B utilisation du four

Informations générales concernant la
patisserie, la rotisserie et les grillades

AVERTISSEMENT
Les surfaces chaudes peuvent provoguer des
briilures !
L'appareil peut étre trés chaud pendant son
utilisation. Ne touchez jamais les briileurs,
sections internes du four, résistances, etc.
lorsqu'ils sont chauds. Tenez les enfants a
I'écart.
Utilisez toujours des gants de protection
thermique lorsque vous placez ou retirez des
plats du four chaud.

DANGER:
Faites attention lors de I'ouverture du four car
de la vapeur peut s'en échapper.

La vapeur peut provoquer des brllures sur vos
mains, votre visage et/ou vos yeux.

Conseils pour la patisserie

e Utilisez des plats en meétal anti-adhérent adaptes
ou des ustensiles en aluminium ou des moules
en silicone résistant a la chaleur.

Utilisez I'espace de la plague au mieux.

Placez le moule de cuisson au milieu.
Sélectionnez I'emplacement adapté avant d'al-
lumer le four ou le grill. Ne changez pas d'em-
placement lorsque le four est chaud.

e Gardez la porte du four fermée.

Conseils pour rdtir

e Assaisonner les poulets entiers, dindes et gros
morceaux de viande avec du jus de citron et du
poivre noir avant la cuisson augmentera la per-
formance de cuisson.

e |aviande rGtie met 15 & 30 minutes de plus a
cuire avec des 0s par rapport a un roti équivalent
sans os.

e (haque centimétre d'épaisseur de viande re-
quiert environ 4 a 5 minutes de temps de cuis-
son.

e  |aissez la viande reposer dans le four pendant
environ 10 minutes apres le temps de cuisson.
Le jus se répartira sur I'ensemble de la viande et
ne coulera pas a sa découpe.

e  Lepoisson doit étre placé au milieu du four ou
plus bas dans un plat résistant au feu.

Conseils pour les grillades

Lorsque la viande, poissons et volailles sont grillés, ils

brunissent rapidement, deviennent croustillants et ne

séchent pas. Les morceaux minces, les brochettes de
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viandes €t les saucisses mais également les légumes

a forte teneur en liquide (par exemple les tomates et

les oignons) sont particulierement adaptés a cette

cuisson.

e Répartissez les morceaux a griller sur la grille
métallique ou la plaque de cuisson avec la grille
métallique de maniere a ce que |'espace couvert
ne dépasse pas la taille de la résistance.

e (lissez la grille ou la plaque de cuisson avec la
grille dans le four au niveau souhaité. Si vous
faites des grillades sur la grille, glissez la plague
de cuisson sur le chéassis pour recueillir les
graisses. Ajoutez un peu d'eau dans la plague de
cuisson pour faciliter le nettoyage.

Les aliments non adaptés pour le gril
exposent a des risques d'incendie.
N'utilisez que des aliments a griller
adaptes a une chaleur de gril intense.
Ne placez pas la nourriture trop au fond
du gril. Il s*agit de la zone la plus
chaude et les aliments gras pourraient
prendre feu.

Utilisation du four électrique
Sélection d'une température et d'un mode de
fonctionnement.

1 Sélecteur des fonctions du four

2 Sélecteur de température du four

1. Réglez la manette des fonctions sur la fonction
souhaitée.

2. Réglez la manette Température sur la température
souhaitée.

» Le four chauffe en fonction de la température définie.

Lorsque vous la maintenez, les 3 icones de chauffage

les plus a droite clignotent. Lorsque la température

interne du four atteint la valeur souhaitée, les icones

correspondantes arrétent de clignoter et le symbole

« C » s'affiche de fagon constante prés de la valeur de

température définie.

Arrét du four électrique

Tournez la manette des fonctions et celle de la tempé-

rature sur la position arrét (supérieure).



Positions des chassis (pour modéle avec grill)
II'est important de placer la grille correctement sur le
chassis. La grille doit &tre insérée entre les chassis
métalliques comme sur I'illustration.

Ne laissez pas la plaque du gril appuyée sur le mur
arriére du four. Faites coulisser la grille vers I'avant du
chassis et placez-la & I'aide de la contre-porte afin
d'obtenir les meilleures performances du gril.

Modes de fonctionnement

L'ordre des modes de fonctionnement présenté peut
varier sur votre appareil.

Convection naturelle

Sole

O,

Les éléments chauffants supérieurs
et inférieurs fonctionnent simultané-
ment. Les aliments sont cuits simul-
tanément par le dessus et le dessous.
Par exemple, il est adapté pour des
gateaux, des patisseries ou des
gateaux et des ragolts dans des
moules. Cuisson avec une seule
plaque.

Seule la sole fonctionne. Adapté par
€x. pour des pizza et pour dorer le
dessous des plats.

Cette fonction doit également étre
utilisée pour faciliter le nettoyage
vapeur.

Elément chauffant supérieur/inférieur avec

ventilateur

o

Les éléments supérieur et inférieur et
le ventilateur (dans la paroi arriére)
sont en marche. De I'air chaud est
rapidement envoyé également dans le
four au moyen du ventilateur. Guisson
avec une seule plaque.

Chaleur tournante

Grill fort
AN

Gril pulsé
SAAN

o

L'air chaud genéré par la résistance
arriére est réparti rapidement et de
fagon uniforme dans le four a I'aide
du ventilateur.

Cela permet de cuire des plats sur
différents chassis et le préchauffage
n'est pas nécessaire dans la plupart
des cas. Adapté pour la cuisson avec
des plaques multiples.

Cette fonction doit également étre
utilisée pour faciliter le nettoyage
vapeur.

Le grand grill sur le haut du four
fonctionne. Adapté pour les griller de
grandes quantités de viande.

e Placez des portions de grande
ou moyenne taille correctement
sous la résistance de grill pour
les grillades.

e Réglez la température sur le
niveau maximum.

e Retournez la nourriture & mi-
cuisson.

Le grand grill sur le haut du four et le
ventilateur fonctionnent. Adapté pour
les griller de grandes quantités de
viande.

e Placez des portions de grande
ou moyenne taille correctement
sous la résistance de grill pour
les grillades.

e Réglez la température sur le
niveau maximum.

e Retournez la nourriture & mi-
cuisson.

Maintien au chaud

3

Peut étre utilisée garder un plat a une
température de service pendant une
longue période de temps.
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