Mode d’emploi et instructions de
montage avec recettes

Four

Lisez impérativement ce mode d’emploi et ses instructions de mon-
tage avant d’installer et de mettre en service votre appareil. Vous veil-
lerez ainsi a votre sécurité et éviterez d’endommager I'appareil.
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Consignes de sécurité et mises en garde

Ce four est conforme aux réglementations de sécurité en vigueur.
Toute utilisation non conforme peut toutefois causer des dom-
mages corporels et matériels.

Lisez attentivement le mode d’emploi et les instructions de mon-
tage avant de mettre le four en service. Vous y trouverez des infor-
mations importantes sur le montage, la sécurité, 'utilisation et I'en-
tretien de cet appareil. Vous vous protégerez et éviterez ainsi de
détériorer le four.

Conformément & la norme CEI/EN 60335-1, Miele signale expres-
sément de lire impérativement le chapitre pour 'installation du four
et de respecter les consignes de sécurité et de mise en garde.

Miele ne peut étre tenu responsable des dommages dus au non-
respect des consignes.

Conservez ce mode d’emploi et les instructions de montage afin de
pouvoir les transmettre a un éventuel propriétaire ultérieur de I'ap-
pareil.

Utilisation conforme

P> Ce four est destiné a étre utilisé dans un cadre domestique ou pré-
sentant des caractéristiques similaires.

P> Ce four ne convient pas a une utilisation en extérieur.

P> Utilisez le four exclusivement pour un usage domestique, pour
cuire, rotir, griller, décongeler, stériliser et déshydrater les aliments.
Tout autres types d’utilisation ne sont pas autorisés.

P> Les personnes qui, pour des raisons d’incapacité physique, senso-
rielle ou mentale, ou de par leur inexpérience ou ignorance, ne sont
pas aptes a utiliser le four en toute sécurité, doivent impérativement
étre surveillées pendant qu’elles I'utilisent.

Ces personnes peuvent uniquement utiliser le four sans surveillance
si vous leur en avez expliqué le fonctionnement de sorte qu’elles
sachent I'utiliser en toute sécurité. Elles doivent étre en mesure d’ap-
préhender et de comprendre les risques encourus en cas de mau-
vaise manipulation.

P Lenceinte de cuisson est équipée d’'une ampoule spéciale en rai-
son d’exigences particuliéres (par ex. concernant la température, I’hu-
midité, la résistance chimique, la résistance aux frottements et les
vibrations). Ces ampoules spéciales sont exclusivement destinées a
I'utilisation prévue. Elles ne conviennent pas a 'éclairage d’une piéce.



Consignes de sécurité et mises en garde

P> Ce four contient 1 source lumineuse de classe d’efficacité énergé-
tique G.

Présence d’enfants dans I’environnement domestique

P> Utilisez le verrouillage de la mise en marche pour prévenir tout en-
clenchement involontaire du four.

P> Veuillez éloigner du four les enfants 4gés de moins de 8 ans, sauf
si une surveillance constante est garantie.

P> Les enfants 4gés de 8 ans et plus ne peuvent utiliser le four sans
surveillance que si ce dernier leur a été expliqué de sorte qu’ils
peuvent le faire fonctionner de manieére sire. Les enfants doivent étre
en mesure de détecter et de comprendre les dangers potentiels as-
sociés a une mauvaise manipulation.

P Les enfants ne doivent pas nettoyer ni entretenir le four sans sur-
veillance.

P> Surveillez les enfants qui se trouvent a proximité du four. Ne lais-
sez jamais les enfants jouer avec le four.

P Risque d’asphyxie lié au matériel d’'emballage. En jouant, les en-
fants risquent de s’asphyxier en s’enveloppant dans les matériaux de
conditionnement (film plastique par ex.) ou en introduisant leur téte
dans les emballages.

Tenez les matériaux d’emballage hors de portée des enfants.

P Risque de blessure di aux surfaces briilantes. La peau des enfants
réagit de maniere plus sensible aux températures élevées que celle
des adultes. Le four chauffe au niveau de la vitre de la porte, du ban-
deau de commande et des ouvertures d’aération du four.

Empéchez les enfants de toucher le four pendant qu’il fonctionne.

P> Une porte ouverte représente un risque de blessure.

La porte de I'appareil supporte une charge maximale de 15 kg. Les en-
fants peuvent se blesser lorsque la porte est ouverte.

Empéchez-les de se placer, de s’assoir ou se suspendre a la porte ou-
verte.

Sécurité technique

P> Les travaux d’installation et d’entretien non conformes ou les répa-
rations incorrectes peuvent entrainer de graves dangers pour |'utilisa-
teur. Les travaux d’installation, d’entretien et de réparation doivent
étre confiés exclusivement a des spécialistes agréés par Miele.



Consignes de sécurité et mises en garde

P Un four endommageé représente un danger potentiel pour votre
santé. Vérifiez que votre four ne présente aucun dommage apparent
avant de l'utiliser. Ne faites jamais fonctionner un four endommagé.
P> La sécurité électrique du four n’est garantie que s'il est raccordé a
un systéme de mise a la terre installé conformément aux réglementa-
tions en vigueur. Ces conditions de sécurité élémentaire doivent étre
impérativement respectées. En cas de doute, faites vérifier I'installa-
tion électrique par un électricien.

P> Les données de raccordement (tension et fréquence) indiquées
sur la plaque signalétique du four doivent |mperat|vement corres-
pondre a celles du réseau électrique pour éviter dendommager le
four. Comparez les données de raccordement avant de brancher I'ap-
pareil. En cas de doute, contactez un électricien.

P> Les rallonges ou multiprises ne garantissent pas la sécurité néces-
saire. Par conséquent, ne les utilisez pas pour raccorder le four au ré-
seau électrique.

P N'utilisez le four que lorsque celui-ci est encastré afin de garantir
son bon fonctionnement.

P> Ce four ne doit pas étre utilisé dans un emplacement mobile (sur
un bateau, par exemple).

P> Risque de blessure par électrocution. N’essayez jamais de toucher
aux raccordements sous tension ou de modifier les composants élec-
triques et mécaniques de votre appareil, cela vous mettrait en danger
et le fonctionnement de votre four pourrait s’en trouver entravé.
N’ouvrez jamais la carrosserie de votre four.

P Vous perdez le bénéfice de la garantie si les interventions sur le
four ne sont pas exécutées par un service aprés-vente agréé par
Miele.

P Miele ne garantit le respect des consignes de sécurité que si les
pieéces de rechange sont d’origine. Les piéces défectueuses ne
doivent étre remplacées que par des piéces de rechange d’origine.

P> Si le four est livré sans cable d’alimentation, un professionnel agréé
par Miele doit installer un cable d’alimentation spécial (voir chapitre
“Installation”, paragraphe “Raccordement électrique”).

P> Si le cable d’alimentation est endommagé, un professionnel agréé

par Miele doit installer un cable d’alimentation spécial (voir chapitre
“Installation”, paragraphe “Raccordement électrique”).



Consignes de sécurité et mises en garde

P> Avant toute installation, maintenance ou réparation, débranchez la

prise électrique de votre four. Pour vous assurer que l'appareil est dé-

branché de I'alimentation électrique, procédez comme ceci (voir cha-

pitre “Que faire si ...”). Assurez-vous de ceci comme suit :

- Retirer les fusibles de I'installation électrique

- Dévisser complétement les fusibles de I'installation électrique

- débranchez la prise (le cas échéant). Ne tirez pas le cable d’ali-
mentation électrique, mais la fiche.

P> Pour fonctionner correctement, le four nécessite une arrivée d’air
de refroidissement suffisante. Veillez & ce que I'arrivée d’air de refroi-
dissement ne soit pas entravée (par ex. par des baguettes d’isolation
thermique dans la niche d’encastrement). De plus, I'air de refroidisse-
ment ne doit pas étre excessivement chauffé par d’autres sources de
chaleur (par ex. un poéle a bois/charbon).

P> Si le four a été installé derriére une facade de meuble (par ex. une
porte), ne fermez jamais cette facade pendant que vous utilisez le
four. De la chaleur et de I’humidité peuvent stagner derriére une fa-
¢ade de meuble fermée. Cela peut endommager le four, le meuble et
le sol. Ne fermez la porte du meuble que si le four a compléetement
refroidi.

Utilisation conforme

P> Risque de blessure d{i aux surfaces brilantes. Lorsqu’il est en
marche, le four devient tres chaud. Vous pouvez vous briler au niveau
des résistances, de I’enceinte de cuisson, des aliments et des acces-
soires.

Utilisez des maniques pour remuer, enfourner et retirer les aliments
chauds de I'enceinte de cuisson chaude.

P> Si les aliments placés dans 'enceinte dégagent de la fumée, main-
tenez la porte du four fermée pour étouffer d’éventuelles flammes. In-
terrompez le processus en éteignant le four et en débranchant la
fiche de secteur. N'ouvrez la porte que si la fumée s’est dissipée.

P> Les objets inflammables situés a proximité d’un four en marche
sont susceptibles de prendre feu en raison des températures élevées.
N’utilisez jamais le four pour chauffer une piéce.



Consignes de sécurité et mises en garde

P> Les huiles et les graisses risquent de s’enflammer en cas de sur-
chauffe. Ne laissez jamais le four sans surveillance lorsque vous cui-
sinez avec de la graisse et de I'huile. N’essayez jamais d’éteindre des
feux de graisses ou d’huiles avec de 'eau. Eteignez le four et étouffez
les flammes en laissant la porte fermée.

P> Si vous faites griller les aliments trop longtemps, ils risquent de se
dessécher et, éventuellement, de s’auto-enflammer. Respectez les
temps de cuisson recommandés.

P> Certains aliments séchent rapidement et peuvent s'enflammer a
cause de des températures élevées du grill.

N’utilisez jamais les modes de cuisson avec grill pour cuire des petits
pains ou du pain, ni pour sécher des fleurs ou des herbes. Utilisez les
modes de cuisson Chaleur tournante Plus ou Chaleur sole-

volte (Z].

P> Si vous utilisez des boissons alcoolisées pour la préparation de vos
plats, n'oubliez pas que I'alcool s’évapore a hautes températures.
Cette vapeur peut s’enflammer au contact de surfaces brilantes.

P> Sivous utilisez la chaleur résiduelle pour maintenir les aliments au
chaud, le taux élevé d’humidité et 'eau de condensation peuvent en-
trainer une corrosion du four. Le bandeau de commande, le plan de
travail ou 'armoire d’encastrement peuvent étre endommagés. N’ar-
rétez jamais le four et réglez la température la plus basse dans le
mode de fonctionnement sélectionné. Le ventilateur de refroidisse-
ment reste enclenché automatiquement.

P> Les aliments maintenus au chaud ou conservés dans I'enceinte de
cuisson peuvent se dessécher et I’lhumidité qui s’en échappe risque
de corroder le four. Par conséquent, recouvrez les aliments.

P> La sole de I'enceinte de cuisson peut se briser ou éclater en raison
de 'accumulation de chaleur.

Ne recouvrez jamais la sole de I'enceinte de cuisson avec une feuille
d’aluminium ou du papier sulfurisé.

Si vous voulez utiliser la sole comme surface de pose pour les prépa-
rations ou pour réchauffer les récipients, utilisez exclusivement les
modes Chaleur tournante Plus ou Chaleur tournante Eco [&&).

P Déplacer des objets sur la sole de I'enceinte de cuisson peut I'en-
dommager. Si vous posez des casseroles, des poéles ou des réci-
pients sur la sole de I’enceinte, ne les déplacez pas d’un coté a
I'autre.
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Consignes de sécurité et mises en garde

P> Risque de blessure par la vapeur d’eau. Si un liquide froid est versé
sur une surface chaude, de la vapeur se forme qui risque de provo-
quer de fortes brilures. De plus, les surfaces chaudes peuvent étre
endommagées par la variation brusque de température. Ne versez ja-
mais des liquides froids directement sur des surfaces chaudes.

P Il est important que la température soit bien répartie dans I'aliment
et suffisamment élevée. Tournez ou mélangez les aliments afin qu’ils
cuisent de fagcon uniforme.

P> La vaisselle en plastique non adaptée aux fours peut fondre a haute
température et peut endommager le four ou commencer a briler.
Utilisez uniquement de la vaisselle en plastique thermorésistante
convenant a la cuisson au four. Suivez les instructions du fabricant de
vaisselle.

P> La stérilisation et le réchauffage de conserves fermées entrainent
une surpression susceptible de provoquer leur explosion. Ne stérili-
sez pas ni ne réchauffez les conserves.

P> Risque de blessure par une porte ouverte. Vous pouvez trébucher
ou vous cogner contre la porte ouverte. Ne laissez pas la porte ou-
verte inutilement.

P> La capacité de charge de la porte est de 15 kg. Ne montez pas sur
la porte ouverte et ne vous asseyez pas dessus, n’y déposez aucun
d’objet lourd. Veillez a ne rien coincer entre la porte et I'enceinte de
cuisson. Le four risque d’étre endommagé.

Pour les surfaces en inox s'applique :

P N'utilisez pas de substance collante sur I'acier inoxydable de votre
appareil : il s’en trouverait abimé et perdrait son effet protecteur
contre les salissures. Ne collez pas de post-it, de scotch ou autre ma-
tériau collant sur les surfaces en inox.

P> Les aimants peuvent provoquer des rayures. N'utilisez pas la sur-
face en inox comme panneau d’affichage aimanté.
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Consignes de sécurité et mises en garde

Nettoyage et entretien

P Risque de blessure par électrocution. La vapeur d’un nettoyeur vapeur
pourrait se déposer sur les éléments conducteurs d’électricité et provo-
quer un court-circuit. N'utilisez jamais de nettoyeur vapeur pour le net-
toyage.

P> Les grilles de support peuvent étre démontées (voir le chapitre
“Nettoyage et entretien”, section “Démonter les grilles de support
avec rails coulissants FlexiClips”). Remontez correctement les grilles
de support.

P> La paroi arriére en émail catalytique peut étre démontée a des fins
de nettoyage (voir chapitre “Nettoyage et entretien”, section “Dé-

montage de la paroi arriére”). Remontez correctement la paroi arriére
et n'utilisez jamais le four sans sa paroi arriére diment mise en place.

P> Les rayures peuvent endommager la vitre de la porte. N'utilisez pas
de produits abrasifs, d’éponges rugueuses, de brosses ni de grattoirs
métalliques pour nettoyer les vitres des portes.

P> Dans les zones humides et chaudes, les risques d’invasion de ver-
mines sont importants (par ex. cafards). Le four et son environne-
ment doivent toujours rester propres.

Les dégats occasionnés par les vermines ne sont pas couverts par la
garantie.

Accessoires

P Utilisez exclusivement des accessoires originaux Miele. Si d’autres
piéces sont rajoutées ou montées, les prétentions a la garantie et/ou
fondées sur la responsabilité du fait du produit seront perdues.

P> Miele offre une garantie d’approvisionnement de 10 ans minimum
jusqu’a 15 ans pour les piéces de rechange détachées destinées au
maintien en état de fonctionnement aprés I'arrét de la production en
série de votre four.

P Le plat a rotir Gourmet HUB 5000/HUB 5001 (si disponible) ne
doit pas étre inséré au niveau 1. Cela endommagerait la sole de I'en-
ceinte de cuisson. Une distance insuffisante entre le plat et la sole
cause une accumulation de la chaleur et '’émail peut se rompre ou
éclater. N'insérez jamais le plat a rotir Miele sur la tige de support
supérieure du niveau 1, car il ne serait pas retenu par la sécurité anti-
extraction. En général, enfournez-le au niveau 2.
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Votre contribution a la protection de I’environnement

Mise au rebut de ’'emballage

Nos emballages sont simples d’utilisa-
tion et protégent votre appareil des
dommages qui peuvent survenir pen-
dant le transport. Les matériaux d’em-
ballage ont été sélectionnés d’aprés des
critéres environnementaux et de facilité
d’élimination ; ils sont généralement re-
cyclables.

Le recyclage de 'emballage économise
les matieres premiéres. Faites appel aux
points de collecte spécifiques de maté-
riaux et des possibilités de restitution.
Votre revendeur Miele récupeére les em-
ballages de transport.

Mise au rebut de ’ancien appa-
reil

Les appareils électriques et électro-
niques contiennent souvent des maté-
riaux précieux. Cependant, ils
contiennent aussi des substances
toxiques nécessaires au bon fonctionne-
ment et a la sécurité des appareils. Si
vous déposez ces appareils usagés avec
vos ordures ménagéres ou les manipu-
lez de maniére non conforme, vous ris-
quez de nuire a la santé des personnes
et 4 'environnement. Ne jetez jamais
vos anciens appareils avec vos ordures
ménageéres.

i

Faites appel aux points de collecte mis
en place par votre commune, votre re-
vendeur ou Miele, ou rapportez votre
appareil dans un point de collecte spé-
cialement dédié 3 I’élimination gratuite
de ce type d’appareil. Vous étes légale-
ment responsable de la suppression des
éventuelles données a caractere per-
sonnel figurant sur I'ancien appareil &

éliminer. Vous étes légalement tenu(e)
de retirer sans les détruire les lampes
ainsi que les piles et accumulateurs
usagés non fixés a votre appareil qui
peuvent étre retirés sans étre endom-
magés. Apportez-les a un point de col-
lecte adapté, ou elles peuvent étre
mises au rebut gratuitement. Afin de
prévenir tout risque d’accident, veuillez
garder votre ancien appareil hors de
portée des enfants jusqu’a son retrait.
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@ Eléments de commande

() Résistances dans les parties inférieure et supérieure du gril

(3 Paroi arriére en émail catalytique

(® Ouverture d’aspiration pour le ventilateur avec résistance circulaire situé der-
riere

(® Grilles de support avec 5 niveaux

(® Sole de I'enceinte de cuisson avec résistance de sole intégrée

(@ Cadre frontal avec plaque signalétique

Porte
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Panneau de commande du four

HFHE
]

I
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>
c
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%) @ 6® O 6 6 @
(» Sélecteur de mode de cuisson

Pour la sélection des modes de cuisson

@ Ecran
Pour afficher I’heure et les informations relatives a I'utilisation du four

(® Touche sensitive =
Accéder aux réglages

® Touche sensitive O
Retour en arriére par étapes

(® Touche sensitive OK
Pour sélectionner des fonctions et enregistrer des réglages

(® Touche sensitive @
Pour régler une minuterie, un temps de cuisson ou une heure de début ou de fin
d’un programme de cuisson

@ Interface optique
(réservé au service aprés-vente Miele)

Sélecteur rotatif < >
Pour paramétrer les temps, les températures et sélectionner les options de me-
nu
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Panneau de commande du four

Sélecteur de modes de fonc-
tionnement

Le sélecteur de modes de fonctionne-
ment vous permet de sélectionner le
mode de cuisson et d’activer séparé-
ment I’éclairage de I'enceinte de cuis-
son.

Vous pouvez le faire tourner vers la
droite ou vers la gauche.

Betriebsarten

Eclairage

Chaleur sole-vo(te
Chaleur sole

Gril grand

Chaleur tournante Eco

autres | Booster
autres | AirFry

Chaleur tournante Plus

BEEDDE

] [

Cuisson intensive

4
4
q

Turbogril

>
c
=3
o

Program. automatiques

Ecran

L’écran affiche I’heure ou différentes in-
formations concernant les modes de
cuisson, les températures, les temps de
cuisson, les programmes automatiques
et les réglages.
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Sélecteur rotatif < >

Vous pouvez tourner le sélecteur vers la
droite ou vers la gauche.

Vous pouvez augmenter les valeurs de
I'’écran, telles que les températures et
les temps en tournant vers la droite >,
ou les diminuer en tournant vers la
gauche <.

Vous pouvez également utiliser le sélec-
teur rotatif pour naviguer dans la liste de
sélection, les réglages et les pro-
grammes automatiques de I'écran.

En tournant vers la droite >, vous navi-
guez vers le bas dans une liste de sélec-
tion, en tournant vers la gauche <, vers
le haut.

Touches sensitives

Les touches sensitives réagissent au
contact du doigt. Chaque contact est
confirmé par un bip sonore. Vous pou-
vez désactiver ce bip via les touches
sensitives = | Yolume | Signal sonore
touches.



Panneau de commande du four

Touches sensitives situées en dessous de I’écran

Touche sensi-
tive

Fonction

Cette touche sensitive vous permet d’accéder aux paramétres,
lorsque le sélecteur de mode de cuisson se trouve en position O
ou en position Eclairage .

Selon le menu dans lequel vous vous trouvez, vous revenez au
menu de niveau supérieur ou au menu principal a I'aide de cette
touche sensitive.

OK

Cette touche sensitive vous permet de sélectionner des fonc-
tions comme la minuterie par exemple, d’enregistrer des modifi-
cations de valeurs ou des réglages et de confirmer des messages.

Si aucun programme de cuisson n’est en cours, cette touche sen-
sitive permet de régler a tout moment une minuterie (par ex. pour
cuire des ceufs).

Si un programme de cuisson est parallelement en cours, vous
pouvez régler une minuterie, un temps de cuisson ainsi qu’une
heure de début et de fin pour le programme de cuisson.

Symboles

Les symboles suivants peuvent s’afficher & I’écran :

Symbole Signification

i Ce symbole représente des informations supplémentaires et des
consignes de commande. Confirmez ces fenétres d’information
en cliquant sur OK.

A Minuterie

v La coche indique le réglage actuel.

EEEECZO | Certains réglages telles que la luminosité de I'écran ou l'intensité
sonore, sont effectués via une barre a segments.

