MODE D’EMPLOI o= o

et raccordement -

B6550.0
BP6550.0
CBP6550.0

Kmmm

Veuillez lire attentivement le manuel d’utilisation avant d’ins-
taller 'appareil et avant de commencer a I'utiliser.
Veuillez conserver soigneusement ces instructions.

Service et service-client
Téléphone : 0209;401/ 631
E-mail : kundendienst@kueppersbusch.de

Kuppersbusch

FUR KUCHEN MIT STIL



Contenu

1. Explication des symboles et des
indications..........cocenicnninn . 6

2. Consignes de sécurité

et avertissements............cccocvcrvcrvncnncnienenens 8
2.1. Raccordements et utilisation ............c.cccecvvervecronnns 8
2.2. Mise en marche et fonctionnement...............cccc........ 9
2.3 FOUT oo 9

2.4. Pour les personnes....... .10
2.5. Avant la premiere utilisation...
2.6. Protection de I'environnement...

2.7. Informations relatives a I'énergie... .12
2.8. ULtilisation Prévue. ........vvveerrerererrereseressesesnnees 12
3. Consignes de sécurité relatives a

I'utilisation du Micro-ondes..............ccccucue. 13
3.1. Pour toutes les SUfaces...............ccouwerreveeeerrmrnecennes 13
3.2. Nettoyage de la porte du four ............c....... .15
3.3. Nettoyage automatique par pyrolyse du four........... 16
4. Avant la premiére utilisation................. 17
4.1. Instructions importantes ............ceccereeemererrrreennnees 17
5. ACCESSOIres.......ocermmserriisessnnins .18

5.1. Etagéres coulissantes avec pinces a plier..
5.2. Etagéres coulissantes avec pince directe ..

5.3. Nettoyage des accessoires du four..............ccoeeeeee. 20
6. Travaux d’entretien........c.cccerivcrernnncne 20
6.1. Remplacement de 'ampoule du four..............c........ 20
6.2. Retirer la porte du four. ........coccurvevereeeennriineciinnes 22
6.3. Démontage/montage des panneaux de verre
intérieurs de 1a POrte.........vverrrerrrernererreer e 24
6.4. Démontage/montage des glissiéres ... .26
6.5. Démontage de la paroi arriére............coccevvresernenes 27
7. Présentation de votre four .................... 28
7.1. Panneau de commande - touches du capteur et
AMICNAGES vvvvereereerreerr et nsssss 29

7.2. Réglage de I'horloge.

8. Diagrammes de rétissage et de cuisson

AU FOUN .. 32
8.1. Directives de CUISSON AU fOU .........ccvurveerrerrrrrernnes 32
8.2. Directives de rotisSage ...........cvvrrerrmrrernrrernsresnns 34
8.3. Directives de grillage ..........couuevvvemveevevermmneeriiinerennes 36

2

8.4, Températures de sonde pour aliments
FECOMMANGEES ....vovvverecerrrresereseneeesei s 38

8.5. Directives de cuisson a basse température............. 40

9. Fonctions du four .. i
9.1, FONCtions de CUISSON........c.courverrrermereicrirseeeean 41
9.2. FONCHONS SPECIAIES .......ovvverervererrerrrrerreersereed 43
10. Utilisation du four .........cecrveirnicsirencnnne 45
10.1. Allumage et arrét du four .............comerrvvereecrieernennnd 45
10.2. Mode VEIlIE .....ooovrvveerricrceisreenis s 45
10.3. Premiere mise en route de I'appareil.................... 45
10.4. Sélection des fonctions de CUISSON ... 47
10.5. Sélection d'une fonction spéciale ... 48
10.6. Modification d'un réglage pendant le processus de
CUISSOMN .ovovrvvesisriiessssisssssssss s ssssend 48
10.7. Programme automatique ............crverreermneeennnnens 49
10.8. Changement du poids et de la température .......... 50
10.9. Réglages de Iheure............cococvvvemmmrivriencriiinnennns 52
10.10. Chauffage rapide (a été activé comme réglage
A'USINE Par AEFAUL)........vvvvvereerrcreieeerreeeneennes 57
11. FaVvoris ... 58
11.1. Sélection d'un favori ............cooceveermmeerernnereerinnenns 58
11.2. Enregistrement des favoris..........cc.c..covvvemreeernnneens 58
11.3. Suppression des favoris .............crvemmreernrrernneens 59
12. Autres fonctions ..........ccceeveeviicnnssiennns 59
12.1. Réglage du mode démo.... .59
12.2. Verrouillage enfants...... .59
12.3. R&QIages d'USINE .........cowvvvevrcrvveernerrriieereiiieeend 60
12.4. Configuration automatique .........ccoc..rmrrevrrreernneens 60
12.5. Mode ECO ... ssisssneend 61
12.6. Réglages de la tonalité de démarrage................... 61
12.7. Réglages de 'Unité.........ccocoovevvvverrvernnriiensiinnnnnnd 62
13. Thermomeétre de cuisson ...........cocvueuene 62
13.1. Utilisation du thermometre de cuisson pour les
fONCHONS dE CUISSON .....ovvvververeerrereeeerereeeereseserneend 63
13.2. Utilisation du thermometre de cuisson pour les
programmes autoMatiGUES .........ccuueeermrerrreeesrrresneneerans 64

14. Réglages spéciaux spécifiques au
modele et réglages et fonctions supplémen-

taAIreS ..o ——— 65
14.1. Fonction pYrolytiquUe ........cc.cmeeeermrrernmreernneennnnend 65
10. Ce qu'il faut faire si ... ...cccoerrerceereraenens 66

Guide d'utilisation



Service-client Kiippersbusch
Allemagne

Kiippersbusch Hausgerate GmbH
Kiippersbuschstralle 16
45883 Gelsenkirchen

Téléphone : +49-209401-631
Fax:(0209) 401-714 /-715
Site web : www.kueppersbusch.de

Nos journées disponibles travaillées sont comme suit :

de 830418 h 00.
Le vendredi de8h30a17h00.
Veuillez nous informer par fax ou
par Internet de vos besoins en de-
hors de ces heures officielles a
I'adresse www.kueppersbusch.de.

Du lundi au jeudi

Autriche :

Teka Austria GmbH
Eitnergasse 13
1230 Vienna

Téléphone : +43 1 8 66 80-15
Fax: +43 1 8 66 80-50
Site web : www.klippersbusch.at

Nos journées disponibles travaillées sont comme suit :

Lundi a jeudi de 8 h 00 a 17 h00

Veuillez nous informer par fax ou Internet de
vos besoins en dehors de ces heures officielles
a I'adresse www.kueppersbusch.at
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Notez bien :

Lorsque vous contactez le service client, four-
nissez-nous les informations suivantes afin
que nos techniciens soient bien préparés
pour effectuer les réparations éventuelles et
disposent des piéces de rechange néces-
saires :

. Votre adresse exacte

. Votre numéro de téléphone et, si disponible,

votre numéro de fax

. A quel moment le service-client peut-il appe-

ler ?

. Une désignation exacte de I'appareil : Les

numéros de modeéle et de production (F-No.)
(référez-vous a la plaque signalétique et/ou
au regu)

. La date d'achat ou de livraison

. Une description exacte du probléme ou du

type de service dont vous avez besoin. Ayez
votre regu a portée de main. Cela nous évite-
ra des pertes de temps et réduira ainsi les
dépenses. En outre, et nous serons en me-
sure de vous rendre service plus efficace-
ment.



Copyright

Le présent document est protégé un droit d'auteur
Tous droits diment dérivés, notamment ceux concer-
nant sa ftraduction ou reproduction, I'extraction
d'images, les émissions de radio, la reproduction pho-
tomécanique ou similaire et son stockage dans des
systemes de traitement de données, sont réservés
méme en cas d'utilisation partielle.
KUPPERSBUSCH ne fait aucune représentation ou
garantie quant au contenu de ce manuel d'utilisation
et décline explicitement toute responsabilité en cas de
réclamations implicites pour défauts.
KUPPERSBUSCH se réserve en outre le droit de
mettre a jour cette publication et d’y apporter des mo-
difications sans s’engager a informer quiconque de
ces modifications.

Modifications

Les textes, images et données sont conformes a la
norme technique du four au moment de la mise sous
presse de ce manuel d'utilisation. Nous nous réser-
vons le droit d'apporter des modifications eu égard a
de nouvelles évolutions.

Exhaustivité
Le présent document comporte au total 74 pages.

Votre document est complet si toutes les pages sont
numérotées consécutivement.

Logiciel

Veuillez noter que ce manuel s'applique a di-
verses séries d’équipements. Des détails suscep-
tibles de ne pas s'appliquer a votre appareil
peuvent y étre décrits.

Disponibilité du manuel

Le manuel d'utilisation doit étre mis a la disposi-
tion permanente de I'utilisateur afin de garantir
une utilisation fiable. Rangez-le dans un endroit
facile d’acces ou il peut étre consulté a tout mo-
ment.

Guide d'utilisation



Cher nouvel utilisateur de I'appareil Kiipperbusch...

Rassurez-vous, I'utilisation de votre appareil n’est pas si compliquée. Nous avons mis tout en ceuvre pour
structurer cette information de maniére succincte, claire et explicite, et surtout logique.

En plus des instructions données par notre service-client, ce manuel est destiné a vous permettre d'utili-
ser cet appareil rapidement.

Les sections individuelles classent les instructions dans des rubriques individuelles afin de vous donner
une meilleure vue d’ensemble et vous fournir un acces plus rapide. Veuillez lire attentivement les informa-
tions contenues dans ce manuel avant d'utiliser votre four pour la premiére fois. Le présent manuel
comporte également des consignes importantes en matiére de sécurité et des informations relatives a
I'utilisation, & I'entretien et a la maintenance de votre appareil afin de vous garantir de nombreuses an-
nées de service.

Le but de ces instructions de fonctionnement

Lorsque vous utilisez I'appareil pour la premiére fois, le présent manuel vous explique étape par étape les
différentes fonctions, applications et étapes de fonctionnement.

La section intitulée « Consignes de sécurité et avertissements » vous donne des informa-
tions importantes sur votre sécurité et sur I'utilisation, I'entretien et la maintenance de votre appareil ainsi
que de ses accessoires. Par ailleurs, elle vous informe de tout danger potentiel.

La section « Instructions de fonctionnement » vous présente I'appareil, vous indique a quoi
I'appareil sert, ce qu'il peut faire et comment il fonctionne, vous montre comment le configurer et vous
présente le guide de menu.

La section « Ce qu'il faut faire si ... ? » est destinée a la détection des défauts - juste au cas ou.
Vous y trouverez des informations utiles sur les défauts et les erreurs.

Une fois que vous avez pris du temps pour vous familiariser avec I'appareil, vous pouvez consulter des
sections ou des sujets spécifiques en cas de doute. Veuillez ranger ce manuel en lieu sir. Remettez ce
manuel d'utilisation a tout nouveau propriétaire, a des fins d'information et de sécurité.
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Explication des symboles et des indications

1. Explication des symboles et des indications

L'appareil a été fabriqué en utilisant des technologies de pointe. Les machines entrainent néanmoins des
risques qui ne peuvent étre évités de maniére constructive.

Afin de garantir une sécurité suffisante lors de I'utilisation, des consignes de sécurité sont également four-
nies. Ces consignes sont marquées par les textes en surbrillance suivants.

Une sécurité de fonctionnement suffisante ne sera garantie que si ces consignes sont respectées. Les
passages de texte désignés ont des significations différentes :

Les symboles de danger suivants sont utilisés & certains moments :

DANGER :
Note indiquant une menace imminente pouvant entrainer la mort
ou des blessures trés graves.

AVERTISSEMENT
Note indiquant une menace imminente pouvant entrainer la
mort ou des blessures trés graves.

ATTENTION !
Note indiquant une situation dangereuse pouvant entrainer des
blessures légéres ou des dommages a I’appareil.

ASTUCE
TIPP Note a respecter pour faciliter la manipulation de I'appareil.

Les symboles de danger suivants sont utilisés & certains moments :

AVERTISSEMENT RELATIF A LENERGIE ELECTRIQUE

RISQUE DE BLESSURE MORTELLE !

