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NOTICE D'UTILISATION



POUR DES RESULTATS PARFAITS

Merci d'avoir choisi ce produit AEG. Nous l'avons créé
pour vous offrir la meilleure performance pour une
longue durée, avec des technologies innovantes qui vous
simplifient la vie - autant de caractéristiques que vous ne
trouverez pas sirement pas sur d'autres appareils.
Veuillez prendre quelques instants pour lire cette notice
afin d'utiliser au mieux votre appareil.

ACCESSOIRES ET CONSOMMABLES @>®

Dans la boutique en lig s d , Vous trouverez tout ce
qu'il vous faut pour appareils AEG fonctionnent
parfaitement. Sa fer une vaste gamme d'accessoires
concus et fabriggssselon les criteres de qualite les plus
éleves qui s es articles de cuisine spécialisés aux
range-c 7 des porte-bouteilles aux sacs a linge

délic

—g) s y
ElElEE
Visitez la boutique en ligne sur
www.aeg-electrolux.com/shop
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Les symboles suivants sont utilisés dans ce
manuel:

A

Informations importantes pour votre sécurité
et pour éviter d'abimer I'appareil.

(i)

Informations générales et conseils

)

Informations écologiques

Sous réserve de modifications



Consignes de sécurité

/' CONSIGNES DE SECURITE

Lisez attentivement cette notice d'utilisation avant l'installation et I'utilisation de I'appareil :
¢ Pour votre propre sécurité et la sécurité de votre appareil

® Pour le respect de I'environnement

¢ Pour le bon fonctionnement de I'appareil.

Conservez cette notice d'utilisation avec I'appareil. Si I'appareil devait étre vendu ou cédé a

une autre personne, assurez-vous que la notice d'utilisation I'accompagne, afin que le nou-

vel utilisateur soit correctement informé du fonctionnement de celui-ci et des avertisse-
ments s'y rapportant.

Le fabricant n'est pas responsable des dommages liés a une mauvaise installation ou utilisa-
tion.

Sécurité des enfants et des personnes vulnérables

o Cet appareil peut étre utilisé par des personnes agées de plus de 8 ans, ainsi que des per-
sonnes dont les capacités physiques, sensorielles et me sont réduites ou dont les
d'étre surveillées ou d'avoir
I'appareil et de comprendre les

appareil.

nts. Risque d'asphyxie ou de blessure.

risques encourus. Ne laissez pas les enfants joucra
® Ne laissez jamais les emballages a la portée dese i’.

manente.
Si I'appareil est équipé d'une

® Ne laissez pas I'appareil sans surveillance en cours de fonctionnement.
® Mettez a l'arrét 'appareil apres chaque utilisation.

Installation

¢ Ne confiez l'installation et le raccordement de I'appareil qu'a un électricien agréé. Con-
tactez votre service apres-vente. Cela vise a éviter les risques de dommages structurels
ou corporels.

o \rifiez que l'appareil n'a subi aucun dommage au cours du transport. Ne branchez ja-
mais un appareil endommagé. Si I'appareil est endommagé, veuillez contacter votre ma-
gasin vendeur.

* Avant la premiére utilisation, retirez tous les emballages, stickers et autocollants. Ne reti-
rez jamais la plaque signalétique. Cela peut annuler la garantie.

® Veillez a débrancher I'appareil au cours de l'installation.



Consignes de sécurité

Soyez prudent lorsque vous déplacez I'appareil. En effet, il est lourd. Portez toujours des
gants de sécurité. Ne soulevez pas I'appareil par la poignée.

L'installation électrique doit étre équipée d'un dispositif d'isolement a coupure omnipo-
laire. Le dispositif d'isolement doit présenter une distance d'ouverture des contacts d'au
moins 3 mm.

Vous devez disposer de dispositifs d'isolement appropriés : des coupe-circuits, des fusi-
bles (les fusibles a visser doivent étre retirés du support), des disjoncteurs différentiels et
des contacteurs.

Avant l'installation, vérifiez que les dimensions de votre cuisine sont appropriées (écarte-
ment).

Vérifiez que l'appareil est installé sous et a proximité de structures sires.
Respectez I'écartement minimal requis avec les autres appareils.
L'appareil ne peut pas étre placé sur un socle.

Les fours et plaques de cuisson encastrables sont équipés de connexions particuliéres.
Pour éviter d'endommager I'appareil, veillez a utiliser un appareil du méme fabricant que

les autres appareils.
Branchement électrique <::>

L'appareil doit étre relié a la terre.
Vérifiez que les données électriques figurant s@laque signalétique correspondent a
celles de votre réseau. O

Les renseignements concernant la t
Utilisez toujours une prise corre
L'appareil ne doit pas étre ra
raccordement multiple. Ri
Ne remplacez et ne m
aprés-vente.

Veillez 4 ne pas gerase? gu endommager la fiche secteur (si tel est le cas) et le cable d'ali-
mentation, sit

4

QR trouvent sur la plaque signalétique.

Ji’\ stallée, protégée contre les chocs.

aide d'un prolongateur, d'une multi-prise ou d'un
R ncendie !

ais le cable d'alimentation. Contactez votre service

arriere de l'appareil.

