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Copyright 

Le présent document est protégé un droit 
d’auteur Tous droits dûment dérivés, 
notamment ceux concernant sa traduction 
ou reproduction, l’extraction d’images, les 
émissions de radio, la reproduction 
photomécanique ou similaire et son 
stockage dans des systèmes de traitement 
de données, sont réservés même en cas 
d’utilisation partielle. 

KÜPPERSBUSCH 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. 

KÜPPERSBUSCH se réserve en outre le 
droit de mettre à jour cette publication et d’y 
apporter des modifications sans s’engager 
à informer quiconque de ces modifications. 

Modifications 

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

Exhaustivité 

Le présent document comporte au total 44 
pages.  

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

Logiciel 

Veuillez noter que ce manuel s’applique à 
diverses séries d’équipements. Des détails 
susceptibles de ne pas s’appliquer à votre 
appareil peuvent y être décrits. 

Disponibilité du manuel 

Le manuel d’utilisation doit être mis à la 
disposition permanente de l’utilisateur afin 
de garantir une utilisation fiable. Rangez-le 
dans un endroit facile d’accès où il peut être 
consulté à tout moment. 

Formulaire de contact 
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Cher nouvel utilisateur de l’appareil Küpperbusch... 

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

En plus des instructions données par notre service-client, ce manuel est destiné à vous 
permettre d’utiliser 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 accès plus rapide. Veuillez lire 
attentivement les informations contenues dans ce manuel avant d’utiliser votre four pour la 
première fois. Le présent manuel comporte également des consignes importantes en 
matière de sécurité et des informations relatives à l’utilisation, à l’entretien et à la 
maintenance de votre appareil afin de vous garantir de nombreuses années de service. 

Le but de ces instructions de fonctionnement 

Lorsque vous utilisez l’appareil pour la première 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 
informations importantes sur votre sécurité et sur l’utilisation, l’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 l’appareil, vous indique à quoi 
l’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 à la détection des défauts - juste au cas 
où. Vous y trouverez des informations utiles sur les défauts et les erreurs. 

Une fois que vous avez pris du temps pour vous familiariser avec l’appareil, vous pouvez 
consulter des sections ou des sujets spécifiques en cas de doute. Veuillez ranger ce manuel 
en lieu sûr. Remettez ce manuel d’utilisation à tout nouveau propriétaire, à des fins 
d’information et de sécurité. 
 

1. Explication des symboles et des indications 

L’appareil a été fabriqué en utilisant des technologies de pointe. Les machines entraînent 
néanmoins des risques qui ne peuvent être évités de manière constructive. 

Afin de garantir une sécurité suffisante lors de l’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 à certains moments: 

 

DANGER 

Note indiquant une menace imminente pouvant entraîner la mort ou des 

blessures très graves. 
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AVERTISSEMENT! 

Note indiquant une menace imminente pouvant entraîner la mort ou des 

blessures très graves 

 

 

ATTENTION 

Note indiquant une situation dangereuse pouvant entraîner des 

blessures légères ou des dommages à l’appareil. 

 

 

ASTUCE 

Note à respecter pour faciliter la manipulation de l’appareil. 

 

 

AVERTISSEMENT RELATIF À L’ÉNERGIE ÉLECTRIQUE RISQUE DE 
BLESSURE MORTELLE! 

Des composants sous tension ont été installés près de ce symbole. Les 

couvercles portant ce signe ne peuvent être enlevés que par un 

électricien qualifié. 

 

 

RESPECTEZ LES RÈGLES DE MANIPULATION DES COMPOSANTS ET 
MODULES SENSIBLES À L’ÉLECTRICITÉ STATIQUE (ESD). 

Les composants et les modules exposés aux décharges électrostatiques 

sont situés à l’arrière 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 à 

effectuer tout travail d’intervention technique. 

 

 

SURFACES CHAUDES! 

Ce symbole s’applique aux surfaces chaudes. Ces surfaces présentent 

un risque de brûlure grave. Les surfaces peuvent également être chaudes 

après la mise hors tension de l'appareil. Ce symbole met en garde contre 

un risque de brûlure. 

 

Vérification de l’envoi 

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

Assurez-vous que l’envoi est complet. 

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

□ Contactez notre service à la clientèle si l’envoi est incomplet ou si le four présente des 
dommages liés au transport. 
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ATTENTION! 

Ne mettez jamais un appareil endommagé en marche! 

 

2. Nettoyage et entretien 

Lisez attentivement lire ce chapitre avant d’utiliser votre appareil pour la première 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. 

 

2.1. Pour toutes les surfaces 

 

DANGER DE MORT! 

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

four ! Vous pourriez endommager votre appareil ou créer une situation 

dangereuse exposant au risque de mort. 

 

 

RISQUE D'INCENDIE! 

Laissez l’appareil refroidir à une température viable pour le contact avec 

vos mains avant de le nettoyer. 

 

□ Nettoyez l’appareil après chaque utilisation. Des taches, y compris celles de pâtisserie, 
non nettoyées pourraient brûler à la prochaine utilisation de l’appareil. Souvent, ces 
types de taches ou de saleté ne peuvent se nettoyer sans laisser de marques. 

□ 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 tiède. Rincez à l’eau 
froide pour ne pas laisser des traces de détergent, qui pourraient décolorer les surfaces 
ou laisser des taches. Séchez à l’aide d’un chiffon immédiatement après. Voici quelques 
instructions pour des taches plus difficiles à 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 auprès du service clientèle de Küppersbusch. 

□ Les glissières peuvent être retirées pour nettoyage. Réinstallez-les correctement et 
évitez d’utiliser le four sans ses glissières installées. 

□ Nettoyez les surfaces extérieures du four et ses accessoires à l’eau tiède savonneuse 
ou à 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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ÉVITEZ DE NETTOYER AVEC 

□ des produits de nettoyage agressifs ou à base d'eau de javel contenant 
de l'oxygène actif, du chlore ou d'autres substances caustiques. 

□ 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. 

 

2.1.1 Retrait des dépôts séchés 

Les dépôts épais doivent être mouillés pour être 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 pâtisseries à base de tomate, de 
vinaigre et de sel peuvent entraîner un changement de couleur de l’émail. Cela est normal 
et n’affecte en rien le fonctionnement du four. 

N’essayez pas d’enlever ces taches à l’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 très affûtée ! 

Tenez toujours le grattoir le plus près 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. 

 
 
2.1.2 Suggestions concernant l’utilisation de pulvérisateurs 

 
Suivez toujours les instructions du fabricant. 

 

 

ATTENTION! 

N’utilisez pas de pulvérisateurs pour nettoyer les fentes d’aération à 

l’arrière de l’appareil. Vous risqueriez d’endommager le catalyseur 

ökotherm®. 