Des composants sous tension ont été installés prés de ce symbole.
Les couvercles portant ce signe ne peuvent étre enlevés que par un
électricien qualifié.
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Explication des symboles et des indications

RESPECTEZ LES REGLES DE MANIPULATION DES COMPO-
SANTS ET MODULES SENSIBLES A L’ELECTRICITE STATIQUE
(ESD).

Les composants et les modules exposés aux décharges
électrostatiques sont situés a l’arriere des couvercles portant le
symbole adjacent. Ne touchez jamais aux connexions enfichables,
aux pistes conductrices ou aux broches de composants. Seuls les
membres du personnel qualifiés et sachant manipuler les décharges
électrostatiques sont autorisés a effectuer tout travail d’intervention
technique.

SURFACES CHAUDES !
ﬁ Ce symbole s’applique aux surfaces chaudes. Ces surfaces

m présentent un risque de bralure grave. Les surfaces peuvent
{H“h hwall . a N . . ' .
gl | €9alement étre chaudes aprés la mise hors tension de I'appareil. Ce
symbole met en garde contre un risque de brilure.

Vérification de I'envoi

Transportez le four dans un endroit approprié et retirez-le de son emballage. Le four ne peut étre monté
et installé que par un électricien qui se conforme aux spécifications respectives.

Assurez-vous que I'envoi est complet.

o Assurez-vous que le four ne présente aucun dommage suite au transport.

o Contactez notre service a la clientéle si 'envoi est incomplet ou si le four présente des dommages
liés au transport.

ATTENTION !
ﬁ Ne mettez jamais un appareil endommagé en marche !
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Consignes de sécurité et avertissements

2. Consignes de sécurité et avertissements

2.1. Raccordements et utilisation

O

Seuls les fours KUPPERSBUSCH ont été fabriqués et testés pour étre utilisés sous
une table de cuisson KUPPERSBUSCH. N'utilisez pas de tables de cuisson d'autres
marques.

Toute manipulation ou réparation de 'appareil, y compris le remplacement du cable
d’alimentation, doit étre effectuée par le personnel technique agréé utilisant des
piéces de rechange d’origine. Des réparations ou manipulations par des tiers peuvent
endommager I'appareil ou provoquer des dysfonctionnements qui pourraient étre
dangereux pour votre sécurité.

Les dispositions Iégales et les spécifications de connexion fournies par la compagnie
d'électricité locale doivent étre strictement respectées.

L'appareil doit étre débranché en cas de connexion, réparation ou remplacement de
la lampe de four. Déconnectez le fusible ou retirez la fiche d’alimentation de la prise.

L'installation doit garantir une sécurité totale contre tout contact potentiel.

Le changement de I'emplacement d'installation d’une fiche et le remplacement du
cable d’alimentation ne doivent étre effectués que par un électricien qui se conforme
aux spécifications.

Il est essentiel que les données de connexion (fréquence et tension) du four soient
conformes a celles de I'alimentation électrique du réseau afin d'éviter tout dommage
au four. Comparez ces données lors du branchement du four. En cas de doute,
contactez un électricien qualifié.

Les prises multiples et les rallonges ne garantissent pas suffisamment la sécurité
(isque d’incendie). Ne les utilisez pas pour connecter le four a I'alimentation
électrique du secteur.

N'utilisez le four que lorsqu'il a été installé afin de vous assurer qu'il fonctionne en
toute sécurité.

Assurez-vous qu’aucun cable électrique d’un appareil autonome ou intégré n'entre
en contact avec le four.

Guide d'utilisation



Consignes de sécurité et avertissements

2.2. Mise en marche et fonctionnement

o Ne laissez pas les enfants s’approcher du four en cours d'utilisation, car il peut
atteindre des températures tres élevées.

o Surveillez les enfants afin de vous assurer qu'ils ne jouent pas avec I'appareil.

o Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des personnes (y compris des enfants)
présentant des déficiences physiques, sensorielles ou mentales, ou qui manquent
d’'expérience et de connaissances, sauf si elles sont sous surveillance et ont
été informées de I'utilisation de I'appareil par une personne responsable de leur
seécurité.

o Evitez de toucher aux raccords sous tension et de modifier les branchements
électriques et mécaniques du four, au risque de vous mettre en danger et de causer
un dysfonctionnement du four. N'ouvrez jamais I'enceinte de four.

o Le four doit étre complétement déconnecté de I'alimentation électrique du secteur
lorsque des travaux d’installation et de maintenance ou des réparations sont
effectués, par exemple, lorsque I'éclairage a l'intérieur du four est défectueux (voir
la section « Ce qu'il faut faire si ... ? »)

Assurez-vous de respecter cette consigne en

— déconnectant les fusibles de l'installation électrique ou

- en dévissant complétement les vis de l'installation électrique ou

— en déconnectant la fiche d’alimentation de la prise (si connectée).

Ne tirez pas sur le cable d’alimentation secteur, mais sur la fiche d’alimentation.

2.3. Four

o Débranchez votre four en cas de dysfonctionnement.

o Si la vitre est cassée, brisée ou fissurée : éteignez immédiatement la table de
cuisson, débranchez-la de I'alimentation électrique et contactez notre service-client
ou votre revendeur spécialisé.

o N'ouvrez PAS votre appareil de vous-méme.

o Les réparations d’appareils doivent étre effectuées par des techniciens qualifiés.

o Le four doit toujours étre utilisé avec la porte fermée.

o Le fabricant n'assume aucune responsabilité pour toute utilisation du four autre
que pour la cuisson des aliments a domicile.

o Nutilisez le four qu'aprés I'avoir installé a l'intérieur de la cuisine.

o Ne stockez pas d’huile, de graisses ou de matériaux inflammables a l'intérieur du

four. Cette pratique peut étre dangereuse si le four est allumé.

Guide d'utilisation 9



Consignes de sécurité et avertissements

Vous ne devez ni vous appuyer ni vous asseoir sur la porte ouverte du four. Vous
pourriez 'endommager et mettre ainsi en danger votre sécurité.

Afin de cuire les aliments dans le four, placez le plateau ou la grille fournie avec celui-
ci sur les glissiéres a l'intérieur de la cavité du four. Le plateau et la grille possédent
un systéme facilitant leur déplacement vers I'extérieur pour une manipulation des
aliments.

Ne placez pas de récipients ou d’aliments sur la surface inférieure du four. Utilisez
toujours les plateaux et la grille.

Ne versez pas d’eau sur la surface inférieure du four lorsque vous I'utilisez, car cela
pourrait endommager I'émail.

Ouvrez la porte du four le moins possible pendant la cuisson. Vous pourrez ainsi ré-
duire la consommation d’énergie.

Utilisez des gants de protection lorsque vous effectuez des travaux a l'intérieur du
four.

Il est normal d’'observer de la condensation au niveau de la porte du four lorsque

vous faites cuire des plats a haute teneur en liquides.

Lors de I'utilisation du four, il devient chaud. Lorsque I'enceinte chauffe, le ventilateur de refroidissement
s'allume pour refroidir I'enceinte de votre four. Le ventilateur fonctionne jusqu’a ce que I'enceinte refroi-
disse, c'est-a-dire méme lorsque I'appareil est éteint. Le bruit produit par le ventilateur lorsqu'il est en
marche est normal ; cela n'indique aucun dysfonctionnement.

2.4. Pour les personnes

O

10

Ces appareils peuvent étre utilisés par des enfants 4gés d’au moins 8 ans et par des
personnes présentant des déficiences physiques, sensorielles ou mentales ou par
des personnes qui manquent d’expérience et/ou de savoir-faire, a condition d'étre
surveillées ou d’avoir été informées de la sécurité de I'appareil et d’avoir compris
les risques liés a 'appareil. Ne laissez pas les enfants jouer avec l'appareil. Le net-
toyage et la maintenance ne peuvent étre effectués par des enfants que lorsqu'ils
sont superviseés.

Les surfaces des zones de chauffage et de cuisson deviennent chaudes pendant
I'utilisation. Tenez les jeunes enfants hors de portée de I'appareil en tout temps.
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Consignes de sécurité et avertissements

2.5. Avant la premiere utilisation

o Retirez 'emballage.

o Assurez-vous que votre appareil est correctement installé et mis a la terre par un
technicien qualifié. Le fabricant ne peut étre tenu responsable des dommages cau-
Sés par une mauvaise installation et un mauvais branchement électrique du four.
N'utilisez le four qu'aprés I'avoir bien installé dans les armoires de cuisine.

o Cetappareil a été congu uniquement a des fins de cuisson et de rétissage standard
d’aliments dans un ménage ; il n’est pas destiné a un usage commercial.

o Lappareil ne peut pas étre modifié.

o La sécurité n'est garantie que si I'appareil est raccordé a un conducteur de protec-
tion conforme a la réglementation en vigueur.

o Evitez de brancher I'appareil en vous servant d'une rallonge.

o Ninstallez pas I'appareil au-dessus d’un lave-vaisselle ou d’un séche-linge, car la
vapeur libérée par ces appareils peut endommager I'unité électronique.

o Prenez également note des instructions de nettoyage et d’entretien avant d’utiliser
votre appareil pour la premiére fois.

2.6. Protection de I'environnement

o Débarrassez-vous de 'emballage et de I'ancien appareil
o Retirez 'emballage et recyclez-le de maniére écologique.

o EnAllemagne, 'emballage de transport est retourné au magasin
ou I'appareil a été acheté. En retournant le matériel d’emballage,
les matiéres premiéres sont économisées et moins de déchets
sont produits. Les vieux appareils contiennent encore du
matériel précieux. Déposez votre ancien appareil a un point de
collecte pour matériaux précieux. Les appareils usagés doivent
étre rendus inutilisables avant leur mise au rebut afin d'éviter
toute utilisation inappropriée.
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Consignes de sécurité et avertissements

2.7. Informations relatives a I'énergie

Testé pour répondre aux exigences des réglementations 66/2014 (Conception écologique) et
65/2014 (Etiquetage énergétique) conformément a la norme EN 60350-1.

Les mesures de consommation d'énergie prises dans différentes conditions peuvent donner
des valeurs différentes de celles indiquées pour votre four. Consultez le guide d'utilisation qui
accompagne ce manuel afin de savoir quelle est la consommation d’énergie de votre four

2.8. Utilisation prévue.

o Ce four est destiné a un usage domestique et dans des environnements d'installation
de type domestique.

o Ce four n'est pas destiné a une utilisation extérieure.

o Ce four doit uniquement étre utilisé comme appareil ménager pour rétir, cuire, griller,
décongeler, conserver et sécher des aliments. Aucun autre type d’application n'est
autorisé.

o Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des personnes (y compris des enfants) pré-
sentant des déficiences physiques, sensorielles ou mentales, ou qui manquent d’ex-
périence et de connaissances, sauf si elles sont sous surveillance et ont été infor-
mées de ['utilisation de I'appareil par une personne responsable de leur sécurité. Ces
personnes peuvent faire fonctionner le four sans surveillance uniquement si elles
ont été formées sur I'utilisation du four en toute sécurité. Elles doivent reconnaitre et
comprendre les risques potentiels que comporte ['utilisation de I'appareil.

o Le four ne doit étre utilisé que s'il a été installé dans une unité appropriée. Utilisez
uniquement le four comme décrit dans ce manuel d'utilisation. Toute autre utilisation
n'est pas considérée comme intentionnelle et peut entrainer des dommages maté-
riels ou méme des blessures aux personnes. Le fabricant ne peut étre tenu respon-
sable des dommages causés par une mauvaise utilisation du four.

o Le four est uniquement destiné & une utilisation dans les ménages privés. Il ne doit
pas étre utilisé a des fins commerciales.

o Le four n'est pas adapté pour le chauffage d’une piece.

o Lalampe du four a été uniqguement congue pour éclairer l'intérieur du four ; elle n’est
pas destinée a I'éclairage de la piéce.

o La porte du four ne doit pas étre utilisée comme support, si€ge ou marchepied.

