rails des 
deux côtés, à l'intérieur du four.

Préparation d'un yaourt

1. Faire bouillir 1 litre de lait (3,5 % de matière grasse) et laisser 
refroidir le liquide jusqu'à ce qu'il redescende à 40 ºC.

2. Mélanger 150 g de yaourt (à température du réfrigérateur).

3. Le verser dans des tasses ou des pots et recouvrir les 
récipients à l'aide d'un film transparent.

4. Préchauffer le compartiment intérieur du four comme indiqué 
ci-dessous.

5. Placer ensuite les tasses ou les pots sur la sole du 
compartiment intérieur du four et régler le four comme 
indiqué ci-dessous.

Laisser la pâte lever

1. Préparer la pâte à base de levure comme à l'accoutumée. 
Verser la pâte dans un récipient en céramique résistant à la 
chaleur et le couvrir.

2. Préchauffer le compartiment intérieur du four comme indiqué 
ci-dessous.

3. Éteindre le four et laisser lever la pâte à l'intérieur.

Décongélation
Le temps de décongélation dépend du type et de la quantité 
d'aliments.

Tenez compte des indications du fabricant sur l'emballage.

Sortez les aliments congelés de leur emballage et placez-les 
dans un récipient adapté, sur la grille.

Placez la volaille dans un plat, filets vers le bas.

Remarque : La lampe à l'intérieur du four ne s'allume qu'à 
partir d'une température de 60 °C. On obtient de cette façon 
un réglage précis optimum.

Produits à base de pommes de terre, surgelés

Frites Lèchefrite 3 6 190-210 20-30

Lèchefrite + plaque de 
cuisson

3+1 < 190-200 35-45

Croquettes Lèchefrite 3 6 190-210 20-25

Galettes de pommes de terre, pommes 
de terre farcies

Lèchefrite 3 6 200-220 15-25

Produits de boulangerie, surgelés

Petits pains, baguettes Lèchefrite 3 6 180-200 10-20

Bretzel (pâte à pain) Lèchefrite 3 6 200-220 10-20

Produits de boulangerie, précuits

Petits pains, baguettes Lèchefrite 2 % 190-210 10-20

Lèchefrite + grille 3+1 < 160-180 20-25

Produits frits, surgelés

Bâtonnets de poisson Lèchefrite 2 6 220-240 10-20

Bâtonnets de poulet, nuggets Lèchefrite 3 6 200-220 15-25

Gâteau feuilleté, surgelé

Gâteau feuilleté Lèchefrite 3 6 190-210 30-35

Plat Accessoires Hauteur Type chauf-
fage

Température 
en ºC

Durée 
en minutes

Plat Récipients Hauteur Mode de cuis-
son

Température Durée

Yaourt Placez les tasses 
ou les pots

sur la sole du com-
partiment intérieur 
du four

< Préchauffez à 50 ºC 5 min

50 ºC 8 h

Laissez la pâte lever Placez un récipient 
résistant à la cha-
leur

sur la sole du com-
partiment intérieur 
du four

< Préchauffez à 50 °C, 5-10 min

éteignez le four et introduisez 
la pâte à base de levure à 
l'intérieur.

20-30 min

Plat Accessoires Hauteur Mode de cuisson Température

Produits surgelés délicats  
P. ex. gâteaux à la crème, à la crème au beurre, gâteaux avec gla-
çage au chocolat ou au sucre, fruits, etc.

Grille 1 < 30  ºC

Autres produits surgelés  
Poulet, charcuterie et viande, pain et viennoiseries, gâteaux et 
autres pâtisseries

Grille 1 < 50 ºC
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Séchage
Utilisez uniquement des fruits et légumes frais et lavez-les 
toujours consciencieusement.

Laissez-les égoutter suffisamment longtemps et essuyez-les 
complètement.

Placez la lèchefrite universelle à la hauteur 3 et la grille à la 
hauteur 1.

Couvrez la lèchefrite universelle et la grille de papier de 
cuisson ou d'un papier similaire.

Remarque : Si les fruits ou légumes sont gorgés de jus ou 
d'eau, vous devrez les retourner plusieurs fois. Une fois séchés, 
retirez-les immédiatement du papier.

Cuisson des confitures
Pour la cuisson, les bocaux et les rondelles en caoutchouc 
doivent être propres et en parfait état. Dans la mesure du 
possible, utilisez des bocaux possédant les mêmes 
dimensions. Les valeurs indiquées dans les tableaux se 
réfèrent à des bocaux ronds d'un litre.

Attention !
N'utilisez pas de bocaux de plus grande contenance ou plus 
hauts. Les couvercles pourraient éclater.

Utilisez uniquement des fruits et légumes frais. Nettoyez-les 
soigneusement.

Les durées indiquées dans les tableaux sont fournies à titre 
indicatif. Elles peuvent varier en fonction de la température 
ambiante, du nombre de bocaux, de la quantité et de la 
température du contenu. Avant d'arrêter le four, veillez à ce que 
des bulles se soient formées à l'intérieur des bocaux.

Préparation

1. Versez les fruits ou les légumes dans les bocaux sans 
remplir ces derniers à ras bord.

2. Nettoyez les bords des bocaux (ces parties doivent être 
propres).

3. Placez une rondelle de caoutchouc humide et un couvercle 
sur chaque bocal.

4. Fermez les bocaux avec des brides.

N'enfournez pas plus de six bocaux à la fois.