Ne tirez jamais suf le cable d'alimentation électrique pour débrancher l'appareil. Tirez
toujours sur la fiche secteur (si tel est le cas).

Utilisation

Cet appareil est destiné a un usage domestique normal. N'utilisez jamais I'appareil a des
fins commerciales ou industrielles.

Votre appareil est destiné a la cuisson des aliments. Vous éviterez ainsi des risques maté-
riels et corporels.

N'utilisez jamais I'appareil comme plan de travail ou comme plan de stockage.

Au cours de 'utilisation, I'intérieur et les accessoires de I'appareil deviennent chauds. Ris-
que de bralure. Utilisez des gants de sécurité pour introduire ou retirer les accessoires et
les plats.

Une grande prudence s'impose lors du retrait ou de I'installation des accessoires, afin
d'éviter d'endommager I'émail du four.



I Consignes de sécurité

¢ Sil'appareil est en fonctionnement, écartez-vous toujours de I'appareil avant d'ouvrir la
porte. De la vapeur brilante peut s'en échapper. Cette vapeur risque de provoquer une
brilure de la peau.

® Pour éviter tout endommagement ou décoloration de I'émail :

- ne placez jamais d'ustensile, plat ou accessoire directement sur la sole du four et ne le
recouvrez jamais de papier aluminium ;

- ne versez jamais d'eau chaude directement dans I'appareil ;

- une fois la cuisson terminée, ne laissez jamais d'aliments ou de plats humides a l'inté-
rieur de l'appareil.

La décoloration de I'émail n'a aucune incidence sur les performances de I'appareil.
o N'exercez jamais de pression sur la porte ouverte.
¢ Toutes les cuissons, méme au gril, doivent étre effectuées porte fermée.

Entretien et nettoyage
¢ Avant toute opération de nettoyage ou intervention technique, assurez-vous que I'appa-

reil soit débranché électriquement et complétement refyoidi.
¢ Avant toute opération d'entretien, assurez-vous que il est froid. Risque de brilu-

re. Les vitres risquent de se briser.

afation de graisses ou d'autres rési-

® \eillez 4 nettoyer le four de facon régyli M que le revétement reste en bon état.
e Utilisez une plaque a patisserie prof oUr les gateaux trés moelleux pour éviter que
(‘3 pduvant étre permanentes.
diens, nettoyez I'appareil uniquement avec de I'eau et
un détergent doux. N'utilisez jagyais de produits inflammables ou corrosifs.

* Ne nettoyez jamais I'a ‘aide de nettoyeurs a vapeur, de nettoyeurs a haute pres-
sion, d'objets coup@ roduits de nettoyage abrasifs, d'éponges abrasives ou de pro-

duits anti-taches

e Sivous utilisezrisateur pour fours, respectez les consignes d'utilisation du fabri-

cant.

¢ N'utilisez jamais de produits abrasifs ou de grattoirs métalliques pour nettoyer la vitre de
la porte. La surface thermo-résistante du verre intérieur risque de se briser et d'éclater.

¢ Quand les vitres de la porte sont endommageées, elles perdent leur résistance et risquent
de se briser. Vous devez les remplacer. Contactez votre service apres-vente.

® Soyez prudent lorsque vous retirez la porte de I'appareil. La porte est lourde !
¢ Ne nettoyez jamais I'émail catalytique (le cas échéant).
Risque d'incendie.
¢ Faites attention en ouvrant la porte. Si vous utilisez des ingrédients contenant de I'alcool

lors d'une cuisson, un mélange d‘alcool et d'air facilement inflammable peut éventuelle-
ment se former. Risque d'incendie !

¢ Ne manipulez pas d'objets incandescents ou provoquant des étincelles ou du feu.



Consignes de sécurité

® Ne placez jamais, dans, sur ou a proximité de I'appareil, des produits inflammables ou des
articles imprégnés de produits inflammables et/ou des objets susceptibles de fondre (en
plastique ou en aluminium).

Eclairage du four
® Débranchez I'appareil de I'alimentation électrique pendant le remplacement de I'éclairage
du four. Risque de choc électrique !

¢ Utilisez une ampoule de puissance similaire et spécifiquement concue pour les appareils
ménagers pour remplacer celle usagée.

e Débranchez I'appareil électriquement avant de remplacer I'éclairage du four. Risque de
choc électrique !
Service aprés-vente
¢ Toute intervention ou réparation sur votre appareil ne doit étre effectuée que par un
professionnel qualifié. Contactez votre service apres-vente.
o Utilisez exclusivement des piéces d'origine.

Mise au rebut de I'appareil @
e Pour éviter tout risque corporel ou matériel @

- Débranchez I'appareil du secteur.
- Coupez le cable d'alimentation au ras

- Eliminez le dispositif de verrouillag
maux de s'enfermer a I'intérieur

il et mettez-le au rebut.

. Il empéche les enfants ou les petits ani-
eil. Risque d'asphyxie.