 

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 même en utiliser, ne vaporisez que l’intérieur du four et les plateaux 
de pâtisserie émaillés.  
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Décorations chromées du four 

La partie avant de la porte et la poignée sont dotées de plaques décoratives chromées 
noires. 

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

□ Ces modèles sont très sensibles aux éraflures et sont endommagés par les 
pulvérisateurs pour four. N’utilisez pas de grattoirs de nettoyage, d’éponges de récurage 
de casseroles, ni d’éponges à fibres dures. 

 

 

Utilisez un chiffon ou une éponge douce et rincez uniquement à l’eau tiède 
avec un peu de détergent. 

 

Acier inoxydable 

Acier inoxydable porte front and panneau de contrôle 

 

 

Utilisez un chiffon ou une éponge douce et rincez uniquement à l’eau tiède 
avec un peu de détergent. 

 

 

ATTENTION! 

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

Enlevez les dépôts de calcaire, de graisse et d’amidon immédiatement, 

car ceux-ci peuvent faire des taches. 

 

 

Nous vous recommandons de nettoyer les surfaces en acier inoxydable à 
l’aide d’un agent de nettoyage standard pour acier inoxydable une fois par 
semaine. Cet agent génère un film de protection qui protège l’acier inoxydable 
de la décoloration 

 

 

Émail 

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 
entraîne des éraflures. Il vous est recommandé de 
tester l’outil de nettoyage sur sa partie qui n’est pas très 
visible.  
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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. 

 

 

2.2. Nettoyage de la porte du four 

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 l’extérieur de la porte du four et ses 
accessoires à l’eau tiède savonneuse ou à l’aide d’un détergent doux. Les surfaces 
résistantes à la corrosion doivent être traitées avec soin. N’utilisez que des éponges ou des 
chiffons qui ne causent pas des éraflures. 

 

2.2.1 Verre de la porte 

Intérieur de la porte – verre revêtu 

 

 

ATTENTION! 

Évitez, autant que possible, d’utiliser de pulvérisateur pour four, car 
utiliser régulièrement ce produit peut endommager le revêtement 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 

 

 

Nettoyez l’avant de la porte à l’eau tiède mélangée à un peu de détergent, et 
à l’aide d’un chiffon ou d’une éponge douce. Vous pouvez également utiliser 
des produits de nettoyage pour verre. 

 
 

2.2.2 Joints de la porte 

Nettoyez régulièrement les joints de la porte pour en éliminer toute trace de graisse ou de 
résidus d’aliments. Cela évite des dommages aux joints et les empêche de se rompre lors 
de cuissons ultérieures. Il est recommandé de nettoyer ces joints sans les retirer.
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3. Travaux d’entretien 

 

3.1. Remplacement de l'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 

l’ordre de 300 °C. Vous pouvez en commander une auprès du service-

client technique. 

 

3.1.1 Remplacement de la lampe supérieure 

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

□ Remplacez la lampe. 

□ Replacez le couvercle en verre 

 

 

3.2. Démontage/montage des glissières 
 
4 niveaux d'étagères sont disponibles sur les étagères latérales. Les niveaux des étagères 
sont comptés de haut en bas de 1 à 4. Le niveau d’étagère 1 est le plus bas. 

 
Démontage 

□ Ouvrez la porte du four aussi grandement que possible. 

□ Sortez les accessoires du four. 

□ Desserrez complètement l’écrou situé à l’avant de l’élément 
de serrage (A), puis poussez les supports vers l’avant (B) 
et retirez-les. 

□ Retrait des grilles latérales. 

 
□ Insérez l’encoche arrière à l’arrière de l’écrou de serrage. 

□ Serrez l’écrou de serrage avant (C) dans l’encoche avant 
du support. 

□ Fixez fermement le support avec l’écrou (D) et tournez 
jusqu’à ce que la fixation soit bien ferme (E). 
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3.3. Retirer la porte du four 

 
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. 

 

3.3.1 Porte avec charnière de porte sur le corps 

Démontage de la porte 

□ Ouvrez la porte du four aussi grandement que possible. 

□ Verrouillez la charnière en tournant les verrous. 

□ Faites osciller les verrous de charnière vers vous. 

 

 

□ Fermez la porte en position de verrouillage. 

□ Tenez la porte des deux mains et des deux côtés. 

 

 

 

 

Montage de la porte 

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

□ Ouvrez complètement la porte. 

□ Retournez les verrous à leur position initiale. 

 

 

 

 

ATTENTION! 

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

 

 

Si les verrous sont difficiles à tourner, utilisez un outil plat pour les tourner. 
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3.4. Démontage/montage des panneaux de verre intérieurs de la porte 
 

En fonction du modèle, votre four peut être 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 modèle, votre four peut être doté d’une porte en acier inoxydable 
complètement 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 
toujours fixée au four, faites-le toujours avec la charnière en position 
verrouillée. 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 à la section précédente. 

 

□ À l’aide de vos doigts, appuyez sur les boutons situés en haut, 
des deux côtés de la porte du four. 

 

 

 

□ Maintenez-les enfoncés et poussez le joint en plastique au-
dessus de la porte. 

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

 

 

ATTENTION! 

Faites attention à l’ordre et à la position des panneaux de verre lorsque 
vous les retirez pour les remonter par la suite ; veillez à les remonter 
dans le même ordre et à la même position après les avoir nettoyés. 

 

 

ATTENTION! 

Ne mettez en aucun cas le four en marche si l’un de ses panneaux de 
verre est absent. 
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4. Avant la première utilisation 

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

 
□ Retirez l’ensemble de l’emballage, y compris les films de protection en plastique 

éventuellement utilisés. 

□ Branchez le four et mettez-le en marche en utilisant la fonction  /  ou  /  à 
200 ºC pendant une heure. 

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

□ Nettoyez le four et ses accessoires après qu’il a refroidi 

□ Le four peut émettre de la fumée et des odeurs lors de la première 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 l’appareil et endommager l’émail de l’intérieur, et même 
l’intérieur de votre cuisine. Ne versez pas d’eau sur la surface inférieure du four lorsque 
vous l’utilisez, car cela pourrait endommager l’émail. 

□ Lorsque vous fermez le four pendant la cuisson, il est possible d’entendre le bruit de l’air 
en mouvement à 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 plateaux et grilles fournis avec le four. 

□ Pour préparer des yaourts, placez les bocaux à l’intérieur du four. 

□ Pour faire cuire tout autre type d’aliment, insérez le plateau ou la grille dans les chemins 
à l’intérieur du four. Entre les deux rails des supports latéraux ou sur n’importe quel des 
chemins amovibles, si le four en est équipé. 