Programmation

1. Placez la lèchefrite universelle au niveau  2. Placez les 
bocaux sur la plaque de manière à ce qu'ils ne soient pas en 
contact.

2. Versez ½  litre d'eau chaude (environ 80 °C) dans la 
lèchefrite universelle.

3. Fermez la porte du four.

4. Réglez le bouton de fonctions sur Chaleur de sole $.

5. Réglez la température entre 170 et 180 ºC.

Cuisson des confitures
Au bout de 40-50 minutes, des bulles commencent à se former 
à intervalles rapprochés. Éteindre le four.

Retirez les bocaux du four au bout de 25-35 minutes (durant ce 
de temps, le four tire profit de la chaleur résiduelle). Si la durée 
de refroidissement des pots à l'intérieur du four est plus longue, 
des germes favorisant l'acidité de la confiture peuvent se 
former.

Cuisson des légumes 
Dès que de petites bulles se forment dans les bocaux, réglez la 
température sur 120-140 ºC. Env. 35-70 minutes en fonction 
du type de légume. Une fois cette durée écoulée, éteignez le 
four et tirez profit de la chaleur résiduelle.

Retirer les bocaux du four
Retirez les bocaux de l'intérieur du four lorsque la cuisson est 
terminée.

Attention !
Ne déposez pas les bocaux chauds sur une surface froide ou 
humide au risque de provoquer leur éclatement.

Plat Hauteur Mode de cuisson Température 
en ºC

Temps de cuisson 
(heures)

600 g de pommes en rondelles 1+3 < 80 env. 5 h

800 g de poires en morceaux 1+3 < 80 env. 8 h

1,5 kg de prunes 1+3 < 80 env. 8-10 h

200 g d'herbes aromatiques propres 1+3 < 80 env. 1½ h

Fruits en bocal d'un 1 litre Dès que des bulles apparaissent Chaleur résiduelle

Pommes, groseilles, fraises Éteindre env. 25 minutes

Cerises, abricots, pêches, groseilles Éteindre env. 30 minutes

Compote de pommes, poires, prunes Éteindre env. 35 minutes

Légumes au bouillon froid en bocal d'un litre Dès que des bulles appa-
raissent 120-140 ºC

Chaleur résiduelle

Concombres - env. 35  minutes

Betterave rouge env. 35  minutes env. 30  minutes

Choux de Bruxelles env. 45  minutes env. 30  minutes

Haricots, chou-rave, chou rouge env. 60  minutes env. 30  minutes

Petits pois env. 70  minutes env. 30  minutes
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Acrylamide dans les aliments
L'acrylamide se produit notamment dans les aliments à base 
de céréales et pommes de terre préparés à haute température, 
par ex., frites, toasts, petits pains, pain et pâtisserie fine 
(gâteaux secs, petits gâteaux épicés, gâteaux secs de Noël).

Plats tests
Ces tableaux ont été conçus pour des laboratoires d'essai, afin 
de leur permettre de contrôler et tester plus facilement les 
différents appareils.

Selon  EN 50304/EN 60350 (2009) ou bien IEC 60350.

Cuire
Cuire sur 2 niveaux : 
Toujours mettre la lèchefrite profonde au niveau supérieur et la 
plaque de cuisson au niveau inférieur.

Cuire sur 3 niveaux : 
Toujours mettre la lèchefrite universelle profonde au niveau 
supérieur.

Petits-beurre : 
Les plaques placées en même temps dans le four ne sont pas 
obligatoirement prêtes en même temps.

Gâteau aux pommes, sur 1 niveau : 
Placer les moules démontables foncés séparés les uns des 
autres. 
Gâteau aux pommes, sur 2 niveaux : 
Placer les moules démontables foncés les uns sur les autres.

Gâteaux dans des moules démontables en fer-blanc : 
Cuire avec Chaleur de voûte et de sole % sur 1 niveau. Utiliser 
la lèchefrite au lieu de la grille et y placer les moules 
démontables.

Conseils pour préparer des aliments contenant peu d'acrylamide

Général ■ Limiter le temps de cuisson au maximum.

■ Dorer les aliments sans trop les griller.

■ Les aliments volumineux et gras contiennent peu d'acrylamide.

Cuire À une chaleur supérieure et inférieure à 200 °C max.

Avec chaleur tournante 3D à 180 °C max.

Petits gâteaux et biscuits À une chaleur supérieure et inférieure à 190 °C max.

Avec chaleur tournante 3D à 170 °C max.

L'œuf ou le jaune d'œuf réduit la formation d'acrylamide.

Frites au four Répartir en une seule couche et de manière homogène sur la plaque. Cuire au moins 
400 g par plaque pour éviter que les pommes de terre ne se dessèchent

Plat Accessoires et moules Hauteur Mode de cuis-
son

Température 
en ºC

Temps de 
cuisson 
(minutes)

Petits-beurre (préchauffer*) Lèchefrite 3 % 150-160 20-30

Lèchefrite + plaque de cuis-
son

3+1 < 140-150 25-35

2 plaques de cuisson + 
lèchefrite

5+3+1 < 140-150 25-35

Petits-beurre Lèchefrite 3 ’ 140-150 30-45

Petits gâteaux (préchauffer*) Lèchefrite 3 % 150-170 20-30

Lèchefrite + plaque de cuis-
son

3+1 < 140-160 25-35

Lèchefrite 3 < 150-160 25-30

2 plaques de cuisson + 
lèchefrite

5+3+1 < 140-150 25-30

* Ne pas utiliser la fonction de Chauffage rapide pour préchauffer le four
Vous pouvez vous procurer des grilles et des plaques de cuisson supplémentaires dans les commerces spécialisés.
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Grillades
Si les aliments sont posés directement sur la grille, mettre la 
plaque émaillée en position 1. Le jus de la viande est ainsi 
recueilli et le four reste plus propre.