& Le verrouillage de la mise en marche empéche I’enclenchement
involontaire du four (voir chapitre “Réglages”, paragraphe “Sécu-
rité enfants &”).

P Commande & distance (s’affiche uniquement si vous disposez du
systéme Miele@home et que vous avez sélectionné le ré-
glage Commande & distance | Activé)
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Principe de commande

Sélectionner un mode de cuis-

son

m Sélectionnez le mode de cuisson avec
le sélecteur de mode de cuisson.

La température préconisée s’affiche a

I’écran.

m Sinécessaire, modifiez la température
préconisée avec le sélecteur rota-
tif < >.

m Validez en appuyant sur OK.

Changer de mode de cuisson

Au cours d’un programme de cuisson,
vous pouvez changer de mode de cuis-
son.

m Sélectionnez le nouveau mode de
cuisson avec le sélecteur de mode de
cuisson.

Les temps de cuisson réglés sont sup-
primés.

Saisie de chiffres

Les chiffres modifiables sont en surbril-
lance.

m Tournez le sélecteur rotatif < > vers
la droite ou la gauche pour modifier
les chiffres.

m Validez en appuyant sur OK.

Le chiffre modifié est enregistré.

Sélectionner une option de me-

nu dans la liste de sélection

m En choisissant =, @ et [Autd, le menu
correspondant s’affiche.
Faites défiler la liste de sélection avec
le sélecteur rotatif < > jusqu’a ce que
I'option de menu souhaitée appa-
raisse en surbrillance.

m Validez en appuyant sur OK.
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Modifier le réglage dans une
liste de sélection

Le réglage actuel est coché V.

m Tournez le sélecteur rotatif < > vers
la droite ou la gauche jusqu’a ce que
la valeur ou le réglage souhaité(e) s’af-
fiche.

m Validez en appuyant sur OK.

Le réglage est mémorisé. Vous revenez
au menu précédent.

Modifier le réglage avec une
barre verticale

Certains réglages sont représentés par
une barre verticale ENEBZZ7. La va-
leur maximale est sélectionnée lorsque
tous les segments sont pleins.

Si tous les segments sont vides ou
qu’un seul segment est rempli, la valeur
minimale est sélectionnée ou le réglage
est désactivé (par ex. pour le volume).

m Tournez le sélecteur rotatif < > vers
la droite ou la gauche jusqu’a ce que
le réglage souhaité s’affiche.

m Confirmez votre choix en appuyant
sur OK.

Le réglage est mémorisé. Vous revenez
au menu précédent.



Equipement

Vous trouverez au verso les modéles dé-
crits dans les présentes instructions
d’emploi et de montage.

Plaque signalétique

La plaque signalétique est visible en fa-
cade lorsque la porte est ouverte.

Vous y trouverez la désignation du mo-
dele, le numéro de fabrication ainsi que
les données de raccordement (tension
réseau/fréquence/puissance maximale
de raccordement).

Si vous avez des questions ou des pro-
blémes, munissez-vous de ces informa-
tions pour que Miele puisse vous
conseiller de maniére ciblée.

Pieces fournies

- Mode d’emploi et instructions de mon-
tage pour commander les fonctions du
four,

- Vis de fixation du four dans la niche
d’encastrement

- Divers accessoires

Accessoires joints et acces-
soires disponibles en option

En série ou en option suivant les mo-
deles.

En principe, votre four est équipé des
grilles de support, d’une plaque de cuis-
son multi-usage et d’une grille de cuis-
son (désignée succinctement : grille).
Selon le modeéle, votre four peut égale-
ment disposer de certains accessoires
listés ci-aprés.

Tous les accessoires montrés ici ainsi
que les produits de nettoyage et d’en-
tretien sont parfaitement adaptés aux
fours Miele.

Pour trouver ces accessoires, rendez-
vous sur notre boutique en ligne, chez
votre revendeur, ou contactez le service
apres-vente Miele.

Au moment de la commande, rappelez
les références de votre modeéle de four
et la désignation des accessoires sou-
haités.

Grilles de support

Sur la droite et la gauche de I'enceinte
de cuisson se trouvent des grilles de
support £ 13, pour insérer les différents
accessoires.

Le numéro de chaque niveau est indiqué
sur le cadre frontal.

Chaque niveau est composé de 2 tiges
de support superposées.

Les accessoires (par ex. une grille) s’in-
serent entre les tiges de support.

Vous pouvez démonter les grilles de
support (voir le chapitre “Nettoyage et
entretien”, section “Démonter les grilles
de support avec rails coulissants
FlexiClips”).

Plaque de cuisson, plaque universelle
et grille avec sécurité d'extraction
Plaque de cuisson HBB 71:

e

Plaque de cuisson multi-
usage HUBB 71:

Grille HBBR 71 :

Insérez toujours ces accessoires entre
les tiges d’un des niveaux des grilles de
support.

Insérez toujours la grille avec le creux
vers le bas.
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Equipement

Une sécurité anti-extraction centrale se
trouve du c6té court de ces accessoires.
Elle empéche les accessoires de glisser
des grilles de support lorsque vous sou-
haitez les sortir partiellement de 'en-
ceinte.

Si vous utilisez la plaque de cuisson
multi-usage avec une grille posée des-
sus, la plaque de cuisson multi-usage
doit étre insérée entre les tiges d’un ni-
veau de cuisson et la grille au-dessus.

Rails coulissants FlexiClip HFC 70-C

Les rails coulissants FlexiClip peuvent
étre montés uniquement aux niveaux 1,
2et3.

Les rails coulissants FlexiClip peuvent
s'extraire entiérement de |'enceinte de
cuisson. lls donnent une vision d'en-
semble des aliments.

Pour éviter que I'accessoire ne tombe
par inadvertance :

- Assurez-vous que les accessoires se
trouvent toujours entre les ergots
avant et arriere des rails coulissants.

- Lorsque vous glissez la grille sur les
rails coulissants FlexiClip, positionnez
toujours la zone réservée aux aliments
vers le bas.

Les rails coulissants FlexiClip sup-
portent une charge maximale de 15 kg.

Comme les rails coulissants sont mon-
tés sur la barre supérieure d'un niveau,
la distance par rapport au niveau supé-
rieur, se réduit. Un écart insuffisant

Insérez les rails coulissants FlexiClip
jusqu'au fond avant de mettre I'acces-
soire dessus.
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Equipement

Vous pouvez utiliser simultanément plu-
sieurs plaques de cuisson, téles univer-
selles ou grilles de cuisson.

3V
2 X
14

m Glissez une plaque de cuisson, une
tole universelle ou une grille de cuis-
son sur les rails coulissants FlexiClips.

m Pour enfourner un accessoire supplé-
mentaire, laissez un écart d’au moins
un niveau au-dessus des rails
coulissants FlexiClips.

Vous pouvez utiliser la tole universelle
avec la grille de cuisson superposée sur
les rails coulissants FlexiClips.

m Glissez la tole universelle avec la grille
de cuisson superposée sur les rails
coulissants FlexiClips. La grille de
cuisson coulisse automatiquement
entre les barres du niveau, au-dessus
des rails coulissants FlexiClips.

m Pour enfourner un accessoire supplé-
mentaire, laissez un écart d’au moins
un niveau au-dessus des rails
coulissants FlexiClips.

Monter des rails coulissants FlexiClip

& Risque de blessure di aux sur-
faces brllantes.

Lorsqu’il est en marche, le four de-
vient trés chaud. Vous pouvez vous
briler au contact des résistances, de
I'enceinte de cuisson et des acces-
soires.

Laissez les résistances, I'enceinte de
cuisson et les accessoires refroidir
avant de monter ou démonter les
rails coulissants FlexiClip.

Montez les rails coulissants FlexiClip de
préférence au niveau 1. lls peuvent ainsi
étre utilisés pour tous les aliments qui
doivent étre cuits au niveau 2.

Un niveau des grilles de support se
compose de deux barres. Les rails
coulissants FlexiClip se montent sur les
barres supérieures du niveau.

Montez le rail coulissant FlexiClip avec
le logo Miele du coté droit.

Lors du montage ou du démontage,
n'écartez pas les rails
coulissants FlexiClip.

m Accrochez le rail coulissant FlexiClip a
I'avant sur la barre supérieure d'un ni-
veau (1.).
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Equipement

vy

N

m Faites pivoter le rail
coulissant FlexiClip vers le centre de
I'enceinte de cuisson (2.).

m Faites glisser le rail
coulissant FlexiClip vers |'arriére, en
biais le long de la barre supérieure,
jusqu'a la butée (3.).

m Positionnez le rail coulissant FlexiClip
et enclenchez-le sur la barre supé-
rieure en vous assurant qu'un clic se
fasse entendre (4.).

Si les rails coulissants FlexiClip se
bloquent aprés le montage, tirez des-
sus une fois d’un coup sec.
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Démonter les rails coulissants
FlexiClip

& Risque de blessure d{ aux sur-
faces brilantes.

Lorsqu’il est en marche, le four de-
vient trés chaud. Vous pouvez vous
briler au contact des résistances, de
I'enceinte de cuisson et des acces-
soires.

Laissez les résistances, I'enceinte de
cuisson et les accessoires refroidir
avant de monter ou démonter les
rails coulissants FlexiClip.

m Poussez complétement le rail coulis-
sant FlexiClip dans 'enceinte de cuis-

son.

m Appuyez sur la languette du rail
coulissant FlexiClip pour I'abaisser (1.).

m Faites pivoter le rail coulissant FlexiClip
vers le centre de |'enceinte de cuisson
(2.) puis tirez-le vers I'avant le long de
la barre supérieure (3.).

m Décrochez le rail coulissant FlexiClip
de la barre et retirez-le.



Equipement

Plaque de cuisson Gourmet et AirFry
perforée HBBL 71

<=

La fine perforation de la tole de cuisson
Gourmet et AirFry perfectionne les pro-
cessus de cuisson :

- Le brunissage sur le bas est amélioré
pour la préparation de patisseries,
viennoiseries, pains et pizzas a base
de péate levée ou de pate a I'huile et au
fromage blanc.

Etalez d’abord la pate sur une surface
de travail plane et placez-la ensuite
sur la plaque de cuisson Gourmet et
AirFry perforée.

- Les frites, les croquettes de pommes
de terre ou des aliments similaires
peuvent étre frits sans huile dans le
flux d’air chaud (AirFrying).

- Pour la déshydratation/le séchage, la
circulation de I'air autour des aliments
a déshydrater est optimisée.

La surface émaillée est traitée avec un

revétement PerfectClean.

Le moule rond perforé avec AirFry

HBFP 27-1 offre les mémes possibilités

d’utilisation.

Moules ronds

—_—

Le moule rond non perforé HBF 27-1
convient parfaitement a la préparation
de pizzas, de gateaux plats a base de
pate levée ou brisée, de tartes sucrées,
de desserts gratinés, de pitas, ainsi qu’a
la cuisson de quiches ou de pizzas sur-
gelées.

Le moule rond perforé avec AirFry
HBFP 27-1 offre les mémes possibilités
d’utilisation que la plaque de cuisson
Gourmet et AirFry perforée HBBL 71.

La surface émaillée des deux moules est
traitée avec un revétement
PerfectClean.

B Insérez la grille de cuisson et posez le
moule rond sur la grille.

Plaque a griller et rotir HGBB 71

—_——

La plaque a griller et rotir se place dans
la plague de cuisson multi-usage.

La plaque pour griller, rotir ou AirFrying
évite que le jus de viande ne br(le, afin
qu’il puisse étre réutilisé en fin de cuis-
son.

La surface émaillée est traitée avec un
revétement PerfectClean.

Pierre de cuisson HBS 70

S

La pierre de cuisson permet d’obtenir
d’excellents résultats de cuisson pour
les plats a fond croustillant tels que les
pizzas, les quiches, le pain, les petits
pains, les petits fours salés ou autres.
Cette pierre est en céramique réfrac-
taire émaillée. Elle est fournie avec une
pelle en bois non traité pour y placer et
en retirer les aliments.

m Insérez la grille de cuisson et placez la
pierre dessus.
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Equipement

Plat a r6tir Gourmet HUB Poignée de retrait HEG
Couvercle pour plat a rétir HBD —

Contrairement aux autres plats a rétir, le
plat a rotir Gourmet de Miele peut étre
enfourné directement sur les grilles de
support. Tout comme la grille, il est doté  La poignée de retrait vous permet de

d’un sécurité anti-extraction. sortir la plaque de cuisson multi-usage,
La surface du plat a rétir est dotée d’'un  |a plaque de cuisson et la grille avec
revétement anti-adhésif. plus de facilité.

Le plat a rotir Gourmet est disponible en
plusieurs profondeurs. La largeur et la
hauteur ne changent pas. Les surfaces en émail catalytique sont
nettoyées automatiquement de leurs
salissures grasses et huileuses a de
hautes températures. Consultez les ins-
tructions figurant au chapitre “Net-
Profondeur:22cm Profondeur:35cm  toyage et entretien”.

HUB 5000-M HUB 5001-XL* - Parois latérales

HUB 5001-M* Les parois latérales sont insérées der-
riere les grilles de support et elles pro-
tégent les parois de I'enceinte de cuis-
son des salissures.

Accessoires en émail catalytique

Des couvercles adaptés sont dispo-
nibles séparément. Indiquez la désigna-
tion du modéle au moment de 'achat.

Paroi arriére

Commandez cette piece de rechange
si I’émail catalytique est devenu ineffi-
cace a la suite d’'une manipulation ina-
déquate ou du fait de salissures parti-
culierement tenaces.

* compatible avec les plans de cuisson 3 in- Au moment de la commande, indiquez
F )
duction le modéle de votre four.

Accessoires pour le nettoyage et I’en-
tretien

- Chiffon microfibres Miele
- Nettoyant pour four Miele
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Equipement

Dispositifs de sécurité

- Sécurité enfants &
(voir chapitre ,Réglages”, sec-
tion ,Sécurité enfants &)

- Ventilateur de refroidissement
(voir chapitre “Réglages”, section “Ar-
rét différé ventilateur”)

- Arrét de sécurité
L’arrét de sécurité s’active automati-
qguement si le four est utilisé pendant
une durée anormalement longue.
Cette durée varie en fonction du mode
de cuisson choisi.

Porte ventilée

La porte est équipée d’une vitre fabri-
quée dans un verre qui renvoie partiel-
lement la chaleur. Pendant le fonction-
nement du four, de lair circule égale-
ment dans la porte de sorte que la
vitre extérieure reste froide.

Vous pouvez déposer la porte et la dé-
monter pour la nettoyer (voir le cha-
pitre “Nettoyage et entretien”).

Surfaces avec revétement
PerfectClean

Les surfaces revétues de PerfectClean
se distinguent par d’excellentes proprié-
tés antiadhésives et un nettoyage ex-
ceptionnellement facile.

Les aliments se détachent facilement.
Les salissures résultant d’'une cuisson
ou d’un rétissage s’éliminent rapide-
ment.

Vous pouvez trancher et découper vos
aliments sur les surfaces PerfectClean.

N’utilisez pas de couteaux en céra-
mique pour ne pas rayer les surfaces
traitées avec PerfectClean.

Les surfaces avec revétement
PerfectClean s’entretiennent comme le
verre.

Veuillez lire les indications au chapitre
“Nettoyage et entretien” afin de préser-
ver les propriétés antiadhésives et la fa-
cilité d’entretien.

Surfaces avec revétement
PerfectClean :

- Enceinte de cuisson
- Plaque de cuisson multi-usage
- Plaque de cuisson

- Plague de cuisson Gourmet et AirFry
perforée

- Plaque a griller et rétir
- Moule rond
- Moule rond perforé avec AirFry
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Premiéere mise en marche

Miele@home

Votre four est équipé d’un module Wi-
Fiintégré.

Pour son utilisation, il vous faut :
- un réseau Wi-Fi

- l'app Miele

- un compte utilisateur Miele. Le

compte utilisateur peut étre créé via
I'app Miele.

app Miele vous guide pour la
connexion entre le four et le réseau Wi-
Fi local.

Une fois le four connecté au réseau Wi-
Fi, vous pouvez par exemple procéder
aux actions suivantes avec l'appli :

- Obtenir des informations sur I'état de
fonctionnement de votre four

- Relever des informations sur les pro-
grammes de cuisson achevés de votre
four

- Quitter les programmes de cuisson en
cours

En connectant le four a votre réseau Wi-
Fi, la consommation d’énergie aug-
mente, méme si le four est désactivé.

Assurez-vous que le signal de votre
réseau Wi-Fi est suffisamment fort
sur le lieu d’installation de votre four.
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Disponibilité de la connexion Wi-Fi

La connexion Wi-Fi partage une plage
de fréquence avec d'autres appareils
(par ex. micro-ondes, jouets télécom-
mandés). Cela peut entrainer des pro-
blémes de connexion temporaires ou
complets. Une disponibilité constante
des fonctions proposées ne peut donc
pas étre garantie.

Disponibilité Miele@home

Lutilisation de ’'App Miele dépend de la
disponibilité du service Miele@home de
votre pays.

Le service de Miele@home n’est pas
disponible dans tous les pays.

Vous trouverez plus d’informations sur
la disponibilité de ce service sur notre
page Internet www.miele.com.

Application Miele

Vous pouvez télécharger gratuitement
les Apps Miele depuis I'Apple App Store
ou depuis Google Play Store.

Télécharger dans E
’App Store

APPLI ANDROID SUR

P> Google Play E E




Premiéere mise en marche

Réglages de base

Pour la premiére mise en service, vous
devez effectuer les réglages ci-dessous.
Vous pouvez modifier ces réglages
d’usine ultérieurement (voir chapitre
“Réglages”).

& Risque de blessure en raison des
surfaces brllantes.

Lorsqu’il est en marche, le four de-
vient tres chaud.

N’utilisez le four que lorsque celui-ci
est encastré afin de garantir son bon
fonctionnement.

Une fois le four raccordé au réseau
électrique, il s’enclenche automatique-
ment. Uécran affiche le texte “Miele”,
puis aprés quelques secondes, la de-
mande de réglage de la langue.

Régler la langue

m Avec le sélecteur rotatif < >, sélec-
tionnez la langue souhaitée.

m Validez avec OK.

Si vous avez sélectionné par mégarde
une langue que vous ne comprenez
pas, suivez les instructions du chapitre
“Réglages” section “Langue ™.

Configuration du site

B Sélectionnez le lieu souhaité avec le
sélecteur rotatif < >.

m Validez avec OK.

Configuration de Miele@home
L’écran affiche Installer Miele@home.

m Si vous souhaitez activer
Miele@home immédiatement, validez
avec OK.

m Si vous souhaitez reporter la configu-
ration a un moment ultérieur, sélec-
tionnez Sauter avec le sélecteur rota-
tif < > et confirmez avec OK.

Vous trouverez les informations sur
les réglages suivantes au cha-

pitre “Réglages”, sec-

tion “Miele@home”.

m Si vous voulez installer Miele@home
immédiatement, sélectionnez la mé-
thode de connexion souhaitée.

Lécran et '’App Miele vous guident vers
les autres étapes.
Régler ’heure

m Réglez les heures et les minutes avec
le sélecteur rotatif < >.

m Validez avec OK.

Terminer la premiére mise en service
Fin premiére mise en service s’affiche.

m Validez avec OK.

Langue [ s’affiche.

m Effleurez la touche sensitive =.
Lheure est affichée.

La premiére mise en service est termi-
née.
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Premiéere mise en marche

Premiére montée en tempéra-
ture du four

Des odeurs désagréables peuvent se
produire lors de la premiére utilisation.
Pour les éliminer, faites chauffer le four
pendant au moins une heure.

Pendant la montée en température,
assurez-vous que la cuisine est bien
ventilée.

Evitez que les odeurs ne se répandent
dans d'autres piéces.

m Enlevez les autocollants ou films de
protection qui peuvent se trouver sur
le four et les accessoires.

m Avant la montée en température, net-
toyez I'enceinte de cuisson avec un
chiffon humide pour éliminer la pous-
siére éventuelle et les restes d’embal-
lage.

m Insérez les rails coulissants FlexiClip
(s'ily en a) dans les grilles de support
et insérez les plaques et la grille.

m Sélectionnez autres a 'aide du sélec-
teur de mode de cuisson ().

BoosterV saffiche.

m Validez avec OK.

La température préconisée (160 °C)
s’affiche.

Le chauffage de I'enceinte de cuisson,
I’éclairage et le ventilateur de refroidis-
sement se mettent en marche.

m Sélectionnez la température maxi-
male (250 °C).

m Préchauffez le four pendant au moins
une heure.

m Apres la montée en température,

tournez le sélecteur de mode de cuis-

son en position O.
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Nettoyer I’'enceinte aprés le premier
chauffage

& Risque de blessure d{ aux sur-
faces brilantes.

Pendant son fonctionnement, le four
devient trés chaud. Vous pouvez vous
briler au contact des résistances, de
I'enceinte et des accessoires.

Laissez les résistances, I'enceinte de
cuisson et les accessoires refroidir
avant de les nettoyer a la main.

m Retirez 'ensemble des accessoires de
I’enceinte de cuisson et nettoyez-les a
la main (voir le chapitre “Nettoyage et
entretien”).

m Nettoyez 'enceinte avec une éponge
propre, du liquide vaisselle et de I'eau
chaude ou avec un chiffon en micro-
fibres propre et humide.

m Séchez ensuite les surfaces avec une
lavette douce.

Attendez que I'enceinte de cuisson
soit seche avant de fermer la porte.