I Description de I'appareil

DESCRIPTION DE L'APPAREIL

Vue d'ensemble

L
L5

Lampe de I'indic arche/symbole
Programmat
Thermostat
Bl Lampe de température/symbole/voyant
Résistance

Bl Cclairage du four

[El Ventilateur

Elément chauffant arriére

Elément chauffant inférieur

Support de grille, amovible

Positions des grilles
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Avant la premiére utilisation [N

Accessoires du four
® Grille métallique

Elle permet de poser les plats (rotis, gratins),
les moules a patisserie et de faire des grilla-
des.

® Plaque a patisserie
Elle s'utilise pour la cuisson des gateaux et
des biscuits.

e [échefrite combinée

Elle s'utilise pour la cuisson des gat
des biscuits. Pour cuire et rotir et pduNg
cueillir le jus des grillades.

@é
QY
AVANT LA PREMIERE UTILISATION

AVERTISSEMENT
Reportez-vous au chapitre « Consignes de sécurité ».

Premier nettoyage
® Retirez tous les accessoires de I'appareil.
* Nettoyez I'appareil avant de |'utiliser pour la premiere fois.

& Reportez-vous au chapitre « Entretien et nettoyage ».

Réglage de I'heure

@ Le four ne fonctionne que si I'neure du jour est réglée.



I Utilisation quotidienne

Lorsque vous branchez I'appareil ou en cas de
coupure de courant, le symbole de I'heure clignote
automatiquement.

Réglez I'heure du jour a l'aide de la touche « + » e (- A
ou « = . ! ol o
Apres 5 secondes environ, le symbole cesse de cli- _ o 4

gnoter et I'neure du jour réglée s'affiche.

@ Pour modifier I'heure, aucune fonction automati- L\-JJ\)
que (Durée |51 ou Fin —>|) ne doit étre activée en \
méme temps.

UTILISATION QUOTIDIENNE

& AVERTISSEMENT
Reportez-vous au chapitre « Consignes de sécurité ».

Pour utiliser I'appareil, appuyez sur la manette de com manette de commande
sort alors de son logement.

Activation et désactivation de I'appareil
Mettez le sélecteur du four sur la foncti

Tournez le thermostat pour sélectiona 3
Pour désactiver l'appareil, tourne, ’é ette du four et le thermostat sur la position
Arrét (« OFF »).

@ Symbole, indicateur ou voyan a manette (suivant le modéle - reportez-vous a la

four ou la temperatufe.

Fonctions du four

Fonction du four Utilisation

6 Eclairage four Utilisez cette fonction pour éclairer l'intérieur du four.
k4 1 .

Chaleur tournante Pour cuire au maximum sur trois niveaux du four en méme
temps. Diminuez la température du four (20 & 40 °C) par
rapport a la Convection naturelle. et pour sécher des ali-
ments.

(Y) Sole pulsée Pour cuire, sur un seul niveau, les aliments afin d'obtenir un

brunissement plus intense et une pate bien croustillante.
Diminuez la température du four (20 a 40 °C) par rapport a
la Convection naturelle.




Fonctions de I'horloge [IEEIN

Fonction du four Utilisation

Convection naturelle

Sole
=
M Décongélation
(YY)
[~ Gril
|:,| Gril fort
v%v Turbo gril

Programmateur électronique

Symboles des fonctions
Affichage du temps
Symboles des fonctions
Touche « + »
Touche de sélection
A Touche «- »

@7@
O

Qy
FONCTIONS DE L'HORLOGE

Réglage des fonctions de I'horloge

Pour cuire et rotir sur un seul niveau.

Pour la cuisson de gateaux au fond croustillant et pour pré-
server les aliments

Pour décongeler les aliments surgelés.

Pour griller des aliments peu épais au centre de la grille et
faire des toasts.

Pour griller des aliments peu épais en grandes quantités et
faire des toasts.

Pour rotir de grosses pieces de viande ou de volaille sur un
seul niveau. Il permet également de brunir les plats tels que
les gratins.

- o 4
\

1. Réglez une fonction du four et une température (nécessaires uniquement pour la Durée

et la Fin).



Utilisation des accessoires

2. Appuyez plusieurs fois sur la touche S¢-
lection jusqu'a ce que le symbole de la
fonction souhaitée clignote.

3. Pour régler le minuteur £\, Durée || ou | I o nn@‘ﬂ
Fin |, utilisez la touche « + » ou « - ». S WL o
Le voyant de la fonction correspondante — D +

la fonction clignote et un signal retentit
pendant 2 minutes.

s'allume.
Dés que la durée est écoulée, le voyant de M)

@ Avec les fonctions Durée |-y et Fin —y|, le four se met a I'arrét automatiquement.

4. Appuyez sur n'importe quelle touche pour arréter le signal.
5. Positionnez le sélecteur de fonctions et le thermostat sur la position Arrét.

Fonction de I'horloge

Utilisation

@ Heure Affiche I'heure. Pour régler, m vérifier I'heure.
Ja) Minuteur Pour régler un décompte.
Un signal retentit lors e est écoulée.
Cette fonction est sa sur le fonctionnement du four.
= Durée Pour régler la dnctionnement du four.
S| Fin Pour régler@ d'arrét d'une fonction du four.