Gâteau simple (préchauffer*) Moule démontable sur la 
grille

2 % 170-180 30-40

Gâteau simple Moule démontable sur la 
grille

2 ’ 165-175 35-45

Gâteau à la levure cuit sur plaque Lèchefrite 3 % 160-180 30-40

Lèchefrite 3 < 150-170 30-45

Lèchefrite + plaque de cuis-
son

3+1 < 160-170 30-40

Gâteau aux pommes nappé Grille + 2 moules démon-
tables Ø 20 cm.

1 % 190-210 70-90

2 grilles + 2 moules démon-
tables Ø 20 cm.

3+1 < 170-190 60-80

Plat Accessoires et moules Hauteur Mode de cuis-
son

Température 
en ºC

Temps de 
cuisson 
(minutes)

* Ne pas utiliser la fonction de Chauffage rapide pour préchauffer le four
Vous pouvez vous procurer des grilles et des plaques de cuisson supplémentaires dans les commerces spécialisés.

Plat Accessoires Hauteur Mode de cuis-
son

Niveau de gril Temps de cuis-
son (minutes)

Toasts dorés (préchauffer 10 min) Grille 5 ( 3 ½-2

Steak hâché de boeuf, 12 unités* (ne 
pas préchauffer)

Grille + plaque émaillée 4+1 ( 3 25-30

* Retourner lorsque le temps estimé Z est écoulé.
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es
Û Instrucciones de montaje

Este aparato está previsto para ser utilizado a una altura 
máxima de 2.000 metros sobre el nivel del mar.

Prepararación del mueble: figura 1
■ En los muebles de empotramiento, los chapados y los 

revestimientos de plástico deben haber sido realizados con 
un adhesivo termorresistente de 90 ºC para la parte interior 
del mueble (donde se va a colocar el horno) y de 70 ºC para 
los muebles colindantes (situados al lado del horno). Si los 
chapados y revestimientos de plástico o el adhesivo no son 
suficientemente resistentes al calor, los muebles pueden 
deformarse o quemarse. En este caso, el fabricante del horno 
no se hace responsable de los daños ocasionados en el 
mueble.

■ No instalar el aparato detrás de un panel decorativo. Existe 
riesgo de sobrecalentamiento.

■ Los cortes en el mueble deben hacerse antes de la 
instalación del horno. Elimine las virutas, puede afectar al 
funcionamiento de los componentes del horno.

■ La caja de conexiones del horno debe encontrarse en la zona 
de la superficie sombreada B o en una zona que no interfiera 
en el montaje del horno.

■ Los muebles que no sean fijos hay que sujetarlos a la pared 
con un ángulo convencional C.

■ El mueble donde se va a colocar el horno requiere una 
abertura de ventilación en su base.

■ Si el horno se monta debajo de una placa de cocción, seguir 
las instrucciones de montaje de ésta.

Colocar el horno en un armario alto: figura 2
El montaje del horno también es posible realizarlo en un 
armario alto. 
Para la ventilación del horno debe quedar una abertura de 
20 mm aproximadamente entre la balda inferior y la pared de 
apoyo y otra abertura de 20 mm entre la balda superior y la 
pared de apoyo.
Se recomienda que deje entre la balda superior e inferior una 
distancia de 590 mm para conseguir un correcto sistema de 
aireación. Esta distancia se puede aumentar hasta 595 mm si 
desea que el sistema de aireación sea mayor del 
recomendado.
Los hornos con puerta de carro deben montarse de tal modo 
que las bandejas del horno puedan ser retiradas sin problemas.

Montaje del horno en una esquina: figura 3
En el caso de montar el aparato en una esquina, se deben tener 
en cuenta las dimensiones de la figura D. Se recomienda que 
para las medidas de la figura E se tenga en cuenta la anchura 
de la parte delantera del mueble y del asa.

Conectar el horno a la red
■ Antes de usar el aparato por primera vez, usted tiene que 

estar seguro de que su casa tiene una conexión de tierra y 
cumple todas las normas de seguridad aplicables. La 
instalación de su aparato tiene que ser hecha por un técnico 
especialista autorizado. Son aplicables tanto las 
disposiciones de la compañía de suministro eléctrico 
regional, como las disposiciones nacionales.

El uso de este aparato sin la conexión de tierra o con una 
instalación incorrecta puede causar, aunque en circunstancias 
muy poco probables, daños serios (lesiones personales y 
muerte por electrocución). El fabricante no se hace 
responsable del funcionamiento inadecuado y de los posibles 
daños motivados por instalaciones eléctricas no adecuadas.

■ Durante todas las operaciones de montaje, el horno no debe 
estar conectado a la red.

■ El horno se corresponde con la clase de protección I y sólo 
debe funcionar con una conexión con toma de tierra.