Réglages

Apercu des réglages

Option de menu

Réglages disponibles

Langue [l

... | deutsch | english | ...
Site

Heure

Affichage

Activé® | Eteint | Désactivation de nuit
Formmat de I'heure

12h | 24h*
régler

Ecran

Lurninosité
EREN_C]

Yolume

Signaux sonares

Mélodies* EIREEZZ]

Fréquence simpe INNENNEENCZZ"""7
Signal sonore touches

EEERZCT]

Unités

Température
Dc* | DF

Termnp. préprogrammeées

Arét différé ventilateur

Régulation thermique™
Cormmandé par la durée

Heures fonctionnerment
Sécurité enfants (& Activé | Eteint*
Miele@home Activer | Désactiver

Etat de la connexion
MNouvele installation
Réinttialiser

Installer

Commande a distance

Activé* | Eteint

Mise a jour a distance

Activé* | Eteint

‘Yersion logiciel

Revendeur

Mode expo
Activé | Eteint*

Réglages usine

Réglages de lapparel
Temp. préprogrammees

* Réglage d’usine
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Réglages

Sélectionner le menu “Ré-
glages”

Via la touche sensitive =, vous pouvez
accéder au menu “Réglages” et person-
naliser votre four, en adaptant les ré-
glages d’usine & vos besoins.

m Tournez le sélecteur de mode de cuis-
son en positionO ou en position Eclai-
rage (%:].

m Effleurez la touche sensitive =.

La liste de sélection des réglages s’af-
fiche.

m Avec le sélecteur rotatif < >, sélec-
tionnez le réglage souhaité.

Vous pouvez vérifier ou modifier les ré-
glages.

m Pour quitter le menu, sélectionnez de
nouveau la touche sensitive =.

Langue [®

Vous pouvez régler votre langue et votre
site.

Une fois votre sélection validée, le texte
a I'écran s’affiche dans la langue de
votre choix.

Remarque : Si vous avez choisi par mé-
garde une langue que vous ne compre-
nez pas, effleurez la touche =. Le sym-
bole ™ vous aide a vous orienter pour re-
venir au sous-menu Langue ™.

Heure

Affichage
Sélectionnez le type d’affichage de
I’heure pour le four éteint :
- Activé
Lheure est toujours affichée a I'écran.
- Eteint
L’écran reste sombre pour économiser
I'énergie.
- Désactivation de nuit
Lheure s’affiche a I'écran uniqguement
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de 5 ha 23 h pour économiser de
I’énergie. Le reste du temps, I'écran
est noir.
Format de I'heure
Vous pouvez afficher I’heure en format
24 ou 12 heures (24h ou 12h).
régler
Réglez les heures et les minutes.
Aprés une panne de courant, I’lheure ac-
tuelle s’affiche & nouveau. Cheure est
enregistrée pendant env. 5 minutes.

Ecran

Luminosité
La luminosité de '’écran est représentée
par une barre segmentée.

-ANRNNEN
luminosité maximale

luminosité minimale

Volume

Signaux sonores

Si les signaux sonores sont activés, un
signal retentit lorsque la température ré-
glée est atteinte et apres écoulement de
la durée réglée.

Mélodies

A la fin d’un processus, une mélodie se
répéte plusieurs fois a intervalles régu-
liers.

Le volume de cette mélodie est repré-
senté par une barre verticale.

-INENNERN
volume maximum

mélodie éteinte

Fréquence simple

A la fin d’un processus, un son continu
retentit pendant un certain temps.



Réglages

Le volume de ce son unique est repré-
senté par une barre verticale.

-AENENEEEEEENENER
volume maximum du son

volume minimum du son

Signal sonore touches

Le volume du son des touches, qui re-
tentit a chaque contact, est représenté
par une barre verticale.

-AINRENEN
volume maximum

Le son des touches est désactivé
Unités
Température

Vous pouvez régler la température en
degrés Celsius (°C) ou Fahrenheit (°F).

Temp. préprogrammeées
Il est recommandé de modifier les tem-

pératures préconisées si vous en utilisez

souvent d’autres.

Dés que vous avez sélectionné une op-
tion de menu, la liste de sélection des
modes de fonctionnement s’affiche,
avec la température préconisée corres-
pondante.

m Sélectionnez le mode de cuisson sou-

haité.
m Modifiez la température préconisée.

m Validez en appuyant sur OK.

Arrét différé ventilateur

A la fin d’un processus de cuisson, la
ventilation se poursuit afin d’éliminer
’humidité résiduelle a I'intérieur de I'en-
ceinte de cuisson, dans le bandeau de
commande et la niche d’encastrement.

- Régulation thermique
Le ventilateur de refroidissement est
désactivé lorsque la température de
I’enceinte de cuisson descend en des-
sous de 70 °C env.

- Commandé par la durée
Le ventilateur de refroidissement est
désactivé aprées env. 25 minutes.

eau de condensation risque d’en-
dommager la niche d’encastrement
et le plan de travail, et corroder le
four.

Si vous conservez des plats au
chaud, le réglage Commandé par la du-
rée augmente I’lhumidité de l'air et
embue le bandeau de commande,
forme des gouttes sous le plan de
travail ou embue la fagade du
meuble.

Ne conservez pas de plat dans I'en-
ceinte de cuisson si vous avez sélec-
tionné le réglage Commandé par la du-
rée.

Heures fonctionnement

En sélectionnant Heures fonctionnement,
vous pouvez accéder au nombre totale
d’heures de fonctionnement de votre
four.
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Réglages

Sécurité enfants &

Le verrouillage de la mise en marche
empéche I'enclenchement involontaire
du four.

Si le verrouillage de la mise en marche
est activé, vous pouvez immédiatement
régler une minuterie.

Le verrouillage de la mise en marche
est maintenu méme apres une panne
de courant.

- Activé
Le verrouillage de la mise en marche
est activé. Pour pouvoir utiliser le four,
effleurez la touche OK pendant au
moins 6 secondes.

- Eteint
Le verrouillage de la mise en marche
est désactivé. Vous pouvez utiliser le
four comme d’habitude.

Miele@home

Le four fait partie des appareils ména-
gers compatibles avec Miele@home.
Au départ de I'usine, votre four est
équipé d’un module de communication
Wi-Fi et adapté pour la communica-
tion sans fil.

Vous avez plusieurs possibilités pour
raccorder votre four a votre réseau Wi-
Fi. Nous vous recommandons de
connecter votre four a votre réseau Wi-
Fi via I'application Miele ou par WPS.

- Activer
Ce réglage n'est visible que si
Miele@home est désactivé. La fonc-
tion Wi-Fi est réactivée.

- Désactiver
Ce réglage n'est visible que si
Miele@home est activé. Linstallation
Miele@home est maintenue, la fonc-
tion Wi-Fi est désactivée.

32

- Etat de la connexion
Ce réglage n’est visible que si
Miele@home est activé. ’écran af-
fiche des informations telles que la
qualité de réception du Wi-Fi, le nom
du réseau et I'adresse IP.

MNouvelle installation

Ce réglage est visible uniquement si un
réseau Wi-Fi a déja été installé. Réini-
tialisez les réglages du réseau et confi-
gurez immédiatement une nouvelle
connexion.

Réinitialiser

Ce réglage est visible uniquement si
un réseau Wi-Fi a déja été installé. La
fonction Wi-Fi est désactivée et la
connexion au réseau Wi-Fi est réinitia-
lisée au réglage d’usine. Vous devez
reconfigurer la connexion au réseau
Wi-Fi pour pouvoir utiliser
Miele@home.

Réinitialisez les réglages du réseau si
vous éliminez, vendez le four ou met-
tez en service un four d’occasion.
C’est la seule maniére de garantir que
vous avez supprimé toutes les don-
nées personnelles et que le précédent
propriétaire ne puisse plus avoir accés
au four.

Installer

Ce réglage est visible uniquement s’il
n'existe pas encore de connexion a un
réseau Wi-Fi. Vous devez reconfigurer
la connexion au réseau Wi-Fi pour
pouvoir utiliser Miele@home.



Réglages

Commande a distance

Si vous avez installé 'app Miele sur
votre terminal mobile, si vous disposez
du systeme Miele@home et si vous
avez activé la commande a distance
(Activé), vous pouvez régler la tempéra-
ture et le mode de cuisson aprés avoir
sélectionné un mode de cuisson, sélec-
tionner des consignes relatives aux pro-
grammes de cuisson en cours ou mettre
fin @ un programme de cuisson en
cours.

En mode veille avec maintien de la
connexion au réseau, le four nécessite
au maximum 2 W.

Mise a jour a distance

Désactiver la mise a jour a distance si
vous ne souhaitez pas de télécharge-
ment automatique des mises a jour.

Déroulement de la mise a jour a dis-
tance

Des informations sur le contenu et les
conséquences d’une mise a jour sont
disponibles sur I'app Miele.

Loption Mise & jour & distance ne s’af-
fiche et ne peut étre sélectionnée que
si les conditions d’utilisation de
Miele@home sont remplies (voir cha-
pitre “Premiére mise en service”, para-
graphe “Miele@home”).

Un message s’affiche sur I'écran de
votre four dés qu’une mise a jour du lo-
giciel est disponible.

Vous pouvez installer immédiatement la
mise & jour ou différer I'installation. La
question est reposée en remettant le
four en marche.

Si vous ne souhaitez pas installer la
mise a jour, désactivez-la.

La mise a jour peut prendre quelques
minutes.

Le logiciel de votre four peut étre mis a
jour via la fonction RemoteUpdate. Si
une mise a jour est disponible pour
votre four, ce dernier la téléchargera au-
tomatiquement. Linstallation d’'une
mise a jour ne s’effectue pas automati-
quement, vous devez la lancer manuel-
lement.

Méme si vous n’installez pas de mise a
jour, vous pouvez utiliser votre four
comme d’habitude. Néanmoins, Miele
recommande d’installer les mises a jour.

Mise en marche/arrét

La mise a jour a distance est activée par
défaut. Une mise a jour disponible est
automatiquement téléchargée et doit
étre installée manuellement.

Respectez les points suivants pour la
mise a jour a distance :

- Tant que vous ne recevez pas de noti-
fication, aucune mise a jour n'est dis-
ponible.

- Une mise a jour installée ne peut étre
annulée.

- N’éteignez pas le four pendant la mise
a jour. Dans le cas contraire, la mise a
jour sera interrompue et ne sera pas
installée.

- Seul le SAV Miele est habilité a exécu-
ter certaines mises a jour du logiciel.
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Réglages

Version logiciel

La version du logiciel est destinée au
service apres-vente Miele. Cette infor-
mation n’est d’aucune utilité pour le par-
ticulier.

Revendeur

Cette fonction permet aux commer-
¢ants de présenter le four sans le chauf-
fer. Ce réglage est inutile pour une utili-
sation privée.

Mode expo

Si vous mettez le four en marche
lorsque le mode expo est activé, le
message Mode expo activé. L'app. ne
chauffe pas apparait.

- Activé
Pour activer le mode expo, effleurez la
touche OK pendant au moins 4 se-
condes.

- Eteint
Pour désactiver le mode expo, effleu-
rez la touche OK pendant au moins
4 secondes. Vous pouvez utiliser le
four comme d’habitude.

Réglages usine

- Réglages de I'appareil
Tous les réglages sont réinitialisés aux
réglages d’usine.

- Temp. préprogrammees
Les températures préconisées modi-
fiées sont réinitialisées aux réglages
d’usine.
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Minuterie

Utiliser la fonction Minuterie

Vous pouvez utiliser la minuterie £) pour
surveiller certaines opérations, notam-
ment pour la cuisson des ceufs.

Vous pouvez également utiliser la minu-
terie si vous avez simultanément confi-
guré le démarrage ou l'arrét d’un pro-
gramme de cuisson (par exemple pour
vous rappeler d’assaisonner un aliment
ou de l'arroser pendant le temps de
cuisson).

La minuterie maximale réglable
est 59:59 min.

Régler la minuterie

Exemple : Vous souhaitez cuire des
ceufs et régler la minuterie sur 6 mi-
nutes et 20 secondes.

m Effleurez la touche sensitive @).

m Siun programme de cuisson est en
cours simultanément, sélection-
nez Minuterie.

Le message régler 00:00 min s’affiche.

m Avec le sélecteur rotatif, paramé-
trez < > 06:20.

m Validez en appuyant sur OK.

La durée de la minuterie est enregistrée.

Si le four est éteint, la durée de la minu-
terie et L) s’affichent a la place de
I’heure.

Si un programme de cuisson est paralle-
lement en cours sans temps de cuisson
réglé, ) et la durée de la minuterie s’af-
fichent dés que la température réglée
est atteinte.

Si un programme de cuisson est parallé-
lement en cours avec un temps de cuis-
son réglé, le décompte de la minuterie
reste en arriere-plan, le temps de cuis-
son s’affiche en priorité sur I’écran.

Si vous vous trouvez dans un menu, la
minuterie s’affiche en arriére-plan.

Lorsque le temps de la minuterie est
écoulé, ) clignote, un signal sonore re-
tentit et le temps est décompté, jusqu’a
59:59 min max.

m Effleurez la touche sensitive @).

Les signaux visuel et sonore s’arrétent.

Modifier la minuterie
m Effleurez la touche sensitive @).

m Si un programme de cuisson est en
cours simultanément, sélectionnez
Minuterie.

m Sélectionnez modifier.

m Validez en appuyant sur OK.
La minuterie apparait.

m Modifiez la minuterie.

m Validez en appuyant sur OK.

Le nouveau temps de minuterie est en-
registré.

Supprimer la minuterie

m Effleurez la touche sensitive @.

m Siun programme de cuisson est en
cours simultanément, sélectionnez
Minuterie.

m Sélectionnez Supprimer.
m Validez en appuyant sur OK.

La minuterie est supprimée.
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Présentation des modes de cuisson

Modes de cuisson Valeur préconisée Range

Chaleur tournante Plus 160°C 30—250°C
Cuisson intensive 170°C 50—250°C
Chaleur tournante Eco 190°C 100-250 °C
autres | Booster 160 °C 100-250 °C
autres | AirFry 190°C 30-250°C
(=] Chaleur sole-voite 180 °C 30-280°C
(] Chaleur sole 190°C 100280 °C
() Gril grand 240°C 200-300°C
Turbogril 200°C 100—260 °C

Program. automatiques
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Conseils pour économiser de I’énergie

Processus de cuisson

Retirez du four tous les accessoires
dont vous n‘avez pas besoin pour la
cuisson.

En général, il vaut mieux choisir la tem-
pérature la plus faible de la plage indi-
quée dans la recette ou le tableau de
cuisson, puis vérifier la cuisson une fois
la durée de cuisson minimale écoulée.
Ne préchauffez I'enceinte que si cela
est indiqué dans la recette ou dans le
tableau de cuisson.

Evitez d’ouvrir la porte du four pen-
dant la cuisson.

Utilisez de préférence des moules
mats et sombres et des plats de cuis-
son en matériau non réfléchissant
(acier émaillé, verre résistant a la cha-
leur, fonte d’aluminium recouverte
d’un revétement). Les matériaux bril-
lants comme I'inox ou I'aluminium ren-
voient la chaleur, qui atteint par
conséquent moins bien l'aliment. Ne
recouvrez ni la sole de I'enceinte de
cuisson ni la grille de feuille d’alumi-
nium renvoyant la chaleur.

Surveillez la durée de cuisson pour
éviter tout gaspillage d’énergie lors de
la cuisson des aliments.

Programmez une durée de cuisson ou
utilisez une sonde thermique si vous
en disposez.

Vous pouvez utiliser le mode de cuis-
son Chaleur tournante Plus pour un
grand nombre de plats. Il permet de
cuire a une température plus faible
que le mode Chaleur sole-volte , car
la chaleur est immédiatement diffusée
dans I'enceinte de cuisson. Vous pou-
vez en outre cuire sur plusieurs ni-
veaux en méme temps.

Chaleur tournante Eco est un mode
de cuisson innovant adapté a la cuisson
de petites portions, par ex. pizzas sur-
gelées, petits pains précuits ou biscuits
a 'emporte-piéce, mais également pour
des plats a base de viande et rotis. Vous
économisez de I’énergie en utilisant la
chaleur de fagon optimale. En cuisant

sur un niveau, vous économisez jusqu’a

30 % d’énergie pour des résultats de

cuisson tout aussi bons. N’ouvrez pas la

porte pendant le processus de cuisson.

Pour les grillades, utilisez autant que

possible le mode Turbogril [

mode de cuisson permet d’utiliser des
températures moins élevées que les
autres modes de gril avec température
maximale.

Si possible, préparez plusieurs plats

en méme temps. Placez-les les uns a

c6té des autres ou sur différents ni-

veaux.

- Cuisez directement les uns apres les
autres les plats que vous ne pouvez
pas préparer en méme temps, pour
utiliser la chaleur déja présente.

Utilisation de la chaleur rési-
duelle

- Si vous avez programmé une cuisson a
plus de 140 °C et une durée supérieure
a 30 minutes, vous pouvez réduire la
température au réglage minimum env.

5 minutes avant la fin du processus de
cuisson. La chaleur résiduelle suffit a
terminer la cuisson de votre plat. Ce-
pendant, n'éteignez le four en aucun cas
(voir le chapitre “Consignes de sécurité
et mises en garde”).

Si vous souhaitez débarrasser les
piéces en émail catalytique de leurs sa-
lissures huileuses et grasses, commen-
cez le processus de nettoyage de préfé-
rence juste aprés un cycle de cuisson.
La chaleur résiduelle disponible réduit la
consommation d’énergie.

Mode économie d’énergie

Pour des raisons d’économies d’énergie,
le four s’éteint automatiquement lors-
qu’aucun processus de cuisson ou autre
commande n’est en cours. heure s’af-
fiche ou I’écran est sombre (voir le cha-
pitre “Réglages”).
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Commande

Facilité d’utilisation
m Placez les aliments dans ’'enceinte de
cuisson.

m Sélectionnez le mode de cuisson sou-
haité & l'aide du sélecteur de mode de
cuisson.

Aprés un cour affichage du mode de
cuisson, la température préconisée s’af-
fiche.

m Si nécessaire, modifiez la température
préconisée avec le sélecteur rota-
tif < >.

La température préconisée est enre-
gistrée aprés quelques secondes. Vous
pouvez modifier ultérieurement la tem-

Modifier les valeurs et les ré-
glages pour un processus de
cuisson

Dés qu’un programme de cuisson est en
cours, vous pouvez en modifier les va-

leurs ou les réglages en fonction du
mode sélectionné.

Les réglages suivants peuvent étre mo-
difiés selon le mode sélectionné :

- Termnpérature

- Durée

- Terminé a

- Départ &

Modifier la température

pérature avec le sélecteur rotatif < >.

m Validez en appuyant sur OK.

La température réelle s’affiche et la

phase de montée en température com-

mence.

Vous pouvez suivre la montée en tem-

pérature. Un signal retentit lorsque I'ap-

pareil atteint la température sélection-

née.

m Apreés la cuisson, tournez le sélecteur
de mode de cuisson en position O.

m Retirez les aliments cuits de I'enceinte
de cuisson.
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Vous pouvez régler la température pré-
conisée via les touches sensitives = |

Temp. préprogrammeées de maniére per-
manente en I'adaptant a vos habitudes

personnelles.

m Modifiez la température avec le sélec-
teur rotatif < >.

La température change par paliers de
5°C.
m Validez en appuyant sur OK.

Remarque : Si vous avez programmé un
temps de cuisson, vous devez tout
d’abord quitter le menu “temps de cuis-
son” & l'aide de la touche sensitive D.
Ensuite, vous pouvez modifier la tempé-
rature avec le sélecteur rotatif < >.
Enfin, effleurez la touche sensitive @
pour afficher de nouveau le temps de
cuisson.




Commande

Régler les temps de cuisson

La cuisson sera moins réussie si le
plat reste trop longtemps dans le four
avant le début du programme de
cuisson. Les aliments frais peuvent
changer de couleur, voire devenir im-
propres a la consommation.

La pate risque de sécher et la levure
de perdre son efficacité pendant la
cuisson.

Sélectionnez une durée aussi courte
que possible jusqu’au démarrage du
programme de cuisson.

Vous avez enfourné le plat dans I'en-

ceinte et avez sélectionné un mode ain-
si que les réglages requis, par ex. la tem-

pérature.

Vous pouvez désactiver automatique-
ment ou activer et désactiver le pro-
gramme de cuisson en entrant Durée,
Terminé 4 ou Départ 4 & 'aide de la
touche @.

- Durée

Vous indiquez le temps nécessaire a la

cuisson des aliments. Une fois ce
temps écoulé, le chauffage de 'en-
ceinte de cuisson s’arréte automati-
quement. Le temps de cuisson maxi-
mum pouvant étre réglé dépend du
mode sélectionné.

Termingé &

Déterminez I’heure & laquelle le pro-
gramme de cuisson doit se terminer.
Le chauffage de I'enceinte de cuisson
s’arréte automatiquement a ce mo-
ment-la.

- Départ &

Cette fonction n‘apparait dans le me-
nu que si vous avez sélectionné I'op-
tion Durée ou Terminé a. Départ & per-
met de déterminer le moment précis
ou le programme de cuisson doit dé-

marrer. Le chauffage de I'enceinte de
cuisson se met en marche automati-
quement a ce moment-la.

m Effleurez la touche sensitive @.

B Réglez les heures souhaitées.

m Validez en appuyant sur OK.

m Effleurez la touche <D pour revenir au
menu du mode sélectionné.