étre utilisées simultanément, pour mettre le four

@ Les fonctions Durée [l et Fin =
matiquement a une heure différée. Dans ce cas, réglez

en fonctionnement ou a l'arrét
Durée 151, puis Fin =31

Annulation des foncti orloge

sur la touche Sélection jusqu'a ce que le symbole de la fonction
souhaitée clig

2. Appuyez sur la touche « - » et maintenez-la appuyée.
La fonction de I'norloge s'éteint aprés quelques secondes.

UTILISATION DES ACCESSOIRES

AVERTISSEMENT
Reportez-vous au chapitre « Consignes de sécurité ».




Fonctions additionnelles

Insertion des accessoires du four

@ La lechefrite et les grilles du four possédent des
rebords latéraux. Ces rebords, ainsi que la forme
des guides d'insertion, empéchent les accessoires
du four de basculer.

Utilisation simultanée de la grille métallique et

de la lechefrite

Posez la grille sur la lechefrite. Poussez la léchef-

rite entre les barres d'insertion d'un des gradins &

choisi. (

()
@
3 /

FONCTIONS ADDITION
Ventilateur de refroidi nt

Lorsque le four fo e, le ventilateur de refroidissement se met automatiquement en

marche pour refroidir les surfaces de I'appareil. Lorsque le four est mis a l'arrét, le ventila-
teur de refroidissement continue & fonctionner jusqu'a ce que I'appareil refroidisse.

CONSEILS UTILES

Intérieur de la porte
Sur certains modéles, vous trouverez les informations suivantes a I'intérieur de la porte
du four :
® nombres de gradins (modéles sélectionnés)
¢ informations sur les fonctions du four, gradins et températures recommandés pour des
plats spécifiques (modeles sélectionnés).

@ La température et les temps de cuisson indiqués sont fournis uniquement a titre indicatif.
lIs varient en fonction des recettes, de la qualité et de la quantité des ingrédients utilisés.



Conseils utiles

Cuisson

Informations générales

Votre nouveau four peut cuire les aliments d'une maniere complétement différente de
celle de votre ancien appareil. Adaptez vos réglages habituels (température, temps de
cuisson, etc.) et niveaux de gradins aux recommandations fournies dans les tableaux sui-
vants.

Avec des temps de cuisson plus longs, vous pouvez mettre a l'arrét le four une dizaine de
minutes avant la fin du temps de cuisson afin de profiter de la chaleur résiduelle.

Lorsque des aliments surgelés sont déposés 8 méme le plateau multi-usages, celui-ci
peut se déformer en cours de cuisson. Une fois refroidi, le plateau retrouvera sa forme
d'origine.

Conseils relatifs aux tableaux de cuisson

Cuisson

Cuisson au four avec des moules @

Kouglof ou brioch

Gateaux sablés/c Chaleur tournante 1 140-160 1:10-1:30

Nous vous recommandons de régler la valeur de la température la plus basse lors de la
premiere utilisation.

Si vous ne trouvez pas d'informations concrétes pour I'une de vos recettes personnelles,
prenez exemple sur un aliment similaire a cuire.
La cuisson de gateaux sur un plateau multi-usage sdes moules sur plusieurs ni-
veaux peut prolonger la durée de cuisson de 10 nutes.

Les gateaux placés sur plusieurs niveaux peuve mencer par brunir avec une rapi-
dité différente. Dans ce cas, ne modifiez i2Ia pérature. Les différences s'estompent

pendant le processus de cuisson.
sur un niveau : @

Type de cuisson Foaction du four Niveau | Température | Durée Heu-
d'enfour- en °C res:minutes
nement

Chaleur tournante 1 150-160 0:50-1:10

=)

fruits

Gateau de Savoie Chaleur tournante 2 140 0:35-0:50
Gateau de Savoie Convection naturelle 2 160 0:35-0:50
Préparation pour flan - Pate Chaleur tournante 2 170-180 " 0:10-0:25
brisée

Fond de tarte - Génoise Chaleur tournante 2 150-170 0:20-0:25
Apple pie (2 moules de 20 cm Chaleur tournante 2 160 1:10-1:30

de @, décalés en diagonale)

Apple pie (2 moules de 20 cm Convection naturelle 2 180 1:10-1:30
de @, décalés en diagonale)

Gateau au fromage Convection naturelle 1 170-190 1:00-1:30

1) Préchauffer le four



Conseils utiles

Cakes/viennoiseries/pains sur plaques

Type de cuisson

Niveau

Fonction du four fd e
ourne-

ment

Durée Heu-
res:minutes

Température en
°C

Brioche tressée/en couronne
Gateau de Noél fourré (Stollen)

Pain (pain de seigle)

1. Premiére partie du proces-
sus de cuisson.

2. Seconde partie du proces-
sus de cuisson.

Profiteroles/éclairs
Génoise roulée

Gateau avec garniture type
crumble (sec)

Gateau au beurre et aux aman-
des/tartes au sucre

Géteau aux fruits (pate levée
biscuit de Savoie) 2

Gateau aux fruits (pate levée
biscuit de Savoie) 2 :