■ El cable de conexión a la red eléctrica debe ser del tipo 
H05 V V-F 3G 1,5 mm² o superior.
El cable de color amarillo y verde, que se utiliza para la 
conexión a tierra, deberá conectarse en primer lugar y ser más 
largo que los demás.

■ Para cumplir con las disposiciones de seguridad habituales 
debe preverse, por parte del instalador, un interruptor de 
corte de todos los polos con una abertura de contacto de por 
lo menos 3 mm. Esto no es necesario en caso de la conexión 
a través de un enchufe, si éste es accesible para el usuario, y 
está conectado a tierra.

■ La protección contra el contacto manual debe garantizarse 
mediante el montaje.

■ Debe conectar el horno teniendo en cuenta la tensión de 
conexión que se indica en la placa de características del 
horno.

■ Para conectar el aparato debe colocarlo delante del mueble. 
El cable de conexión debe ser lo suficientemente largo para 
poder ser conectado.
¡Atención! observe que el cable de conexión no queda 
atrapado durante la instalación y que tampoco entra en 
contacto con partes calientes del horno.

■ Cualquier manipulación del aparato, incluyendo el cambio o 
instalación del cable de alimentación debe ser realizado por 
el Servicio Técnico.

Colocar el horno en el mueble: figura 4
■ En hornos con puerta carro, se debe quitar la puerta.
■ Introduzca, empujando, completamente el aparato, en el 

hueco previso del mueble. Preste atención a que le cable no 
sea pelado por alguna arista del horno, que no toque partes 
calientes y que no pase por la parte inferior del horno.

■ Centrar el horno en le mueble y sujetar con los 
tornillos (4x25) que se adjuntan.

■ Si se ha construido el mueble de acuerdo con las medidas 
que facilitamos, quedará una rendija en la parte superior del 
horno. No tape esta rendija con listones de madera para 
permitir una adecuada ventilación.

■ Entre el aparato y los muebles colindantes (situados al lado 
de horno) debe haber al menos 5 mm de distancia.

Desmontar
Desconecte el horno de la red eléctrica. Afloje los tornillos de 
fijación del horno al mueble. Levante ligeramente el horno y 
sáquelo totalmente del mueble.
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ì Instruções de montagem

O aparelho foi concebido para ser utilizado até a uma altitude 
de 2000 metros acima do nível do mar, no máximo.

Preparação do móvel: figura 1
■ Nos móveis de encastrar, os metais chapeados e os 

revestimentos de plástico devem ter sido aplicados com um 
material aderente termo-resistente a 90 ºC para a parte 
interior do móvel (onde vai ser instalado o forno) e a 70 ºC 
para os móveis contíguos (situados ao lado do forno). Se os 
metais chapeados e os revestimentos de plástico ou o 
material aderente não forem suficientemente resistentes ao 
calor, os móveis podem deformar-se ou queimar-se. Neste 
caso, o fabricante do forno não se responsabiliza pelos 
danos provocados no móvel.

■ Não monte o aparelho atrás de um painel decorativo. Há 
risco de aquecimento excessivo.

■ Os cortes no móvel devem ser efectuados antes da 
instalação do forno. Elimine as aparas, pois podem afectar o 
funcionamento dos componentes do forno.

■ A caixa de distribuição de cabos do forno deve situar-se na 
zona da superfície sombreada B ou numa zona que não 
interfira com a montagem do forno.

■ Os móveis que não estiverem fixos devem ser presos à 
parede com um ângulo convencional C.

■ O móvel onde se vai instalar o forno necessita de uma 
abertura de ventilação na sua base.

■ Se montar o forno por baixo de uma placa de cozedura, deve 
seguir as instruções de montagem desta.

■ A protecção para impedir o contacto manual deve ser 
assegurada no momento da montagem.

■ Deve ligar o forno tendo em conta a tensão de ligação 
indicada na placa de características do forno.

■ Para ligar o aparelho, deve colocá-lo diante do móvel. O cabo 
de ligação deve ser suficientemente longo para poder ser 
ligado.
Atenção! Tenha cuidado para que o cabo de ligação não fique 
preso durante a instalação e não entre em contacto com as 
partes quentes do forno.

■ Qualquer manipulação do aparelho, incluindo a substituição 
ou instalação do cabo de alimentação, deve ser efectuada 
pelo Serviço de Assistência Técnica.

Instalar o forno no móvel: figura 4
■ Nos fornos com porta tipo gavetão, deve retirar-se a porta.
■ Introduza o aparelho, empurrando-o completamente na 

reentrância prevista do móvel. Tenha cuidado para que o 
cabo não seja cortado por uma aresta do forno, não toque 
nas partes quentes do forno nem passe pela parte inferior do 
mesmo.

■ Centrar o forno no móvel e fixá-lo com os parafusos (4x25) 
fornecidos.

■ Se o móvel tiver sido fabricado de acordo com as medidas 
por nós fornecidas, sobrará algum espaço na parte superior 
do forno. Não tape este espaço com ripas de madeira, para 
permitir uma ventilação adequada.

■ Entre o aparelho e os móveis contíguos (situados ao lado do 
forno) deve haver, pelo menos, 5 mm de distância.
Instalar o forno num armário alto: figura 2
Também é possível montar o forno num armário alto. 
Para a ventilação do forno, deve existir uma abertura de 
aproximadamente 20 mm entre a prateleira inferior e a parede 
de apoio, e outra abertura de 20 mm entre a prateleira superior 
e a parede de apoio.
Deve deixar uma distância de 590 mm entre as prateleiras 
superior e inferior, para obter um sistema de ventilação 
correcto. Esta distância pode ser aumentada até 595 mm, se 
pretender que o sistema de ventilação seja superior ao 
recomendado.
Os fornos com porta tipo gavetão devem ser montados de 
forma a que os tabuleiros do forno possam ser retirados sem 
problemas.