□ La grille et certains plateaux sont dotés de rainures de 
rétention pour les empêcher d’être accidentellement retirés. 
Placez ces rainures vers l’arrière du four, en les orientant 
vers le bas. 

 

 

 

□  
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□ La surface de la grille sur laquelle va reposer le récipient doit 
être en-dessous des rails latéraux ; cela empêche le récipient 
de glisser accidentellement. 

 

 
 
 

□ Les plateaux sont dotés d’une languette à l’avant pour 
faciliter leur retrait. Placez le plateau avec la languette vers 
l’extérieur du four. 

 

 

 

 

4.2. Nettoyage des accessoires du four 

 

Réservoir d'eau 

□ Le réservoir d'eau est situé derrière le panneau 

□ Capacité 0,8 litres 

□ Capacité minimale pour le processus de vaporisation 0,25 litres 

 

Nettoyez l’extérieur du four et ses accessoires à l’eau tiède savonneuse ou à 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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5. Présentation du four 

 

 

 

 
Réservoir d'eau 

 
Cooling Air Exit 

 
Panneau de commande (ouvrir) 

 
Unit Mounting 

 
Éléments de la grille 

 
Lamp 

 
Niveaux du plateau  Rear Wall 

 
Plaque de cuisson  Hot Air Fan 

 
Grill  Oven Sealing 

 
Charnière  Oven door 

 
Panneau de verre intérieur   
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5.1. Panneau de commande 

 

 
1 

MARCHE/ARRÊT 

Mettre l'appareil en marche/arrêt.  
9 

Réglages de l’heure / minuterie 

Accéder au réglage du menu Heure. 

      

 
2 

Fonctions 

Sélectionner les fonctions de 
cuisson. 

 
 

 
10 

Éclairage 

Allumer l’éclairage intérieur du four. 

      

 
3 

Programmes 

Sélectionner les programmes 
automatiques. 

 
11 

Retour 

Revenir à l’étape précédente. 

      

 
4 

Favoris 

Accéder au programme 
enregistré. 

 
 

12 
OK 

Confirmer la sélection ou lancer un 
processus. 

      

 
5 

Cuisson à la vapeur 

Actionnez les fonctions de 
cuisson à la vapeur ou activez la 
fonction de surpression de 
vapeur pour un processus. 

 
 

 

13 
 

14 

Haut – Bas 

Défiler vers le haut et vers le bas 
dans un menu. 

      

 
6 

Réglages 

Accéder au menu de réglage. 

 
15 

Réglage de l’heure des fonctions 
de cuisson 

Déterminer le temps de cuisson ou 
l’heure de fin de cuisson. 

      

 7 

Verrouillage de sécurité 

Pour activer et désactiver le 
verrouillage de sécurité.  

16 

Température 

Modifier la température réglée. 

      

 8 

Chauffage rapide 

Activer ou de désactiver la 
fonction de chauffage rapide.  

17 

Poids 

Modifier les réglages de poids. 

      

  

 

 
18 

Ouverture du panneau 

Ouvrez le panneau pour accéder au 
réservoir d'eau. 
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5.2. Accessoires 

 

5.2.1 Accessoires standard 

□ 1  Plateau de émail 

□ 1  Casserole de émail, plate 

□ 1 casserole non perforée, profond 

□ 2 Casserole GN1/3, perforée, profonde 

 

5.2.2 Accessoires en option 

□ Profession + Set de cuisine (Acc. N. ZB 8030) 

□ Pierre à pizza avec poignée (Acc. N. 145) 

□ Casserole, perforée, profonde (Acc. N. ZB 1008) 

□ Casserole, non perforée, profonde (Acc. N. ZB 1009) 

□ Casserole, non perforée, profonde (Acc. N. ZB 1007) 

□ Casserole, perforée, plate (Acc. N. ZB 1006) 

□ 1 glissement partiel avec grille latérale (Acc. ZB 1001) 
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6. Fonctions du four 

 
6.1. Fonctions de cuisson 

 

Chauffage supérieur / inférieur 

La chaleur du haut et du bas assure une cuisson uniforme des aliments 
placés à un certain niveau. Idéal pour la cuisson des pâtisseries et des 
gâteaux tels que la pâte levée, les gâteaux au fromage, etc. 

 

Grillade intense assistée par ventilateur + chauffage inférieur 

Cette combinaison d’un gril à surface large, du chauffage inférieur et d’un 
ventilateur assure que les gros morceaux d’aliments demeurent juteux à 
l’intérieur et parfaitement croustillants et dorés à l’extérieur. Idéal pour les 
rôtis farcis et la volaille. 

 

Grillade intense assistée par ventilateur 

Cette combinaison d’un gril à surface large et d’un ventilateur assure que 
les aliments à cuisiner demeurent juteux à l’intérieur et parfaitement 
croustillants et dorés à l’extérieur. Idéal pour le gibier et les grandes 
volailles. 

 

Grillade assistée par ventilateur 

Le ventilateur distribue la chaleur générée par le gril à travers le four, ce 
qui permet d’obtenir des aliments grillés avec de la croûte et juteux à 
l’intérieur. Idéal pour le poulet, le canard grillés et les rôtis. 

 

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 à surface large 

Parfait pour la cuisson de grandes quantités d’aliments à griller, 
notamment 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 l’économie de l’énergie 
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 l’intérieur de l’aliment à cuisiner. 
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Réglage de pizza Ökotherm 

Une combinaison de chauffage inférieur et d’air chaud est idéale pour les 
préparations croustillantes avec une garniture moelleuse. Parfait pour les 
pizzas fraîches, les biscuits ou les gâteaux, les pâtisseries et les tartes 
avec garniture en fruit. 

 

Chauffage supérieur et inférieur avec l’air chaud 

Le ventilateur distribue la chaleur générée par l’élément chauffant de 
façon uniforme dans les parties supérieure et inférieure du four. Idéal 
pour les biscuits et les fritures. 

 

Air chaud intense Ökotherm 

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

 

ECO 

Le mode ECO permet de cuisiner les plats en consommant moins 
d’énergie que d’habitude. Pour économiser de l’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 Ökotherm 

Le ventilateur distribue la chaleur générée par l’élément chauffant à 
l’arrière du four. La chaleur propagée de façon uniforme dans le four 
permet une cuisson uniforme à différents niveaux sans transfert de 
saveur ou d’odeur. 

 

Chauffage inférieur 

Avec la chaleur générée uniquement depuis le bas, ce mode garantit des 
bases croustillantes et/ou mieux dorées sur le bas de l’aliment. Idéal pour 
les gâteaux moelleux aux fruits et les bases de gâteau cuites à blanc. 