Modification des durées de cuisson

réglées

m Effleurez la touche sensitive @).

m Sélectionnez le temps souhaité.

m Validez en appuyant sur OK.

m Sélectionnez modifier.

m Modifiez le temps de cuisson réglé.

m Validez en appuyant sur OK.

m Sélectionnez la touche sensitive <D
pour revenir au menu du mode de
cuisson sélectionné.

Les réglages sont supprimés dans le

cas d’une panne de courant.

Suppression des durées de cuisson
réglées

m Effleurez la touche sensitive @.

m Sélectionnez le temps souhaité.

m Validez en appuyant sur OK.

m Sélectionnez Supprimer.

m Validez en appuyant sur OK.

m Sélectionnez la touche sensitive <O
pour revenir au menu du mode de
cuisson sélectionné.
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Commande

Si vous supprimez Durée, les temps ré-
glés pour les options Terming & et Dé-
part & sont également effacés.

Si vous supprimez Terminé & ou Départ
a, le processus de cuisson démarre
avec la durée de cuisson réglée.

Interrompre la cuisson

m Tournez le sélecteur de mode de cuis-
son sur un autre mode de cuisson ou
en position O.

Les temps de cuisson réglés sont sup-
primés. Si vous avez tourné le sélecteur
de mode de cuisson en position O, étei-
gnez le chauffage et I’éclairage de I'en-
ceinte.

Préchauffer I’enceinte

Le mode de cuisson Booster sert a ac-
célérer la montée en température de
I’enceinte.

Le préchauffage de I'enceinte n’est in-
dispensable que pour de rares prépara-
tions.

m Enfournez la plupart des plats dans
I'enceinte froide afin d’utiliser la cha-
leur émise dés la phase de chauffage.

m |l est conseillé de préchauffer I'en-
ceinte pour les préparations et modes
de cuisson suivants :

- Pate a pain foncée ainsi que rosbif et
filet en mode de cuisson Chaleur tour-
nante Plus et Chaleur sole-
volte (Z)

- Gateaux et biscuits avec temps de
cuisson court (jusqu’a env. 30 mi-
nutes) ainsi que des pates délicates
(par ex. génoise) en mode de cuis-
son Chaleur sole-voite (Z]
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Montée en température accélérée

Le mode de cuisson Booster per-
met de réduire la phase de chauffage.

Pour certains aliments (pizzas, pates
délicates comme les biscuits ou les
petits gateaux), il est préférable de ne
pas utiliser le mode de cuis-

son Booster pendant la phase de
préchauffage.

Ces aliments brunissent trop rapide-
ment sur le dessus.

m Sélectionnez autres a I'aide du sélec-
teur de mode de cuisson (3.

m Validez Boosterv' avec OK.
m Sélectionnez la température.

m Sélectionnez le mode de cuisson sou-
haité une fois que le four a atteint la
température programmée.

B Placez les aliments dans I'enceinte de
cuisson.



Program. automatiques

Utiliser des programmes auto-
matiques

Les programmes automatiques vous
permettent d’obtenir les meilleurs ré-
sultats de cuisson de fagon confor-
table et slre.

Vous trouverez les recettes correspon-
dantes a la fin du mode d’emploi et
des instructions de montage au cha-
pitre Recettes “Program. automa-
tiques”.

m Sélectionnez Program. automa-

tiques .
La liste de sélection s’affiche.

m Sélectionnez le programme automa-
tique souhaité.

m Validez avec OK.

m Suivez les instructions qui s’affichent
a lécran.

Consignes d’utilisation
- Aidez-vous des recettes fournies pour

utiliser les programmes automa-
tiques. Pour un résultat de cuisson
optimal, nous vous conseillons d’utili-
ser les bonnes quantités et les acces-
soires adaptés pour les recettes.

Pour choisir le bon niveau, veuillez dé-
monter le rail coulissant

FlexiClips HFC 70-C avant de com-
mencer un programme automatique.

Aprés une cuisson, laissez I'enceinte
refroidir a la température ambiante
avant de démarrer un programme au-
tomatique.

Pour certains programmes automa-
tiques, il faut attendre une phase de
préchauffage avant que les aliments
puissent étre enfournés dans I’en-
ceinte. Le message correspondant
s'affiche & I'écran.
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Patisseries

Un traitement en douceur des ali-
ments est bon pour votre santé.
Faites dorer les gateaux, pizzas, frites
ou autres aliments similaires sans les
brunir.

Conseils pour cuire des patisse-
ries

Réglez une durée de cuisson. La cuis-
son des patisseries ou du pain ne doit
pas étre trop longue. La pate risque
de sécher et la levure de perdre son
efficacité.

En régle générale, vous pouvez utiliser
une grille, plaque de cuisson, plaque
de cuisson multi-usage ou un moule
en matériau thermorésistant.

Evitez d’utiliser des moules clairs a
parois minces en matériau brillant, car
les moules de couleur claire em-
péchent la préparation de dorer suffi-
samment ou uniformément. lls
peuvent méme empécher la prépara-
tion de bien cuire.

Les moules rectangulaires ou en lon-
gueur doivent étre posés perpendicu-
lairement a la grille afin d’obtenir une
répartition idéale de la chaleur et un
résultat de cuisson uniforme.

Posez toujours les moules sur la grille.

Faites cuire les tartes aux fruits et les
grands gateaux sur la plaque de cuis-
son multi-usage.
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Utiliser du papier sulfurisé

Les accessoires Miele, comme la
plaque de cuisson multi-usage, sont
dotés d’un revétement PerfectClean
(voir le chapitre “Equipement”). En gé-
néral, les surfaces dotées du revéte-
ment PerfectClean n'ont pas besoin
d’étre graissées ni recouvertes de pa-
pier sulfurisé.

m Utilisez du papier sulfurisé pour cuire

de la pate a bretzels, car la solution de
bicarbonate de soude utilisée dans
cette préparation peut endommager
le revétement PerfectClean.

m Utilisez du papier sulfurisé pour cuire

de la génoise, de la meringue, des
macarons et similaire. Ce type de
pate a tendance a coller en raison
d’un forte teneur en blanc d’ceufs.

m Utilisez du papier sulfurisé pour pré-

parer des produits surgelés sur la
grille.

Remarques concernant les ta-
bleaux de cuisson

Vous trouverez les tableaux de cuisson

en fin de document.

Sélectionner la température §

m Choisissez en regle générale la tem-

pérature la plus faible. Si vous utilisez
des températures supérieures a celles
indiquées, vous pouvez écourter le
temps de cuisson mais le brunisse-
ment risque d’étre nettement moins
uniforme et les aliments pas assez
cuits.




Patisseries

Sélectionner le temps de cuisson @

Sauf indication contraire, les temps indi-
qués dans les tableaux de cuisson s’ap-
pliquent a un four non préchauffé. Ré-
duire la durée de 10 min. si le four est
préchauffé.

m De maniére générale, vérifiez la cuis-
son aprés la durée la plus courte. Pi-
quez la pate a l'aide d’un batonnet en
bois.

Si la pate humide n'adhére pas au ba-
tonnet, la cuisson est terminée.

Remarques concernant les mo-
des de cuisson

Un apergu de tous les modes avec les
valeurs préconisées correspondantes
est indiqué au chapitre “Présentation
des modes de cuisson”.

Utiliser Program. automatiques

m Suivez les instructions qui s’affichent
a lécran.

Utiliser Chaleur tournante Plus

Vous pouvez sélectionner des tempéra-
tures plus faibles qu’en mode Chaleur
sole-volte [j, car la chaleur est immé-
diatement répartie dans I’enceinte de
cuisson.

Utilisez ce mode de cuisson si vous
souhaitez faire cuire des aliments sur
plusieurs niveaux en méme temps.

® 1 niveau : enfournez les aliments au
niveau 2.

B 2 niveaux : enfournez les aliments aux
niveaux 1+3 ou 2+4.

B 3 niveaux : enfournez les aliments aux
niveaux 1+3+5.

Conseils

- Sivous utilisez plusieurs niveaux en
méme temps, enfournez la plaque de
cuisson multi-usage au niveau infé-
rieur.

- Cuisez les patisseries humides et les
gateaux sur 2 niveaux maximum.

Utiliser Cuisson intensive

Utilisez ce mode de cuisson pour cuire
les gateaux a garniture humide.

N’utilisez pas ce mode de cuisson pour
cuire des biscuits.

m Enfournez les gateaux au niveau 1
ou 2.

Utiliser Chaleur sole-voiite (—]

Les moules mats et de couleur sombre
en tole noire, émail brun, fer-blanc mat
foncé, aluminium mat ainsi que les
moules en verre thermorésistant ou
avec revétement anti-adhésif sont adap-
tés.
Utilisez ce mode de cuisson pour prépa-
rer des recettes traditionnelles. Si vous
utilisez un livre de recettes relativement
ancien, choisissez une température infé-
rieure de 10 °C par rapport a celle indi-
quée. La durée de cuisson reste inchan-
gée.
m Enfournez les aliments au niveau 1

ou 2.

Utiliser Chaleur tournante Eco

Utilisez ce mode de cuisson pour éco-
nomiser I'énergie lors de la cuisson de
petites portions, par ex. des pizzas sur-
gelées, des petits pains précuits ou des
biscuits & 'emporte-piéce.

m Enfournez les aliments au niveau 2.
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Roti

Conseils de rotissage

Vous pouvez utiliser n’importe quel
plat en matériau thermorésistant, par
ex. plat a rotir, cocotte, plat en verre,
sachet de rotissage, plat en terre
cuite, plaque de cuisson multi-usage,
grille et/ou plaque a griller et rétir (si
vous en disposez) sur la plaque de
cuisson multi-usage.

Le préchauffage de I'enceinte de
cuisson n'est nécessaire que pour un
rosbif ou un filet. En régle générale, le
préchauffage n'est pas nécessaire.

Pour rotir de la viande, utilisez un ré-
cipient fermé, par ex. un plat a rotir.
La viande reste juteuse a I'intérieur.
’enceinte de cuisson reste plus
propre qu’en rétissant directement
sur la grille. Il vous reste suffisam-
ment de jus pour préparer un fond de
sauce.

Si vous utilisez un sachet de rotis-
sage, respectez les instructions figu-
rant sur 'emballage.

Si vous utilisez la grille ou un réci-
pient ouvert pour r6tir, vous pouvez
badigeonner la viande maigre de
graisse, la barder de lard ou I’entrelar-
der.

Assaisonnez la viande et posez-la
dans le plat. Garnissez-la de noix de
beurre ou de margarine ou arrosez-la
d’un filet d’huile ou de graisse alimen-
taire. Pour les grands rotis maigres
(2—3 kg) et les volailles grasses, ajou-
tez environ 1/8 | d’eau.

N’ajoutez pas trop de liquide pendant
la cuisson. Cela nuirait au brunissage
de la viande. Le brunissage a lieu a la
fin de la cuisson. Enlevez le couvercle
a mi-cuisson pour obtenir une viande
bien dorée.
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- Apres le rotissage, sortez I'aliment de
I'enceinte, couvrez-le et laissez-le re-
poser env. 10 minutes. Le roti perdra
ainsi moins de jus de cuisson lorsque
vous le découperez.

- Badigeonnez les volailles d’eau lége-
rement salée 10 minutes avant la fin
du rétissage pour obtenir une peau
croustillante.

Remarques relatives aux ta-
bleaux de cuisson

Vous trouverez les tableaux de cuisson a
la fin de ce document.

m Respectez les temps, niveaux et tem-
pératures indiqués. Ces indications
tiennent compte des différents réci-
pients, pieces de viandes et habitu-
des de cuisson.

Sélectionner la température §

m Choisissez en regle générale la tem-
pérature la plus faible. Si les tempéra-
ture sont supérieures a celles indi-
quées, la viande brunira mais ne sera
pas cuite.

B En mode Chaleur tournante Plus ,
choisissez une température d'env.
20 °C de moins que pour le mode
Chaleur sole-volte (=).

m Pour les pieces de viande de plus de
3 kg, réduisez la température indiquée
dans le tableau d'env. 10 °C. Le pro-
cessus de cuisson dure un peu plus
longtemps mais la viande cuit de fa-
¢con homogéne et la crolte ne sera
pas trop épaisse.

B En cas de cuisson sur la grille de cuis-
son, réduisez la température d’env.
10 °C par rapport a la cuisson dans un
plat a rotir.



Roti

Sélectionner le temps de cuisson @

Sauf indication contraire, les temps indi-
qués dans le tableau de cuisson s’ap-
pliquent a un four non préchauffé.

m Calculez le temps de cuisson en mul-
tipliant, selon le type de viande, la
hauteur du réti [cm] par le temps de
cuisson par cm d’épaisseur [min/
cm] :

- Beeuf/gibier : 15—18 min/cm

- Porc/veau/agneau : 12—15 min/cm

- Rosbif/filet : 8—10 min/cm

m De maniére générale, vérifiez la cuis-
son aprés la durée la plus courte.

Conseils

- Silaviande est surgelée, le temps de
cuisson augmente d’env. 20 minutes
par kg.

- Laviande surgelée peut étre rotie
jusqu’a un poids d’env. 1,5 kg sans la
décongeler.

Remarques concernant les mo-
des de cuisson

Un apercu de tous les modes avec les
valeurs préconisées correspondantes

est indiqué au chapitre “Présentation
des modes de cuisson”.

Utiliser Program. automatiques

m Suivez les instructions qui s’affichent
a l'écran.

Sélectionnez le mode Chaleur sole (]
en fin de cuisson si vous souhaitez do-
rer davantage le dessous des aliments.

Le mode Cuisson intensive ne
convient toutefois pas pour les bis-
cuits ou les rotis car le jus de cuisson
devient trop foncé.

Utilisez Chaleur tournante Plus

Ces modes de cuisson pour rétir et do-
rer des plats de viande, de poisson et de
volaille ainsi que pour la cuisson de ros-
bif et de filet.

Avec le mode Chaleur tournante Plus (&),
vous pouvez sélectionner des tempéra-
tures plus faibles qu’en mode Chaleur
sole-volte (=], car la chaleur est immé-
diatement répartie dans I'enceinte de
cuisson.

m Enfournez les aliments au niveau 2.

Utiliser Chaleur sole-voiite (—]

Utilisez ce mode de cuisson pour prépa-
rer des recettes traditionnelles. Si vous
utilisez un livre de recettes relativement
ancien, choisissez une température infé-
rieure de 10 °C par rapport a celle indi-
quée. La durée de cuisson reste inchan-
gée.

m Enfournez les aliments au niveau 2.

Utiliser Chaleur tournante Eco

Utilisez ce mode de cuisson pour éco-
nomiser I'énergie lors de la cuisson de
petites portions de réti ou de plat de
viande.

m Enfournez les aliments au niveau 2.

45



Grillades

& Risque de blessure dl aux sur-
faces brllantes.

Si vous grillez avec la porte ouverte,
P’air chaud de I'enceinte ne passe plus
automatiquement devant le ventila-
teur et n’est pas refroidi. Les élé-
ments de commande deviennent
brilants.

Fermez la porte pendant la cuisson
sur gril.

Conseils pour les grillades

- Le préchauffage est nécessaire avant
de faire griller les aliments. Faites
chauffer la résistance de la chaleur du
haut/du gril porte fermée pendant
5 minutes environ.

- Rincez brievement la viande & I'eau
froide et séchez-la bien. Ne salez pas
les tranches de viande avant de les
griller, elles pourraient perdre leur jus.

- Vous pouvez badigeonner les viandes
maigres avec de I'huile. N'utilisez pas
d’autres graisses car elles noircissent
facilement ou dégagent de la fumée.

- Nettoyez les poissons plats ainsi que
les tranches de poisson et salez-les.
Vous pouvez arroser le poisson de jus
de citron.

- Utilisez la plaque de cuisson multi-
usage avec la grille de cuisson ou la
plaque a griller et rétir (si disponible)
posée dessus. La plaque a griller et
rotir évite que le jus de viande ne
brdle, afin qu'il puisse étre réutilisé en
fin de cuisson. Appliquez un peu
d'huile sur la grille de cuisson ou la
plaque de cuisson avec un pinceau
puis posez |'aliment dessus.

N’utilisez pas la plaque de cuisson.
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Remarques concernant les ta-
bleaux de cuisson

Vous trouverez les tableaux de cuisson
en fin de document.

m Respectez les temps, niveaux et
plages de températures indiqués. Ces
indications tiennent compte des diffé-
rents types de viandes et habitudes
de cuisson.

m Vérifiez la cuisson aprées le temps le
plus court indiqué.

Sélectionner la température §

m Choisissez en regle générale la tem-
pérature la plus faible. Si les tempéra-
tures sont supérieures a celles indi-
quées, la viande brunira mais ne sera
pas cuite.

Choisir le niveau

m Choisissez le niveau en fonction de
I’épaisseur de la piéce a cuire.

m Enfournez les aliments plats au ni-
veau 3 ou 4.

m Enfournez les aliments de gros dia-
metre au niveau 1 ou 2.



Grillades

Choisir la durée de cuisson @

m Grillez les piéces de viande ou de
poisson plates env. 6—8 minutes par
coté.

Assurez-vous que les différentes
tranches soient a peu prés de la
méme épaisseur afin que les durées
de cuisson soient similaires.

m En regle générale, vérifiez si les ali-
ments sont cuits dés que la durée la
plus courte indiquée s’est écoulée.

m Pour vérifier la cuisson de la viande,
appuyez dessus avec une cuillére.
Vous pourrez ainsi déterminer son ni-
veau de cuisson.

bleu/saignant

si la viande est encore trés souple, elle
est rouge a l'intérieur.

- rosé/a point

si la viande ne céde pas beaucoup,
elle est rosée a I'intérieur.

- bien cuit
si la viande ne cede pratiquement pas,
elle est bien cuite.

Remarque : Si un gros morceau de
viande est déja bien doré en surface
mais n’est pas encore cuit & cceur, en-
fournez-le a un niveau inférieur ou bais-
sez la température du gril pour la suite
de la cuisson. De cette manieére, la sur-
face ne sera pas trop foncée.

Remarques concernant les mo-
des de cuisson

Un apergu de tous les modes avec les
valeurs préconisées correspondantes
est indiqué au chapitre “Présentation
des modes de cuisson”.

Utiliser Gril grand (]

Utilisez ce mode de cuisson pour griller
de grandes quantités d’aliments plats et
gratiner des aliments dans de grands
moules.

Toute la résistance de volte/du gril est
mise en marche et rougit pour produire
le rayonnement thermique nécessaire.

Utiliser Turbogril

Ce mode de cuisson convient pour gril-
ler des aliments de grand diameétre, par
ex. un poulet.

Pour les aliments plats, une tempéra-
ture de 220 °C est recommandée en
regle générale, et pour les aliments de
grand diamétre 180—200 °C.
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AirFry

Le traitement en douceur des
aliments est bon pour votre santé.
Faites dorer les frites ou autres ali-
ments similaires sans les brunir.

Avec le mode de cuisson AirFry (&), les
aliments sont frits a I'air chaud.
LAirFrying est un mode de préparation
doux pour obtenir un résultat de cuisson
croustillant partout.

L’AirFrying convient donc particuliére-
ment pour la préparation de produits
surgelés tels que les frites, les cro-
quettes de pommes de terre ou d’autres
aliments similaires.

Vous trouverez également de multiples
possibilités d’utilisation au chapitre “Re-
cettes AirFry” ainsi que dans les ta-
bleaux de cuisson “Mets épicés” et
“Volailles/poissons”.
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Accessoires

- Pour les aliments qui ne lachent pas
d’eau ou de graisse tels que les
frites, utilisez la plaque de cuisson
Gourmet et AirFry perforée.

Les fines perforations dans la plaque
de cuisson Gourmet et AirFry perfo-
rée permettent de dorer les aliments
de tous les cotés pour les rendre
croustillants.

<

- Utilisez pour les aliments qui re-
lachent de I’eau ou de la graisse, tels
que les cuisses de poulet, la plaque
de cuisson multi-usage avec la plaque
a griller et rétir (le cas échéant) posée
dessus.

La plaque a griller et r6tir évite que le
jus de viande ne brdle, afin qu’il
puisse étre réutilisé en fin de cuisson.
Appliquez de I'huile sur la plaque pour
griller et rotir avec un pinceau puis
posez 'aliment dessus.

- Posez les aliments au milieu de la
grille de cuisson.



AirFry

Astuces pour I’AirFrying
- Ne décongelez pas les surgelés.

- Répartissez bien les aliments a cuire
sur la plaque de cuisson Gourmet
et AirFry perforée ou la plaque pour
griller et rotir.

- Placez les aliments dans I’enceinte de
cuisson non préchauffée.
Si le résultat de cuisson n'est pas as-
sez croustillant a votre go(t, vous
pouvez également préchauffer I'en-
ceinte la fois suivante.

- Faites cuire sur un seul niveau.
La cuisson sur plusieurs niveaux aug-
mente trop ’humidité dans I'enceinte
et les aliments ne deviennent pas
croustillants.

- Enfournez généralement les aliments
dans le niveau 2.
Si vous souhaitez plus de brunissage
par le haut, vous pouvez également
choisir un niveau supérieure la fois
suivante.

- Sipossible, retournez les aliments
tels que les frites a la mi-cuisson.
Utilisez la minuterie pour vous en rap-
peler.