N'utilisez pas I'appareil a des fins autres que celles prévues !
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Consignes de sécurité relatives a I'utilisation du Micro-ondes

3. Consignes de sécurité relatives a l'utilisation
du Micro-ondes

Lisez attentivement lire ce chapitre avant d'utiliser votre appareil pour la premiére fois. Si vous le nettoyez
et le surveillez correctement, votre appareil restera beau et propre pour plusieurs années. Les astuces
suivantes vous permettront de bien nettoyer les différentes surfaces de votre four et de les traiter avec le
plus grand soin.

3.1. Pour toutes les surfaces

| DANGER DE MORT !

N’utilisez pas d’appareil de nettoyage a pression ou a vapeur sur votre

four ! Vous pourriez endommager votre appareil ou créer une situation

dangereuse exposant au risque de mort.

| RISQUE D'INCENDIE !

|

Laissez I’appareil refroidir a une température viable pour le contact avec vos

_ﬂm_'".""_ mains avant de le nettoyer.

o Nettoyez 'appareil aprés chaque utilisation. Des taches, y compris celles de pétisserie, non net-
toyées pourraient briler a la prochaine utilisation de 'appareil. Souvent, ces types de taches ou de
saleté ne peuvent se nettoyer sans laisser de marques.

o Pour nettoyer un four pas trop sale, utilisez un chiffon humide, une brosse non abrasive ou une
éponge douce et une faible solution de détergent et d’eau tiéde. Rincez a I'eau froide pour ne pas
laisser des traces de détergent, qui pourraient décolorer les surfaces ou laisser des taches. Séchez
a l'aide d’un chiffon immédiatement apres. Voici quelques instructions pour des taches plus difficiles
a nettoyer sur les différents types de surfaces et d’accessoires. VSR 0-FIX-C est approprié pour le
nettoyage des surfaces en vitrocéramique, en émail et les surfaces de l'intérieur de la porte. Cette
poudre de nettoyage est disponible auprés du service clientéle de Kiippersbusch.

o Les glissiéres peuvent étre retirées pour nettoyage. Réinstallez-les correctement et évitez d'utiliser
le four sans ses glissieres installées.

o Nettoyez les surfaces extérieures du four et ses accessoires a I'eau tiéde savonneuse ou a l'aide
d’'un détergent doux. Faites attention avec les surfaces inoxydables et les vernies. Pour les nettoyer,
n'utilisez que des éponges ou des chiffons qui ne les éraflent pas.
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Consignes de sécurité relatives a I'utilisation du Micro-ondes

EVITEZ DE NETTOYER AVEC

o des produits de nettoyage agressifs ou a base d’eau de javel contenant
de I'oxygéne actif, du chlore ou d’autres substances caustiques.

o Des outils de nettoyage abrasifs ou de récurage, tels que de la laine
d’acier, de la laine d’acier imprégnée de savon, des brosses rigides, des
éponges métalliques ou en plastique ou tout autre outil de nettoyage
similaire présentant une surface abrasive.

3.1.1 Retrait des dépbts séchés

Les dépots épais doivent étre mouillés pour étre adoucis avant le nettoyage. Pour de meilleurs résultats, il
convient d'utiliser un chiffon mouillé. Il sera alors plus facile de nettoyer ces taches.

Avec le temps, certains types d'aliments tels que les pétisseries & base de tomate, de vinaigre et de sel
peuvent entrainer un changement de couleur de I'émail. Cela est normal et n'affecte en rien le fonctionne-
ment du four. N'essayez pas d’enlever ces taches a 'aide de méthodes agressives telles que celles décrites
plus haut, au risque d’'endommager définitivement cette surface.

Utilisation d’un grattoir de nettoyage

ATTENTION ! RISQUE DE COUPURE !
La lame du grattoir est tres affiitée !

Tenez toujours le grattoir le plus prés de la surface possible et poussez la
graisse loin de vous.

Ne grattez pas avec les coins du grattoir ; tenez-le bien pour vous assurer qu'il n'endommage aucun joint.

3.1.2  Suggestions concernant I'utilisation de pulvérisateurs

Suivez toujours les instructions du fabricant.

| ATTENTION !

N’utilisez pas de pulvérisateurs pour nettoyer les fentes d’aération a I’arriére de
I’appareil. Vous risqueriez d’endommager le catalyseur 6kotherm®.

Les pulvérisateurs pour four endommagent les surfaces en aluminium, les surfaces vernies et celles en plastique.

Pour des raisons environnementales, évitez absolument d'utiliser des pulvérisateurs. Si vous souhaitez quand
méme en utiliser, ne vaporisez que l'intérieur du four et les plateaux de patisserie émaillés.

Décorations chromées du four
La partie avant de la porte et la poignée sont dotées de plaques décoratives chromées noires.
o Enlevezles dépdts de calcaire, de graisse et d'amidon immédiatement, car ceux-ci peuvent faire des taches.
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Consignes de sécurité relatives a I'utilisation du Micro-ondes

o Ces modéles sont trés sensibles aux éraflures et sont endommagés par les pulvérisateurs pour four. N'uti-
lisez pas de grattoirs de nettoyage, d'éponges de récurage de casseroles, ni d’éponges a fibres dures.

Utilisez un chiffon ou une éponge douce et rincez uniquement a I'eau tiéde avec un peu de dé-
tergent.

Acier inoxydable
Acier inoxydable porte front and panneau de contréle

Utilisez un chiffon ou une éponge douce et rincez uniquement a I'eau tiéde avec un peu de dé-
@ tergent.

ATTENTION !
L’acier inoxydable s’érafle trés facilement ! N’utilisez pas de grattoir !

Enlevez les dépots de calcaire, de graisse et d’amidon immédiatement, car
ceux-ci peuvent faire des taches.

7 Nous vous recommandons de nettoyer les surfaces en acier inoxydable a I'aide d’'un agent de
NP nettoyage standard pour acier inoxydable une fois par semaine. Cet agent génére un film de
protection qui protége I'acier inoxydable de la décoloration.
Email

Intérieur du four, avant, plaques de cuisson

Vous pouvez utiliser des éponges en plastique avec une partie
servant au récurage des casseroles. Cependant, certaines
éponges présentent des textures granulées au niveau de la partie
de récurage, ce qui entraine des éraflures. Il vous est recomman-
dé de tester l'outil de nettoyage sur sa partie qui n’est pas trés
visible.

. Un grattoir de nettoyage est idéal pour enlever les taches rebelles. Pour un nettoyage efficace,
nous recommandons VSR 0-FIX-C. Il est également possible d'utiliser des pulvérisateurs pour four.
3.2. Nettoyage de la porte du four

(*pas possible pour les fours dotés d’une fonction micro-ondes)

N'utilisez pas d'éponges de récurage métalliques, de brosses métalliques, de poudre de récurage ou de
produits ou outils abrasifs pour nettoyer la porte du four, car cela pourrait érafler sa surface ou fissurer le
verre. Nettoyez I'extérieur de la porte du four et ses accessoires a I'eau tieéde savonneuse ou a I'aide d'un
détergent doux. Les surfaces résistantes a la corrosion doivent étre traitées avec soin. N'utilisez que des
éponges ou des chiffons qui ne causent pas des éraflures.
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Consignes de sécurité relatives a I'utilisation du Micro-ondes

3.2.1  Verre de la porte

Intérieur de la porte — verre revétu

ATTENTION !

Evitez, autant que possible, d’utiliser de pulvérisateur pour four, car
utiliser régulierement ce produit peut endommager le revétement du
verre.

~ Un grattoir de nettoyage est idéal pour enlever les taches rebelles. Pour un nettoyage efficace,
nous recommandons VSR 0-FIX-C.

Enlevez la saleté résiduelle des joints du four.

Avant de porte, panneau de commande

n. Nettoyez I'avant de la porte & I'eau tiede mélangée & un peu de détergent, et & I'aide d’un
@ chiffon ou d’'une éponge douce. Vous pouvez également utiliser des produits de nettoyage pour
verre.

3.2.2 Joints de la porte

Nettoyez réguliérement les joints de la porte pour en éliminer toute trace de graisse ou de résidus d'ali-
ments. Cela évite des dommages aux joints et les empéche de se rompre lors de cuissons ultérieures.
Il est recommandé de nettoyer ces joints sans les retirer.

3.3. Nettoyage automatique par pyrolyse du four (selon le modéle)

Cette fonction implique un processus de nettoyage par pyrolyse qui porte l'intérieur du four a de hautes
températures pour déclencher le processus d’oxydation et de carbonisation sur la contamination de graisse.
Aprés le nettoyage par pyrolyse, tout ce qu'il reste a faire est de nettoyer la cendre générée durant ce pro-
cessus a I'aide d’'un chiffon humide. Les endroits a l'intérieur du four difficiles d’accés se nettoient a I'aide
d’'une éponge métallique de récurage afin de ne pas endommager la surface émaillée. Le four est doté de
trois programmes de nettoyage par pyrolyse qui durent respectivement 60, 90 et 120 minutes. Choisissez
la durée qui convient pour le niveau de salissure de l'intérieur du four. Plus l'intérieur du four est sale, plus
longtemps le programme doit durer. Il est nécessaire de procéder au nettoyage par pyrolyse chaque fois que
vous utilisez le four pour la cuisson des patisseries ou le rotissage. Nous recommandons le nettoyage par
pyrolyse toutes les 4,5 utilisations du four pour les patisseries ou le rotissage, en fonction du niveau de sa-
lissure de l'intérieur de I'appareil. La lampe interne reste éteinte pendant le cycle de nettoyage.
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Avant la premiére utilisation

TRES IMPORTANT !

Retirez tous les accessoires et plats du four, y compris les rails de guidage
du plateau de cuisson des patisseries et/ou les étagéres coulissantes avant
d’actionner la fonction de nettoyage par pyrolyse.

Retirez les résidus alimentaires et I’excés de saleté, car ceux-ci peuvent
s’enflammer, et peuvent poser un risque d’incendie durant I'auto-nettoyage.

4. Avant la premiére utilisation

L'appareil peut présenter des traces de graisse ou d'autres substances, qui résultent du processus de
fabrication. Pour les nettoyer :

O

]

]

Retirez 'ensemble de I'emballage, y compris les films de protection en plastique éventuellement utilisés.

Branchez le four et mettez-le en marche en utilisant la fonction ’T / ’i ou E / ’Z a200°C
pendant une heure.

Laissez le four refroidir et ouvrez la porte. Cela permet de le ventiler et, ainsi, il ne subsiste plus
d’odeur a l'intérieur.

Nettoyez le four et ses accessoires apres qu'il a refroidi.

Le four peut émettre de la fumée et des odeurs lors de la premiére utilisation ; assurez-vous donc de bien
ventiler la cuisine.

4.1. Instructions importantes

]

Ne couvrez pas le bas du four avec un film en aluminium, car cela peut affecter les performances de
cuisson de I'appareil et endommager I'émail de l'intérieur, et méme l'intérieur de votre cuisine. Ne
versez pas d'eau sur la surface inférieure du four lorsque vous ['utilisez, car cela pourrait endomma-
ger I'émail.

Il est normal d’'observer de la condensation au niveau de la porte du four lorsque vous faites cuire
des plats a haute teneur en liquides.

Lorsque vous fermez le four pendant la cuisson, il est possible d’entendre le bruit de I'air en mouve-
ment a l'intérieur. Cela est normal en raison de la pression exercée par la porte lorsqu’elle est fermée,
ce qui garantit que la cavité est parfaitement étanche.

Ne placez pas de récipients ou d'aliments sur la surface inférieure du four. Utilisez toujours les pla-
teaux et grilles fournis avec le four.

Pour préparer des yaourts, placez les bocaux a 'intérieur du four.

Pour faire cuire tout autre type d’aliment, insérez le plateau ou la grille dans les chemins a l'intérieur
du four.
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Accessoires

Entre les deux rails des supports latéraux ou sur n'importe quel des
chemins amovibles, si le four en est équipé.
o Déconnectez les fusibles des installations électriques ou

o La grille et certains plateaux sont dotés de rainures de rétention
pour les empécher d'étre accidentellement retirés. Placez ces rai-
nures vers |'arriere du four, en les orientant vers le bas.

o La surface de la grille sur laquelle va reposer le récipient doit étre
en-dessous des rails latéraux ; cela empéche le récipient de glis-
ser accidentellement.

o Les plateaux sont dotés d’'une languette a 'avant pour faciliter leur
retrait. Placez le plateau avec la languette vers I'extérieur du four.

