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Bandeau de commandes 

0 

fl Bouton de selection des fonctions 
EJ Bouton de navigation 
Remarque : les boutons de commonde sont 
escamotables. Appuyez sur le centre de ces 
boutons pour les extraire de leur siege. 

Liste· des fonctioris 
En tournant le bouton « Fonctions » dans 
une position quelconque, le four s·active: 
l'officheur visualise les fonctions ou les sous­
menus ossocies a chacune d'elles. 
Les sous-menus sont disponibles et 
selectionnables en positionnont le bouton 
sur les fonctions GRIL, FONCTIONS 
SPECIALES, REGLAGES, PAIN/PIZZA. 
REMARQUE: pour la liste et la description 
des fonctions, se referer au tableou 
correspondont. 
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ti Touche de selection/confirmotion 

4 
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Description de l'affichage 

D Visuolisation des elements chauffants 
actifs pour les differentes fonctions 

fJ Symboles pour la gestion du temps: 
minuterie. duree de cuisson, heure de fin 
cuisson, heure couronte 

IJ Informations relatives oux fonctions 
choisies 

B Fonction automatique PAIN/PIZZA 
selectionnee 

Reglage du temps 

Lors de la premiere mise en service du four. 
les deux chiffres relatifs a l'heure clignotent 

sur l'offichage. 

l. Tournez le bouton "Navigation" EJ pour 

officher l'heure correcte. 

73 

II lndication porte four fermee durant le 
cycle de nettoyage outomatique 

g Temperoture interieure du four 
fJ Fonction pyrolyse 

EI Brunissage 

fJ Fonctions speciales: decongelation, 
maintien au chaud. levage de pates 

2. Appuyez sur la touche m pour 
confirmer ; les deux chiffres relotifs oux 
minu1es clignotent sur Paffichage. 

3. Tournez le bouton "Navigation" l]I pour 
afficher !es minutes. 

4 . Appuyez sur la touche m pour 
confirmer. 

Pour modifier l'heure courante , par exemple, 
apres une coupure de ~ourant, voir le 
poragraphe suivant (REGLAGES). 
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Tableau des fonctions du four 

Le four possede 4 niveaux de cuisson. Le comptage s'effectue en portont du bos . . 
Fonction Description de la fonction 

0 OFF Pour interrompre la cuisson et eteindre le four. 

~ 
CHALEUR Pour cuire simultonement sur deux grodins des o limcnts, mömos 
PULSEE differents, necessitant lo meme temperoture de cuisson (por ex . : 

poisson, legumes, gäteaux}. La fonction permet de cuire sons 
transmettre les odeurs d 'un oliment 6 l'autre. Utilisez le 2e gradin 
pour les cuissons sur un seul gradin. 
Pour les cuissons sur deux niveoux, utilisez les 1 er et 3e gradins 
opres avoir prechauffe le four. 

bd CONVECTION Pour cuire n'importe quel type de plot sur un seul grodin. Utilisez 
NATURELLE le 2e gradin. Prechauffer le four avant d 'y introduire les oliments. 

~ 
CONVECTION Pour cuire des viandes et des göteaux ovec farce liquide (sales 
FORCEE ou sucres) sur un unique gradin. Utilisez le 2e gradin. PrechouHez 

le four ovant d 'y introduire les oliments. 

~ 
CUISSON Pour cuire les gros morceaux de viande (superieurs o 2,5 kg). 
GROSSE PIECE Utilisez le 1 er ou le 2e gradin selon les dimensions de lo vionde. 

II n'est pos necessalre de prechauffer le four. II est conseille 
de retourner la viande pendant la cuisson pour obtenir un 
brunissage homogene des deux cötes. Mouillez la viande avec 
son jus de temps a outre, vous eviterez ainsi q,J'elle ne soit trop 
seche en fin de cuisson. 

EJ GRIL Pour griller des steaks, des brochettes et des saucisses, faire 
gratiner des legumes et dorer du poin, Nous suggerons de 
positionner le plat sur le 4e gradin. Pour faire griller de la 
vionde, il est conseille d 'utiliser une lechefrite pour recueillir le 
jus de cuisson. La placer sur le 3e gradln en ajoutant environ un 
demi~Htre d 'eou. 11 n'est pos necessaire de prechauffer le four. 
Pendant la cuisson, la porte du four doit rester fermee. 

TURBOGRIL Pour griller de gros morceaux de vionde (culsseaux, rosbifs, 
poulets). Placez la viande sur les grodins intermediaires. 
II est conseille d 'utiliser une lechefrite pour recueillir le jus 
de cuisson. Placez-la sur le 1 er /2e grodin en versant a 
l'interieur environ un demi-litre d 'eou. II n'est pos necessaire 
de prechauffer le four. Pendant la cuisson, lo porte du four doit 
rester fermee. 

D PAIN/PIZZA Pour cuire differents types et formots de poin et de pizzo. Cette 

fonction a deux progrommes dont les reglages sont predefinis. 11 
suffiro d 'indiquer les voleurs demandee5 (temperature et duree} 
et le four gerero automotiquement le cycle de cuisson optimal. 
Plocez la pöte sur le 2e grodin apres le prechm,ffoge du four. 
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Description de la fonction 

Pour accelerer la decongelotion des aliments. II est conseille 
de placer l 'ol iment sur le grodin centroL Loissez les aliments 
dans leur emballage pour empecher que leur surface ne se 
deshydrate. 

Pour conserver !es aliments cuits chauds et croustillants (ex: 
viandes. fritures. flans) . II est conseille de placer l1aliment sur le 
gradin central. La fonction ne s'active pas si la temperoture de 
l 'enceinte est superieure a 65 °c. 

Pour obtenir un levage optimal des patons sales ou sucres. 
Afin de preserver la qua!ite du levoge. lo fonction ne 
s'activera pas si la temperature du four est superieure o 40 
0 C. Placez la pote sur le 2e gradin. II n'est pas necessaire de 
prechauffer le four. 

Pour la cuisson de rötis de viande farcis et de morceaux 
de vionde sur un gradin. Cette fonction utilise l'assistance 
d 'une douce ventilation intermittente pour eviter le 
dessechement excessif des aliments. Avec cette fondion ECO. 
l 'eclairage reste desactive pendant la cuisson et peut etre 
tempora irement read ive via une pression sur le bouton de 
confirmation. Pour optimiser l'efficacite energetique. il est 
conseille de ne pas ouvrir lo porte en cours de cuisson. II est 
conseille d 'utiliser le 3e gradin. ll n'est pas necessoire de 
prechauff er le four. 

Pour prechauffer le four rapidement. 

Pour regler l 'affichage (heure, luminosite. volume du signal 
sonore, economie d 'energie). 

Pour eliminer fes solissures engendrees au cours de la cuisson 
au moyen d 'un cycle a tres haute temperature (environ 500°) . 
Deux cycles de nettoyage sont d isponibles : un cycle complet 
(PYRO} et un cycle plus court (ECO). II est suggere d 'utiliser le 
cycle complet uniquement en cas de four tres sole et le cycle 
reduit si lo fonction est utilisee a intervalles reguliers. 
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