Gateau aux fruits sur (f8
blée

Gateaux a pate levéeagarnitu-
re fragile (par ex. fromage
blanc, créme, créme anglaise)

1) Préchauffer le four

Convection na-

3 170-190 0:30-0:40
turelle
Convection na- 1) 0 :
turelle 2 160-180 000
Convection na- 1. 2307 1. 0:20
turelle 2. 160-180 2. 0:30-1:00
Convection na- 3 190-210 1 0:20-0:35
turelle § ?\\ i ' .
Convection na- 1) : c
turelle @ 180-200 1008
Chaleur tour- @ 150-160 0:20-0:40
nante
<&
Comﬁ 3 190-210 V) 0:20-0:30
al =
tteour 3 150 0:35-0:50
vection na- 3 170 0:35-0:50
turelle
Chaleur tour- 3 160-170 0:40-1:20
nante
Convection na- 1) : c
3 160-180 0:40-1:20

turelle

2) Utiliser le plateau d'égouttage ou la lechefrite

Biscuits

Type de cuisson

Biscuits a pate brisée
Biscuits sablés/patisseries
Biscuits sablés/patisseries

Biscuits a base de génoise

e Température Durée Heu-

Fonction du four d'enfour- p o o
en °C res:minutes

nement

Chaleur tournante 3 150-160 0:10-0:20
Chaleur tournante 3 140 0:20-0:30
Convection naturelle 3 160 1) 0:20-0:30
Chaleur tournante 3 150-160 0:15-0:20



Conseils utiles

Niveau ) .
Température Durée Heu-

en °C res:minutes

Type de cuisson Fonction du four [ d'enfour-
nement

Patisseries a base de blancs

doeufs, meringues Chaleur tournante 3 80-100 2:00-2:30
Macarons Chaleur tournante 3 100-120 0:30-0:50
Petits gateaux a pate levée Chaleur tournante 3 150-160 0:20-0:40
Patisseries feuilletées 0:20-0:30
Petits pains Chaleur tournante 3 1607 0:10-0:25
Petits pains Convection naturelle 3 190-210" 0:10-0:25
Small cakes (20 par plaque) Chaleur tournante 3 140" 0:20-0:30
Small cakes (20 par plaque) Convection naturelle 3 170" 0:20-0:30

1) Préchauffer le four

Cuisson sur plusieurs gradins
Cuisson sur plaques a patisserie

Durée

Type de cuisson 5 Température en °C | o, res-Minutes

Choux a la créme/

= 5 1) 9E_():
éclairs 160-180 0:25-0:45

= 150-160 0:30-0:45

Chaleur Chaleur
tournante tournante

Température en Durée

Crumble sec
1) Préchauffez le four.
Biscuits/small cake

Type de cuisson Positions des gradins a partir °C Heures:Minutes
du bas
2 gradins 3 gradins
Biscuits & pate brisée 1/4 1/3/5 150-160 0:20-0:40
Biscuits sablés/patisseries 1/4 1/3/5 140 0:25-0:50
Biscuits a base de génoise 1/4 - 160-170 0:25-0:40
E"Z;‘jgs fngfif]zszsb'a”“ 1/4 - 80-100 2:10-2:50
Macarons 1/4 - 100-120 0:40-1:20
Petits gateaux a pate levée 1/4 - 160-170 0:30-0:60

Patisseries feuilletées 1/4 - 170-180 V) 0:30-0:50



Conseils utiles

Chaleur Chaleur
tournante tournante

Température en Durée

Type de cuisson Positions des gradins a

du bas

2 gr
Petits pains 1/

Small cakes (20 par plaque) 1/4 -

1) Préchauffez le four.

Conseils de cuisson

4 _

°C Heures:Minutes

180

0:30-0:55

150" 0:25-0:40

Résultat de la cuisson Cause possible

Le fond du gateau n'a pas suf-
fisamment bruni.

La hauteur du gradin
n'est pas adéquate.

Le gateau se désagrége (il de-
vient pateux, s'arrondit, de
I'eau s'écoule).

La température de cuis-
son est trop élevée.

Le gateau se désagrége (il de-
vient pateux, s'arrondit, de
I'eau s'écoule).

La durée de la cuis:
trop courte.

A empérature de cuis-
Le gateau est trop sec.
son est trop basse.
A La durée de cuisson est
Le gateau est trop ::

trop longue.
La coloration du gateau n'est
pas homogeéne.

Le gateau se désagrége (il de-
vient pateux, s'arrondit, de La
I'eau s'écoule).

La température du four
est trop élevée et la durée
de cuisson est trop cour-

te.

La coloration du gateau n'est
pas homogene.

La préparation est mal ré-
partie.

Le gateau n'est pas cuit a la fin
de la durée de cuisson.

La température de cuis-
son est trop basse.

Cuissons au four et gratins

Placez le gateau sur un gradin infé-
rieur.

Utilisez un niveau de puissance |égeé-

rement inférieur.

églez un temps de cuisson plus

ong. Les durées de cuisson ne peu-

vent pas étre réduites en réglant
des températures plus élevées.