Utiliser le mode de

cuisson AirFry

B Répartissez bien les aliments a cuire
sur la plaque de cuisson Gourmet

et AirFry perforée ou la plaque pour
griller et rotir.

m Enfournez les aliments au niveau 2.

m Sélectionnez autres a I'aide du sélec-
teur de mode de cuisson (3.

m Sélectionnez AirFry avec le sélecteur
rotatif.

m Validez avec OK.
La température préconisée s’affiche.

m Modifiez la température préconisée
en fonction des indications dans la re-
cette ou dans le tableau de cuisson.

m A la fin de la cuisson, vérifiez si les ali-
ments sont déja assez croustillants et
dorés a votre goQt.
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Autres applications

Ce chapitre vous fournit des informa-
tions sur les applications suivantes :
- Décongeler

- Cuisson a basse température

- Stérilisation

- Déshydrater

- Produits surgelés/plats préparés

- Plats chauds

Décongeler

Une décongélation en douceur permet
de préserver les substances nutritives
(vitamines, sels minéraux).

m Sélectionnez le mode de cuisson Cha-
leur tournante Plus et une tempéra-
ture de 30-50 °C.

Lair de I'enceinte de cuisson circule pour

décongeler les aliments en douceur.

N Risque d’infection par la formation
de germes.

Les bactéries, par ex. les salmonelles,
peuvent causer des intoxications ali-
mentaires graves.

Pour la décongélation du poisson et
de la viande (particulierement de la
volaille), observez des conditions
d’hygiéne strictes.

N’utilisez pas le liquide généré par la
décongélation.

Cuisinez I'aliment immédiatement
apres la décongélation.

Conseils

- Sortez les produits surgelés de leurs
emballages et disposez-les sur la
plaque de cuisson multi-usage ou
dans un plat pour les décongeler.

- Pour décongeler la volaille, utilisez la
plague de cuisson multi-usage avec la

rille posée dessus. De cette maniére,
I'aliment ne baignera pas dans 'eau
de décongélation.

- Le poisson, la viande ou la volaille
n‘ont pas besoin d’étre entiérement
décongelés avant la cuisson. Une dé-
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congélation partielle suffit a rendre
leur surface assez tendre pour rece-
voir les épices.

Cuisson a basse température

La cuisson a basse température est
idéale pour les piéces délicates de
beeuf, de porc, de veau ou d’agneau qui
doivent étre cuites a point.

Dorez tout d’abord briévement la viande
de tous les cotés a haute température.

Placez ensuite votre viande dans I'en-
ceinte de cuisson préchauffée ou elle
prendra le temps de cuire a température
réduite jusqu’a étre parfaitement cuite
et tendre.

Cette méthode permet a la viande de se
détendre. Le jus commence a circuler a
I'intérieur et irrigue la viande de maniére
uniforme jusqu’aux couches externes.
Le résultat est trés tendre et juteux.

m Utilisez uniquement de la viande
maigre bien maturée, sans tendons ni
graisse sur le pourtour. Détachez l'os
au préalable.

m Pour rotir, utilisez par exemple une
matiére grasse pouvant étre chauffée
a trés haute température (par ex. du
beurre clarifié ou de I’huiles).

m Ne couvrez pas la viande pendant la
cuisson.

Le temps de cuisson est

d’env. 2 4 4 heures et dépend du
poids, de la taille et du degré de cuis-
son souhaité du morceau de viande.

m Dés que le programme de cuisson est
terminé, vous pouvez découper la
viande immédiatement. Il n'est pas
nécessaire de la laisser reposer.

B Maintenez la viande au chaud dans
I'enceinte de cuisson jusqu’a ce que
vous passiez a table. Le résultat n’en
sera pas affecté.




Autres applications

m Pour la servir, posez-la sur des as-
siettes chaudes et servez-la avec une
sauce trés chaude pour qu’elle ne re-
froidisse pas trop vite. La viande a une
température de dégustation optimale.

Stérilisation

Risque d’infection par la forma-
tion de germes.

Utiliser Chaleur sole-voiite (—]

Consultez les tableaux de cuisson a la
fin de ce document.

Utilisez la plaque de cuisson multi-
usage avec la grille posée dessus.

m Insérez la plaque de cuisson multi-
usage avec la grille au niveau 2.

m Sélectionnez le mode Chaleur sole-
yodte (=] et une température de
120 °C.

m Préchauffez I'enceinte avec la plaque
de cuisson multi-usage et la grille
pendant env. 15 minutes.

m Pendant le préchauffage du four, sai-
sissez la viande sur toutes ses faces
sur le plan de cuisson.

& Risque de brllure di aux sur-
faces bralantes.

Lorsqu’il est en marche, le four de-
vient trés chaud. Vous pouvez vous
briler au contact des résistances, de
I’enceinte de cuisson et des acces-
soires.

Utilisez des maniques pour remuer,
enfourner et retirer les aliments
chauds de I'enceinte de cuisson
chaude.

m Déposez la viande saisie sur la grille.
m Réduisez la température a 100 °C

(voir chapitre “Tableaux de cuisson”).

B Terminez la cuisson de la viande.

Siles légumes secs et la viande sont
stérilisés une seule fois, les spores de
la bactérie Clostridium botulinum ne
sont pas entiérement détruites. Des
toxines peuvent se former et provo-
quer de graves intoxications. Ces
spores ne sont détruites qu’en les sté-
rilisant une nouvelle fois.

Stérilisez les [égumes secs et la viande
aprés refroidissement toujours une
deuxiéme fois dans un délai de 2 jours.

& Risque de blessures d{ a la sur-
pression dans des conserves fer-
mées.

La stérilisation et le réchauffage de
conserves fermées entrainent une
surpression susceptible de provoquer
leur explosion.

Ne stérilisez pas ni ne réchauffez les
conserves.

Préparer des fruits et légumes

Les indications s’appliquent & 6 bocaux
d1l.

Utilisez uniquement des bocaux spé-
ciaux en verre vendus dans des maga-
sins spécialisés (bocaux pour
conserves ou a couvercle vissé). Utili-
sez uniquement des bocaux et an-
neaux en caoutchouc qui ne sont pas
endommagés.

m Lavez les bocaux a I'eau chaude avant
la mise en conserve et remplissez-les
au maximum jusqu’a 2 cm du bord.

m Une fois le bocal rempli, passez un
chiffon propre imbibé d’eau chaude
sur son rebord puis fermez-le.
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Autres applications

m Insérez la plaque de cuisson multi-
usages au niveau 2 et posez les bo-
caux dessus.

m Sélectionnez le mode de cuisson Cha-
leur tournante Plus et une tempéra-
ture de 160—170 °C.

m Attendez jusqu’a ébullition (jusqu’a ce
que des bulles remontent réguliere-
ment dans les bocaux).

Réduisez immédiatement la tempéra-
ture pour éviter un débordement.

Stérilisation des fruits et cornichons

m Dés que I’ébullition est visible dans
les bocaux, réglez la température de
repos indiquée et laissez les pots
dans I'enceinte pour la durée indi-
quée.

Stérilisation des légumes

m Dés que I’ébullition est visible dans
les bocaux, réglez la température de
stérilisation indiquée et laissez les |é-
gumes dans I'enceinte pour la durée
indiquée.

m Aprés la stérilisation, réglez la tempé-
rature de repos indiquée et laissez les
pots dans I’enceinte pour la durée in-
diquée.

VIS V%S

. 30°C
Fruits /= 25-35 min

. 30°C
Cornichons —/- 25-30 min

Betteraves 120 °C 30°C
rouges 30—40 min | 25—-30 min
beurre 90-120 min| 25—-30 min

/@ Température et durée de stérilisation a
partir de I’ébullition
§/% Température et durée de repos
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Retirer les bocaux apreés la stérilisation

& Risque de blessure di aux sur-
faces brllantes.

Les bocaux sont briilants aprés la
stérilisation.

Utilisez des maniques pour retirer les
bocaux du four.

B Retirez les bocaux de 'enceinte de
cuisson.

m Laissez-les reposer recouverts d’un
torchon pendant 24 heures dans un
endroit & 'abri des courants d’air.

m Stérilisez les [égumes secs et la
viande aprés refroidissement toujours
une deuxieme fois dans un délai de
2 jours.

m Retirez les fermetures des bocaux de
stérilisation puis vérifiez que tous les
bocaux sont bien fermés.

Stérilisez les bocaux ouverts une nou-
velle fois ou stockez-les dans un en-
droit frais et consommez les fruits et
l[égumes stérilisés immédiatement.

m Contrblez les bocaux pendant leur
stockage. Si des bocaux se sont ou-
verts pendant leur stockage ou si le
couvercle a vis est bombé et ne
claque pas a l'ouverture, détruisez le
contenu.




Autres applications

Déshydrater

Le séchage ou la déshydratation des ali-
ments est un moyen de conservation
naturel pour les fruits, certains légumes
et les fines herbes.

A condition que les fruits et les légumes
soient frais et bien mlrs et ne soient
pas abimés.

m Pelez, dénoyautez les aliments a sé-
cher si besoin et hachez-les.

B Répartissez bien les aliments a sécher
selon leur taille sur la grille de cuisson
ou sur la plaque de cuisson multi-
usages, uniformément dans la mesure
du possible.

Remarque : Vous pouvez aussi em-
ployer la plaque de cuisson Gourmet et
AirFry perforée, le cas échéant.

m Séchez sur 2 niveaux de cuisson en
méme temps au maximum.
Enfournez les aliments a sécher dans
les niveaux 1+3.
Si vous utilisez la grille et la plaque de
cuisson multi-usages, enfournez cette
derniére en dessous de la grille.

B Sélectionnez Chaleur tournante

Plus .

m Modifiez la température préconisée et
réglez la durée de séchage.

m Retournez régulierement les aliments
a sécher sur la plaque de cuisson
multi-usages.

Alimentsasé-| ) | & oc]| @ [n]

cher

Fruits 60-70| 2-8

Légumes 55—65| 4—12

Champignons 45-50| 5-10

Herbes aroma- =) |30-35| 4-8

tiques *

(] Mode de cuisson, § Température, @ Du-
rée de séchage, Chaleur tournante Plus,
(=) Chaleur sole-voute
*Séchez les herbes uniquement sur la plaque
de cuisson multi-usages au niveau 2 et utili-
sez le mode de cuisson Chaleur sole-
voite (] étant donné qu’avec le mode de
cuisson Chaleur tournante Plus le ventilateur
est allumé.
B Réduisez la température si des gouttes
d’eau se forment 3 l'intérieur de I'en-
ceinte.

Retirer les aliments a sécher

& Risque de blessure di aux sur-
faces brllantes.

Lorsqu’il est en marche, le four de-
vient trés chaud. Vous pouvez vous
briler au contact des résistances, de
I'enceinte de cuisson et des acces-
soires.

Utilisez des maniques pour retirer les
aliments séchés.

m Laissez refroidir les fruits ou légumes
séchés.

En cas d’aliments a sécher entiers et
coupés en deux, les durées de sé-

chage s’allongent.

Les fruits déshydratés doivent étre en-
tierement secs, mais rester tendres et
élastiques. lls ne doivent pas produire
de jus si vous les rompez ou les cou-
pez.

m Stockez les aliments séchés dans des
bocaux ou des boites hermétiques.
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Autres applications

Produits surgelés/
plats préparés

Conseils pour les frites, croquettes ou
similaire

Préparez ces produis surgelés avec le
mode de cuisson AirFry (voir cha-
pitre “AirFry”).

Conseils pour les gateaux, pizzas et
baguettes

- Faites cuire les gateaux, pizzas ou ba-
guettes sur la grille recouverte de pa-
pier sulfurisé.

Une plaque de cuisson ou une tole
universelle peut se déformer au cours
de la préparation des produits surge-
Iés, de sorte qu'elles ne peuvent plus
étre retirées de la chambre de cuis-
son. Toute utilisation ultérieure en-
traine une nouvelle déformation.

- Sélectionnez la température la plus
faible indiquée sur 'emballage.

Préparer les produits surgelés/plats
préparés

Un traitement en douceur des ali-
ments est bon pour votre santé.
Faites dorer les gateaux, pizzas, frites
ou autres aliments similaires sans les
brunir.

m Sélectionnez la température et le
mode de cuisson recommandés sur
I'emballage.

m Préchauffez I’enceinte de cuisson.

m Enfournez le plat a la hauteur préconi-
sée sur 'emballage dans I'enceinte du
four préchauffée.

m Contrdlez les aliments aprés le temps
de cuisson le plus court recommandé
sur 'emballage.
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Préchauffer la vaisselle

Pour chauffer la vaisselle, utilisez le
mode Chaleur tournante Plus (&].

Chauffez uniquement la vaisselle résis-

tante a la chaleur.

m Introduisez la grille de cuisson au ni-
veau 1 et placez la vaisselle a chauffer
sur la grille. Selon la taille de la vais-
selle, vous pouvez la placer sur la sole
de I'enceinte et démonter en plus les
supports de gradins.

B Sélectionnez Chaleur tournante

Plus [&].
m Réglez la température de 50 a 80 °C.

& Risque de brdlure !

Enfilez toujours des maniques avant
de sortir un plat du four. Des gouttes
d’eau peuvent se former sous la vais-
selle.

m Enlevez les plats chauffés du four.




Nettoyage et entretien

& Risque de blessure dl aux sur-
faces bralantes.

Pendant son fonctionnement, le four
devient trés chaud. Vous pouvez vous
brller au contact des résistances, de
’enceinte et des accessoires.

Laissez les résistances, 'enceinte de
cuisson et les accessoires refroidir
avant de les nettoyer a la main.

& Risque de blessure par électro-
cution.

La vapeur d’un nettoyeur vapeur pour-
rait se déposer sur les éléments
conducteurs d’électricité et provoquer
un court-circuit.

N’utilisez jamais de nettoyeur vapeur
pour le nettoyage.

Toutes les surfaces peuvent subir des
altérations de couleur ou d’aspect si
vous utilisez des produits de net-
toyage inappropriés. La facade du
four est particulierement susceptible
d’étre endommagée par les net-
toyants pour four ou les produits dé-
tartrants.

Toutes les surfaces sont sensibles
aux rayures. Les surfaces en verre
peuvent méme se fissurer.

Eliminez immédiatement les résidus
de détergent.

Détergents a ne pas utiliser

Pour éviter dendommager les surfaces
en les nettoyant, n'utilisez pas :

- de détergents contenant de la soude,
de 'ammoniaque, de I'acide ou du
chlore ;

- de détergents anticalcaires sur la fa-
cade ;

- de détergents abrasifs (par ex.
poudres et laits a récurer, pierres de
nettoyage) ;

- de détergents contenant des sol-
vants ;

- de produit nettoyant inox ;

- de détergents pour lave-vaisselle ;

- de produits a vitres ;

- de détergents pour plans de cuisson
en vitrocéramique ;

- d’éponges avec tampon abrasif ou de
brosses (par ex. éponges a récurer,
éponges usagées contenant encore
des résidus de détergent abrasif) ;

- de gommes de nettoyage ;

- de grattoirs métalliques affltés ;

- de pailles de fer;

- de détergents abrasifs en frottant ex-
cessivement a un seul endroit ;

- de produits nettoyants pour four ;

- de tampons a récurer en acier inoxy-
dable.

Si les salissures ne sont pas net-
toyées rapidement, elles peuvent
s’incruster avec le temps. Si vous uti-
lisez votre four plusieurs fois sans le
nettoyer, le nettoyage sera d’autant
plus difficile par la suite.

Nous conseillons de nettoyer immé-
diatement les salissures.

Les accessoires ne doivent pas étre la-
vés au lave-vaisselle.

Remarque : Les taches de jus de fruits

et de pate qui coulent des moules s’en-
levent mieux tant que le four est encore
un peu chaud.

Pour faciliter le nettoyage, nous recom-
mandons de procéder comme suit :
m Démontez la porte.

m Démontez les grilles de support avec
les rails coulissants FlexiClips (si votre
four en est équipé).
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Nettoyage et entretien

m Démontez la paroi arriere en émail ca-
talytique.

Retirer les salissures normales

Retirer les salissures normales

m |l est conseillé de nettoyer les salis-
sures normales immédiatement avec
de 'eau, du liquide vaisselle et une
éponge ou un chiffon en microfibres
propre.

m Retirez immédiatement les restes de
détergent avec de I'eau claire.
Ce nettoyage est particulierement im-
portant pour les piéces avec revéte-
ment PerfectClean, car les restes de
produit de nettoyage affectent I'effet
anti-adhésif.

m Séchez ensuite les surfaces net-
toyées 3 I'aide d’une lavette douce.

Nettoyage du joint

Un joint est posé sur le pourtour de I'en-
ceinte de cuisson pour assurer I’étan-
chéité avec le c6té intérieur de la porte.

Le joint risque d’étre fragilisé par des
dépots de graisse et de casser de ce
fait.

m Nettoyez le joint d’étanchéité de pré-
férence apres chaque processus de
cuisson.
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Eliminer les salissures incrus-
tées (sauf rails coulissants
FlexiClips)

Les taches de jus de fruit ou de jus
de viande peuvent laisser des traces
ou des taches mates sur les surfaces
émaillées. Ces taches n’affectent ce-
pendant pas les propriétés d’utilisa-
tion.

Il est inutile d’essayer d’enlever ces
taches a tout prix. Utilisez unique-
ment les produits préconisés.

m Eliminez les restes incrustés avec un
grattoir pour verre ou une spirale inox
(par ex. Spirinett de Spontex), de I'eau
chaude et du liquide vaisselle.

’émail catalytique perd ses proprié-
tés autonettoyantes sous I'effet de
produits abrasifs, de brosses et
d’éponges grattantes ainsi que de
produits nettoyants pour four.
Démontez les pieces en émail cataly-
tique avant d'utiliser les produitsnet-
toyants pour four.



Nettoyage et entretien

Utiliser des détergents pour four

m Lorsque les surfaces avec revétement
PerfectClean présentent des salis-
sures particulierement tenaces, utili-
sez le produit nettoyant pour four
Miele une fois les surfaces refroidies.

Si du spray pour four pénétre dans
des interstices et orifices, des odeurs
trop fortes se forment lors des pro-
cessus de cuisson ultérieurs.

Me pulvérisez pas de spray pour four
sur la volte de I’enceinte du four.

Ne pulvérisez pas de spray pour four
dans les interstices et orifices des
parois et de la paroi arriére de I'en-
ceinte du four.

m Laissez le produit agir comme indiqué
sur 'emballage.

Les détergents pour four d’autres fabri-
cants ne doivent étre appliqués que
sur des surfaces refroidies et agir pen-
dant une durée maximale de 10 mi-
nutes.

m Aprés le temps d’action, vous pouvez
utiliser le coté grattoir d’'une éponge
pour vaisselle.

B Retirezimmédiatement les restes de
détergent avec de I'eau claire.

B Séchez ensuite les surfaces avec un
chiffon doux.

Salissures incrustées sur les
rails télescopiques FlexiClip

Le lavage en lave-vaisselle élimine la
graisse spéciale utilisée dans les rails
télescopiques FlexiClip, qui cou-
lissent moins bien.

Il ne faut surtout pas nettoyer les
rails télescopiques FlexiClip au lave-
vaisselle.

Pour les salissures tenaces sur les sur-
faces ou en cas d'encrassement du
roulement a billes d{i a du jus de fruit
ayant débordé, procédez comme suit :

m Faites tremper briévement (10 mi-
nutes env.) les rails télescopiques
FlexiClip dans de I'eau chaude addi-
tionnée de liquide vaisselle.

Au besoin, servez-vous également de
la face rugueuse d'une éponge a vais-
selle. Vous pouvez nettoyer les roule-
ments a billes avec une brosse douce.

Aprés le nettoyage, il peut rester des
colorations ou des décolorations qui
n'affectent cependant les propriétés
d'utilisation.
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Nettoyage et entretien

Nettoyage de la paroi arriére en
émail catalytique

’émail catalytique est nettoyé automa-
tiquement des salissures huileuses et
grasses a de hautes températures. Au-
cun produit de lavage supplémentaire
n’est nécessaire. Plus la température est
élevée, plus le processus est efficace.

’émail catalytique perd ses proprié-
tés autonettoyantes sous I'effet de
produits abrasifs, de brosses et
d’éponges dures ainsi que de pro-
duits nettoyants pour four.
Démontez les piéces en émail cataly-
tique avant d'utiliser les produits net-
toyants dans I’enceinte du four.

Enlevement des salissures dues a des
épices, du sucre ou des ingrédients si-
milaires

m Démontez la paroi arriére (voir cha-
pitre “Nettoyage et entretien”, section
“Démontage de la paroi arriére”).

m Nettoyez la paroi arriere a la main
avec de I'eau chaude, du liquide pour
la vaisselle a la main et une brosse a
poils doux.

m Rincez soigneusement la paroi arriere.

m Laissez sécher la paroi arriére avant
de la remonter.
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Elimination des salissures huileuses et
grasses

m Retirez tous les accessoires (y com-
pris les grilles de support) de I'en-
ceinte de cuisson.

m Avant de commencer le nettoyage ca-
talytique, enlevez les salissures gros-
sieres de la face intérieure de la porte
et des surfaces traitées avec une
couche PerfectClean, afin qu’elles ne
s’incrustent pas a la cuisson.

B Sélectionnez le mode de cuisson Cha-
leur tournante Plus et 250 °C.

m Faites chauffer 'enceinte de cuisson
vide durant au moins 1 heure.

La durée dépend du degré d’encrasse-
ment.

Une pellicule risque de se déposer
dans I'enceinte de cuisson pendant le
processus de nettoyage si I'’émail cata-
lytique présente de fortes salissures
huileuses et grasses.

& Risque de blessure dl aux sur-
faces brilantes.

Lorsqu’il est en marche, le four de-
vient tres chaud. Vous risquez de
vous brdler au contact des résis-
tances et de I'enceinte de cuisson.
Attendez que I’enceinte de cuisson et
les résistances aient refroidi avant
tout nettoyage a la main.

m Nettoyez la face intérieure de la porte
et I'enceinte de cuisson avec un tissu
éponge propre, du liquide pour la vais-
selle & la main et de I'eau chaude ou
avec un chiffon en microfibres propre
et humide.