Montagem do forno num canto: figura 3
No caso de montar o aparelho num canto, deve ter em conta as 
dimensões da figura D. Recomenda-se que, para as medidas 
da figura E, tenha em conta a largura de parte da frente do 
móvel e do puxador.

Ligar o forno à rede eléctrica
■ Antes de utilizar o aparelho pela primeira vez, certifique-se de 

que a sua residência tem uma ligação à terra e que cumpre 
todas as normas de segurança aplicáveis. A instalação do 
seu aparelho tem de ser efectuada por um técnico 
especializado e autorizado. São aplicáveis as determinações 
da empresa de distribuição eléctrica regional, assim como as 
determinações nacionais.
A utilização deste aparelho sem a ligação à terra ou com uma 
instalação incorrecta pode causar, ainda que em 
circunstâncias muito pouco prováveis, sérios danos (lesões 
pessoais e morte por electrocussão). O fabricante não se 
responsabiliza pelo funcionamento inadequado nem pelos 
eventuais danos originados por instalações eléctricas 
incorrectas.

■ Durante todas as operações de montagem, o forno não deve 
estar ligado à rede eléctrica.

■ O forno corresponde à classe de protecção I e só deve ser 
funcionar com uma ligação com tomada de terra.

■ O cabo de ligação à rede eléctrica deve ser do tipo H05 V V-
F 3G 1,5 mm² ou superior.
O cabo amarelo e verde, utilizado para a ligação à terra, deve 
ser ligado em primeiro lugar e ser mais longo do que os 
restantes.

■ Para cumprir as determinações de segurança comuns deve 
ser previsto, por parte do instalador, um interruptor de corte 
de todos os pólos com uma abertura de contacto de, pelo 
menos, 3 mm. Tal não é necessário no caso da ligação 
através de uma ficha, se esta estiver acessível ao utilizador e 
se estiver ligada à terra.

Desmontar
Desligue o forno da rede eléctrica. Desaperte os parafusos que 
fixam o forno ao móvel. Levante ligeiramente o forno e tire-o 
totalmente do móvel.
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Þ Notice de montage

Cet appareil est conçu pour une utilisation jusqu'à  une altitude 
maximale de 2 000 m.

Préparation du meuble : figure 1
■ Les placages et revêtements en plastique des meubles 

d'encastrement doivent avoir été posés au moyen d'un 
adhésif capable de résister à des températures de 90 ºC pour 
l'intérieur du meuble (emplacement du four) et de 70 ºC pour 
les meubles voisins (meubles situés à côté du four). Si les 
placages et revêtements en plastique ou l'adhésif ne résistent 
pas suffisamment à la chaleur, les meubles pourraient se 
déformer ou brûler. Le cas échéant, le fabricant du four n'est 
pas tenu responsable des dégâts provoqués sur le meuble.

■ N'installez pas l'appareil derrière une plaque décorative. Il 
existe un risque de surchauffe.

■ Les travaux de découpe du meuble doivent être réalisés avant 
l'installation du four. Retirer tous les copeaux. Ces éléments 
peuvent en effet nuire au fonctionnement des composants du 
four.

■ Le boîtier de raccordement du four doit se trouver dans la 
zone hachurée B ou dans une zone ne pouvant pas entraver 
le montage du four.

■ Les meubles qui ne sont pas stables doivent être fixés au mur 
à l'aide d'équerres plates C.

■ La base du meuble dans lequel le four va être encastré doit 
être pourvue d'une ouverture de ventilation.

■ Si le four est installé sous une table de cuisson, suivre les 
instructions de montage de cette dernière.

Pose du four dans un placard suspendu : figure 2
Le four peut également être installé à l'intérieur d'un placard 
suspendu. 
Pour une ventilation optimale de l'appareil, une ouverture 
d'environ 20 mm doit être conservée entre la tablette du bas et 
le mur d'appui et une autre ouverture de 20 mm doit être 
respectée entre la tablette supérieure et le mur d'appui.
Une distance de 590 mm est recommandée entre la tablette 
supérieure et la tablette inférieure afin de bénéficier d'un bon 
système d'aération. Cette distance peut aller jusqu'à 595 mm si 
l'on souhaite optimiser le système d'aération.
Les fours à chariot sortant doivent être montés de manière à ce 
que les plaques puissent être retirées sans aucun problème.



Montage du four dans un angle : figure 3
Lorsque l'appareil doit être installé dans un angle, tenir compte 
des dimensions de la figure D. Pour les dimensions de la 
figure E, il est recommandé de prendre en compte la largeur de 
la partie avant du meuble et de la poignée.