Diminuez la quantité de liquide. At-
tention aux temps de malaxage, no-
tamment si vous utilisez un robot
ménager pour mélanger.

Augmentez la température du four.

Réduisez le temps de cuisson.

Diminuez la température du four et
allongez le temps de cuisson.
Etalez la pate de facon homogeéne.

Utilisez un réglage de température
plus élevé.

Position

Fonction du four

Plat

Gratin de pates Convection naturelle

Lasagnes Convection naturelle

de la gril-

Température Durée Heu-
en °C res:Minutes
180-200 0:45-1:00
180-200 0:25-0:40



Conseils utiles

Rotir

Rétir au turbo gril

Position

Température Durée Heu-

Plat Fonction du four Y
res:Minutes

Turbo gril ou Chaleur tour-

Gratin de légumes 1 160-170 0:15-0:30
nante

Baguettes garniesde  Turbo gril ou Chaleur tour- 1 160-170 0:15-0:30

fromage fondu nante

Gratins sucrés Convection naturelle 1 180-200 0:40-0:60

Gratins de poisson Convection naturelle 1 180-200 0:30-1:00

Légumes farcis Turbo gril %‘;Etia'e”' tour- 1 160-170 0:30-1:00

Plats a rotir
e Utilisez des plats résistant a la chaleur pour rotir (veuillealire les consignes du fabricant).

® \ous pouvez cuire les gros rotis directement dans la 1€ e ou sur la grille métallique
placée au-dessus de la lechefrite (si le four en est ¢

* Nous vous conseillons de rotir les viandes mai
cle. La viande sera ainsi plus succulente.

e Tous les types de viandes qui peuvent &

¢ @"' ou grillées peuvent étre roties dans le
plat sans couvercle. @

une cocotte munie d'un couver-

Beeuf
Type de viande P05|t|qn de la Tempoerature e [l
grille C
Beeuf braisé oI 1 230 120-150
naturelle
Roti ou filet de : ' 1
beeuf: saignant d' epa|sseur s il ! IS0 SHE
Roti ou filet de par cm ' 1 )
bceuf: moyen d'épaisseur i it ! 1803190 e
Roti ou filet de par cm ' 1
beeuf: bien cuit d'épaisseur liaroolGril ! 170-180 =
1) Préchauffer le four
Porc
our grille en°®
Epaule, collier 1-15kg.  Turbo Gril 160-180 90-120
jambon a l'os
Cotelette, cote 1-1,5 kg. Turbo Gril 1 170-180 60-90

Paté a la viande 750 g-1 kg Turbo Gril 1 160-170 50-60



Conseils utiles

Type de viande Quantité Fonction du | Position de la Temperature Durée min.
four grille en°

Jarret de porc 750 g-1 kg T @il 150-170 90-120
(pré-cuit)

Viande de veau

Type de viande Fonction du four Position de la Température en °C
gr|||e

Roti de veau 1kg Turbo Gril 160-180 90-120
Jarret de veau  1,5-2 kg. Turbo Gril 1 160-180 120-150
Agneau

four la gr|||e
Roti d'agneau, gigot 1-1,5 kg. Turbo Gril 150-170 100-120
d'agneau
Carré d'agneau 1-1,5 kg. Turbo Gril @ 160-180 40-60
Gibier (O)

Type de viande Quantité Fonction du icur | Position Température
en °C

Rable de lievre, cuis-  Jusqu'a 1 kg 2301 30-40

ses de lievre

Selle de chevreuil 1,5-2 ki vection natu- 1 210-220 35-40
relle

Gigot de chevreuil, Convection natu- 1 180-200 60-90

cuissot de cerf relle

1) Préchauffez le four.
Volaille

Type de viande Quantité Fonction du Position | Température |Durée min.
four de la gril- en °C
le

Morceaux de vo-  200-250 g chacun Turbo Gril 1 200-220 30-50
laille
Demi-poulet 400-500g chacun Turbo Gril 1 190-210 35-50
Poulet, poularde 1-1,5 kg. Turbo Gril 1 190-210 50-70
Canard 1,5-2 kg. Turbo Gril 1 180-200 80-100
Oie 3,5-5 kg. Turbo Gril 1 160-180 120-180
Dinde 2,5-3,5 kg. Turbo Gril 1 160-180 120-150

Dinde 4-6 kg. Turbo Gril 1 140-160 150-240



Conseils utiles

Poisson a la vapeur

Type de viande Fonction du four | Position de la
gr|IIe

Poissons entiers  1-1,5kg.  Convection natu- 210-220 40-60
relle

Gril
Réglez toujours le gril a la température la plus élevée.

& ATTENTION
Pour utiliser le gril, laissez toujours la porte du four fermée;

@ Préchauffez toujours le four a vide pendant 5 minutes avec les fonctions du gril.
¢ Placez la sole au niveau recommandé dans le tableau de gril.