Des températures élevées, éliminent
progressivement les salissures encore
présentes.




Nettoyage et entretien

Démonter la porte

La porte pése env. 9 kg.

La porte est fixée par des charniéres aux
supports.

Avant de pouvoir enlever la porte de ces
supports, vous devez d’abord déver-
rouiller les étriers des deux charniéres.

m Ouvrez la porte entierement.

m Déverrouillez les étriers en les tour-
nant jusqu’a la butée.

Si vous démontez la porte de fagon
incorrecte, cela peut endommager le
four.

Ne sortez jamais la porte des sup-
ports a I’horizontale, pour éviter du
dommage.

Ne tenez jamais la porte par la poi-
gnée pour I'enlever des supports car
la poignée pourrait se rompre.

m Fermez la porte jusqu’a la butée.

\

m Tenez la porte par les c6tés, puis reti-
rez-la des supports. Assurez-vous que
la porte ne s'incline pas.
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Nettoyage et entretien

Désassembler la porte

La porte est composée de 3 vitres trai-
tées qui réfléchissent la chaleur.

Pendant le fonctionnement , I'air circule
)

également a travers la porte, de sorte
que la vitre extérieure reste froide.

Si de la saleté se dépose dans I'espace
entre les deux vitres, vous pouvez dé-

sassembler la porte pour en nettoyer les

faces intérieures.

La vitre de la porte peut étre endom-
magée par des rayures.

N’utilisez pas de produits abrasifs,
d’éponges a récurer, de brosses ni de
grattoirs métalliques pour nettoyer
les vitres de la porte.

Pour le nettoyage des vitres de la
porte, respectez les mémes instruc-
tions que pour la fagade du four.

Les produits nettoyants pour four en-
dommagent la surface des profilés en
aluminium.

Nettoyez les piéces uniquement avec
de I'eau chaude, du liquide vaisselle et
une éponge propre ou avec un chiffon
en microfibres propre et humide.

Les vitres de la porte peuvent se cas-
ser en cas de chute.

Rangez les vitres démontées de sorte
gu’elles soient en sécurité.

& Risque de blessures di a la fer-
meture de la porte.

La porte peut se fermer brusquement
si vous la démontez quand elle est
déja assemblée.

Démontez toujours la porte avant de
la désassembler.

60

B Posez la vitre extérieure sur une sur-

face douce (par ex. un torchon) afin
d’éviter les rayures.

Mettez la poignée a c6té du bord de
la table, afin que la vitre soit bien a
plat et gu’elle ne risque pas de se bri-
ser pendant le nettoyage.

m Ouvrez les deux serrures des pan-

neaux de la porte en les tournant vers
I’extérieur.

Démontez la vitre intérieure de la porte :

m Soulevez légérement la vitre inté-

rieure et sortez-la de la bande en ma-
tiére plastique.




Nettoyage et entretien

m Soulevez légérement la vitre intermé-
diaire et retirez-la.

m Nettoyez les vitres de porte et les
autres piéces avec de I'eau chaude,
du liquide du savon pour les mains et
une éponge propre ou avec un chiffon
en microfibres propre et humide.

m Séchez les piéces avec une lavette
douce.

Réassemblez ensuite la porte méticu-
leusement :

m Orientez la vitre intermédiaire de fa-
con a ce que la référence soit lisible
(c’est-a-dire pas a I'envers).

m Glissez la vitre intérieure dans la ba-
guette en plastique, coté sérigraphié
mat vers le bas, et déposez-la entre
les dispositifs de blocage.

m Fermez les deux serrures de la porte
en les tournant vers l'intérieur.

La porte est réassemblée.
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Nettoyage et entretien

Monter la porte

m Saisissez la porte par les cotés et in-
sérez-la sur les supports des char-
nieres.

Assurez-vous que la porte ne s'incline
pas.

m Ouvrez la porte entierement.

La porte peut sortir de ses supports
et étre endommaggée si les étriers ne
sont pas verrouillés.

Verrouillez impérativement les
étriers.
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m Pour verrouiller les étriers, tournez-les
au maximum jusqu’a la butée a I’hori-
zontale.

Démonter les grilles de support
avec les rails coulissants
FlexiClips

Vous pouvez démonter les grilles de
support avec les rails coulissants
FlexiClips (si votre four en est équipé).

Si vous souhaitez d’abord démonter les
rails coulissants FlexiClips séparément,
suivez les instructions du chapitre
“Equipement”, section “Monter et dé-
monter les rails coulissants FlexiClips”.

& Risque de blessure dl aux sur-
faces brllantes.

Pendant son fonctionnement, le four
devient trés chaud. Vous pouvez vous
briler au contact des résistances, de
I'enceinte et des accessoires.

Laissez les résistances, I’enceinte de
cuisson et les accessoires refroidir
avant de démonter les grilles de sup-
port.



Nettoyage et entretien
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m Débranchez le four du réseau d’ali-
mentation électrique. Pour ce faire,
débranchez la fiche ou désactivez le
fusible de 'installation électrique.

m Démontez les grilles de support.

m Dévissez les quatre vis dans les coins
de la paroi arriére et sortez la paroi ar-
riere.

m Nettoyez la paroi arriére (voir chapitre

“Nettoyage de la paroi arriére en
émail catalytique”).

tion (1) par I'avant et retirez-les (2).

m Sortez les grilles de support de la fixa-

Le montage s’effectue dans l'ordre in-
verse.

m Montez les piéces avec précaution.

Démontage de la paroi arriére

Vous pouvez démonter la paroi arriére si
nécessaire pour le nettoyage.

& Risque de blessure di aux sur-
faces brllantes.

Lorsqu’il est en marche, le four de-
vient trés chaud. Vous pouvez vous
brller au contact des résistances, de
I’enceinte de cuisson et des acces-
soires.

Laissez d’abord refroidir les résis-
tances, I'enceinte de cuisson et les
accessoires avant de démonter la pa-
roi arriére.

& Risque de blessures d{ a la rota-
tion de I’hélice du ventilateur.

Vous pouvez vous blesser au contact
de I’hélice du thermoventilateur.

Ne mettez jamais le four en service
sans paroi arriére.

Le montage s’effectue dans l'ordre in-
verse.

B Remontez soigneusement la paroi ar-
riere.

Les ouvertures doivent étre disposées
comme indiqué dans le chapitre “aper-
»

cu”.

m Montez les grilles de support.
B Remettez le four sous tension.
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Que faire si ...

Vous pouvez régler la plupart des défauts ou anomalies courants par vous-méme.
Dans bon nombre de cas, vous économiserez ainsi du temps et de I'argent car vous
n‘aurez pas besoin de faire appel au SAV.

Sur www.miele.com/service, vous trouverez des informations sur I'aide au dépan-
nage.

Les tableaux suivants vous aideront & déceler la cause d’un défaut ou d’'une anoma-
lie et a y remédier.

Probleme Cause et solution
Lécran est Vous avez sélectionné le réglage Heure | Affichage | Eteint.
sombre. C’est pourquoi I'’écran devient noir lorsque le four est éteint.

m Pour afficher ’heure en continu, sélectionnez le ré-
glage Heure | Affichage | Activé.

Le four n’est pas sous tension.
m Vérifiez que la fiche du four est bien raccordée a la prise.

m Vérifiez si le fusible de I'installation domestique a sauté.
Contactez un électricien qualifié ou le service aprés-vente

Miele.
Vous n’entendez | Les signaux sonores sont désactivés ou réglés sur silencieux.
aucun m Activez les signaux sonores ou augmentez leur volume
signal sonore. avec le réglage Volume | Signaux sonores.
Lenceinte ne Le mode expo est activé.
chauffe pas. Vous pouvez sélectionner des modes de cuisson et effleurer

des touches sensitives, mais le chauffage de I'enceinte ne

fonctionne pas.

m Désactivez le mode expo avec le réglage Revendeur | Mode
expo | Eteint.

Sécurité enfants (7 | Le verrouillage de la mise en marche & est activé.

apparait a I'écran. |m Validez en appuyant sur OK.

Appuyez 6s sur "OK” saffiche.

m Désactivez le verrouillage de la mise en marche pour une
cuisson en effleurant la touche sensitive OK pendant au
moins 6 secondes.

m Pour désactiver de maniere permanente le verrouillage de
la mise en marche, sélectionnez le réglage Sécurité enfants

& | Eteint.
Lécran affiche La panne de courant a duré plus de 5 minutes.
12:00. m Affichez de nouveau I’heure (voir chapitre “Réglages”, sec-

tion “Heure”).
Les durées des différentes opérations de cuisson doivent
étre réglées.
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Que faire si ...

Probléeme

Cause et solution

Panne de courant
apparait a I’écran.

Une bréve coupure de courant a eu lieu. Le processus de
cuisson en cours a été interrompu.

m Tournez le sélecteur de mode de cuisson en positionO.
m Redémarrez le processus de cuisson.

Durée max fonction-
nermt s’affiche a
I’écran.

Le four a fonctionné pendant une période inhabituellement
longue. Larrét de sécurité a été activé.
m Validez en appuyant sur OK.

Le four est ensuite a nouveau opérationnel.

Défaut et un code
d’erreur non indi-
qué ici s’affichent
sur I’écran.

Un probléme que vous ne pouvez pas résoudre vous-méme.
m Contactez le service aprés-vente Miele.

Un bruit de fonc-
tionnement est
audible en fin de
cuisson.

Le ventilateur de refroidissement continue de fonctionner
lorsqu’un programme est terminé (voir chapitre “Réglages”,
section “Arrét différé du ventilateur”).

Le four s’est arrété
automatiquement.

Pour des raisons d’économie d’énergie, le four s’arréte auto-
matiquement si vous ne saisissez aucun réglage pendant une
certaine durée suite a un programme de cuisson ou aprées
avoir allumé le four.

m Rallumez le four.

Le gateau/la patis-

serie n’est pas
cuit(e) bien que le
temps indiqué
dans le tableau de
cuisson ait été
respecté.

La température sélectionnée différe de celle de la recette.
m Sélectionnez la température indiquée dans la recette.

Les quantités d’ingrédients différent de celles de la recette.
m Vérifiez si vous avez modifié la recette. Si vous avez rajouté
du liquide ou des ceufs, la pate est plus humide et néces-

site un temps de cuisson plus long.

Le gateaux/patis-
series ne sont pas
dorés uniformé-
ment.

Vous avez choisi une température ou un niveau incorrect(e).

B Les aliments ne sont jamais dorés de fagon parfaitement
uniforme. Si vous obtenez un résultat trés irrégulier, vérifiez
si vous avez choisi la température et le niveau de cuisson
adaptés.

Le matériau ou la couleur du moule ne conviennent pas au

mode de cuisson choisi.

m Les moules de cuisson de couleur claire ou lumineuses ne
sont pas aussi bien adaptées.Chaleur sole-volite (Z]. Utili-
sez des moules mats foncés.

65



Que faire si ...

Probléeme

Cause et solution

Des salissures de
couleur rouille se
trouvent sur
I’émail cataly-
tique.

Les salissures dues a des épices ou similaires ne sont pas

éliminées par le processus de nettoyage par catalytique.

m Démontez les piéces en émail catalytique et enlevez les
salissures avec de I'eau chaude, du liquide pour vaisselle &
la main et une brosse & poils doux (voir chapitre “Net-
toyage de la paroi arriére en émail catalytique”).

Les rails coulis-
sants FlexiClips
sont difficiles a in-
sérer ou a retirer.

Les roulements a billes des rails coulissants FlexiClips ne

sont pas suffisamment graissés.

m Lubrifiez @ nouveau les roulements a billes avec de la
graisse spéciale Miele.
Seule la graisse spéciale Miele est adaptée aux tempéra-
tures élevées régnant dans I'enceinte de cuisson. D’autres
graisses risquent de durcir sous |'effet de la chaleur et de
coller aux extensions FlexiClip. La graisse spéciale Miele
est disponible auprés de votre revendeur Miele ou auSAV
Miele.

Léclairage de I'en-
ceinte de cuisson
ne s’active pas.

La lampe halogéne est défectueuse.

& Risque de blessure di aux surfaces brllantes.
Lorsqu’il est en marche, le four devient trés chaud. Vous
pouvez vous briller au contact des résistances, de I'en-
ceinte de cuisson et des accessoires.

Laissez les résistances, I’enceinte de cuisson et les acces-
soires refroidir avant de les nettoyer a la main.

m Débranchez le four du réseau d’alimentation électrique.
Pour ce faire, débranchez la fiche ou désactivez le fusible
de linstallation électrique.

m Dégagez le cache de la lampe en le tournant d’un quart de
tour vers la gauche et sortez-le du logement avec le joint
d’étanchéité en le tirant vers le bas.

m Remplacez la lampe halogéne (Osram 66725 AM/A,
230V, 25 W, socle G9).

m Remettez la lampe avec le joint d’étanchéité dans I'en-
ceinte et verrouillez-la en la tournant vers la droite.

m Remettez le four sous tension.
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Service aprés-vente

Sur https://www.miele.be/fr/c/ser-
vice-apres-vente-10.htm, vous trouve-
rez des informations sur l'aide au dé-
pannage et les piéces de rechange
Miele.

Contact en cas d’anomalies

Si vous n’arrivez pas a éliminer les ano-
malies vous-méme, adressez-vous a

votre revendeur Miele ou au SAV Miele.

Vous pouvez réserver une intervention
du SAV Miele en ligne, sur https://
www.miele.be/fr/c/service-apres-
vente-10.htm.

Les coordonnées du SAV Miele sont
indiquées a la fin du présent docu-
ment.

Veuillez indiquer au SAV la référence du
modéle et le numéro de fabrication (N°
fab./SN/N°). Ces deux indications fi-
gurent sur la plaque signalétique.

Vous trouverez ces informations sur la
plaque signalétique visible en fagcade
lorsque la porte est ouverte.

Garantie

La durée de garantie est de 2 ans.

Vous trouverez de plus amples informa-
tions dans le livret de garantie joint.
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Installation

Dimensions d’encastrement

Les dimensions sont indiquées en mm.

Encastrement dans une armoire haute ou basse

Si le four doit étre encastré sous un plan de cuisson, vous devez respecter les ins-
tructions d’installation du plan de cuisson, de méme que la hauteur d’encastre-
ment du plan de cuisson.

(S}
()
(=]
S
(S
/7
’7
/7
’/
/7
Y
()]
o -
o

68




Installation

Vue latérale H 24xx
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Installation

Vue latérale H 27xx, H 28xx
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Installation

Raccordements et ventilation
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(@ Longueur du cordon d’alimentation = 1.500 mm
(® Pas de raccordement dans cette zone

@ Découpe d’aération de min. 150 cm?
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Installation

Encastrement du four

N’utilisez le four que lorsque celui-ci
est encastré, afin de garantir son bon
fonctionnement.

Pour fonctionner correctement, le
four nécessite une arrivée d’air de re-
froidissement suffisante. Lair de re-
froidissement ne doit pas étre exces-
sivement chauffé par d’autres
sources de chaleur (par ex. un poéle
a bois/charbon).

Lors de I'encastrement, respectez im-
pérativement les consignes sui-
vantes :

Vérifiez que la tablette sur laquelle
est posé le four, ne repose pas sur le
mur.

N’installez pas de bandes d’isolation
thermique sur les parois latérales de
la niche d’encastrement.

B Raccordez le four au réseau élec-
trique.

La porte peut étre abimée si vous
transportez le four en le tenant par la
poignée.

Utilisez les poignées qui se trouvent
sur les cotés du boitier pour le porter.
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Il est conseillé de démonter la porte
(voir le chapitre “Nettoyage et entre-
tien” section “Démonter la porte”) et
de retirer les accessoires de I'enceinte
avant de procéder 3 I'encastrement. Le
four sera plus facile a encastrer dans la
niche et vous ne risquerez pas de le

soulever par la poignée de la porte.

B Insérez le four dans la niche d’encas-
trement et ajustez-le.

m Ouvrez la porte si vous ne 'avez pas
démontée.

m A l'aide des vis fournies, fixez le four
aux parois latérales de la niche d’en-
castrement.

m Si nécessaire, réinstallez la porte (voir
le chapitre *“Nettoyage et entretien”,
section “Installation de la porte”).



Installation

Raccordement électrique

& Risque de blessure !

Miele décline toute responsabilité en
cas de travaux d’installation et d’en-
tretien non conformes ou de répara-
tions incorrectes pouvant entrainer
de graves dangers pour I'utilisateur.

Seul un électricien qualifié maftrisant
parfaitement et respectant scrupu-
leusement les prescriptions locales
en vigueur et les directives complé-
mentaires édictées par les fournis-
seurs locaux d’électricité est habilité
a effectuer le raccordement au ré-
seau électrique.

Lappareil doit étre raccordé & une instal-
lation électrique répondant a la norme
VDE 0100.

Il est recommandé de procéder au rac-
cordement a une prise électrique
(conformément & la norme VDE 0701)
car cela permet de couper I'appareil plus
facilement du réseau en cas d’interven-
tion du service aprés-vente.

Si la prise de courant n'est plus acces-
sible ou si un raccordement fixe est
prévu, 'installation doit étre équipée
d’un dispositif de coupure sur chaque
pole.

Ce dispositif peut étre constitué d’un in-
terrupteur a ouverture de contact de
min. 3 mm. Il peut s’agir d’un disjonc-
teur automatique, de fusibles ou de
contacteurs (conformes & la norme
EN 60335).

Les données de raccordement sont in-
diquées sur la plaque signalétique si-
tuée sur la facade de I’enceinte de cuis-
son. Ces caractéristiques doivent cor-
respondre a celle du réseau.

En cas de questions a Miele, indiquez
toujours :

- Référence du modéle

- N° de fabrication

- Données de raccordement (tension
d’alimentation/fréquence/valeur de
raccordement maximale)

En cas de modifications ou de rempla-
cement du cable d’alimentation élec-
trique, il faudra utiliser un cable de
type H 05 VV-F de la section appro-
priée.

Le fonctionnement temporaire ou per-
manent sur un systéme d’alimentation
électrique autonome ou non synchrone
au réseau (comme les réseaux auto-
nomes, les systémes de secours) est
possible. Pour le fonctionnement, I'ins-
tallation d’alimentation en énergie doit
respecter les prescriptions de la norme
EN 50160 ou d’une norme similaire.

Les mesures de protection prévues
dans l'installation domestique et dans
ce produit Miele doivent également étre
assurées dans leur fonction et leur
mode de fonctionnement en fonction-
nement isolé ou en fonctionnement non
synchrone au réseau ou étre remplacées
par des mesures équivalentes dans
I'installation. Comme décrit, par
exemple, dans la publication actuelle de
VDE-AR-E 2510-2.

Four

Le four est équipé d’un cable 3
3 conducteurs avec fiche pour mono-
phasé 230V, 50 Hz.

Protection par fusible 16 A. Effectuez le
branchement a une prise avec mise a la
terre.

Puissance maximale de raccordement :
voir la plaque signalétique.
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Tableaux de cuisson

Pate a gateau

5

Gateaux/patisseries O 'S 1
(accessoires) [°C] +(':"F -HFc| [min]
Muffins (1 plaque) 150-160 | 1 2 | 25-35
Muffins (2 plaques) 150-160 | 1+3°| 1+3 | 30-40*
Gateaux individuels* (1 plaque) 150 1 2 | 30-40
=)| 1607 2 | 3| 20-30
Géateaux individuels* (2 plaques) 1502 1+33| 1+3 | 30—40
Quatre-quarts (grille de cuisson, moule rec- 150160 | 1 2 | 60-70
tangulaire, 30 cm)'’ =) | 155—1652 | 1 2 | 60-70
Gateau marbré, gateau aux noix (grille de 150160 | 1 2 | 55-65
cuisson, moule rectangulaire, 30 cm)’ =) | 150—160 | 1 2 | 60—70
Gateau marbré, gateau aux noix (grille de 150160 | 1 2 | 55-65
cuisson, moule couronne/moule & Kouglof,
& 26 cm)’ (=)| 150160 | 1 | 2 | 60-70
Tarte aux fruits (1 plaque) 160170 | 1 2 | 40-50
(=)| 160170 | 1 | 1 | 55-65
Tarte aux fruits (grille de cuisson, moule & 150160 | 1 2 | 55-65
manqué, & 26 cm)' =)| 165-175> | 1 | 2 | 50-60
Fond de tarte (grille de cuisson, moule a 150—160 | 1 2 | 25-35
1
fond de tarte, @ 28 cm) =) | 1701802 | 1 > | 1525

Mode de cuisson [_], température §, niveau {15 (+HFC : avec rail coulissant
FlexiClips HFC 70-C/-HFC : sans rail coulissant FlexiClips HFC 70-C), temps de cuisson @),
Chaleur tournante Plus, (=) Chaleur sole-vo(te

*

1

2

cuisson Booster (3.

semblent suffisamment dorés.
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Les réglages sont également conformes aux prescriptions de la norme EN 60350-1.
Utilisez un moule mat et foncé, et posez-le au milieu de la grille de cuisson.
Préchauffez I'enceinte de cuisson avant d’enfourner les aliments. N’utilisez pas le mode de

Démontez les rails coulissants FlexiClips HFC 70-C (si fournis) au niveau inférieur.
Sortez les plaques avant I'expiration du temps de cuisson indiqué si les aliments vous




Tableaux de cuisson

Pate brisée

ER

Gateaux/patisseries O] 'S S
(accessoires) [°C] +(':"F -HFCc| [min]
Gateaux secs (1 plaque) 140150 | 1 2 | 25-35
150-160 | 1 | 2 | 25-35
Gateaux secs (2 plaques) 140150 | 1+3%| 1+3 | 25-35*
Sprits* (1 plaque) 140 1 2 | 35-45
=)| 160? 2 | 3| 25-35
Sprits* (2 plaques) 140 | 1+33| 1+3 | 40-50*
Fond de tarte (grille de cuisson, moule a 150160 | 1 2 | 35-45
fond de tarte, @ 28 cm)’ =) [ 1701802 | 1 2 | 20-30
Gateau au fromage (grille de cuisson, =] | 170180 | 1 2 | 80-90
moule & manqué, & 26 cm)’ 150160 | 1 2 | 80-90
Tarte aux pommes* (grille de cuisson, 160 1 2 | 80100
moule & manqué, & 20 cm)’ 5 180 _ 1 75_85
Tourte aux pommes (grille de cuisson, (=] | 180—1902 | 1 2 | 60-70
moule & manqué, & 26 cm)’ 160=170 | 1 | 2 | s0—70
Tarte aux fruits avec nappage (grille de (=] | 170180 | 1 2 | 60-70
cuisson, moule &4 manqué, & 26 cm)’ 150160 | 1 2 | 55-65
Tarte aux fruits avec nappage (1 plaque) (=] | 170180 | 1 2 | 50-60
160170 | 1 | 2 | 45-55
Quiche sucrée (1 plaque) =) | 210220*?| - | 1 | 55-65
180—190 | — | 1 | 35-45

Mode de cuisson [__J, température §, niveau {13 (+HFC : avec rail coulissant
FlexiClips HFC 70-C/-HFC : sans rail coulissant FlexiClips HFC 70-C), temps de cuisson @),
Chaleur tournante Plus, Chaleur tournante Eco, (—] Chaleur sole-vodte, Cuisson

intensive

" Les réglages sont également conformes aux prescriptions de la norme EN 60350-1.
Utilisez un moule mat et foncé, et posez-le au milieu de la grille de cuisson.
Préchauffez I'enceinte de cuisson avant d’enfourner les aliments. N’utilisez pas le mode de

cuisson Booster (3.

semblent suffisamment dorés.