Raccordement du four au secteur
■ Avant d'utiliser l'appareil pour la première fois, s'assurer de la 

présence d'une prise de terre dans la maison et veiller à ce 
que celle-ci soit conforme à toutes les normes de sécurité 
applicables. L'appareil doit être installé par un technicien 
spécialisé et agréé. Les dispositions de la compagnie 
régionale de distribution d'électricité ainsi que les dispositions 
nationales doivent être respectées.
L'utilisation de ce four sans prise de terre ou avec une 
installation incorrecte pourrait provoquer de graves 
dommages (blessures corporelles et décès par électrocution), 
même si les circonstances de ce type d'accident sont très peu 
probables. Le fabricant ne sera pas tenu responsable du 
fonctionnement inapproprié et des dommages éventuels 
provoqués par des installations électriques non conformes.

■ Le four ne doit pas être raccordé au secteur pendant toutes 
les opérations de montage.

■ Le four est conforme à la classe de protection I et il ne doit 
fonctionner qu'avec une connexion reliée à la terre.

■ Le câble de raccordement au secteur électrique doit être de 
type H05 V V-F 3G 1,5 mm² ou de catégorie supérieure.
Le câble jaune et vert, utilisé pour le raccordement à la terre, 
doit être plus long que les autres câbles. En outre, il devra être 
branché avant les autres.

■ Pour respecter les dispositions habituelles de sécurité, 
l'installateur doit prévoir un interrupteur omnipolaire avec une 
ouverture de contact d'au moins 3 mm. Cette condition ne 
s'avère pas nécessaire en cas de raccordement à une prise 
reliée à la terre et à laquelle l'utilisateur peut accéder.

■ La protection contre le contact manuel doit être garantie par 
le montage.

■ Le four doit être raccordé en tenant compte de la tension de 
connexion indiquée sur la plaque signalétique de l'appareil.

■ Le branchement de l'appareil doit être réalisé en positionnant 
ce dernier devant le meuble. Le câble de raccordement doit 
être suffisamment long pour pouvoir être branché.
Attention ! Veiller à ce que le câble de raccordement ne se 
coince pas pendant l'installation et qu'il n'entre pas en contact 
avec des parties chaudes du four.

■ Toute manipulation de l'appareil, y compris le remplacement 
ou l'installation du câble d'alimentation, doit être réalisée par 
le service technique.

Pose du four dans le meuble : figure 4
■ Pour poser un four à chariot sortant dans un meuble 

d'encastrement, la porte doit être retirée.
■ Pousser entièrement l'appareil à l'intérieur du meuble 

d'encastrement. Veiller à ce qu'aucune arête du four ne 
dénude le câble, qu'il n'entre en contact avec aucune partie 
chaude et qu'il ne passe pas au niveau de la partie inférieure 
du four.

■ Centrer le four dans le meuble et le fixer à l'aide des 
vis (4x25) fournies.

■ Si le meuble a été construit en respectant les dimensions 
fournies, une fente d'aération doit subsister au niveau de la 
partie supérieure du four. Ne pas boucher cette fente 
d'aération avec des baguettes en bois, afin de permettre une 
bonne ventilation.

■ Une distance d'au moins 5 mm doit être respectée entre 
l'appareil et les meubles voisins (meubles situés à côté du 
four).

Démontage
Débrancher le four du secteur électrique. Desserrer les vis de 
fixation du four au meuble. Soulever légèrement le four et 
l'extraire entièrement du meuble.
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Ú Installation instructions

This appliance is intended for use up to a maximum height of 
2000 metres above sea level.

Preparing the unit: figure 1
■ For the housing units, the sheets and plastic coatings must 

have been completed using an adhesive which is heat-
resistant at 90 ºC for the unit interior (where the oven will be 
positioned) and 70 ºC for the adjacent units (located to the 
side of the oven). If the sheets and plastic coatings or the 
adhesive do not have sufficient heat resistance, the units may 
become deformed or burned. In this case, the oven 
manufacturer cannot be held responsible for the damage 
caused to the unit.

■ Do not install the appliance behind a decorative panel. There 
is a risk of overheating.

■ The units must be cut before installing the oven. Remove any 
wood chippings as they could affect the working of the oven 
components.

■ The oven connection box must be positioned in shaded 
surface area B or in an area where it does not interfere with 
the oven assembly.

■ Any free-standing units must be fastened to the wall at the 
normal angle C.

■ The oven housing unit requires a ventilation opening at the 
base.

■ If the oven is fitted below a hob, follow the hob's assembly 
instructions.

Fitting the oven in a high unit: figure 2
The oven can also be assembled in a high unit. 
For ventilation, there should be a 20 mm gap approximately 
between the lower shelf and supporting wall and another 
20 mm gap between the upper shelf and supporting wall.
It is recommended that a gap of 590 mm is left between the 
lower and upper shelf for proper ventilation. This gap could be 
increased to 595 mm if you want greater ventilation than 
recommended.
Ovens with a pull-out carriage door should be assembled so 
that the baking trays can be easily removed.

Assembling the oven in a corner: figure 3
When assembling the appliance in a corner, the dimensions in 
figure D must be taken into account. It is recommended that for 
the measurements in figure E, the width of the front part of the 
unit and the handle are taken into account.

Connecting the oven to the mains
■ Before using the appliance for the first time, you must check 

that your house has an earth connection and fulfils all the 
applicable safety standards. Your appliance must be installed 
by an authorised technician. The requirements of the regional 
power supply company and national ones apply.
The use of this appliance without an earth connection or when 
not installed correctly can cause serious damage (personal 
injury and death by electrocution), albeit this is highly unlikely. 
The manufacturer accepts no responsibility for any malfunction 
or damage which is caused by unsuitable electrical 
installations.