® Mettez toujours le plat pour récupérer la graisse au premier niveau de la grille.
¢ Ne faites griller que les morceaux gras de viande ou

Gril

Température i en’ Durée de cuisson (min.)
Roti de boeuf 210-230 30-40 30-40
Filet de boeuf 230 20-30 20-30
Echine de porc 210-230 @ 2 30-40 30-40
Filet de veau 210- @ 2 30-40 30-40
Echine de mouton 2 3 25-35 20-25
Poissons entiers 34 15-30 15-30

(500-1 000 g) @@m
Gril fort
Durée de cuisson (min.)
Nature de l'aliment a griller Niveau d'enfournement

Steak haché (burger) 4 8-10 6-8
Filet de porc 4 10-12 6-10
Saucisses 4 10-12 6-8
Steaks de filet de porc ou de veau 4 7-10 6-8
Toasts 1) 5 1-3 1-3
Toasts avec garniture 4 6-8 -

1) Préchauffez le four.



Conseils utiles

Sole pulsée

Pizza (pate fine) 200 - 230 12 15-20
Pizza (bien garnie) 2 180 - 200 25-35
Tartes 1 180 - 200 40 - 55
Quiche aux épinards 1 160 - 180 45 - 60
Quiche lorraine 1 170 - 190 45 - 55
Flan suisse 1 170 - 190 45 - 55
Gateau aux pommes, couvert 1 150 - 170 50 - 60
Tourte aux légumes 1 160 - 180 50 - 60
Pain sans levain 2 230 - 250" 10 - 20

Quiche 4 pate feuilletée 160 - 180 1 45-55

Flammekuche (plat alsacien similaire a une pizza) @@ 230 - 250" 12 -20

Piroggen (version russe de la calzone) 180 -200 " 15-25

1) Préchauffez le four.

2) Utilisez la lechefrite
Tableau de décongélation ‘f\
Durée de décon- \Décongélation supplé- .
Plat v : : Description
gelat|on ﬂ n.) mentaire (min.)

Placez le poulet sur une as-
Poulet 1000 g §@: 40

siette retournée, qui repose

20-30 sur une grande assiette. Re-
tournez a la moitié du temps
de décongélation.

Viande, 1 000 g 100-140 20-30 Retourner a mi-cuisson.
Viande, 500 g 90-120 20-30 Retourner a mi-cuisson.
Truite, 150 g 25-35 10-15 -

Fraises, 300 g 30-40 10-20 -

Beurre, 250 g 30-40 10-15 -

Créme fiaehe, 262001 | g1 10 1045 battue méme il st pas
g completement décongelée.
Gateau, 1400 g 60 60 -

Séchage - Chaleur tournante
Recouvrez les soles de papier sulfurisé.



Entretien et nettoyage

Légumes

Haricots 60-70 3 1/4 6-8

Piments 60-70 3 1/4 5-6

Légumes pour potage 60-70 3 1/4 5-6

Champignons 50-60 3 1/4 6-8

Herbes 40-50 3 1/4 2-3

Fruits

Durée en heures (valeur indi-

caive

Quetsches 60-70 8-10

Abricots 60-70 8-10

Pommes en tranches 60-70 6-8

Poires 60-70 6-9
ENTRETIEN ET NETTOYAGE
& AVERTISSEMENT

Reportez-vous au chapitre « Co

Remarques concernant |

¢ Nettoyez la facade dy a|de d'une éponge humide additionnée d'eau savonneuse

o Utilisez les prod iques vendus dans le commerce pour l'entretien des surfaces

en métal.

* Nettoyez le fourapTes chaque utilisation. Les salissures s'éliminent alors plus facilement
et ne risquent pas de braler.

® En cas de salissures importantes, nettoyez a l'aide de produits spécifiques pour four.

® |avez tous les accessoires du four avec un chiffon doux humide additionné d'eau savon-
neuse apres chaque utilisation et séchez-les.

¢ Sivous avez des accessoires anti-adhérents, ne les nettoyez pas avec des produits agres-
sifs, des objets pointus, ou en lave-vaisselle. Cela risque d'endommager le revétement an-
ti-adhérent.

Support de gradin

Vous pouvez enlever les glissiéres afin de nettoyer les parois latérales.



Entretien et nettoyage

4]
AN

Retrait des glissieres

1. Ecartez I'avant des rails télescopiques de
la paroi latérale. 7

2. Dégagez la glissiere de I'arriére de la paroi
latérale pour la retirer.

L/ — )

T
T

Pour remonter la glissiere, procédez dans l'or-
dre inverse.

W

Cette procédure s'applique également pour

les rails télescopiques :
Les tiges de retenue des glissieres télescopi- @

AT

ANCYAN

Eclairage du four

ques doivent pointer vers l'avant ! g :

AVERTISSEMENT
Risque d'électrocution.
L'éclairage du four et son

Avant de remplacer e du four :
® Mettez le four 7
® Retirez les fusi
ATTENTION

Placez un linge au fond de I'intérieur du four. Cela évitera d'endommager le diffuseur de
I'¢clairage et la paroi du four.

a boite a fusibles ou coupez le disjoncteur.

Remplacement de I'ampoule du four :
1. La protection en verre de I'ampoule se trouve dans la partie supérieure de I'enceinte.