Démontez les rails coulissants FlexiClips HFC 70-C (si fournis) au niveau inférieur.
Sortez les plaques avant I'expiration du temps de cuisson indiqué si les aliments vous
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Tableaux de cuisson

Pate levée

Gateaux/patisseries O 'S ]
(accessoires) [°C] +(':"F -HFc| [min]
Kouglof (grille de cuisson, moule a Kouglof, 150160 1 2 | 50-60
@24 cm)' =] w0170 | 1 | 2 | 50-60
Pain de Noél allemand (1 plaque) 150-160 | 1 2 | 55-65
(=)| 160170 | 1 | 2 | 55-65
Gateau Streusel avec/sans fruits (1 plaque) 160—170 | 1 2 | 40-50
(=J| 170180 | 2 | 3 | 45-55
Tarte aux fruits (1 plaque) 160170 | 1 2 | 45-55
(=)| 170180 | 2 | 3 | 45-55
(Cih;g:zcss aux pommes/pains aux raisins 160170 | 1 o | 25-35
E:zhsll;sqstj);ssi aux pommes/pains aux raisins 160—170 | 1+32| 143 | 30-40°
Pain blanc, cuisson sans moule (1 plaque) 180-190 | 1 2 | 35-45
(=] | 190200 | 1 2 30-40
Pain blanc (grille de cuisson, moule rectan- 180—190 | 1 2 | 35-45
gulaire, 30 cm)' =) [190—200?| 1 | 2 | 30-40
Pain complet (grille de cuisson, moule rec- 180—190 | 1 2 | 55-65
tangulaire, 30 cm)'’ = | 2102202 1 2> | 45-55
Faire lever la pate (grille de cuisson) (=)| 303 | -4 | - -

Mode de cuisson [_], température §, niveau {3 (+HFC : avec rail coulissant
FlexiClips HFC 70-C/-HFC : sans rail coulissant FlexiClips HFC 70-C), temps de cuisson @),
Chaleur tournante Plus, (=) Chaleur sole-vo(te

' Utilisez un moule mat et foncé, et posez-le au milieu de la grille de cuisson.

Préchauffez I'enceinte de cuisson avant d’enfourner les aliments. N'utilisez pas le mode de
cuisson Booster .

Démontez les rails coulissants FlexiClips HFC 70-C (si fournis) au niveau inférieur.

2

Posez la grille de cuisson sur la sole de I'enceinte de cuisson et placez le récipient dessus. En
fonction de la taille du récipient, les grilles de support peuvent également étre retirées.

Sortez les plaques avant I'expiration du temps de cuisson indiqué si les aliments vous semblent
suffisamment dorés.

76



Tableaux de cuisson

Pate a I’huile et au fromage blanc

Gateaux/patisseries

5
1

(accessoires) O [°C] +(':"F -HFc| [min]
Tarte aux fruits (1 plaque) 160-170 | 1 2 | 40-50
(Z)| 170180 | 2 | 3 | 50-60
(ﬁh;:zzr)ws aux pommes/pains aux raisins =) | 160170 5 3 0535
Chaussons aux pommes/pains aux raisins 150-160 1 -I1- 3 1+ 13| 25-352

(2 plagues)

Mode de cuisson [__J, température §, niveau {13 (+HFC : avec rail coulissant
FlexiClips HFC 70-C/-HFC : sans rail coulissant FlexiClips HFC 70-C), temps de cuisson @),

Chaleur tournante Plus, (=] Chaleur sole-vo(te

' Démontez les rails coulissants FlexiClips HFC 70-C (si fournis) au niveau inférieur.
2 Sortez les plaques avant I'expiration du temps de cuisson indiqué si les aliments vous

semblent suffisamment dorés.

Génoise

5}
Gateaux/patisseries O 'S 1 @)
(accessoires) [°C] +CHF -HFc| [min]
Génoise (2 ceufs) (grille de cuisson, moule 5
3 manqué, @ 26 cm)’ =] | 160-170% | 1 2 | 15-25
Génoise (4—6 ceufs) (grille de cuisson, 5
moule @ manqué, @ 26 cm)’ (=) | 150-160% | 1 N
Gateau de Savoie* (grille de cuisson, 180 1 2 | 3040
moule & manqué, & 26 cm)’ =) [ 150-1702 | 1 2 | 25-45
Biscuit roulé (1 plaque) (=] | 180-190%| 1 2 | 1020

Mode de cuisson [_], température §, niveau {5 (+HFC : avec rail coulissant
FlexiClips HFC 70-C/-HFC : sans rail coulissant FlexiClips HFC 70-C), temps de cuisson @),

Chaleur tournante Plus, (=) Chaleur sole-vo(te

" Les réglages sont également conformes aux prescriptions de la norme EN 60350-1.

Démontez les rails coulissants FlexiClips HFC 70-C (si fournis).
" Utilisez un moule mat et foncé, et posez-le au milieu de la grille de cuisson.

2 Préchauffez I'enceinte de cuisson avant d’enfourner les aliments. N'utilisez pas le mode de

cuisson Booster (3.
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Tableaux de cuisson

Pate a choux, pate feuilletée, meringue

5

par plaque)

Géteaux[pétisseries O § i ‘
(accessoires) [°C] +(':"F -HFc| [min]
Petits choux (1 plaque) 160—170 | 1 2 | 30-40
Chaussons (1 plaque) 180—190 | 1 2 | 20-30
Chaussons (2 plaques) 180—190 1 41' 3 1+ 13| 20-30?
Macarons (1 plaque) 120—130 | 1 2 | 25-50
Macarons (2 plaques) 120130 | 41' 3 1+ 3| 25-502
Meringues (1 plaque, 6 piéces de @ 6 cm) 80—100 | 1 2 |120-150
Meringues (2 plaques, 6 piéces de & 6 cm 80-100 1 -|1- 3 1+ 3! 150-180

Mode de cuisson (], température §, niveau {35 (+HFC : avec rail coulissant
FlexiClips HFC 70-C/-HFC : sans rail coulissant FlexiClips HFC 70-C), temps de cuisson @),

Chaleur tournante Plus

" Démontez les rails coulissants FlexiClips HFC 70-C (si fournis) au niveau inférieur.
2 Sortez les plaques avant 'expiration du temps de cuisson indiqué si les aliments vous semblent

suffisamment dorés.
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Tableaux de cuisson

Plats salés

5

Aliment O 'S 1 S)
(accessoires) [°C] |+HFc|-HFc| [min]
Quiche salée (1 plaque) (=) |220—230%| - | 1 | 35-45
180-190 | — | 1 | 30-40
Tarte a l'oignon (1 plaque) =) | 180—190?| 1 2 | 25-35
170-180 | 1 | 2 | 30-40
Pizza, pate levée (1 plaque) 170—180 | 1 2 | 25-35
(=) |210-220%| 1 | 2 | 20-30
Pizza, pate a ’huile et au fromage blanc 170180 | 1 2 | 25-35
(1 plaque) = |190—200?| 1 | 2 | 25-35
S(I)Z:)a surgelée, précuite (grille de cuis- 200-210 | 1 2 | 20-25
Toast* (grille de cuisson) i} 300 - | 3 6—9
Gratins, par ex. toast (grllle.de cuisson i 2753 5 3 36
sur plague de cuisson multi-usages)
Légumes grillés (grille de cuisson sur ™) 275° 3 4 | 5-10*
plaque de cuisson multi-usages) T 250° 3 3 5-10%
Ratatouille (1 plague de cuisson multi- 180-190 | 1 > | 40-60
usages)
Frites, surgelées' (plaque de cuisson = | (& . o
Gourmet et AirFry perforée) | 180-190 | 2 3 |380-%%
Croquettes de pommes de terre, sur-
gelées’ (plaque de cuisson Gourmet | 180190 | 2 3 | 23-25*

et AirFry perforée)

Mode de cuisson [__J, température §, niveau f_13 (+ HFC : avec rail coulissant
FlexiClips HFC 70-C/- HFC : sans rail coulissant FlexiClips HFC 70-C), temps de cuisson @,
(=] Chaleur sole-volite, Cuisson intensive, Chaleur tournante Plus, Chaleur tour-
nante Eco, ("] Gril grand, (&) Turbogril, | autres | AirFry

*

1

2

cuisson Booster [F3.

pas le mode de cuisson Booster [§¥3).

Si possible, retournez les aliments a la mi-cuisson.

Les réglages sont également conformes aux prescriptions de la norme EN 60350-1.
Respectez les consignes du fabricant sur 'emballage.

Préchauffez I'enceinte de cuisson avant d’enfourner les aliments. N'utilisez pas le mode de

Préchauffez I'enceinte de cuisson i endant 5 minutes avant d’enfourner les aliments. N'utilisez
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Tableaux de cuisson

Boeuf

Aliment 7 10

(accessoires) - [°C] B} [rgi)n] f:é]

Boeuf braisé, env. 1kg (plat a rotiravec | (&2 150-160° | 2° [120-1307| -

couvercle) (=F| 170180 | 2° | 120-1307| -
180—190 | 2° |160—180°| ~—

Filet de bpeuf, env. 1kg (plague de cuis- =P| 180—190° | 2° 25-60 | 45-75

son multi-usages)

Filet de boeuf “bleu”, env. 1kg' (=P| 80-85* | 2° | 70-80 |45-48

Filet de boeuf “a point”, env. 1 kg' (=P| 90-95* | 2° | 80-90 |54-57

Filet de boeuf “bien cuit” env. 1 kg' (=P| 95-100* | 2° | 110130 |63-66

Eosbif, env. 1kg (plaque de cuisson mul- =1| 180—190° | 2¢ | 35-65 |45-75

i-usages)

Rosbif “bleu”, env. 1 kg' (=P| 80-85* | 2° | 80-90 |45-48

Rosbif “a point”, env. 1 kg’ (=P| 90-95* | 2° | 110-120 |54-57

Rosbif “bien cuit”, env. 1 kg’ (=P| 95-100* | 2° | 130—140 |63-66

Burger, boulettes " (grille de cuisson au

niveau 4 et plaque de cuisson multi- ) 300° 4 | 15—25° -

usage au niveau 1)

Mode de cuisson [, température §, niveau {33, temps de cuisson @), température a
ceeur A\, Chaleur tournante Plus, (=] Chaleur sole-voite, [&&] Chaleur tournante Eco,

(") Gril grand

*

1
2
3

cuisson Booster [I¥3).
lorsque vous enfournez les aliments a cuire.

pas le mode de cuisson Booster (83,

versez env. 0,5 | de liquide.

versez env. 0,5 | de liquide.

coeur indiquée.
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Saisissez d’abord la viande sur le plan de cuisson.

Si possible, retournez les aliments a mi-cuisson.

Utilisez la grille de cuisson et la plaque de cuisson multi-usages.

Installez le rail coulissant FlexiClips HFC 70-C (si fournis).

Les réglages sont également conformes aux prescriptions de la norme EN 60350-1.

Préchauffez I'enceinte de cuisson avant d’enfourner les aliments. N’utilisez pas le mode de
Préchauffez I'enceinte de cuisson & 120 °C pendant 15 minutes. Diminuez la température

Préchauffez I'enceinte de cuisson pendant 5 minutes avant d’enfourner les aliments. N'utilisez

Faites cuire d’abord avec un couvercle. Enlevez le couvercle aprés 90 minutes de cuisson et

Faites cuire d’abord avec un couvercle. Enlevez le couvercle aprés 100 minutes de cuisson et

Si vous utilisez une thermosonde, vous pouvez aussi vous laisser guider par la température a




Tableaux de cuisson

Veau

Aliment ) 'S 1 Q) AV

(accessoires)

[°C] [min] [°C]

Veau en daube, env. 1,5 kg (plat a rotir (&F| 160170 | 2° | 120—130°| -
avec Couvercle) @2 170_1803 25 120_1306 _

Filet de veau, env. 1kg (plaque de cuis- =r
son multi-usages)

160—170° | 2° | 30-60 |45-75

Filet de veau “rosé”, env. 1 kg’ (=P| 80-85* | 2° | 50-60 |45-48
Filet de veau “a point”, env. 1 kg’ (=P| 90-95* | 2° | 80-90 |54-57
Filet de veau “bien cuit”, env. 1 kg’ (=P| 95-100* | 2° | 90—100 |63-66
Carré de veau “rosé”, env. 1 kg' (=P| 80-85* | 2° | 80-90 [45-48
Carré de veau “a point”, env. 1 kg (=P 90-95* | 2° | 100130 | 54-57
Carré de veau “bien cuit”, env. 1 kg’ (=P| 95-100* | 2° | 130—140 |63-66

Mode de cuisson [_J, température §, niveau {13, temps de cuisson @), température a
ceeur A\, Chaleur tournante Plus, (=] Chaleur sole-voite

1

2

3

Utilisez la grille de cuisson et la plaque de cuisson multi-usages.
Saisissez d’abord la viande sur le plan de cuisson.

Préchauffez I'enceinte de cuisson avant d’enfourner les aliments. N'utilisez pas le mode de
cuisson Booster (3.

Préchauffez I'enceinte de cuisson & 120 °C pendant 15 minutes. Diminuez la température
lorsque vous enfournez les aliments a cuire.

Installez le rail coulissant FlexiClips HFC 70-C (si fournis).

Faites cuire d’abord avec un couvercle. Enlevez le couvercle aprés 90 minutes de cuisson et
versez env. 0,5 | de liquide.

Si vous utilisez une thermosonde, vous pouvez aussi vous laisser guider par la température a
coeur indiquée.
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Tableaux de cuisson

Porc

Aliment i 5 S A\°
(accessoires) - [°C] L [min] | [°C]
Réti de porc/échine, env. 1 kg (plat a rétir 160—170 | 2° |130-140°|80—-90
avec couvercle) =] 180190 | 2° [130-140°[80-90
Réti de porc avec couenne, env. 2 kg 180—190 | 2° | 130-1507|80-90
(plat a rétir) (=) | 190-200 | 2° | 130-1507|80-90
Filet de porc, env. 350 g' (= 90-100°% | 2° | 70-90 |60—69
01 @l [felmisiein, et 19 e 160170 | 2° | 130-160°|80—90
(plat & rétir avec couvercle)

Carré de porc.sale, env. 1 kg 150-160 | 2° | 50-60 |63-68
(plaque de cuisson multi-usage)

Carré de porc salé, env. 1 kg’ (=P| 95—105° | 2° | 140160 |63-66
Pain de viande, env. 1kg 170-180 | 2° | 60-70" |80-85
(plague de cuisson multi-usage) =) | 190—200 | 2° | 70-80" |80-85
Tranches de lard/bacon’ (i} 300* 4 3-5 -
Saucisse a griller’ )| 220* 3* | 8-15° -

Mode de cuisson [_], température §, niveau {33, temps de cuisson @), température 3
ceeur A\, Chaleur tournante Plus, (=] Chaleur sole-vodte, Chaleur tournante Eco,

() Gril grand

;

2

3
lorsque vous enfournez les aliments a cuire.
pas le mode de cuisson Booster (83,
versez env. 0,5 | de liquide.

versez env. 0,5 | de liquide.

ceeur indiquée.
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Saisissez d’abord la viande sur le plan de cuisson.
Préchauffez I'enceinte de cuisson & 120 °C pendant 15 minutes. Diminuez la température

Si possible, retournez les aliments a mi-cuisson.

Utilisez la grille de cuisson et la plaque de cuisson multi-usages.

Installez le rail coulissant FlexiClips HFC 70-C (si fournis).

A la moitié du temps de cuisson, versez environ 0,5 | de liquide.

Préchauffez I'enceinte de cuisson pendant 5 minutes avant d’enfourner les aliments. N'utilisez

Faites cuire d’abord avec un couvercle. Enlevez le couvercle aprés 60 minutes de cuisson et

Faites cuire d’abord avec un couvercle. Enlevez le couvercle aprés 100 minutes de cuisson et

Si vous utilisez une thermosonde, vous pouvez aussi vous laisser guider par la température a



Tableaux de cuisson

Agneau, gibier

(plat & rétir avec couvercle)

Aliment ; 5 3 e
(accessoires) - [°C] L [min] | [°C]
Gigot d’agneau avec os, env. 1,5 kg (plat 5| 170-180 | 2* |100-120°| 64—82
3 rotir avec couvercle)

Selle d’agneau désossée (plaque de =] 180-190?| 2¢ | 10-20 [53-80
cuisson multi-usages)

Selle d’agneau désossée (grille de cuis- =] 95-105° | 2* | 40-60 |54-66
son et plaque de cuisson multi-usages)

Selle de cerf désossée (plaque de cuis- =7 160—170% | 2¢ | 70-90 |60—81
son multi-usages)

Selle de chevreuil désossée (plaque de =] 140—1502 | 2¢ | 25-35 |60—81
cuisson multi-usages)

Cuissot de sanglier désossé, env. 1 kg =)| 170—180 | 2* |100-120°|80-90

Mode de cuisson [_J, température §, niveau {13, temps de cuisson @), température 3

ceeur #\, (=] Chaleur sole-voite

1

2

cuisson Booster [IF3).

w

lorsque vous enfournez les aliments a cuire.

I

o

versez env. 0,5 | de liquide.

)

coeur indiquée.

Saisissez d’abord la viande sur le plan de cuisson.

Installez le rail coulissant FlexiClips HFC 70-C (si fournis).
Faites cuire d’abord avec un couvercle. Enlevez le couvercle aprés 50 minutes de cuisson et

Préchauffez I'enceinte de cuisson avant d’enfourner les aliments. N’utilisez pas le mode de

Préchauffez I'enceinte de cuisson & 120 °C pendant 15 minutes. Diminuez la température

Si vous utilisez une thermosonde, vous pouvez aussi vous laisser guider par la température a
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Tableaux de cuisson

Volaille, poisson

perforée)

Aliment § 5| @ A

(accessoires) CJ [ °C] B [min] [°C]

Volaille, 0,8-1,5 kg (plaque de cuisson 170180 | 2¢ | 55-65 |85-90

multi-usages)

Poulet, env. 1,2 kg (grille de cuisson = 180—1902| 24 | 55-65° |85-90

sur plaque de cuisson multi-usages)

Volaille, env. 2 kg (plat a rotir) 180-190 | 2* | 100-120°|85—90
(=] |190-200| 2* | 110-130°|85—-90

Volaille, env. 4 kg (plat a rétir) 160-170 | 2* |180—2007| 9095
(=) | 180-190 | 2* |180—2007|90-95

Cuisses de poulet (plaque pour griller

et rétir sur la plaque de cuisson multi- | (#]| 190—200| 2% | 30-35 -

usage)

Poisson, 200.—300 g, par ex. truites ) |210-220° 2| 15-25 |75-80

(plague de cuisson multi-usages)

Poisson, 1-1,5 kg ; par ex. truites sau-

monées (plaque de cuisson multi- =) 2102203 2¢| 30-40 |75-80

usages)

Filet de poisson en papillote, 200—

300 g (plaque de cuisson multi- 200-210| 2* | 25-30 |75-80

usages)

Batonnets de poisson pané, surgelées'

(plaque de cuisson Gourmet et AirFry | 220-230| 24| 13-15° -

(] Mode de cuisson, § température, {13 niveau, @ temps de cuisson, #\ température &
ceeur, [&] Chaleur tournante Plus, (&) Turbogril, (=) Chaleur sole-vo(te, &&) Chaleur tour-

nante Eco, | autres | AirFry

1
2

pas le mode de cuisson Booster (§53).

cuisson Booster 3.

coeur indiquée.
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Respectez les consignes du fabricant sur lemballage.