5. Accessoires

Certains modéles de four sont équipés d’un kit d’étagéres coulissantes.

ﬁ IMPORTANT !
Les étagéres coulissantes doivent étre placées a la hauteur numéro 2, a partir
du bas.

Pour monter les étagéres coulissantes sur les supports chromés, référez-vous a la
procédure suivante :
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Accessoires

5.1. Etageéres coulissantes avec pinces a plier

o Retirez le film de protection.

o Accrochez les grandes pinces sur le rail supérieur et
étendez le chemin jusqu’a ce qu'il s'accroche aux petites
pinces du rail inférieur.

o Vous entendez un clic lorsque I'étagere amovible est cor-
rectement placée.

o Lencoche permettant de fixer le plateau/le support doit
rester a 'avant du four.

5.2. Etagéres coulissantes avec pince directe

| IMPORTANT !
L'étageére d’extraction unique doit étre placée au niveau des hauteurs 1, 2, 3 et 5 a
partir du bas.
Les doubles étagéres d’extraction doivent étre placées au niveau des hauteurs 1, 2, et
3 a partir du bas.
Dans les fours de 45 cm, les étageres coulissantes se placent a la hauteur 1.

~
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Travaux d’entretien

o Accrochez la pince au niveau du rail supérieur a la hau-
teur souhaitée.

o Vous entendez un clic lorsque I'étagére amovible est
correctement placée.

o Lencoche permettant de fixer le plateau/le support doit /
rester a I'avant du four.
[z

cu:cxl
| ATTENTION ! |
Débranchez I'appareil de la prise d'alimentation secteur avant toute
opération.

5.3. Nettoyage des accessoires du four

Nettoyez I'extérieur du four et ses accessoires a I'eau tiéde savonneuse ou a l'aide d'un détergent doux.
Faites attention avec les surfaces inoxydables et les vernies. Pour les nettoyer, n’utilisez que des éponges
ou des chiffons qui ne les éraflent pas.

ATTENTION !

Les étagéres coulissantes télescopiques ne doivent pas se laver au
lave-vaisselle. Cela pourrait éliminer la graisse qui leur permet de coulisser,
et entrainer I'obstruction des chemins, les rendant inutiles.

6. Travaux d’entretien

6.1. Remplacement de I'ampoule du four

IMPORTANT !

Avant de remplacer la lampe, assurez-vous au préalable de débrancher le four du
secteur.

La lampe de remplacement doit pouvoir supporter des températures de I’ordre
de 300 °C. Vous pouvez en commander une auprés du service-client technique.
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Travaux d’entretien

6.1.1 Remplacement de la lampe latérale

o Retirez les chemins a plaques chromées et/ou les étagéres
coulissantes en retirant les écrous des vis (A).

o Utilisez un outil pour retirer le couvercle en verre du logement
de la lampe.

o Remplacez la lampe.

o Fixez a nouveau le couvercle en verre, en vous assurant de
bien le positionner.

La lampe de remplacement doit présenter une résistance a des
températures de I'ordre de 300 °C. Vous pouvez en commander
une auprés du service-client technique.

6.1.2 Remplacement de la lampe supérieure

o Dévissez le couvercle en verre du support de la lampe.

o Remplacez la lampe et replacez le couvercle en verre.

6.1.3 Remplacement de la lampe a DEL

Contactez le service technique.
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Travaux d’entretien

6.2. Retirer la porte du four.

(pas possible pour les fours dotés d’une fonction micro-ondes)

Pour un nettoyage facile, vous pouvez démonter la porte du four. Pour ce faire, référez-vous aux instructions
appropriées pour le type de porte de votre four.

6.2.1 Porte avec charniére de porte sur le corps

Démontage de la porte

o Ouvrez la porte du four aussi grandement que possible.
o Verrouillez la charniére en tournant les verrous.

o Faites osciller les verrous de charniére vers vous.

o Fermez la porte en position de verrouillage.

o Tenez la porte des deux mains et des deux cotés.

Montage de la porte

o Tenez la porte des deux mains et des deux cotés, au niveau
du bas, insérez les bras de charniére dans leurs logements
et laissez la porte retomber aussi grandement que possible.

o Ouvrez complétement la porte.

o Retournez les verrous a leur position initiale.
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Travaux d’entretien

| ATTENTION !
A Assurez-vous que la porte a été
complétement insérée en tournant les

verrous, dans le contraire, elle pourrait
se bloquer.

Si les verrous sont difficiles a tourner, utilisez un outil
plat pour les tourner.

6.2.2 Porte avec charniére de porte

Démontage de la porte

o Ouvrez la porte du four aussi grandement que possible.
o Verrouillez la charniére en tournant les verrous.

o Faites osciller les verrous de charniére vers vous.

o Fermez la porte en position de verrouillage.

o Tenez la porte des deux mains et des deux cotés, levez et ti-
rez-la vers I'extérieur jusqu'a ce que les charniéres soient com-
pletement détachées.

o Pour remonter la porte, suivez les étapes précédentes dans
l'ordre inverse.

Montage de la porte

o Tenez la porte des deux mains et des deux cotés, au niveau
du bas, insérez les bras de charniére dans leurs logements et
laissez la porte retomber aussi grandement que possible.

o Ouvrez complétement la porte.

o Retournez les verrous a leur position initiale.

i
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Si les verrous sont difficiles a tourner, utilisez un
outil plat pour les tourner.
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Travaux d’entretien

ATTENTION !

Assurez-vous que la porte a été complétement insérée en tournant les ver-
rous, dans le contraire, elle pourrait se bloquer.

6.3. Démontage/montage des panneaux de verre intérieurs de la porte

En fonction du modeéle, votre four peut étre doté de 2, de 3 ou de 4 panneaux de verre. Référez-vous aux
instructions appropriées pour le type de porte de votre four.

Montage

En fonction du modéle, votre four peut &tre doté d’une porte en acier inoxydable complétement fermée. Avec
cette porte, il n’est pas possible de retirer les panneaux en verre.

ATTENTION !

Si vous démontez les panneaux de verre de la porte alors qu’elle est tou-

jours fixée au four, faites-le toujours avec la charniére en position verrouil-

lée. Sinon, la porte se ferme et les panneaux non montés peuvent se briser
et causer des blessures.

Pour éviter cela, démontez les panneaux de verre la porte déposée, suivant les instructions
fournies a la section précédente.

Al'aide de vos doigts, appuyez sur les boutons situés en haut, des
deux cdtés de la porte du four. «

]

o Maintenez-les enfoncés et poussez le joint en plastique au-des-
sus de la porte.

o Retirez les panneaux de verre de la porte. Nettoyez-les a l'aide
d’'un produit de nettoyage pour verre ou a I'eau savonneuse avec
un chiffon doux.

24 Guide d'utilisation



Travaux d’entretien

ATTENTION !

Faites attention a I'ordre et a la position des panneaux de verre lorsque
vous les retirez pour les remonter par la suite ; veillez a les remonter
dans le méme ordre et a la méme position apreés les avoir nettoyés.

o Une fois les panneaux de verre nettoyés, insérez le panneau nu-
méro 3 a la méme position pour que lindication TERMOGLASS
marquée dessus soit visible, tel qu'indiqué a la figure.

o Dans les fours dotés d’une fonction de pyrolyse, l'indication TER-
MOGLASS sur les panneaux numéros 3 et 4 doit étre visible,
comme indiqué.

o Insérez le panneau numéro 2 la partie imprimée orientée vers I'in-
térieur de la porte.

o Refixez le joint supérieur de la porte, en vous assurant que les
onglets latéraux se fixent dans leurs logements.

ATTENTION !

Ne mettez en aucun cas le four en marche si 'un de ses panneaux de
verre est absent.

‘ e \
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Travaux d’entretien

6.4. Démontage/montage des glissieres

12 niveaux de grilles sont disponibles sur les grilles latérales. Les niveaux de grilles se comptent de haut en
bas, de 1 & 12. Le niveau 1 est le niveau le plus bas de la grille.

Démontage

o Ouvrez la porte du four aussi grandement que possible.

o Sortez les accessoires du four.

o Desserrez complétement I'écrou situé a l'avant de I'élément
de serrage (A), puis poussez les supports vers 'avant (B) et
retirez-les.

o Retrait des grilles latérales

o Insérez 'encoche arriére & 'arriére de 'écrou de serrage.

o Serrez I'écrou de serrage avant (C) dans I'encoche avant du
support.

o Fixez fermement le support avec I'écrou (D) et tournez jusqu’'a
ce que la fixation soit bien ferme (E).
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Travaux d’entretien

6.5. Démontage de la paroi arriére

Retirez tout d’abord le chemin latéral afin de pouvoir retirer la paroi arriére, suivant les ins-
tructions de la section précédente.

o Retirez les quatre vis inférieures (1) et, ensuite, la vis supé-
rieure (B).

Pour remonter la paroi arriére, suivez les étapes précédentes dans
l'ordre inverse.

ATTENTION !

Pour votre propre sécurité : Evitez d’utiliser le four sans sa paroi arriére !

Fours a grille pliable

Pour nettoyer le haut du four.
o Sortez les accessoires du four.

o Laissez refroidir le four.

o Poussez le rail de la grille (A) des deux mains vers I'étagére du
four pour le détacher de I'écrou de serrage supérieur (B).

o Laissez-le choir et nettoyez le haut du four.

o Remettez ensuite les éléments de la grille en place a leur position
initiale et effectuez la procédure dans I'ordre inverse.
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Présentation de votre four

7. Présentation de votre four

Accessoires
en option :

1 retrait par coulissement

total

(accessoire n® ZB1002)
Profession+ Kit de
cuisine

(accessoire n° ZB 8030)
Profession+ Kit de
cuisine

(accessoire n° ZB 8031)
Pierre & pizza avec
poignée

(accessoire n° 145)

28

Accessoires
standard :

1 plague de cuisson
émaillée

1 léchefrite universelle/
émaillée

1 grill, retrait par
coulissement partiel (ZB
1003)

ED Panneau de commande

@3 Verrouillage de porte (réservé aux mo-
déles pyrolytiques)

ED Eléments de la grille

3 Niveaux du plateau

B Grill

@ Plaque de cuisson

Charniére

D Panneau de verre intérieur

D Sortie d'air de refroidissement

@) Montage de l'unité

@ Lampe

@3 Paroi arrigre

EED Ventilateur d’air chaud

€23 Joints du four

€8 Porte du four
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Présentation de votre four

7.1. Panneau de commande - touches du capteur et affichages

©

[>Js

2 D

200
200
c00

=—O

2. 3. 4. 5. 6.

MARCHE/ARRET

A Taide de ce capteur, vous pou-
vez mettre votre appareil en
marche/arrét-

Fonctions

Ce capteur vous permet de sélec-
tionner les fonctions de cuisson.
Programmes

Avec ce capteur, vous pouvez sé-
lectionner les programmes auto-
matiques.

Favoris

Ce capteur vous donne acces au
programme enregistré.
Convection d’air chaud*

Ce capteur vous permet de sélec-
tionner les fonctions de convec-
tion d'air chaud.

Pyrolytique*

Avec ce capteur, vous pouvez
sélectionner les fonctions
pyrolytiques.

Micro-ondes*

Avec ce capteur, vous lancez les
fonctions du micro-ondes ou
activez les fonctions
supplémentaires du micro-ondes.
Réglages

Ce capteur vous donne acces au
menu de réglage.

Verrouillage enfants

Ce capteur vous permet d'activer
le verrouillage enfants.

* selon le modéle
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13.14.15.16. 17.

Chauffage rapide

Ce capteur vous permet d’activer ou
de désactiver la fonction de chauf-
fage rapide.

Réglages de I’heure / minuterie

Ce capteur vous donne acces au ré-
glage du menu Heure.