■ The oven must be disconnected from the mains during all 
assembly operations.

■ The oven has class I protection and should only be operated 
with an earth connection.

■ The cable for connecting the oven to the mains must be 
H05 V V-F 3G 1.5 mm² or higher.
The yellow and green colour cable, which is used for the earth 
connection, should be connected first and should be longer 
than the others.

■ To fulfil the normal safety requirements, the installation 
technician should ensure that a cut-off switch is installed on all 
poles with a contact opening of less than 3 mm. This is not 
necessary if the appliance is connected via a plug, if this is 
accessible to the user, and provided it is earthed.
■ The assembly must ensure protection against manual contact.
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	Modifier les réglages




	Chauffage rapide
	1. Sélectionnez le chauffage rapide I à l'aide du bouton de fonctions.
	2. Sélectionnez la température souhaitée à l'aide des touches @ et A.
	Fin du chauffage rapide
	Annuler le chauffage rapide
	Remarque
	Programmer les fonctions de temps
	Minuteur
	1. Appuyez sur la touche 0.
	2. Programmez le temps du minuteur à l'aide des touches @ ou A.
	Valeur de la touche proposée @ = 10 minutes
	Le temps du minuteur est terminé
	Modifier le temps du minuteur
	Annuler le temps du minuteur
	Consulter les réglages de temps




	Durée du temps de cuisson
	1. Sélectionnez le mode de cuisson à l'aide du sélecteur de fonctions.
	2. Appuyez deux fois sur la touche 0.
	Le panneau indicateur affiche ‹‹:‹‹ et le symbole de la durée de cuisson x.
	3. Programmez la durée de cuisson à l'aide des touches @ ou A.

	Valeur de la touche proposée @ = 30 minutes
	Valeur de la touche proposée A = 10 minutes
	4. Appuyez sur la touche ºC.

	Le temps de cuisson est terminé
	Modifier la durée de cuisson
	Annuler le temps de cuisson
	Consulter les réglages de temps

	Heure de fin de cuisson
	1. Réglez le sélecteur de fonctions.
	2. Appuyez deux fois sur la touche 0.
	3. Programmez la durée de cuisson à l'aide des touches @ ou A.
	4. Appuyez sur la touche 0.
	L'heure à laquelle le plat sera prêt et le symbole de fin de cuisson y s'affichent sur le panneau indicateur.
	5. Retardez l'heure de fin de cuisson à l'aide des touches @ ou A.
	6. Appuyez sur la touche ºC.

	Le temps de cuisson est terminé
	Modifier l'heure de fin de cuisson
	Annuler l'heure de fin de cuisson
	Consulter les réglages de temps

	Heure
	1. Appuyez sur la touche 0.
	2. Réglez l'heure à l'aide des touches @ ou A.
	3. Confirmez l'heure à l'aide de la touche 0.
	Changer l'heure

	1. Appuyez deux fois sur la touche 0.
	2. Modifiez l'heure à l'aide des touches @ ou A.
	3. Confirmez l'heure à l'aide de la touche 0.
	Masquer l'heure

	Modifier les réglages de base
	1. Appuyez sur la touche 0 pendant environ 4 secondes.
	2. Modifiez le réglage de base à l'aide des touches @ ou A.
	3. Validez à l'aide de la touche 0.
	4. Appuyez sur la touche 0 pendant environ 4 secondes pour terminer.



	Arrêt automatique
	Autonettoyage
	Recommandations importantes
	: Risque de brûlure !
	Risque de brûlure !

	: Risque d'incendie !



	Avant le nettoyage
	: Risque d'incendie !
	Nettoyage conjoint des accessoires
	: Risques importants pour la santé !


	Réglage
	1. Sélectionnez la fonction Autonettoyage q à l'aide du bouton de fonctions.
	2. Sélectionnez le niveau de nettoyage souhaité à l'aide des touches @ ou A.
	Le nettoyage est terminé
	Changer le niveau de nettoyage
	Interrompre l'autonettoyage
	Différer l'heure de fin de cuisson
	Consulter les réglages de temps

	Après l'autonettoyage
	Entretien et nettoyage
	Remarques
	Produits de nettoyage


	Fonction éclairage
	Allumer la lampe du four
	Éteindre la lampe du four

	Décrocher et raccrocher les clayettes ou les rails de gauche et de droite
	Retirer les clayettes ou les rails
	1. Levez la clayette ou le rail par la partie avant et décrochez (figure A).
	2. Tirez ensuite la clayette ou le rail vers l'avant pour procéder à son retrait total (figure B).

	Poser les clayettes ou les rails
	1. Insérez tout d'abord la clayette ou le rail dans l'encoche arrière en l'enfonçant légèrement (schéma A),
	2. puis procédez à son insertion dans l'encoche avant (schéma B).


	Démonter et remonter la porte du four
	: Risque de blessures !
	Démonter la porte
	1. Ouvrez la porte du four en grand.
	2. Sortez les deux taquets de verrouillage situés à droite et à gauche (schéma A).
	3. Refermez la porte du four jusqu'en butée (schéma B). Tenez la porte par les côtés avec les deux mains. Refermez-la légèrement, puis retirez-la.

	Remonter la porte
	1. Au moment de reposer la porte, veillez à ce que les deux charnières s'encastrent parfaitement dans leur ouverture respective (schéma A).
	2. La fente inférieure des charnières doit s'encastrer des deux côtés (schéma B).
	3. Refermez les taquets de verrouillage (schéma C). Fermez la porte du four.
	: Risque de blessures !