Retirez la protection en verre de I'ampoule en la tournant dans le sens inverse des ai-
guilles d'une montre.

2. Nettoyez-la.
3. Sinécessaire, remplacez I'ampoule du four par une ampoule de four résistant a 300 °C.

Utilisez le méme type d'ampoule de four.

4. Installez la protection en verre.



Entretien et nettoyage

Volte du four

AN

AN

Vous pouvez abaisser la résistance de la volte du four pour la nettoyer facilement.

AVERTISSEMENT
Avant d'abaisser la résistance, mettez I'appareil a I'arrét. Vérifiez que I'appareil est froid. Ris-
que de bralure !

Abaissement de la résistance
1. Retirez le support de grille.

2. Saisissez la résistance par I'avant, des
deux mains.

3. Tirez-la vers I'avant en surmontant la
pression du ressort et sortez-la des sup-
ports latéraux.

4. la résistance s'abaisse.

Vous pouvez nettoyer la volte du four.

Remontage de la résistance

1. Pour remonter la résistance, procédez
dans le sens inverse du retrait.

jeure du four.

<
2. Installez le support de grille. @

Porte et vitres du four

AN

(i)
(i)

Retirez la porte du four pour a@oyer.

ATTENTION

Soyez prudent lorsqu irez la porte de I'appareil. La porte est lourde !
Retrait de la portr

1. Ouvrez completerment la porte du four.

2. Appuyez a fond sur les leviers de serrage
(A) des deux charniéres de portes.

3. Fermez la porte du four a la premiére po-
sition (angle d'environ 70°).

4. Tenez la porte du four en placant vos
mains de chaque coté de la porte et sou-
levez celle-ci en la tirant en biais vers le
haut.

Pour remonter la porte, procédez dans I'ordre inverse.

Le nombre de vitres est différent selon les différents modeles.



En cas d'anomalie de fonctionnement

(i)

EN CAS D'ANOMALIE D

ATTENTION
Posez la porte du four, face extérieure vers le bas, sur un support doux et plat, afin d'éviter
qu'elle ne se raye.

Retrait et nettoyage des vitres de porte
1. Retrait de la porte du four.

2. Tenez la porte t (B) sur I'aréte supérieure
de celle-ci, des deux cOtés, et poussez-la
vers l'intérieur pour permettre le déver-
rouillage du systeme de fermeture du
support.

3. Puis tirez sur la porte t en la sortant vers
l'avant.

4. Tenez une vitre a la fois par son bord su-
périeur et dégagez-la du guide en la sou-
levant.

5. Nettoyez les vitres de porte.
Pour remonter les vitres, procédez dan

inverse du retrait. Installez d'abord la pf
tite des vitres, puis la plus grande.

TIONNEMENT

AVERTISSEMENT

Reportez-vous a < Consignes de sécurité ».

Anomalie

Le four ne chauffe pas.

Le four ne chauffe pas.

Le four ne chauffe pas.

Le four ne chauffe pas.

L'¢clairage du four ne fonc-
tionne pas.

De la vapeur et de I'eau de
condensation se déposent sur
les aliments et dans I'enceinte
du four.

Le four n'est pas allumé.
L'horloge n'est pas réglée.

Les réglages requis n'ont pas
été effectués.

Le fusible dans la boite a fu-
sibles a fondu.

L'ampoule du four est défec-
tueuse.

Le plat est resté trop long-
temps dans le four.

Allumez le four.
Réglez I'horloge.

Vérifiez les réglages.

Vérifiez le fusible. Si les fusibles
disjonctent a plusieurs reprises,
faites appel a un électricien agréé.

Remplacez I'ampoule du four.

Une fois la cuisson terminée, ne
laissez jamais les plats dans le
four plus de 15 a 20 minutes.



En matiére de protection de I'environnement

L'affichage indique « 12.00 ». Coupure d'électricité Réglez I'norloge.

Si I'anomalie persiste, contactez votre service apres-vente.
Les informations nécessaires pour le service apres-vente figurent sur la plaque signalétique.
Celle-ci se trouve sur I'encadrement avant de la cavité du four.

Nous vous recommandons de noter ces informations ici :
Modeéle (MOD.)

Numéro du produit (PNC)

Numéro de série (SN s

EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Le symbole Hsurle produit ou son emballage indique que ce produit ne peut étre traité
comme déchet ménager. Il doit étre remis au point de ¢ dédié 4 cet effet (collecte et

recyclage du matériel électrique et électronique).
En procédant a la mise au rebut de I'appareil dans s de I'art, nous préservons
I'environnement et notre sécurité, s'assurant ain@ S déchets seront traités dans des
conditions optimum.

Pour obtenir plus de détails sur le recycla @roduit, veuillez prendre contact avec les
services de votre commune ou le magasi us avez effectué I'achat.

@ Emballage

Les matériaux d'emballage son usdans le respect de I'environnement et sont recycla-
bles. Les piéces en plastique gaptraarquées des abréviations internationales telles que PE,
PS, etc. Eliminez les emb ns les conteneurs de la commune prévus a cet effet.

&
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