 

Élément supérieur 

La chaleur générée par l’élément chauffant supérieur est idéale pour 
gratiner et dorer les plats. 
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6.2. Fonctions spéciales 

 

Dégivrage 

Cette fonction permet de dégivrer les aliments congelés tout en douceur. 

 

Nettoyage à la vapeur   

Ce programme est utilisé pour nettoyer l'intérieur de l'appareil. 

 

Réchauffage de serviettes humides 

Pour ce faire, enroulez les serviettes humides et placez-les dans un 
récipient de cuisson perforé. 

 

Fusion   

Idéal pour faire fondre les aliments. Ceci se fait exclusivement avec de la 
vapeur. Pour ce faire, suivez les instructions de la recette. Pour faire 
fondre du chocolat, par exemple, recouvrez le récipient de cuisson d'un 
film résistant à la chaleur et à la vapeur. 

 

Préparation de la pâte (laisser lever la pâte levée) 

Pour ce faire, placez le bol avec la pâte préparée sur la grille ou le 
récipient de cuisson perforé et réglez la température et la durée selon la 
recette. L'appareil assure un climat parfait. 

 

Désinfection d’objets 

Démontez l’objet en plusieurs pièces et placez-les dans un récipient de 
cuisson perforé. 
Vous pouvez régler vous-même la durée d'ébullition. Les bocaux de 
conservation, par exemple, peuvent être bouillis pendant 15 minutes. 

 

Stérilisation des ustensiles pour les petits enfants   

Démontez le biberon en plusieurs pièces et placez-les dans un récipient 
de cuisson perforé. Nous recommandons une cuisson de 12 minutes 
pour cette procédure afin de faire bouillir complètement les pièces 
individuelles. Laissez ensuite reposer les pièces individuelles pendant 
environ 4 minutes avant de les retirer de l'appareil et de les sécher. 
Toutes les pièces individuelles doivent être totalement sèches avant 
d'être remontées. 
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Mode yaourt 

Les cultures de yaourt sont réellement bonnes dans ce mode et votre 
yaourt sera excellent. 

 

Pétrissage du pain 

Ce programme est idéal pour obtenir une texture en brisures et une 
croûte parfaitement dorée. 

 

Déshydratation 

En mode déshydratation, l’eau est extraite de l’aliment, ce qui prolonge 
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. 

 

Préservation 

Idéal pour la préservation des aliments tels que les fruits et les légumes. 

 

Gratinage 

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

 

Aliments congelés 

La distribution optimale de l’air qui a été légèrement chauffé dans le four 
rend ce programme idéal pour le dégivrage des aliments congelés. 

 

Maintenir au chaud à la vapeur 

Cette fonction peut être utilisée pour garder les aliments au chaud avec 
de la vapeur. 

 

Tenir l'aliment au chaud 

L’aliment est gardé au chaud à basse température, sans poursuivre la 
cuisson. Idéal pour les aliments à servir plus tard. 
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Cuisson à basse température 

L’aliment est cuisiné en douceur à basse température, ce qui lui permet 
de rester juteux. Idéal pour le boeuf, le porc, l’agneau, le veau et la 
volaille. 

 

Dégivrer à la vapeur 

Cette fonction permet de dégivrer délicatement les aliments congelés. 

 

6.3. Fonctions de cuisson à la vapeur 

 

Cuisson à la vapeur 

Afin de préparer n'importe quel type de nourriture de la manière la plus 
douce et la plus savoureuse. La température est générée exclusivement 
par la vapeur d'eau. Pour la cuisson des légumes, du riz et du poisson. 

 

Régénération 

L'appareil est uniquement destiné à la cuisson des aliments. La 
combinaison de vapeur et d'air chaud assure un climat parfait et la 
nourriture a un goût frais. 

 

Cuisson à la vapeur Vario 

Cette fonction combine 75% d'air chaud et 25% de vapeur et est idéale 
pour la cuisson du pain, des gâteaux ou des pâtisseries, de la viande et 
de la volaille 

 

Mode de cuisson à la vapeur 

Cette fonction combine la vapeur et l'air chaud. La température est 
générée à 50% par l'air chaud et 50% par la vapeur. Ce mode est idéal 
pour la cuisson au four, les gâteaux et les soufflés 

 

Cuisson sous vide 

Vous pouvez cuisiner comme les professionnels en utilisant le 
programme de cuisson à la vapeur sous vide. La cuisson sous vide utilise 
la vapeur pour produire une température constante pour cuire des 
aliments emballés sous vide. 
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7. Utilisation du four 

 

 

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

 
7.1. Symboles 

 

 

 

Le capteur d'ouverture a été activé et le panneau 
s'ouvre. L'affichage reste actif jusqu'à ce que l'angle 
d'ouverture final soit atteint. Vous pouvez ouvrir le 
panneau manuellement lorsque l'indicateur est éteint. 

  

 

Le réservoir d'eau est vide ou non inséré.  

Veuillez remplir le réservoir d'eau pour continuer ou 
commencer le processus. 

  

 

L'eau restante a été pompée dans le réservoir d'eau. 
Veuillez vider le réservoir d'eau. 

  

 

L'eau restante sera maintenant pompée dans le 
réservoir d'eau. Veuillez ne pas retirer le réservoir 
d'eau tant que le symbole est visible.  

Le processus de pompage est interrompu lorsque la 
porte de l'appareil est ouverte. 

Lorsque la porte est fermée, le processus de pompage 
recommence. 
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Les symboles suivants peuvent apparaître en fonction 
de l'état du four. 

Sur le côté gauche de l'écran: 

 Le four procède au préchauffage rapide. 

 Lorsque la minuterie est activée. 
 Lorsque le blocage de sécurité est activé. 

 Lorsque la fin du temps de cuisson est 
programmée. 

 Lorsque le jet de vapeur automatique est activé. 
 
Sur le côté droit de l'écran: 

 Lorsque la température baisse. 

 Lorsque la température augmente. 

 Lorsque le four doit être détartré. 

 Le réservoir d'eau est vide ou absent. 

 Lorsque la sonde pour aliments est branchée. 

 Lorsque le mode démonstration est activé. 

 Lorsque l'eau est pompée dans le réservoir d'eau. 
 

 

 

RENSEIGNEMENTS GÉNÉRAUX 
Lorsque vous ouvrez la porte pendant la cuisson ou à la fin de celle-ci, prenez 
garde à l'évacuation de l'air chaud et / ou de la vapeur qui s'échappe de 
l'enceinte de cuisson. 
RISQUE DE BRÛLURES! 

 
 

7.2. Mise en marche et arrêt du four 

□ Allumez le four en appuyant sur le symbole . 
 

 

Si aucune action n'est effectuée après l’appui sur cette touche, le four s'arrête 
ou passe en mode Veille (si la confirmation manuelle est activée) (voir chapitre 
Paramètres). 