Eclairage

Ce capteur vous permet d’éteindre et
d'allumer I'éclairage intérieur du four.

retour

Ce capteur vous permet de revenir a
I'étape précédente.

Appuyez sur OK pour sélection-
ner/confirmer

Avec ce capteur, vous confirmez votre
sélection ou lancez un processus.
haut - bas

Ces capteurs vous permettent de dé-
filer vers le haut et vers le bas dans
un menu.

Réglage de I’heure des
fonctions de cuisson

Vous pouvez déterminer le temps de
cuisson ou I'heure de fin de cuisson.

Température

Ce capteur vous permet de modifier
la température réglée.

Poids

Ce capteur vous permet de modifier
les réglages de poids.
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7.2. Réglage de I'horloge

L'horloge doit étre réglée avant l'utilisation du four et a
chaque fois que I'alimentation de I'appareil est interrompue.
En pareille situation, « 12 : 00 » clignote a I'écran.

Lorsque le four est mis en marche, « 12 : 00 » clignote a
I'écran.

(]

Appuyez sur le symbole (haut) ou m (bas)

pour sélectionner I'heure.
Confirmez en appuyant sur [oK],

Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas)
pour sélectionner les minutes.
Confirmez en appuyant sur [oK],

Appuyez sur le symbole (haut) ou m (bas)
pour sélectionner I'affichage d’horloge.
Confirmez en appuyant sur©X/.

Appuyez sur le symbole (haut) ou

(bas) pour sélectionner le format d'affichage
et confirmez en appuyant sur [oK],

Un signal acoustique retentit et le four passe en mode
veille. L'heure définie s'affiche.

Si vous souhaitez changer I’heure :

Le four éteint, appuyez sur le symbole pendant 3 se-
condes et patientez jusqu’a ce que le réglage de I'heure
s'affiche.
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o Appuyez sur le symbole (haut) ou |V| (bas)
pour sélectionner I'heure.
Confirmez en appuyant sur [on],

o Appuyez sur le symbole (haut) ou
(bas) pour sélectionner les minutes
et confirmez en appuyant sur .

o Appuyez sur le symbole (haut) ou |V|
(bas) pour sélectionner I'affichage d’hor-
loge et confirmez en appuyant sur W.

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas)

pour sélectionner le format d’affichage.
Confirmez en appuyant sur I&L

Le four passe en mode Veille L'heure définie saffiche.
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8. Diagrammes de rétissage et de cuisson au four

8.1. Directives de cuisson au four

o Le matériau de vos moules de cuisson joue également un rdle dans la cuisson. Les moules de cuisson
sombres, qui transmettent la chaleur directement aux aliments cuits, sont idéals.

o Les temps de cuisson peuvent différer Iégérement en raison des différences dans le type d'ingrédients
utilisés. Il est recommandé de tester votre gateau vers la fin du temps de cuisson a I'aide une brochette

en bois. Si la pate ne colle pas sur la brochette, le gateau est prét.

o Lorsque vous préparez des gateaux avec une garniture de fruits moelleuse, la formation d’humidité
est particulierement élevée. Ne faites jamais cuire plus de deux gateaux de ce type en méme temps.

o Sivous faites cuire plusieurs gateaux dans des moules en méme temps, ajoutez environ 5 a 10 minutes
pour chaque plateau supplémentaire utilisé.

Mode de fonction- | Chaleur tournante | Chauffage supérieur Mode Pizza
nement [ inférieur Chauffage inférieur
par convection d’air
chaud
Les parametres Niveau | Tempéra- | Niveau | Tempéra- | Niveau | Tempé- | Temps de
préférés sont sous du ture en du ture en du rature en | cuisson
fond gris plateau °C plateau °C plateau °C en min.
Gateaux
Mélange a gateau
Kouglof 170 170-190 60-70
Moule & gateau 170 170-190 50-70
Géateau de Savoie 160 2 160 a 60-70
au madére 180
Bases de flan 170 2 170-190 20430
Muffins 1604170 2 1704 20425
180
Galettes
avec garniture 2 160 a 170 2 180-200 20235
séche
avec garniture 1a2 | 1602170 | 1a2 170 a 3 160 a 35a50
moelleuse 180 170
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Pate pétrie
Bases de flan 2 170 4180 2 180-200 25335
. . 160 a
Gateau au fromage 2 150-160 1a2 170 70-80
Petits biscuits 2 170 2 180-200 15a30
Galettes
avec gamilure 2 |160a170| 2 | 180-1%0 25435
seche
avec garniture . . . 170 a 160 a .
mosliouse 142 |160a170 | 1a2 180 170 30450
Pate avec levure
Kouglof 2 150-160 2 1754 40-65
180
Gateau a levure 2 150-160 2 11785 Oa 40a50
Pain moelleux 175a
sucré (préchauffé) 2 150-160 2 180 50-70
Petits biscuits 2 140-150 2 180-200 15a30
Galettes
avec gamiture 2 | 150160 | 2 | 180-190 30440
seche
avec garniture . . . 170 a 160 a .
moelleuse 1a2 [160a170 | 1a2 180 170 30a50
Levain-levure
Gateaux et flans 175a .
(préchauffer) 2 150-160 2 180 30440
Rouleaux 2 |170a180] 2 | 180200 15425
(préchauffer)
Cuisson de blancs d’ceuf
Meringue 2 80-90 2 1003 804120
120

Etoiles a la . ;

2 100 a 120 2 120-140 20440
cannelle
Macarons 2 100 4 120 2 120-140 20a50
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Autres pates

Péate feuilletée 170 a 180 2 1;0; 15230

Pate feuilletée a . 190 & .

base de pate levée 1702180 2 210 30240

Péate feuilletée a

base de fromage 160 a 180 2 180-200 30a40

blanc

Pate a choux 170 a2 180 2 13:)051 30240

Pate a base de 1703

fromage blanc et 150-160 2 30440
. 180

d’huile

Géteau au miel 140150 | 2 117503 20435

Pain et pizza

Pate aigre

(préchauffage : 180 2 180 50-70

230°C

pré-cuisson :

10 min. - 230 °C)

Pain a la levure /

pain blanc 180 10u2 200 30-60

(préchauffage)

Bretzels

(préchauffage : 200 2 220 15-20

230°C —)

Pizza (préchauf-

fage : 250 °C) 220 812

8.2. Directives de rétissage

[m}
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La viande qui a été bien suspendue est la meilleure pour le rétissage.

Faire des coupes entrecroisées sur les couches externes de la graisse sur la viande (par exemple ['articulation).
Les rétis peuvent tous étre cuits avec ou sans ajout de matiéres grasses.

Raétir la viande sur la grille avec la lechefrite en dessous.

Enduire les volailles, comme le poulet, I'cie ou la dinde, d'une marinade faite d’huile, de sel et de paprika en
poudre. Cela signifie que la viande n'a pas besoin d'étre brilée pendant le rétissage.
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Conseils pour des résultats plus précis

L'avancée de la cuisson, précisément des grosses articulations, n'est pas toujours facile a juger de I'exté-
rieur. C'est pour cela que les chefs de cuisine et les cuisiniers amateurs utilisent un thermometre a rétir. Cela
fournit des informations fiables sur la température interne et donc sur le niveau de rétissage de la viande.

Mode de Chaleur tournante Chauffage Chauffage inférieur
fonctionnement supérieur / par convection
inférieur d'air chaud
Les parametres Niveau | Tempé- | Niveau | Temp. | Niveau | Tempé- | Poids | Temps
préférés sont sous du rature en du en °C du rature dela de
fond gris plateau °C plateau pla- en °C | viande | cuisson
teau au four
en
minutes
Type de viande
Porc
Porc réti 2 170 2 170- 2 160 & 2000 |120
190 180
Epaule de porc 2 180 2 180- 2 170-190 | 1200 | 120
200
Filet de porc 2 180 2 180- 2 170-190 | 1000 |45
200
Beoeuf
. 170-
Joint de beeuf 2 170 2 190 2000 | 150
Réti de beeuf 2 160/90% | 2 128*/ 1500 |30
Filet de boeuf 2 160/90% | 2 1gg*/ 1200 |30
Veau / agneau
Réti d’agneau 2 160 2 1;8 4 1000 | 140
Réti de veau 2 160 2 1;8 a 1000 |90
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Steak
Steak de rumsteck
(préalablement 2 120* 2 120* 300 10
bruni)
Pavé d'os 180-
(préalablement 2 180" 2 " 1000 |6
. 200
bruni)
Volaille
180-
Poulet 2 180 2 200 2 180-200 | 1000 |60
170-
Canard 2 170 2 190 2 170-190 | 1500 |75
. 170-
Chévre 1ou2 |160 1ou2 190 1ou2 |170-190 | 3000 | 120
, 170-
Dinde 1ou2 |160 1ou2 190 1ou2 |170-190 | 5000 | 180
Poisson
Poisson entier 2 200 2 ggg 1000 |35

8.3. Directives de grillage

o Lagrille doit &tre préchauffée pendant env. 5 minutes avant d'étre utilisée.

o Placez la viande qui a été préparée sur la grille de sorte que la chaleur du corps de la grille ait un effet
direct. Un dégagement de 3 ¢cm doit étre maintenu.

o Placez toujours la léchefrite en-dessous de I'aliment afin de recueillir les jus de viande qui s’égouttent.
o Les aliments grillés sur la grille devront étre retournés.
o Le premier cté devra étre grillé un peu plus longtemps que le deuxiéme coté.

o Puisque les aliments différent en général sur les plans de la forme, I'épaisseur et la consistance, vous
devrez vérifier de temps en temps si la viande a été cuite comme il se doit. Les temps de grillage spé-
cifiés ne peuvent donc servir que de référence.

Conseils pour des résultats optimaux

Utilisez également un thermometre a rétir pour la cuisson a basse température. Cela fournit des informa-
tions fiables sur la température interne de la viande et donc sur le niveau de rétissage de la viande.
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Mode de fonction-
nement

Gril

Gril a surface large

Niveau du 1 cote 2 coté 1 coteé 2 coté
plateau

Type de viande
Porc
Cotelettes de porc 4 10-12 8-10 14-15 8-10
Ventre 4 12-15 8-10 16-18 10-12
Filet de porc 4 10-12 8-10 14-16 10-12
Fritures de 4 8-10 6-8 12-15 10-12
saucisses
Bobines de 4 10-12 8-10 10-14 9-11
saucisses frites
Kebab 3a4 9-11 7-8 15-20 10-12
Boeuf
Flet de boet 4 6.7 5.6 810 6.7
saignant
Filet de bosuf, . 4 7.9 6.7 911 69
moyennement cuit
Veau / agneau
Cotelettes 4 7.8 67 o-11 69
d'agneau
Steak de veau 4 8-10 7-8 10-12 8-9
Volaille
Pilon de poulet 3 15-18 10-12 17-20 11-14
Moitiés de poulet 3 18-20 10-12 22-24 12-15
Poisson
Filets de poisson 6-7 4-5 10-12 7-8
Poisson entier 57 4-6 8-11 7-10
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Toast

Toast 2a3 2a3 4-6 3a4
Toas.t avec 6-8 10-12

garniture

8.4. Tempeératures de sonde pour aliments recommandées

Températures internes en °C

Saignant Moyenne Cuit & point
Type de viande
Porc
Filet de porc 63 65
Réti de porc / confiture 68-70 75
Articulation 80-85
Escalopes sur I'os 75-80
Epaule 95
Jacquet 55-62 64-68
Pain de viande 75
Boeuf
Filet de boeuf 38-55 58-65 a partir de 65
Roti de boeuf 38-55 55-60 a partir de 65
Roulades 70
Joint de beeuf 85-90
Beeuf bouill 90
Entrecote 55-58
Veau
Articulation 80-85
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Rétissage 64-74
Poitrine 75-78
Selle 65-70

Epaule 75-80
Faux filet 60

Agneau

Agneau 79-85
Gigot d'agneau 60 70-72
Cotelettes d'agneau 55

Selle d'agneau 60-62 68
Cote d'agneau 55

Gibier

Filet de sanglier sauvage 60-63

Roti de sanglier sauvage 75-78
Jambe de sanglier sauvage 75
Selle de chevreuil 50-60