	Démonter le cache de la porte
	1. Ouvrez la porte du four en grand.
	2. Dévissez le cache de la porte du four. Pour ce faire, desserrez les vis de gauche et de droite (schéma A).
	3. Retirez le cache (schéma B).
	Veillez à ce que la porte du four ne se referme pas pendant que le cache est démonté . La plaque en verre intérieure pourrait se détériorer.
	4. Remettez-le en place et fixez-le.
	5. Fermez la porte du four.


	Dépose et pose des vitres de la porte
	Dépose
	1. Décrocher la porte du four et la placer sur un chiffon, la poignée vers le bas.
	2. Dévisser le recouvrement en haut à la porte du four. A cet effet, dévisser les vis à gauche et à droite (fig. A).
	3. Lever la vitre supérieure et la retirer, enlever les deux petits joints (fig. B).
	4. Dévisser les crochets à droite et à gauche. Lever la vitre et enlever les crochets de la vitre (fig. C).

	5. Enlever le joint en bas à la vitre (fig. D). Ce faisant, tirer le joint et l'enlever par le haut. Retirer la vitre.
	6. Retirer la vitre inférieure vers le haut en l'inclinant.

	7. Ne PAS dévisser les vis à gauche et à droite sur la pièce en tôle (fig. E).
	: Risque de blessure !

	Pose
	1. Engager la vitre inférieure vers l'arrière en l'inclinant (fig. A).
	2. Introduire la vitre centrale (fig. B).
	3. Fixer les crochets sur la vitre à droite et à gauche, aligner de sorte que les ressorts se trouvent au-dessus du trou de vissage et visser (fig. C).

	4. Raccrocher le joint en bas à la vitre (fig. D).
	5. Glisser la vitre supérieure en arrière dans les deux fixations en l'inclinant. Ce faisant, veillez à ne pas pousser le joint vers l'arrière (fig. E).

	6. Refixer les deux petits joints à gauche et à droite sur la vitre (fig. F).
	7. Poser le recouvrement et le visser.
	8. Accrocher la porte du four.


	Que faire en cas de panne ?
	Tableau de pannes
	Messages d'erreur
	: Risque de décharge électrique ! !




	Changer l'ampoule du four
	: Risque de décharge électrique ! !
	1. Placez un chiffon de cuisine dans le four froid pour éviter tout dommage.
	2. Retirez la vitre protectrice en tournant vers la gauche.
	3. Remplacez l'ampoule par un modèle similaire.
	4. Replacez la vitre protectrice.
	5. Retirez le chiffon de cuisine et rebranchez le four au réseau électrique.



	Vitre protectrice
	Service après-vente
	Numéros de produit E et de fabrication FD
	Commande de réparation et conseils en cas de dérangements


	Conseils concernant l'énergie et l'environnement
	Elimination écologique


	Économiser l'énergie
	Fonction Chaleur tournante économique
	Remarques
	Testés pour vous dans notre laboratoire
	Remarques
	Gâteaux et pâtisseries
	Cuire sur un niveau
	Cuire sur différents niveaux
	Moules
	Tableaux



	Conseils pratiques de cuisson
	Viandes, volailles, poissons
	Récipients
	Rôtissage
	Grillades
	Viande

	Conseils pour les rôtis et grillades
	Cuisson d'un menu
	Plats préparés
	Plats spéciaux
	1. Faire bouillir 1 litre de lait (3,5 % de matière grasse) et laisser refroidir le liquide jusqu'à ce qu'il redescende à 40 ºC.
	2. Mélanger 150 g de yaourt (à température du réfrigérateur).
	3. Le verser dans des tasses ou des pots et recouvrir les récipients à l'aide d'un film transparent.
	4. Préchauffer le compartiment intérieur du four comme indiqué ci-dessous.
	5. Placer ensuite les tasses ou les pots sur la sole du compartiment intérieur du four et régler le four comme indiqué ci-dessous.
	1. Préparer la pâte à base de levure comme à l'accoutumée. Verser la pâte dans un récipient en céramique résistant à la chaleur et le couvrir.
	2. Préchauffer le compartiment intérieur du four comme indiqué ci-dessous.
	3. Éteindre le four et laisser lever la pâte à l'intérieur.

	Décongélation
	Remarque

	Séchage
	Remarque

	Cuisson des confitures
	Attention !
	Préparation
	1. Versez les fruits ou les légumes dans les bocaux sans remplir ces derniers à ras bord.
	2. Nettoyez les bords des bocaux (ces parties doivent être propres).
	3. Placez une rondelle de caoutchouc humide et un couvercle sur chaque bocal.
	4. Fermez les bocaux avec des brides.

	Programmation
	1. Placez la lèchefrite universelle au niveau 2. Placez les bocaux sur la plaque de manière à ce qu'ils ne soient pas en contact.
	2. Versez ½ litre d'eau chaude (environ 80 °C) dans la lèchefrite universelle.
	3. Fermez la porte du four.
	4. Réglez le bouton de fonctions sur Chaleur de sole $.
	5. Réglez la température entre 170 et 180 ºC.

	Cuisson des confitures
	Retirer les bocaux du four
	Attention !
	Acrylamide dans les aliments
	Plats tests
	Cuire


	Grillades
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