 

□ Pour arrêter le four, appuyez à nouveau sur la touche . 
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7.3. Mode Veille 

□ Lorsque la confirmation manuelle est activée (réglage d'usine) et qu'aucune action 

n'est effectuée pendant 30 secondes après l'appui sur la touche , le four passe en 
mode Veille. 

□ Le mode Veille est actif pendant 5 minutes et vous permet de retourner à l’écran 

précédent en appuyant sur le symbole . 
□ Tous les réglages programmés sont sauvegardés pendant cette période de 5 minutes. 

Après 5 minutes, le four s'éteint et affiche l'heure. 

 

 
7.4. Première mise en route de l’appareil 

Avant d'utiliser le four pour la première fois, réglez la langue, la date, l'heure, la température 
et les unités de poids. 

7.4.1. Premiers réglages 

Réglage de la langue  

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner la langue souhaitée. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

 
Réglage de la date et de l’heure 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner l’année. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner le mois. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner le jour. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner l’heure. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner le minutes. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour choisir l'apparence de l'horloge (Standard ou Rétro).  
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner le format d’horloge. 
□ Confirmez en appuyant sur . 
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Réglages de l’unité 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner l'unité de poids (kilogramme par défaut). 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner l'unité de température (Celsius par défaut). 
□ Confirmez en appuyant sur . 

 
 
Réglage de la dureté de l'eau  

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner le niveau de dureté de l'eau. 
□ Appuyez sur  pour confirmer. 

 
 
Une fois tous les réglages initiaux effectués, l'appareil revient à l'écran d'accueil. 

 

 

7.5. Sélection des fonctions de cuisson 

□ Allumez le four en appuyant sur le symbole . 

□ Appuyez sur la touche  pour accéder au menu de sélection des fonctions. 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner les fonctions de cuisson . 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner la fonction. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner la température de cuisson. 
□ Confirmez en appuyant sur . 
□ Appuyez sur  pour lancer la fonction. 

 
 

 

Pour programmer un temps de cuisson et la fin d'un temps de cuisson, veuillez 
vous reporter au chapitre « Réglages de l’heure ». 

 
 

 

Il est possible d’ajouter de la vapeur à une fonction de cuisson, veuillez vous 
reporter au chapitre “Éjection automatique de vapeur” 
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7.6. Sélection d’une fonction spéciale 

□ Allumez le four en appuyant sur le symbole . 

□ Appuyez sur la touche  pour accéder au menu de sélection des fonctions. 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner les fonctions spéciales . 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner la fonction spéciale souhaitée. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  sélectionnez le poids, la température ou le temps souhaité (en 
fonction de la fonction sélectionnée). 

□ Confirmez en appuyant sur . 
□ Appuyez sur  pour lancer la fonction. 

 

 

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

□ Appuyez sur le symbole  pour modifier la fonction. 

□ Appuyez sur le symbole  pour changer la température de cuisson pendant la 
cuisson. 

□ Appuyez sur le symbole  pour ajuster ou régler le temps de cuisson. (voir 
“Réglages de l’heure”) 

□ Appuyez sur le symbole  pour terminer le processus. 

 

 

INFOS 
Toutes les modifications doivent être confirmées activement à l’aide de la 
touche  ; sinon, l’écran retourne à l’ancien affichage au bout de 8 secondes 
et les nouveaux réglages ne sont pas sauvegardés. 
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7.8. Programme automatique 

7.8.1. Sélectionner un programme automatique 

□ Allumez le four en appuyant sur le symbole . 

□ Appuyez sur  pour accéder aux options des programmes automatiques. 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner la catégorie. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner le programme automatique. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  sélectionnez le poids souhaité (uniquement disponible dans 
certaines fonctions). 

□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pou sélectionner le niveau de cuisson. 
□ Appuyez sur  pour lancer la fonction. 

 

 

INFOS 
Pour certains programmes, une phase de préchauffage est prévue. Après le 
préchauffage du four, un signal sonore retentit et la température affichée à 
l'écran clignote. La porte doit être ouverte et l'écran indique le niveau où les 
aliments doivent être placés. 

 
 

7.8.2. Informations importantes sur la cuisson avec les programmes 

 

Lorsqu’un programme est activé et en fonction du poids indiqué, le four calcule 
automatiquement la température et le temps nécessaires à la cuisson de 
l’aliment. La température peut être adaptée aux programmes avec réglages de 
poids. 

Si expressément, aucune autre information n’est donnée, le temps de cuisson 
se rapporte à un temps de cuisson sans préchauffage. 

C’est pour cette raison qu’il est très important de sélectionner le bon poids de 
l’aliment à cuisiner, pour qu’il soit correctement préparé. 
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7.9. Changer les paramètres 

7.9.1. Modification du poids de l’aliment 

Vous pouvez modifier le poids d'un programme automatique comme suit: 

□ Appuyez sur la touche  pour revenir à l'affichage des paramètres. 

□ Appuyez sur le symbole . 

□ Appuyez sur  ou  pour régler un nouveau poids. 
□ Confirmez en appuyant sur . 
□ Appuyez sur  jusqu'à ce que chaque réglage soit confirmé et continuez le 

programme automatique. 

 

Vous pouvez également modifier le poids en procédant comme suit: 

 

□ Appuyez plusieurs fois sur la touche  jusqu'à atteindre le poids souhaité. 

□ Appuyez sur  ou  pour régler un nouveau poids. 
□ Confirmez en appuyant sur . 
□ Appuyez sur  jusqu’à la confirmation de chaque réglage. Le four poursuit le 

processus de cuisson avec les réglages de cuisson adaptés. 

 
 
7.9.2. Changer la température de cuisson 

Une température de cuisson a été préréglée pour tous les programmes automatiques. Pour 
modifier cette température préréglée, vous devez arrêter/interrompre le programme 

automatique en appuyant sur . 

Pour toutes les autres fonctions de cuisson, vous pouvez modifier la température à tout 
moment en procédant comme suit : 

□ Appuyez sur le symbole . 

□ Appuyez sur  ou  pour régler une nouvelle température. 
□ Confirmez en appuyant sur . 
□ Confirmez en appuyant sur . Le four exécute la cuisson avec les nouveaux 

réglages.  
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7.10. Réglages de l’heure 

7.10.1. 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: 

□ Appuyez sur le symbole . 

□ Appuyez sur  ou  our régler le temps de cuisson. 
□ Confirmez en appuyant sur . Le four passe dans la vue des définitions. 
□ Appuyez sur  pour lancer la fonction. 

Une fois l'heure réglée, il est possible de régler la fin du temps de cuisson (voir chapitre 

« Sélection de la fin du temps de cuisson »). Cette étape est ignorée si le temps de 

cuisson est réglé alors qu'un processus est en cours. 