Réti de chevreuil 65

Selle de cerf de chevreuil 54-60

Réti de cerf de chevreuil 62 75
Toast avec garniture 3 6-8

Volaille

Poulet 80-90
Canard 80-90
Poitrine de canard 62-65

Chévre 75-80 90-92
Dinde 80-90
Poisson

Saumon 57 60
Brochets 58 60
Sandre 58 60
Thon 55 58
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Sébaste 55 60
Morue 54 60
Truite 54 60
Chinchard a queue jaune 54 60

8.5. Directives de cuisson a basse température

Temps de cuisson | Température
Temps de . .
. . en minutes de cuisson
Poids brunisse- ) o
(température en°C
eng ment . ,
. interne comme (réglage du
en minutes .
alternative) four)

Type de viande
Porc
Filet de porc 400-600 5 60-90 85
R6ti de porc / confiture 1000-1500 10-12 230-250 85
Longe 1000-1500 10-12 120-150 85
Morceau de cotes / 800-1000 8-10 120-140 85
chtelettes
Boeuf
Filet de boeuf 700-1200 59 100-140 80
Roti de boeuf 700-1800 10-12 180 a 120 70
Point de bifteck 1500-1800 10-15 150-200 80
Jarret de boeuf 1500-2000 10-12 200-230 80
Entrecote 1500-1800 10-12 150 a 180 80
Veau
Tournedos 500-800 5-6 90-110 85
Jarret de boeuf 1500-1800 10-12 140-160 85
Selle 1000-1500 8-10 11034120 85
Agneau
Gigot d'agneau 2000-2500 10-12 200-250 80
Filet de selle 400-600 3-5 60-80 80
Volaille
Poitrine de canard 400-600 4-5 70-80 85
Poitrine de dinde 400-600 3a4 50-60 85
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9. Fonctions du four

Ces fonctions dépendent toutes du modéle choisi.

9.1. Fonctions de cuisson

Chauffage supérieur / inférieur e—
La chaleur du haut et du bas assure une cuisson uniforme des ali-
ments placés a un certain niveau. Idéal pour la cuisson des patisse-
ries et des gateaux tels que la pate levée, les gateaux au fromage,
etc.

Air chaud Okotherm

Le ventilateur distribue la chaleur générée par I'élément chauffant a !
I'arriére du four. La chaleur propagée de facon uniforme dans le four

permet une cuisson uniforme a différents niveaux sans transfert de
saveur ou d’odeur.

Chauffage supérieur et inférieur avec I’air chaud e—
Le ventilateur distribue la chaleur générée par I'élément chauffant de ( )
fagon uniforme dans les parties supérieure et inférieure du four. Idéal

——

pour les biscuits et les fritures.

Réglage de pizza Okotherm
Une combinaison de chauffage inférieur et d’air chaud est idéale ‘k
pour les préparations croustillantes avec une garniture moelleuse. —
Parfait pour les pizzas fraiches, les biscuits ou les gateaux, les patis-
series et les tartes avec garniture en fruit.

Chauffage inférieur

Avec la chaleur générée uniquement depuis le bas, ce mode garantit
des bases croustillantes et/ou mieux dorées sur le bas de I'aliment.

) —
Idéal pour les gateaux moelleux aux fruits et les bases de géateau
cuites a blanc.
Elément supérieur —

La chaleur générée par I'élément chauffant supérieur est idéale pour
gratiner et dorer les plats.
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ECO

Le mode ECO permet de cuisiner les plats en consommant moins
d’énergie que d’habitude. Pour économiser de I'énergie, le four
s’éteint automatiquement quelques minutes avant la fin du temps de
cuisson et utilise la chaleur résiduelle dans le four pour terminer la
cuisson des aliments.

Air chaud intense Okotherm

Le chauffage supérieur allumé en plus pour réchauffer le four avec
I'air chaud assure des croustilles délicieuses et un brunissement
intense. Idéal pour les pommes de terre cuites au four, les rétis et les
plats gratinés.

Gril / chauffage inférieur
Chauffage inférieur combiné au gril supérieur. Ce mode est idéal
pour la cuisson de la viande. Il garantit des résultats croustillants.

Gril a surface large

Parfait pour la cuisson de grandes quantités d’aliments a griller, no-
tamment le poisson ou la viande.

Ce mode permet de gratiner de plus grandes surfaces qu’avec un
gril ordinaire. Par ailleurs, la puissance de gratinage est plus élevée,
donc les aliments dorent plus rapidement.

Gril

Gratinage et brunissement. Le petit gril assure I'économie de I'éner-
gie lors de la cuisson de petites quantités d’aliments. Idéal pour le
poisson et la viande en petites quantités. Vous pouvez dorer la
couche externe sans affecter 'intérieur de I'aliment a cuisiner.
Grillade assistée par ventilateur

Le ventilateur distribue la chaleur générée par le gril a travers le four,
ce qui permet d’obtenir des aliments grillés avec de la cro(te et ju-
teux a l'intérieur. Idéal pour le poulet, le canard grillés et les rotis.

Grillade intense assistée par ventilateur

Cette combinaison d’un gril a surface large et d’'un ventilateur assure
que les aliments a cuisiner demeurent juteux a l'intérieur et parfaite-
ment croustillants et dorés a I'extérieur. Idéal pour le gibier et les
grandes volailles.
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Grillade intense assistée par ventilateur + chauffage inférieur <
Cette combinaison d’un gril a surface large, du chauffage inférieur et }Q
d’un ventilateur assure que les gros morceaux d’aliments demeurent

juteux a l'intérieur et parfaitement croustillants et dorés a I'extérieur. —
Idéal pour les rbtis farcis et la volaille.

9.2. Fonctions spéciales

—
Dégivrage *
Cette fonction permet de dégivrer les aliments congelés tout en 4)
douceur. —
Cuisson a basse température
L'aliment est cuisiné en douceur a basse température, ce qui lui ﬁ
permet de rester juteux. Idéal pour le beeuf, le porc, 'agneau, le
veau et la volaille.
Tenir I'aliment au chaud SSS
L'aliment est gardé au chaud a basse température, sans poursuivre A—
la cuisson. Idéal pour les aliments a servir plus tard.
Aliments congelés
La distribution optimale de I'air qui a été légérement chauffé dans %ﬁé
le four rend ce programme idéal pour le dégivrage des aliments
congelés.
Plaques a réchauffer
Les aliments délicieux sont meilleurs a la température appropriée. SSS
Ce mode permet de chauffer les plaques a basse température =
juste avant de servir la nourriture. Cela évite le refroidissement ra-

pide des aliments lorsqu’ils sont servis dans les plaques. lls
peuvent donc étre servis chauds.
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Gratinage

Cette fonction est idéale pour les plats a gratin, les plats cuisinés
au four et les soufflés.

Préservation

Idéal pour la préservation des aliments tels que les fruits et les |é-
gumes.

Déshydratation

En mode déshydratation, I'eau est extraite de I'aliment, ce qui pro-
longe sa durée de conservation. La plupart des vitamines et des
minéraux sont conservés ainsi. La déshydratation est idéale pour
la production des fruits séchés, de la viande séchée, des purées de
fruit et de la morue séchée.

Pétrissage du pain
Ce programme est idéal pour obtenir une texture en brisures et une
cro(te parfaitement dorée.

Démonstration

Fonction idéale permettant par exemple d’observer le gonflement
de la pate.

Mode yaourt

Les cultures de yaourt sont réellement bonnes dans ce mode et
votre yaourt sera excellent.
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10.Utilisation du four

Le ventilateur est allumé et éteint pour certains programmes, mais ce n'est pas une indication
de panne.

10.1. Allumage et arrét du four

Pour pouvoir utiliser votre four pour la cuisson des aliments, vous devrez appuyer sur le symbole .

Lorsqu’aucune fonction ou aucun programme automatique n'est sélectionné(e), le four s'éteint au bout de
quelques secondes et affiche I'heure actuelle ou passe en mode veille si la confirmation manuelle est
activée (voir chapitre « Mode veille »

Eteignez le four en appuyant sur le symbole .

10.2. Mode Veille

Lorsque la confirmation manuelle est activée (elle est activée a la sortie de I'usine), le four passe en mode
Veille aprés 30 secondes si vous n'effectuez pas de réglage sur I'appareil dans les 30 secondes.
Le mode Veille est actif pendant 30 secondes et vous permet de retourner a I'écran précédent en ap-
puyant sur le symbole ou sur le capteur . Tous les capteurs qui ont été actionnés jusqu’a I'acti-
vation du mode Veille sont mémorisés pour cette période.

Aprés 5 minutes, le four s’éteint et affiche I'heure.

10.3. Premiere mise en route de 'appareil

La langue, la date et I'heure, la température et le poids doivent étre réglés avant que I'appareil ne soit
utilisé pour la premiere fois.

10.3.1 Réglage de la langue

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélec-

tionner le pavé Langue.

o Confirmez en appuyant sur.
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o Sélectionnez la langue souhaitée en appuyant sur le symbole

(haut) ou (bas).

o Confirmez en appuyant sur.

Vous accédez a I'écran des réglages.
o Pour confirmer le réglage de la langue, appuyez sur .

10.3.2 Réglage de la date et de I'heure

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélection-

ner le pavé Date/heure
o Confirmez en appuyant sur [OK].

o Appuyer sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélec-

tionner 'année.

o Confirmez en appuyant sur .
o Répétez ces étapes pour sélectionner le mois et le jour.

o Confirmez toujours en appuyant sur .

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélection-

ner le pavé Heure.
o Confirmez en appuyant sur .
o Répétez ces étapes pour sélectionner les minutes.

o Confirmez en appuyant sur . Vous devrez maintenant sélec-
tionner I'affichage de 'horloge.

o Confirmez en appuyant sur . Vous devez enfin sélectionner le
format d'affichage.

o Confirmez en appuyant sur .

Vous accédez a I'écran d'accueil.

10.3.3 Réglage de la date et de 'heure - Numérotation rapide

Le four éteint, appuyez sur le symbole et attendez que l'indication de la date s’affiche. Vous pouvez
ensuite régler la date, I'heure, le type d’horloge et le format d’affichage en vous inspirant des étapes dé-
crites ci-dessus.
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10.3.4 Réglages de l'unité

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélection-

ner le pavé Poids (par défaut en kilogramme).
o Confirmez en appuyant sur .

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélec-

tionner l'unité de température (par défaut en Celcius).

o Confirmez en appuyant sur .

Apreés le réglage des unités, la premiére mise en route est terminée. Vous accédez a I'écran d’accueil.

10.4. Sélection des fonctions de cuisson

o Allumez le four en appuyant sur le symbole :

o Sélectionnez le pavé sur I'écran d’accueil.

o Appuyez surle symbole (haut) ou (bas) pour sélection-
ner les fonctions de cuisson
o Appuyez sur pour confirmer le réglage.

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélec-

tionner la fonction.
o Confirmez en appuyant sur .

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélec-

tionner la température de cuisson.
o Confirmez en appuyant sur .

Guide d'utilisation 47



Utilisation du four

Vous serez redirigé vers I'écran des paramétres. Vous pouvez égale-
ment définir le temps de cuisson ou I'heure de fin. (Voir les chapitres
Réglage du temps de cuisson/Réglage de I'heure de fin de cuisson)

o Pour confirmer les réglages, appuyez sur . Le processus de
cuisson commence.

10.5. Sélection d’une fonction spéciale

o Allumez le four en appuyant sur le symbole .

o Sélectionnez le pavé sur 'écran d’accueil.

o Appuyez surle symbole (haut) ou (bas) pour sélectionner

les fonctions spéciales [=.
i
o Confirmez le réglage en appuyant sur .

10.6. Modification d’un réglage pendant le processus de cuisson

Appuyez sur le symbole lorsque vous souhaitez modifier une fonction de cuisson pendant la cuis-
son. Puis, suivez les instructions ci-dessus.

Appuyez sur le symbole lorsque vous souhaitez changer la température de cuisson pendant la
cuisson. Suivez ensuite les instructions ci-dessus.