 

INFOS 

Une fois que le temps programmé arrive à expiration, le four s’éteint et un 

signal sonore retentit. Appuyez sur  pour arrêter le signal sonore. Le four 
s’éteint. 

 

7.10.2. Modifier un temps de cuisson 

□ Touchez le symbole . 

□ Appuyez sur  ou  pour régler le temps de cuisson. 
□ Confirmez en appuyant sur . Le four passe dans la vue des définitions. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

 

7.10.3. Suppression d’un temps de cuisson 

□ Appuyez sur le symbole . 

□ Appuyez sur  pour régler le temps de cuisson à “00:00”. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

Le four poursuit la cuisson sans réglage du temps et/ou les réglages du temps disparaissent 

dans l’aperçu des réglages 
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7.10.4. Réglage du temps de cuisson final 

Une fois le temps de cuisson réglé, le four offre la possibilité de programmer la fin du temps 

de cuisson. 

□ Appuyez sur  ou  pour régler l’heure de fin de cuisson. 
□ Confirmez en appuyant sur . Le four passe dans la vue des définitions. 
□ Pour confirmer un réglage, appuyez sur . 

 

INFO 
En réglant la fin du temps de cuisson, il est possible de retarder le début du 
processus de cuisson (en fonction de la durée de cuisson et de la fin du temps 
de cuisson). 

 

Remarque : Si vous voulez démarrer la cuisson immédiatement en mode Veille, appuyez 

sur . 

 

7.10.5. Modification de l’heure de fin de cuisson 

□ Appuyez sur le symbole . 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour régler l’heure de fin de cuisson. 
□ Pour confirmer un réglage, appuyez sur . 

 

7.10.6. Suppression de l’heure de fin de cuisson 

□ Pour effacer la fin du temps de cuisson, appuyez sur  pendant 3 secondes. 

□ Appuyez sur  pour conserver la fin du temps de refroidissement ou sur  pour 
l’effacer. 

□ Pressione  para confirmar. 

 

7.10.7. Réglage de la minuterie 

□ Appuyez sur le symbole . 

□ Appuyez sur  ou  pour régler la durée souhaitée. 
□ Confirmez en appuyant sur . 
□ Une fois la durée programmée expirée, un signal acoustique est émis et le symbole 

 clignote dans la barre d’état. 
□ Appuyez sur n'importe quelle touche pour arrêter l'alarme. 

 

 

INFOS 

Cette fonction est indépendante de la procédure de cuisson en cours. 
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7.10.8. Modification de la minuterie 

□ Appuyez sur le symbole . 

□ Appuyez sur  ou  pour régler la durée souhaitée. 
□ Confirmez en appuyant sur . 
□ Une fois la durée programmée expirée, un signal acoustique est émis et le symbole 

 clignote dans la barre d’état. 
□ Appuyez sur n'importe quelle touche pour arrêter l'alarme. 

 

7.10.8. Suppression de la minuterie 

□ Appuyez sur le symbole . 

□ Appuyez sur  ou  pour régler la minuterie à “00:00”. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

 

 

7.11. Chauffage rapide 

Le préchauffage rapide est activé par défaut en usine. Pour activer ou désactiver le mode 
de préchauffage rapide, procédez comme suit : 

□ En mode veille, appuyez sur  jusqu'à ce que le menu de préchauffage s'affiche à 
l'écran. 

□ Sélectionnez  pour activer ou  désactiver la fonction. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

 
 
 

8. Cuisson à la vapeur 

Certaines fonctions spéciales fonctionnent à la vapeur. Dans ce cas, il est nécessaire de 
remplir le réservoir d'eau avant d'utiliser le four. 

□ Nous recommandons une cuisson à la vapeur à 100 % pour les plats de poisson, de 
riz et de légumes. 

□ Nous recommandons une cuisson à la vapeur combinée à 50 % pour les desserts, les 
soufflés et les casseroles 

□ Nous recommandons une cuisson à la vapeur Vario à 75 % pour le pain et plats de 
viande. 

□ Nous recommandons d'utiliser le programme Régénérer pour préparer ou réchauffer 
les aliments. 
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8.1. Sélection d'une fonction de cuisson à la vapeur 
 

 

INFO 
Vérifiez que le réservoir d'eau est plein avant chaque opération de cuisson à 
la vapeur. 

 

□ Allumez le four en appuyant sur le symbole . 

□ Appuyez sur  pour accéder à la fonction vapeur. 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner la fonction de cuisson à la vapeur souhaitée. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner la température souhaitée. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour définir le temps de fonctionnement souhaité (disponible 
uniquement dans certaines fonctions). 

□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour régler le temps de fin de cuisson souhaité (disponible 
uniquement dans certaines fonctions). 

□ Confirmez en appuyant sur . Le four passe dans la vue des définitions. 
□ Appuyez sur  jusqu’à la confirmation de chaque réglage. Le four poursuit le 

processus de cuisson avec les réglages de cuisson adaptés. 

 

 

INFO 
Ne retirez pas le réservoir d'eau pendant le processus. 

Dès que l'eau résiduelle est pompée, l'indicateur de réservoir d'eau apparaît à 
l'écran. 

Videz le réservoir d'eau, nettoyez-le et remplissez-le d'eau fraiche. 

 

 

INFO 
Lors d'une fonction vapeur, le four peut manquer d'eau. L'icône du réservoir 
d'eau s'affiche à l'écran. Pour continuer, retirez-le, remplissez-le d'eau et 
remettez-le dans le four. 

Si l'icône est toujours affichée à l'écran, vérifiez si le réservoir d'eau est 
correctement monté. 

 

 

ATTENTION! 

Lorsque vous ouvrez la porte pendant la cuisson ou à la fin de celle-ci, prenez 
garde à l’évacuation de l’air chaud et/ ou de la vapeur qui s’échappe de 
l’enceinte de cuisson.  
Reculez ou mettez-vous sur le côté pour éviter les brûlures. 
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8.2. Éjection automatique de vapeur 

Le jet de vapeur automatique peut être activé pour certaines fonctions du four. 

□ Pour utiliser le jet de vapeur automatique, réglez une fonction de cuisson comme décrit 
dans les chapitres précédents. 

□ Dans la vue d'ensemble des paramètres, appuyez sur la touche . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner l'intensité du jet de vapeur souhaitée. 
□ Confirmez en appuyant sur . Le four passe dans la vue des définitions. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

 

Le four ajoute maintenant automatiquement un surcroît de vapeur à certains intervalles. 