Pendant la cuisson, appuyez sur le symbole pour régler le temps de cuisson. (Voir les chapitres
Réglage du temps de cuisson/Sélection de I'heure de fin de cuisson)

Appuyez sur le symbole pour terminer le processus.

INFOS

Toutes les modifications doivent étre confirmées activement a 'aide de la touche ; sinon,
I'écran retourne a I'ancien affichage au bout de 8 secondes et les nouveaux réglages ne sont
pas sauvegardeés.
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10.7. Programme automatique

10.7.1 Sélectionner un programme automatique

o Allumez le four en appuyant sur le symbole .

o Sélectionnez le pavé sur I'écran d'accueil.
o Appuyer sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélection-

ner la catégorie.
o Confirmez en appuyant sur .

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélec-

ter le programme automatique et confirmez en appuyant sur
OK].

Réglez ensuite le poids et les paramétres de cuisson de la méme ma-

niére. Les temps de cuisson sont calculés automatiquement. Vous pou-

vez également régler I'heure de fin de cuisson (voir Réglage de la fin de

cuisson) ou modifier le temps de cuisson.

o Pour confirmer les réglages, appuyez sur . Le processus de
cuisson commence.

* Dans les programmes sélectionnés, il n'est pas nécessaire de régler
un poids.

Selon le programme, le four peut indiquer a quel niveau les aliments
doivent étre introduits.

Dans les programmes sélectionnés, le four vide doit d'abord étre préchauffé. Le four vous

[1] indique a quel moment et a quel niveau les aliments doivent étre placés.
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10.7.2 Informations importantes sur la cuisson avec les programmes

Lorsqu’un programme est activé et en fonction du poids indiqué, le four calcule automatique-

[1] ment la température et le temps nécessaires a la cuisson de I'aliment. La température peut
étre adaptée aux programmes avec réglages de poids. Si expressément, aucune autre infor-
mation n’est donnée, le temps de cuisson se rapporte a un temps de cuisson sans préchauf-
fage. C'est pour cette raison qu'il est trés important de sélectionner le bon poids de I'aliment
a cuisiner, pour qu'il soit correctement préparé. En ce qui concerne les programmes de rétis-
sage, apres un certain temps, le four indique que le réti doit étre retourné. Pour ce faire, le
four émet un signal acoustique pendant une certaine durée. Le symbole apparait a
I'écran jusqu'a ce que vous ayez retourné le roti. Si vous ne tournez pas le réti, le four conti-
nue automatiquement de fonctionner dans le programme de cuisson programmé apres
quelques minutes.

10.8. Changement du poids et de la température

10.8.1 Modification du poids de I'aliment

Si vous souhaitez modifier le poids du plat a cuire, vous pouvez automatiquement changer la durée et la
température qui correspondent au programme sélectionné.
Procédez de la maniére suivante pour changer le poids :

o Appuyez sur le symbole du poids .

o Appuyez surle symbole (haut) ou (bas) pour régler

le poids et confirmez en appuyant sur .

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélec-

tionner le niveau de cuisson.
o Confirmez en appuyant sur.
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Vous serez redirigé vers I'écran des paramétres.
o Confirmez en appuyant sur.

Le processus s'exécute pendant que I'adaptation se déroule en ar-
riére-plan. Les nouveaux paramétres du processus ne sont pas pris
en compte tant qu'ils ne sont pas confirmés en appuyant sur .

Alternative : (Le processus est terminé.)

o Appuyez ensuite plusieurs fois sur le symbole (retour)
jusqu’a ce que vous arriviez au réglage du poids. .

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour régler
le poids et confirmez en appuyant sur .

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour régler

le niveau de cuisson et confirmez en appuyant sur |OK|.

Vous serez redirigé vers I'écran des parametres. Les temps de cuis-
son sont calculés automatiquement. Vous pouvez également définir
les heures de fin et le temps de cuisson.

o Confirmez en appuyant sur.
Le four poursuit la cuisson avec les réglages de cuisson appropriés.
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10.8.2 Changer la température de cuisson

Une température de cuisson a été prédéfinie pour tous les programmes.
La température ne peut étre modifiée que dans une plage de programmes de cuisson spécifique avec des
réglages de poids. Pour les fonctions, la température peut étre sélectionnée pour une fonction spécifique
dans une plage de 30 °C (pas de réglage de température) et de 300 °C.

Procédez de la maniére suivante pour changer le poids :

o Appuyez sur le symbole de température IE

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour régler

la température de cuisson et confirmez en appuyant sur [OK|.

Vous retournerez a I'affichage des parameétres ou au processus de

cuisson.
o Confirmez en appuyant sur la touche sur I'écran des ré-
glages.

Le four exécute la cuisson avec les nouveaux réglages.

10.9. Réglages de I'heure

10.9.1 Réglage du temps de cuisson

Le temps de cuisson des programmes est un réglage par défaut. Il n’existe pas de temps par défaut pour
les fonctions de cuisson.

Procédez de la maniére suivante pour accéder au temps de cuisson :

o Touchez le symbole .
o Appuyez surle symbole (haut) ou (basr régler

le temps de cuisson et confirmez en appuyant sur|OK|.
Vous pouvez maintenant régler I'heure de fin de cuisson. (Voir le
chapitre de sélection de I'heure de fin de cuisson.)
Cette étape est ignorée si vous réglez le temps de cuisson final
pendant que le processus est en cours.

o Confirmez en appuyant sur.
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INFOS

Une fois que le temps programmeé arrive a expiration, le four s'éteint et un signal so-
nore retentit. Appuyez sur pour arréter le signal sonore. Le four affiche alors
I'heure actuelle de la journée.

Le four s'éteint.

10.9.2 Modifier un temps de cuisson

o Touchez le symbole e/ .

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour

régler le temps de cuisson.
o Puis confirmez en appuyant sur .

A'étape suivante, vous devrez définir la fin du temps de cuis-
son. Confirmez la fin du temps de cuisson proposée pour dé-
marrer le processus immédiatement.

Lorsque vous modifiez I'heure de fin de cuisson, vous retardez
également le début de la cuisson.

(cette étape n’est plus nécessaire lorsque le temps de cuisson
est réglé pendant la cuisson).

o Confirmez en appuyant sur .

INFOS
@ Si vous avez désactivé le temps de cuisson a une étape précédente, vous n’aurez

pas besoin de le définir de nouveau.
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Vous retournez a I'apergu des réglages ou au processus de
Ccuisson en cours.

o Confirmez en appuyant sur .

Le four exécute la cuisson avec les nouveaux réglages.

INFOS !

Une fois que le temps programmé arrive & expiration, le four s’éteint et un signal sonore re-
tentit. Appuyez sur pour arréter le signal sonore.

Le four affiche alors I'heure actuelle de la journée. Le four s'éteint.

10.9.3 Suppression d’un temps de cuisson

o Exécutez les étapes décrites ci-dessus et réglez le temps de cuisson a « 00:00 »

o Le four poursuit la cuisson sans réglage du temps et/ou les réglages du temps disparaissent dans
l'apergu des réglages.
10.9.4 Réglage du temps de cuisson final

La fin du temps de cuisson est I'heure a laquelle le four s'éteint.
Une fois que vous avez réglé le temps de cuisson et 'avez confirmé avec la touche , VOus pouvez
régler I'heure de fin de cuisson.

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour régler

I'heure de fin de cuisson. Confirmez en appuyant sur|OK].

o Vous serez redirigé vers 'écran des parametres.
o Pour confirmer un réglage, appuyez sur .

o Laffichage passera au mode veille au démarrage du processus
de cuisson.
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INFOS!
Le four démarre le processus immédiatement aprés la confirmation du temps de cuisson final
suggéré.

10.9.5 Modification de I'heure de fin de cuisson

o Touchez le symbole .

Une fois que vous avez réglé le temps de cuisson et I'avez confirmé
avec la touche [Ok], (voir les Réglage du temps de cuisson) vous
pouvez régler I'heure de fin de cuisson.

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour régler

'heure de fin de cuisson. Confirmez en appuyant sur [Ok]

Vous serez redirigé vers 'écran des paramétres.
o Pour confirmer un réglage, appuyez sur [OK].

o Laffichage passera au mode veille au démarrage du processus
de cuisson.

INFOS'!

Une fois que le temps programmé arrive a expiration, le four s'éteint et un signal sonore re-
tentit. Appuyez sur n'importe quelle touche pour arréter le signal sonore. Le four affiche alors
I'heure actuelle de la journée. Le four s’éteint.
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10.9.6 Suppression de I'heure de fin de cuisson

o Supprimez I'heure de fin de cuisson en maintenant le symbole
appuyé pendant 3 secondes.

o Confirmez en appuyant sur [OK].

L'écran de veille s'affiche.

10.9.7 Réglage de la minuterie

o Touchez le symbole .

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour régler

la durée souhaitée. Confirmez en appuyant sur [OK].
Une fois la durée programmée expirée, un signal acoustique est
émis et le symbole [timer.png] clignote dans la barre d'état.

o Appuyez sur[OK] pour arréter le signal sonore.

INFOS !
[I] Cette fonction est indépendante de la procédure de cuisson en cours.

10.9.8 Modification de la minuterie

o Touchez le symbole .

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (basi iour régler

la durée souhaitée. Confirmez en appuyant sur|OK|.
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Vous serez redirigé vers I'écran des paramétres. Si vous réglez ou
modifiez la minuterie pendant le fonctionnement, I'affichage du

processus apparait.

Une fois la durée programmée expirée, un signal acoustique est
émis et le symbole clignote dans la barre d'état.

o Appuyez sur pour arréter le signal sonore.

10.9.9 Suppression de la minuterie

o Touchez le symbole .

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour régler 00:00 et confirmez en appuyant sur .

o Vous retournez a I'écran initial.

INFOS'!

Le réglage de la minuterie ne dépend pas du temps de cuisson et n'a aucune influence sur le
processus de cuisson.

10.10. Chauffage rapide (a été activé comme réglage d’usine par

défaut)

o Touchez le symbole (>

(chauffage rapide).

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour régler

00:00 afin d'activer et de désactiver la fonction de chauffage
rapide dans les fonctions de cuisson autorisées par le

four .

o Confirmez en appuyant sur.

Votre réglage restera jusqu'a ce que vous procédiez a d’autres mo-

difications.
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11. Favoris

Le four est équipé d’une fonction de mémoire qui permet de sauvegarder jusqu'a 20 programmes et ré-
glages de cuisson que vous avez créés vous-méme comme favoris.

11.1. Sélection d’un favori

o Touchez le symbole (Favoris)

o Appuyez sur le  symbole (haut)  ou
(bas) pour sélectionner le favori.

Confirmez en appuyant sur |OK|.

Vous serez redirigé vers I'écran des paramétres. Vous pouvez
maintenant activer le chauffage rapide, la minuterie et I'heure de
fin de cuisson. (voir les chapitres Chauffage rapide / Réglage de la
minuterie / Sélection de 'heure de fin de cuisson.)

En outre, vous pouvez apporter des modifications au programme
ou aux réglages de cuisson.

o Pour confirmer les réglages, appuyez sur .
o Le four commence le processus de cuisson.

11.2. Enregistrement des favoris

Dans l'apergu des réglages et dans la procédure de cuisson, vous avez la possibilité de sauvegarder les
programmes et les réglages de cuisson en tant que favoris.

o Appuyez sur le symbole pour enregistrer un favori.

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélec-

tionner un espace de stockage (entre 1 et 20).

o Confirmez en appuyant sur.
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Patientez un instant, puis vous serez dirigé automatiquement vers
I'apercu des réglages.

INFOS
@ Si vous sélectionnez un espace de stockage déja attribué, vous écrasez le favori qui y est stockeé.

11.3. Suppression des favoris

o Lorsque vous étes sur 'écran d’accueil, maintenez le symbole
enfoncé pendant plus de 3 secondes ; vous accédez a
I'apercu de suppression des favoris.

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélec-

tionner le favori.

o Pour confirmer la procédure de suppression, appuyez sur
o]

Vous serez redirigé vers 'écran des paramétres.