 

Régler le jet de vapeur automatique 

Pour régler le jet de vapeur automatique, procédez comme suit: 

□ Appuyez sur le symbole . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner l'intensité du jet de vapeur souhaitée. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

 

Désactiver le jet de vapeur automatique 

Pour désactiver le jet de vapeur automatique, procédez comme suit: 

□ Appuyez sur le symbole . 

□ Appuyez sur  jusqu'à ce que les champs deviennent grisés. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

 

Dans ce cas, le symbole n’est plus visible dans l'affichage d'état. 

 
 
9. Nettoyage à la vapeur 

L'appareil dispose d'une fonction de nettoyage à la vapeur. Vous trouverez cette fonction 
dans le menu Fonctions spéciales. 

 

 

INFO 
Pour la préparation, remplissez la cuve dans le compartiment de cuisson avec 
un mélange de 50 % d'eau et 50 % de vinaigre blanc. 

Laissez le mélange prendre effet pendant 5 minutes et, pendant ce temps, 
remplissez le réservoir d'eau avec 0,5 litres d'eau. 

Suivez ensuite les étapes ci-dessous pour effectuer les réglages de l'appareil. 
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□ Allumez le four en appuyant sur le symbole . 

□ Appuyez sur la touche  pour accéder au menu de sélection des fonctions. 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner les fonctions spéciales. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner la fonction  de nettoyage à la vapeur. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner Démarrer ou Arrêter. 
□ Appuyez sur  pour lancer la fonction de nettoyage à la vapeur. Suivez les 

instructions à l'écran. 
 

Une fois le processus terminé, ouvrez la porte et attendez 4-5 minutes avec la porte ouverte 
pour refroidir l'appareil. Puis essuyez la cavité intérieure sèche. 

 
10. Favoris 

L'option Favoris permet de sauvegarder les paramètres de cuisson les plus utilisés ; elle 

dispose de jusqu'à 20 emplacements pour les sauvegardes. 

10.1. Sélection d’un favori 

□ Appuyez sur le symbole . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner le favori. 
□ Confirmez en appuyant sur . Le four passe dans la vue des définitions. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

 

10.2. Enregistrement des favoris 

Pour enregistrer un favori, procédez comme suit : 

□ Dans le menu d'aperçu des réglages ou lors de l'exécution d'une fonction, appuyez sur 

la touche . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner un espace de stockage (entre 1 et 20). 
□ Confirmez en appuyant sur . 

 

10.3. Suppression des favoris 

□ Sur le paramètre Accueil, appuyez  pendant plus de 3 secondes, jusqu'à ce que le 
four accède au menu de suppression des favoris. 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner le favori. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  pour conserver le favori ou sur  pour le supprimer. 
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11. Réglages 

Pour accéder au menu Paramètres, procédez comme suit: 

□ Appuyez sur le symbole . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner l’option souhaitée. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

 

Le menu Paramètres contient les options suivantes: 

1. Langue 
2. Eco 
3. Son de démarrage 
4. Unité 
5. Date et heure 
6. Dureté de l'eau 
7. Détartrage 

 

11.1. Langue 

□ Appuyez sur  ou  para selecionar o idioma desejado. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

 

11.2. ECO 

□ Pour activer le ECO, appuyez sur la touche . 

□ Pour désactiver le ECO, appuyez sur la touche  

 

11.3. Son de démarrage 

□ Pour activer le son de démarrage, appuyez sur la touche . 

□ Pour désactiver le son de démarrage, appuyez sur la touche  

 

11.4. Unité 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner les unités de poids et de température. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner l’unité souhaitée. 
□ Confirmez en appuyant sur . 
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11.5. Date et heure 

 
Réglage de la date 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner l’année. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner le mois. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner le jour. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

 
Réglage de l’heure 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner le heure. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner le minutes. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour choisir l'apparence de l'horloge (Standard ou Rétro).  
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner le format d’horloge. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

 

11.6. Dureté de l'eau 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner le niveau de dureté de l'eau. 
□ Appuyez sur  pour confirmer. 

 

 

11.7. Détartrage 

À chaque production de vapeur, du calcaire se dépose dans le générateur de vapeur, quelle 
que soit la dureté de l’eau (c.-à-d. de la contenance en calcaire de l'eau). 

L'appareil détecte automatiquement lorsqu'il faut procéder à un détartrage et le symbole  
s’affiche à l’écran. 

Si la procédure de détartrage n'est pas exécutée après certains cycles de cuisson, le four 
affiche un deuxième message d'avertissement. 

Si après le deuxième message d'avertissement, le four n'est pas détartré, il bloque toutes 
les fonctions relatives à la vapeur. À ce moment, si une fonction vapeur est sélectionnée, le 

four émet un son acoustique continu et  clignote à l’écran. 
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INFO 
Si l’appareil n’est pas détartré, l’appareil fonctionnera moins bien ou sera 
endommagé. 

 

Pour le détartrage, utilisez le produit détartrant «durgol®». 

Ce produit vous permet de détartrer votre appareil de façon professionnelle et adéquate. 
Disponibles via le service après vente. 

 

ATTENTION! 

N’utilisez pas de vinaigre ou de produit nettoyant à base de vinaigre car 
cela pourrait endommager le circuit d’eau interne. 

Les produits détartrants classiques ne sont pas appropriés. Ils peuvent 
contenir des additifs favorisant le développement de mousse. 

 

Si le message de détartrage s'affiche à l'écran, appuyez sur  pour lancer le processus 
de détartrage, ou si aucun message ne s'affiche et qu'il est nécessaire de détartrer le four, 
accédez au processus de détartrage dans le menu Paramètres et procédez comme suit: 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner Démarrer ou Arrêter. 
□ Appuyez sur  pour confirmer. Versez 500 ml de solution détartrante dans le 

réservoir d’eau. 
□ Appuyez sur  pour lancer le processus de détartrage. Le processus de détartrage 

démarre et la première phase dure environ 23 minutes. 
□ Une fois la première phase terminée, le four émet un son acoustique. Retirez le 

réservoir d'eau et remplissez-le de 500 ml d'eau fraiche. 
□ Insérez le réservoir d'eau et fermez le panneau ; le four démarre la deuxième phase 

du processus de détartrage pendant environ 5 minutes. 
□ Une fois la deuxième phase terminée, le four émet un son acoustique. Retirez le 

réservoir d'eau et remplissez-le de 500 ml d'eau fraiche. 
□ Insérez le réservoir d'eau et fermez le panneau ; le four démarre la troisième et 

dernière phase du processus de détartrage pendant environ 5 minutes. 

□ À la fin, le symbole  s'affiche à l’écran. Vidangez, nettoyez et remplissez le 
réservoir d’eau. 

 

12. Autres fonctions 

12.1. Réglage du mode démo 

□ En mode Veille, appuyez simultanément sur les touches  et  pendant environ 

3 secondes, le four émet un son acoustique et  s'affiche à l'écran. 
□ Pour désactiver le mode démo, répéter le même processus. 
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12.2. Verrouillage de sécurité 

□ Pour activer le Verrouillage de sécurité, maintenez le symbole  appuyé pendant 
plus de 3 secondes, le four émet un signal acoustique retentisse et que le symbole 

 apparaisse. 
□ Pour désactiver le verrouillage de sécurité, répéter le même processus. 

 

12.3. Réglages d’usine 

□ Pour rétablir les réglages d'usine, en mode Veille, appuyez simultanément sur les 

touches  et  pendant 3 seconds. 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner  ou . 
□ Confirmez en appuyant sur . 
□ Le four redémarre le système. 

 

12.4. Configuration automatique 

□ Pour sélectionner la confirmation automatique, en mode Veille, appuyez 

simultanément sur les touches  et . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner  (automatique) ou  (manuelle). 
□ Confirmez en appuyant sur . 

 

 

INFO 
La confirmation automatique consiste à accepter les valeurs réglées après 
8 secondes. 

Ceci ne s'applique que lorsqu'une fonction ou un programme de cuisson est 
sélectionné. 

 
13. Sonde de température 

 

 

ATTENTION! 

Bouchez la prise de la sonde à viande si vous ne l'utilisez pas. Le fait de 
ne pas couvrir la prise provoquera des dommages au four. 

N'utilisez que la sonde à viande recommandée pour ce four. 

 

La sonde de température mesure la température intérieure des aliments durant la cuisson 
et arrête la fonction en cours dès qu'une température sélectionnée est atteinte. 
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La sonde de température peut être utilisée avec toutes les fonctions de cuisson et certaines 
fonctions spéciales. Lorsque la sonde est tirée, l'appareil repasse en mode veille. 

 
Insertion correcte de la sonde de température 

□ Insérez la pointe du thermomètre de cuisson horizontalement par le côté jusqu’au 

centre de l’aliment. 

□ Insérez toujours le thermomètre de cuisson jusqu’à la poignée. 

□ La pointe ne doit pas être placée près de la graisse ou de l’os de la viande. 

 

Utilisation de la sonde de température 

□ Placez le rôti préparé avec le thermomètre de cuisson inséré dans le four. 

□ Branchez la sonde pour aliments dans la prise à l'intérieur de la cavité. 

□ Le symbole  apparaît sur l’affichage. 

 

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

 

INFO 
La thermo sonde peut également être utilisée en combinaison avec des 

fonctions de cuisson à la vapeur. Pour cela, appuyez sur  pour vapeur puis 
suivez la procédure décrite ci-dessus pour régler les paramètres. 

 
 

□ Allumez le four en appuyant sur le symbole . 

□ Appuyez sur la touche  pour accéder au menu de sélection des fonctions. 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner les fonctions de cuisson. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner la fonction. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner la température de cuisson. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour régler la température centrale. 
□ Confirmez en appuyant sur . Le four passe dans la vue des définitions. 
□ Appuyez sur  pour lancer la fonction. 

 

Si vous souhaitez modifier la température réglée ou la température recommandée pour le 

thermomètre de cuisson, appuyez sur le symbole . Suivez ensuite les instructions ci-
dessus. 
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13.2. Utilisation du thermomètre de cuisson pour les programmes 
automatiques 

 

□ Allumez le four en appuyant sur le symbole . 

□ Appuyez sur  pour accéder aux options des programmes automatiques. 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner la catégorie. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour sélectionner le programme automatique. 
□ Confirmez en appuyant sur . 

□ Appuyez sur  ou  pour régler la température centrale. 
□ Confirmez en appuyant sur . Le four passe dans la vue des définitions. 
□ Appuyez sur  pour lancer la fonction. 

 

Dès que l’intérieur de l’aliment atteint la température sélectionnée, le four s’éteint. 

 

 

INFOS 
Le thermomètre de cuisson peut être utilisé avec tous les programmes 
automatiques. Lorsque vous sélectionnez ce programme, une tonalité est 
émise l’écran actuel du four reste allumé. 
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14. Ce qu’il faut faire si... 

 

ATTENTION! 

Les réparations sont à effectuer uniquement par des membres du personnel 
qualifiés! 

 

Si votre appareil est défectueux, vérifiez que vous pouvez corriger le problème par vous-
même en consul- tant ces instructions d’utilisation. Vous pouvez corriger certains problèmes 
par vous-même. Ils sont décrits ci-après. 

 

Si... Que faire? 

…le four ne chauffe pas 

Mettez le four en marche. 

Réglez l’heure requise. 

Assurez-vous que les réglages sont corrects. 

Voir « Utilisation du verrouillage enfants » 

Fermez la porte avec précaution. 

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

…l’éclairage ne fonctionne pas. Remplacez la lampe. 

...ni le capteur, ni l’éclairage ne fonctionnent? 

Vérifier : La fiche secteur est-elle branchée ? 

La boîte à fusibles du bâtiment est-elle 
opérationnelle ? Panne de courant ? 

Le verrouillage enfants est-il activé ? 

...lorsqu’un ou plusieurs capteurs ne 
répondent pas au toucher, mais les lampes 
s’allument 

Patientez environ 15 secondes ou 
déclenchez le fusible et allumez-le de 
nouveau. Il peut être nécessaire de répéter 
cette procédure ! 

Les touches s’ajustent alors d’elles-mêmes et 
répondent de nouveau au toucher. 

...un ou plusieurs capteurs ne répondent pas 
même lorsque le fusible est déclenché et 
rallumé. 

Une fois que le fusible s’est déclenché deux 
fois et a été rallumé, déclenchez-le de 
nouveau et informez le service client. 

...le verre de la porte du four s’est brisé ? 
Éteignez le four et faites-le remplacer par le 
service client. 
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...le joint de la porte est-il endommagé ? 

Remplacez le joint de la porte Voir la section 
« Remplacement du joint de la porte ». 

 

ATTENTION! 

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

 

...l'ampoule du four est-elle endommagée ? 

Vous pouvez tout de même utiliser le four. 
Remplacez la lampe halogène 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 ökotherm®. Voir 
«Recyclage du catalyseur ökotherm®». 

...un code d’erreur qui ne figure pas sur le 
graphique apparaît à l’écran. 

Éteignez puis rallumez le four en utilisant le 
fusible de sécurité dans la maison ou 
l’interrupteur de sécurité dans la boîte à 
fusibles. 

Contactez le service client si le code d’erreur 
apparaît à nouveau sur l’écran. 

...de la vapeur et de l’eau de condensation sont 
déposées sur la nourriture et à l’intérieur du four. 

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