12.Autres fonctions

12.1. Reéglage du mode démo

o Appuyez sur les symboles et pendant 3 secondes jusqu'au retentissement d’un signal
sonore et 'apparition du symbole [....| dans I'affichage d'état.

o Désactivez le mode démo en maintenant la méme combinaison de touches pendant 4 secondes
jusqu'au retentissement d’un signal sonore et la disparition du symbole |*™| de I'affichage d'état.

12.2. Verrouillage enfants

Le verrouillage enfants protege le four contre les changements indésirables de réglages et offre une protec-
tion supplémentaire pour les enfants. Lorsque le verrouillage enfants est activé, le four ne peut qu'étre
éteint. Les valeurs précédemment définies ne peuvent pas étre modifiées et le four ne peut pas étre allumé.
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12.2.1 Activation du verrouillage enfants :

o Maintenez le symbole [0 appuyé pendant plus de 3 secondes jusqu'a ce qu’un long signal acoustique
retentisse et que le symbole || apparaisse. Les touches et les boutons seront tous désactivés.

12.2.2 Désactivation du verrouillage enfants :

o Maintenez le symbole |—0| appuyé pendant plus de 4 secondes jusqu’a ce qu'un long signal acous-

tique retentisse et que le symbole | disparaisse.
Les touches et les boutons seront a nouveau tous réactivés.

INFOS
Les fours pyrolytiques sont dotés d’'un systéme de double protection : lorsque la sécurité

enfants est activée, la porte ne s’ouvre pas non plus.

12.3. Réglages d’usine

o Maintenez les symboles et enfoncés pendant
3 secondes jusqu'a I'apparition de I'écran adjacent.

o Appuyez sur_le symbole (haut) ou (bas) pour
sélectionner (D .

o Confirmez en appuyant sur.

Débranchez I'appareil, puis rebranchez-le.

L'appareil redémarre.

Vous devrez peut-étre réajuster votre langue dans les para-
meétres.

12.4. Configuration automatique

Grace a la confirmation automatique| x. |, toutes les valeurs réglées sont automatiquement confirmées
apres 8 secondes (*s'applique uniquement aux paramétres de cuisson lorsque vous avez déja sélectionné
une fonction ou un programme de cuisson).

o Maintenez les symboles et enfoncés en mode

veille pendant plus de 3 secondes jusqu’a ce que I'écran affi-
ché sur le coté apparaisse.
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o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas), puis_sé-

lectionnez configuration automatique ou [ .~ | manuelle @ .
Auto

o Confirmez en appuyant sur.

\ous retournez a I'écran de veille.

12.5. Mode ECO

o Appuyez sur le symbole .
o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour choisir

le pavé ECO.
o Confirmez en appuyant sur ou pour désactiver le
mode ECO.

Vous accédez a I'écran d’'accueil.

INFOS
[I] Lorsque le mode ECO est activé, I'heure ne s'affiche pas a I'écran de veille.

12.6. Reéglages de la tonalité de demarrage

o Appuyez sur le symbole .
o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélec-

tionner le pavé Tonalité de démarrage.

o Confirmez en appuyant sur.

o Appuyez sur pour activer la tonalité de démarrage ou
sur | <1 | pour la désactiver.

Vous retournez a I'écran d’'accueil.
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12.7. Réglages de l'unité

o Appuyez sur le symbole .
o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélec-

tionner le pavé Unité.

o Confirmez en appuyant sur.

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélec-

tionner l'unité de poids.

o Confirmez en appuyant sur.

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélec-

tionner l'unité de température.

o Confirmez en appuyant sur.

Vous accédez a I'écran d’accueil.

13.Thermometre de cuisson

Le thermométre de cuisson mesure la température a l'intérieur des aliments. Dés que la température indi-
quée par le thermomeétre atteint une certaine valeur, votre réti est cuit a point, c’est-a-dire pas trop sec ou
trop cru, mais « comme il convient ».

La cuisson se poursuit jusqu’a ce que la température a l'intérieur du roti atteigne la valeur correspondante.
C’est pourquoi elle ne peut pas étre réglée. La durée peut varier en fonction de la taille et du type de viande,
de la température de cuisson et du mode de fonctionnement choisi.

Le thermometre de cuisson peut étre utilisé avec tous les modes de chauffage.

Insertion correcte du thermomeétre de cuisson

o Insérez la pointe du thermométre de cuisson horizontalement par le c6té jusqu’au centre de I'aliment.
o Insérez toujours le thermométre de cuisson jusqu’a la poignée.

o La pointe ne doit pas étre placée prés de la graisse ou de l'os de la viande.

o Pour les volailles, assurez-vous également que la pointe n’entre pas en contact avec I'os.
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Utilisation du thermométre de cuisson
o Placez le réti préparé avec le thermométre de cuisson inséré dans le four.

o Insérez la broche du thermométre de cuisson dans la prise située au coin supérieur gauche de la
paroi latérale du four.

0 Le symbole [ A | apparait sur I'affichage d'état lorsque le thermométre est inséré.

13.1. Utilisation du thermométre de cuisson pour les fonctions de
cuisson

o Sélectionnez le pavé sur 'écran d’accueil.

o Appuyez ensuite sur le symbole (haut) ou (bas)

pour sélectionner la fonction de cuisson.

o Confirmez en appuyant sur.

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélec-

tionner la fonction.

o Confirmez en appuyant sur.

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélec-

tionner la température de cette fonction de cuisson.

o Confirmez en appuyant sur.

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour régler

la température centrale.

o Confirmez en appuyant sur.
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Vous serez redirigé vers I'écran des paramétres.

o Confirmez en appuyant sur.

Le four commence le processus de cuisson.

Dés que l'intérieur de I'aliment atteint la température sélectionnée,

le four s'éteint.
Si vous souhaitez modifier la température réglée ou la température recommandée pour le thermométre de
cuisson, appuyez sur le symbole m Suivez ensuite les instructions ci-dessus.

13.2. Utilisation du thermométre de cuisson pour les programmes
automatiques

o Sélectionnez le pavé Programme de I'écran d’accueil,

puis appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour

sélectionner la catégorie.

o Confirmez en appuyant sur.

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sélec-

tionner le programme automatique.

o Confirmez en appuyant sur.

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour régler

la température souhaitée du thermometre de cuisson.

o Confirmez en appuyant sur.

Vous serez redirigé vers I'écran des paramétres.
o Confirmez en appuyant sur.
Le four commence le processus de cuisson.

Dés que l'intérieur de I'aliment atteint la température sélectionnée,
le four s'éteint.

INFOS

Le thermométre de cuisson peut étre utilisé avec tous les programmes automatiques. Lorsque
vous sélectionnez ce programme, une tonalité est émise I'écran actuel du four reste allumé.
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14.Réglages spéciaux spécifiques au modéle et réglages et

fonctions supplémentaires

14.1. Fonction pyrolytique

REMARQUE

Veuillez sortir tous les objets étrangers du four
avant le démarrage du processus pyrolytique.

o Sélectionnez le pavé (Pyrolyse) [s22| sur I'écran d’accueil.

o Appuyez sur le symbole (haut) ou (bas) pour sé-

lectionner le programme pyrolytique. Vous avez le choix ici
entre trois programmes qui différent en fonction du temps de
nettoyage.

o Confirmez en appuyant sur . Vous serez redirigé vers
I'écran des parameétres.

o Pour confirmer un réglage, appuyez sur .

o Le four commence le processus de nettoyage. La porte du four
se ferme automatiquement et reste fermée pendant la totalité
du processus pour des raisons de sécurité. Un signal sonore
retentit & la fin du programme de nettoyage. Appuyez sur n’im-
porte quelle touche pour arréter le signal sonore.

o Vous retournez a I'écran de veille. Le symbole VERROUIL-
LAGE de la barre d'état reste visible jusqu’a ce que vous puis-
siez rouvrir la porte du four.
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10.Ce qu’il faut faire si ...

Les réparations sont a effectuer uniquement par des membres du person-
nel qualifiés !

Si votre appareil est défectueux, vérifiez que vous pouvez corriger le probléme par vous-méme en
consultant ces instructions d'utilisation. Vous pouvez corriger certains problémes par vous-méme. Iis sont
décrits ci-aprés.

Mettez le four en marche.

Réglez I'heure requise.

Assurez-vous que les réglages sont corrects.

Vous trouverez d’autres informations pertinentes dans la
... le four ne chauffe pas section « arrét automatique ».

Voir « Utilisation du verrouillage enfants »

Fermez la porte avec précaution.

Assurez-vous que le fusible de sécurité est la cause du
probléme. Contactez un électricien compétent agrée si le
fusible se déclenche de fagon répétée.

Remplacez la lampe.

... I'éclairage ne fonctionne pas.

Vérifier : La fiche secteur est-elle branchée ?

... ni le capteur, ni 'éclairage ne La boite a fusibles du batiment est-elle opérationnelle ?
fonctionnent ? Panne de courant ?

Le verrouillage enfants est-il activé ?

Patientez environ 15 secondes ou déclenchez le fusible et
... lorsqu’un ou plusieurs capteurs ne | allumez-le de nouveau. Il peut étre nécessaire de répeter
répondent pas au toucher, mais les | cette procédure !

lampes s'allument Les touches s'ajustent alors d'elles-mémes et répondent de
nouveau au toucher.

... un ou plusieurs capteurs ne Une fois que le fusible s’est déclenché deux fois et a été rallu-

répondent pas méme lorsque le mé, déclenchez-le de nouveau et informez le service client.

fusible est déclenché et rallumé.
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Ce qu’il faut faire si ...

... le verre de la porte du four s’est
brisé ?

Eteignez le four et faites-le remplacer par le service client.

... le joint de la porte est-il endomma-
gé?

Remplacez le joint de la porte Voir la section « Remplace-
ment du joint de la porte ».

A

N’utilisez pas le four lorsque le joint
de la porte est endommagé !

... I'ampoule du four est-elle endom-
mageée ?

Vous pouvez tout de méme utiliser le four. Remplacez la
lampe halogéne aussi vite que possible lorsque le four est
froid. Voir la section « Remplacement de la lampe du four ».

...une odeur forte se développe

Recyclez le catalyseur okotherm®. Voir « Recyclage du cataly-
seur dkotherm® ».

... 'écran affichera F111

Insérez la fiche du capteur KT aussi loin que possible dans la
prise.

... un code derreur qui ne figure pas
sur le graphique apparait a I'écran.

Eteignez puis rallumez le four en utilisant le fusible de sécurité
dans la maison ou l'interrupteur de sécurité dans la boite a
fusibles.

Contactez le service client si le code d’erreur apparait a nou-
veau sur I'écran.

... de la vapeur et de I'eau de conden-
sation sont déposées sur la nourriture
et a l'intérieur du four.

Ne laissez pas les aliments dans le four pendant plus de
15 a 20 minutes apres la fin de la cuisson.

User's guide
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ENERG 20

KUppersbusch 36550.0

*

70 L @ 0.68 kWh/cycle*

. VAN J

* umkbA - cyclus - portion - zyklus - mpoypappa - ciclo - tsiikkel - ohjelma - ciklus®

ciklas - cikls - ¢iklu - cyclus - cykl - ciclu - program - cykel

65/2014

* 3aTB.oTAE/. - ovnrum - Baldpou - prostor za peenje - kavita - ovenruimte
- incinta - prostor za peko - kavitet
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KUppersbusch BPGSS0.0

*

*

. J

* umKbA - cyclus - portion - zyklus - mpoypappa - ciclo - tsiikkel - ohjelma - ciklus®

ciklas - cikls - ¢iklu - cyclus - cykl - ciclu - program - cykel

65/2014

* 3atB.0TAEA. - ovnrum - BaAdpou - prostor za pecenje - kavita - ovenruimte
- incinta - prostor za peko - kavitet
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KUppersbusch CBP6550.0

*

44 L @ 0.59 kWh/cycle*

. VAN J

* umkbA - cyclus - portion - zyklus - mpoypappa - ciclo - tsiikkel - ohjelma - ciklus®

ciklas - cikls - ¢iklu - cyclus - cykl - ciclu - program - cykel

65/2014

* 3aTB.oTAE/. - ovnrum - Baldpou - prostor za peenje - kavita - ovenruimte
- incinta - prostor za peko - kavitet
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