Si possible, retournez les aliments a la mi-cuisson.
Arrosez d’env. 0,25 | de liquide au début de la cuisson.

Démontez les rails coulissants FlexiClips HFC 70-C (le cas échéant).

Arrosez d’env. 0,5 | de liquide aprés 30 minutes de cuisson.

Préchauffez 'enceinte de cuisson pendant 5 minutes avant d’enfourner les aliments. N'utilisez

Préchauffez I'enceinte de cuisson avant d’enfourner les aliments. N'utilisez pas le mode de

Si vous utilisez une thermosonde, vous pouvez aussi vous laisser guider par la température a




Données destinées aux instituts de contrdle

Aliments d’essai selon la norme EN 60350-1

56
) 'S 1
Plats test (accessoires) ] [°C] +(|:_|F arc| [min]
Gateaux individuels (1 plaque de cuisson') 150 1 2 | 3040
=)| 1e0* 2 | 3 | 20-30
Gateaux individuels (2 plaques de cuisson’) 150% L t 3 1+ 3| 30-40
Sablés (1 plaque de cuisson’) 140 1 2 | 35-45
=)| 1e0* 2 | 3 | 25-35
y - -
Sablés (2 plaques de cuisson') 140 1 -I; 3 1+3| 40-50°
Tarte aux pommes (grille de cuisson’, 160 1 2 | 80100
moule & manqué?, & 20 cm) =5 180 —_ | 1| 75-85
Gateau de Savoie (grille de cuisson’, moule 180 1 2 | 3040
a manqué?, & 26 cm) =F| 50—170* | 1 | 2 | 25-45
Toast (grille de cuisson') (i) 300 - 3 6-9
Burger (grille de cuisson’ au niveau 4 et 5 _ opo
plaque de cuisson multi-usage’ au niveau 1) & sy 4| 28

Mode de cuisson [__J, température §, niveau f_J5 (+HFC : avec rail coulissant FlexiClips
HFC 70-C/-HFC : sans rail coulissant FlexiClipsHFC 70-C), temps de cuisson @), Cha-
leur tournante Plus, (=] Chaleur sole-vo(te, (] Gril grand

' Utilisez exclusivement des accessoires originaux Miele.

Utilisez un moule a manqué mat et foncé.
Mettez le moule a manqué au milieu de la grille de cuisson.

2

w

En général, sélectionnez la température la plus basse et contrdlez les aliments une fois le
temps de cuisson le plus court écoulé.

Préchauffez I'enceinte de cuisson avant d’enfourner les aliments. N'utilisez pas le mode de
cuisson Booster (IF3).

Préchauffez I'enceinte de cuisson pendant 5 minutes avant d’enfourner les aliments. N’utilisez
pas le mode de cuisson Booster @3

Démontez les rails coulissants FlexiClips HFC 70-C (si fournis).

Démontez les rails coulissants FlexiClips HFC 70-C (si fournis) au niveau inférieur. Si vous dis-
posez de plusieurs rails coulissants FlexiClips, démontez uniquement un seul rail.

IS

o

©

Sortez les plaques avant I'expiration du temps de cuisson indiqué si les aliments vous semblent
suffisamment dorés.

©

Si possible, retournez les aliments a mi-cuisson.
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Données destinées aux instituts de controle

Classe d’efficacité énergétique d’aprés la norme EN 60350-1

La classe d’efficacité énergétique est déterminée selon EN 60350-1.

Classe d’efficacité énergétique : A+

Tenez compte des indications suivantes pour procéder a la mesure :

- La mesure doit étre réalisée dans le mode de cuisson Chaleur tournante Eco Q).

- Pendant la mesure, seuls les accessoires nécessaires se trouvent dans I'enceinte

de cuisson.

N’utilisez pas d’autres accessoires que ceux fournis tels que les rails coulissants
FlexiClip ou des éléments a revétement catalytique tels que les parois latérales

ou la tole de vo(te.

- Une condition essentielle pour déterminer la classe d’efficacité énergétique est
que la porte soit fermée hermétiquement pendant la mesure.
Selon les éléments de mesure utilisés, la fonction d'étanchéité du joint de la
porte pourra étre plus ou moins affectée. Cela influe négativement sur le résultat

de la mesure.

Ce défaut peut étre compensé en appuyant sur la porte. Dans des conditions
particulierement défavorables, il se peut que des aides techniques supplémen-
taires soient nécessaires. Ce probléme ne survient pas dans le cadre d’une utili-

sation normale.

Fiche relative aux fours ménagers

selon réglement délégué (UE) N° 65/2014 et réglement (UE) N°66/2014

MIELE

Identification du modéle

H 2465 B, H 2756 B,

H 2761 B, H 2766 B,

H 2851 B, H 2861 B,

H 2761-1 B, H 2766-1 B,
H 2861-1B

Indice d'efficacité énergétique/enceinte de cuisson (EEI e ge four) 81,7
Classe d'efficacité énergétique/enceinte de cuisson

A+++ (la plus grande efficacité) a D (la plus faible efficacité) A+
Consommation d'énergie par cycle et enceinte de cuisson en mode tra- |1,05 kWh
ditionnel

Consommation d'énergie par cycle et enceinte de cuisson en mode re- 0,71 kWh
cyclage

Nombre d'enceintes de cuisson 1
Sources de chaleur par enceinte de cuisson electric
Volume de I'enceinte de cuisson 76|
Poids de I'appareil 42,0 kg
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Programmes automatiques pour recettes

Vous trouverez a la suite des recettes
pour les programmes automatiques.

Pour un résultat de cuisson optimal,
nous vous conseillons d’utiliser les
bonnes quantités et les accessoires
adaptés pour les recettes.

Pour choisir le bon niveau, veuillez dé-
monter le rail coulissant

FlexiClips HFC 70-C avant de commen-
cer un programme automatique.
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Programmes automatiques pour recettes

Moelleux aux pommes

Temps de préparation : 95 minutes
Pour 12 portions

Pour la garniture
500 g de pommes, acidulées
2 c.as. dejus de citron

Pour la pate

150 g de beurre | ramolli

150 g de sucre

8 g de sucre vanillé

3 ceufs, calibre M

150 g de farine de blé type T45
Y c. ac. de levure en poudre

Pour le moule
1c.ac.de beurre

Pour saupoudrer
1c.as. desucre glace

Accessoires

Grille de cuisson

Moule a manqué, & 26 cm
Tamis, fin

Préparation

Eplucher et couper les pommes en
quartiers. Inciser le c6té bombé a une
distance d’environ 1 cm, mélanger avec
du jus de citron et réserver.

Beurrer le moule a manqué.

Mélanger le beurre, le sucre et le sucre
vanillé environ 2 minutes jusqu’a obtenir
une consistance crémeuse. Incorporer
les ceufs un par un a raison d’un ceuf
toutes les 30 secondes.

Ajouter la levure dans la farine, puis mé-
langer avec les autres ingrédients.
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Répartir uniformément la pate dans le

moule a manqué. Enfoncer légerement
les pommes dans la pate, c6té bombé
vers le haut.

Enfourner le moule a manqué sur la
grille de cuisson dans I'enceinte et faire
cuire le gateau.

Laisser le gateau dans le moule pendant
10 minutes. Ensuite, démouler et laisser
refroidir sur la grille de cuisson. Saupou-
drer de sucre glace.

Réglage

Programme automatique

| Gateau fin aux pommes
Durée du programme : 55 minutes

Manuel

Mode de cuisson : [—]

Température : 165—175 °C
Préchauffage : non

Durée : 45—55 minutes

Niveau : +HFC 70-C : 1| -HFC 70-C : 2

Remarque

Au lieu du sucre glace, le gateau peut
aussi étre badigeonné de confiture
d’abricots légérement tiédie.



Programmes automatiques pour recettes

Génoise

Temps de préparation : 75 minutes
Pour 12 portions

Pour la pate

4 ceufs, calibre M

4 c.as. deau | chaude

175 g de sucre

200 g de farine de blé type T45
1c. ac.delevure en poudre

Pour le moule
1c.ac.de beurre

Accessoires

Grille de cuisson

Tamis, fin

Moule a manqué, & 26 cm
Papier sulfurisé

Préparation

Casser les ceufs en séparant les blancs
des jaunes. Monter les blancs en neige
tres ferme avec de I'eau. Ajouter petit &
petit le sucre. Battre les jaunes d’ceufs
et les incorporer.

Enfourner la grille dans I’enceinte. Lan-
cer le programme automatique ou pré-
chauffer le four.

Mélanger la farine avec la levure, verser
le tout sur la préparation & base d’ceufs
et incorporer en douceur a l'aide d’un
fouet large.

Beurrer le fond du moule a manqué et le
tapisser de papier sulfurisé. Verser la
pate dans le moule a manqué et lisser.

Enfourner la génoise dans I’enceinte et
la faire cuire jusqu’a ce qu’elle prenne
une couleur dorée.

Aprés la cuisson, laisser le gateau refroi-
dir dans le moule pendant 10 minutes.
Ensuite, démouler et laisser refroidir sur
la grille de cuisson. Couper la génoise

2 fois a I’horizontale pour obtenir

3 fonds.

Badigeonner du mélange préparé.

Réglage

Programme automatique

| Abaisse de génoise

Durée du programme : 36 minutes

Manuel

Mode de cuisson : [—]

Température : 160—170 °C
Préchauffage : oui

Durée : 30—40 minutes

Niveau : +HFC 70-C : 1| -HFC 70-C : 2

Remarque

Pour une génoise au chocolat, ajouter
2—3 c. a c. de cacao au mélange de fa-
rine.
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Programmes automatiques pour recettes

Garnitures pour génoise

Temps de préparation : 30 minutes

Pour une garniture au fromage blanc
et alacréme

500 g de fromage blanc, 20% de ma-
tiere grasse dans la masse séche

100 g de sucre

100 ml de lait, 3,5% de matiére grasse
8 g de sucre vanillé

1 citron | uniquement le jus

6 feuilles de gélatine, blanche

500 g de creme fleurette

Pour saupoudrer
1c.as. de sucre glace

Pour la garniture au cappuccino
100 g de chocolat, noir

500 g de creme fleurette

6 feuilles de gélatine, blanche
80 ml d’espresso

80 ml de liqueur de café

16 g de sucre vanillé
1c.as.decacao

Pour saupoudrer
1c.as.decacao

Accessoires
Présentoir a gateau
Tamis, fin

Préparation de la garniture au fromage
blanc et a la creme

Pour la garniture au fromage blanc et a la
créme, mélanger le fromage blanc avec le
sucre, le lait, le sucre vanillé et le jus de
citron. Faire ramollir la gélatine dans de
I'eau froide, I'égoutter et la dissoudre &
faible puissance au micro-ondes ou a feu
doux sur la zone de cuisson.

Ajouter un peu du mélange au fromage
blanc a la gélatine et remuer.

Incorporer ce mélange au restant de fro-
mage blanc et réserver au frais. Fouetter
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la créme bien ferme et I'incorporer a la
préparation a base de fromage blanc.
Déposer la premiere couche de génoise
sur un présentoir a gateau, badigeonner
avec la préparation a base de fromage
blanc, déposer la deuxieme couche de
génoise, badigeonner avec la prépara-
tion au fromage blanc et déposer la troi-
siéme couche de génoise.

Bien laisser refroidir le gateau. Saupou-
drer de sucre glace juste avant de servir.

Préparation de la garniture au cappuccino
Pour la garniture au cappuccino, faire
fondre le chocolat. Fouetter la creme et
réserver une petite quantité pour badi-
geonner le niveau supérieur. Faire ramollir
la gélatine dans de I'eau froide, I'égoutter
et la dissoudre a faible puissance au
micro-ondes ou a feu doux sur la zone de
cuisson, puis laisser refroidir un peu.
Verser la moitié de I'expresso et de la li-
queur de café dans la gélatine et incor-
porer a la creme.

Faire 2 portions égales avec le mélange
café-creme. Mélanger une moitié avec le
sucre vanillé et 'autre avec la moitié du
chocolat et du cacao.

Déposer la premiére couche de génoise
sur un présentoir a gateau, imbiber d’'un
peu de liqueur de café et d’espresso et
badigeonner avec la créme chocolatée.
Déposer la deuxieme couche de génoise,
imbiber avec le reste du liquide et badi-
geonner avec la créme vanillée. Couvrir
avec le dernier disque de génoise, badi-
geonner de créme réservée et saupoudrer
de cacao.

Remarque

Pour une variante fruitée de cette garni-
ture au fromage blanc et a la creme,
ajouter un peu de zeste de citron et
300 g de quartiers de mandarine égout-
tés ou de morceaux d’abricot.



Programmes automatiques pour recettes

Gateau marbré

Temps de préparation : 80 minutes
Pour 18 portions

Pour la pate Laisser le gateau dans le moule pendant
250 g de beurre | ramolli 10 minutes. Ensuite, démouler et laisser
200 g de sucre refroidir sur la grille de cuisson.

8 g de sucre vanillé
4 ceufs, calibre M
200 g de creme aigre

Réglage
Programme automatique

400 g de farine de blé type T45 | Gateau marbré .

16 g de levure en poudre Durée du programme : 55 minutes
1 pincée de sel Manuel

3 c.as. decacao Mode de cuisson :

Température : 150—160 °C
Préchauffage : non

Durée : 50—60 minutes

Accessoires Niveau : +HFC 70-C : 1| -HFC 70-C : 2
Moule en forme de couronne, @ 26 cm

Grille de cuisson

Pour le moule
1c.ac.de beurre

Préparation

Mélanger le beurre, le sucre et le sucre
vanillé jusqu’a obtenir une consistance
crémeuse. Ajouter chaque ceuf séparé-
ment et remuer pendant 30 secondes a
chaque fois. Ajouter la creme aigre. Mé-
langer la farine, la levure et le sel et in-
corporer au reste des ingrédients.

Beurrer le moule en forme de couronne
et verser la moitié de la pate.

Ajouter le cacao dans I'autre moitié de
la pate et mélanger. Verser la pate cho-
colatée sur la pate nature. Passer une
fourchette a travers les couches de pate
en décrivant une spirale.

Enfourner le moule en forme de cou-
ronne sur la grille de cuisson de I'en-
ceinte et faire cuire le gateau.
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Programmes automatiques pour recettes

Crumble aux fruits

Temps de préparation : 150 minutes
Pour 20 portions

Pour la pate

42 g de levure, fraiche

150 ml de lait 3,5% de matiére grasse |
tiede

450 g de farine de blé type T45

50 g de sucre

90 g de beurre | ramolli

1 ceuf, calibre M

Pour la garniture
1,25 kg de pommes

Pour le crumble

240 g de farine de blé type T45
150 g de sucre

16 g de sucre vanillé
1c.ac.decannelle

150 g de beurre | ramolli

Accessoires
Plaque de cuisson ou plaque de cuisson
multi-usage

Préparation

Dissoudre la levure dans le lait en mé-
langeant. Pétrir avec la farine, le sucre,
le beurre et I'ceuf jusqu’a obtenir une
pate lisse.

Former une boule avec la pate, la poser
dans un plat, la recouvrir d’'un torchon
humide et la mettre dans I’enceinte de
cuisson. Faire lever suivant les réglages
de la phase de levée 1.

Eplucher les pommes, les épépiner et
les couper en tranches.

Pétrir brievement la pate et I'abaisser
sur la plaque de cuisson ou la plaque de
cuisson multi-usage. Répartir les
pommes uniformément sur la pate. Mé-

92

langer la farine, le sucre vanillé et la can-
nelle et pétrir avec le beurre jusqu’a for-
mer des miettes. Saupoudrer sur les
pommes.

Enfourner le gteau dans 'enceinte et
faire lever suivant les réglages de la
phase de levée 2.

Cuire jusqu’a obtenir une belle couleur
dorée.

Réglage

Faire lever la pate

Phase de levée 1

Mode de cuisson : [(—]
Température : 30 °C

Durée de levée : 30—45 minutes

Phase de levée 2

Mode de cuisson : (—]
Température : 30 °C

Durée de levée : 30 minutes

Cuire un gateau

Programme automatique

| Crumble aux fruits

Durée du programme : 44 minutes

Manuel

Mode de cuisson : [(—]

Température : 180—190 °C
Préchauffage : non

Durée : 40—50 minutes

Niveau : +HFC 70-C : 2 | -HFC 70-C : 3

Remarque

Vous pouvez aussi remplacer les
pommes par 1 kg de prunes ou de ce-
rises dénoyautées.



Programmes automatiques pour recettes

Biscuits a 'emporte-piéce

Temps de préparation : 135 minutes
Pour 70 biscuits (2 plaques)

Ingrédients

250 g de farine de blé type T45
Y5 c. ac. de levure en poudre
80 g de sucre

8 g de sucre vanillé

1flacon d’aréme de rhum
3c.as. deau

120 g de beurre | ramolli

Accessoires

Rouleau a patisserie

Petits emporte-piéces

2 plaques de cuisson ou plaques de
cuisson multi-usage

Préparation

Mélanger la farine, la levure, le sucre et
le sucre vanillé. Ajouter le reste des in-
grédients et pétrir jusqu’a obtenir une
pate lisse, puis réserver au moins

60 minutes au frais.

Abaisser la pate sur environ 3 mm
d’épaisseur, faconner les biscuits avec
un emporte-piece et les placer sur la
plague de cuisson ou plaque de cuisson
multi-usage.

Enfourner les biscuits dans I'enceinte et
les faire cuire.

Réglage

Programme automatique

| Sablés |

1 plague de cuisson / 2 plaques de cuis-
son

Durée du programme 1 plaque : 25 mi-
nutes

Durée du programme 2 plaques : 26 mi-
nutes

Manuel

Mode de cuisson :
Température : 140-150 °C
Préchauffage : non

Durée : 25—35 minutes

Niveau 1 plaque :

+HFC 70-C:1|-HFC 70-C: 2
Niveau 2 plaque :

+HFC 70-C : 143 | -HFC 70-C : 1+3

Remarque

La quantité des ingrédients correspond
a 2 plaques. Pour 1 plaque, réduire les
quantités de moitié ou cuire les biscuits
en 2 fois.
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Programmes automatiques pour recettes

Spritz

Temps de préparation : 50 minutes
Pour 50 piéces (2 plaques)

Ingrédients

160 g de beurre | ramolli

50 g de sucre, roux

50 g de sucre glace

8 g de sucre vanillé

1 pincée de sel

200 g de farine de blé type T45

1 ceuf, calibre M | le blanc uniquement

Accessoires

Poche a douille

Embout en étoile, 9 mm

2 plaques de cuisson ou plaques de
cuisson multi-usage

Préparation

Mélanger le beurre jusqu’a obtenir une
consistance crémeuse. Ajouter le sucre,
le sucre glace, le sucre vanillé et le sel
et mélanger jusqu’a obtenir une consis-
tance souple. Incorporer la farine, puis
le blanc d’ceuf.

Verser la pate dans une poche a douille
et former des bandes d’environ 5—6 cm
de long sur les plaques de cuisson ou
les plaques de cuisson multi-usage.

Enfourner les sprits dans I'enceinte et
les faire cuire jusqu’a ce qu’ils prennent
une belle couleur dorée.
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Réglage

Programme automatique

| Biscuits sablés | 1 plaque de cuis-
son/ 2 plaques de cuisson

Durée du programme 1 plaque : 24 mi-
nutes

Durée du programme 2 plaques : 31 mi-
nutes

Manuel

Pour 1 plaque

Mode de cuisson :

Température : 150—160 °C
Préchauffage : non

Durée : 20—30 minutes

Niveau : +HFC 70-C : 1| -HFC 70-C : 2

Pour 2 plaques

Mode de cuisson :
Température : 140-150 °C
Préchauffage : non

Durée : 25—35 minutes

Niveau : +HFC 70-C : 143 | -HFC 70-
C:1+3

Remarque

La quantité des ingrédients correspond
a 2 plaques. Pour 1 plaque, réduire les
quantités de moitié ou cuire les biscuits
en 2 fois.



Programmes automatiques pour recettes

Muffins aux noix

Temps de préparation : 95 minutes
Pour 12 muffins

Ingrédients

80 g de raisins secs

40 ml de rhum

120 g de beurre | ramolli

120 g de sucre

8 g de sucre vanillé

2 ceufs, calibre M

140 g de farine de blé type T45
1c. ac.delevure en poudre
120 g de cerneaux de noix | grossiére-
ment hachés

Accessoires

Plaque a muffins pour 12 muffins de &
5cm

Petits moules en papier, @ 5 cm

Grille de cuisson

Préparation

Faire tremper les raisins secs dans le
rhum pendant environ 30 minutes.

Mélanger le beurre jusqu’a obtenir une
consistance crémeuse. Ajouter le sucre,
puis le sucre vanillé, et enfin les ceufs.
Mélanger la levure et la farine et incor-
porer au reste de la préparation. Incor-
porer les noix. Pour finir, incorporer les
raisins secs imbibés de rhum.

Garnir la plaque a muffins de petits
moules en papier. Répartir uniformé-
ment la pate dans les moules a l'aide de
2 cuilléres a soupe.

Enfourner la plaque a muffins sur la
grille de cuisson de I'enceinte et faire
cuire.

Réglage

Programme automatique

| Muffins aux nois

Durée du programme : 37 minutes

Manuel

Mode de cuisson :

Température : 150—160 °C
Préchauffage : non

Durée : 30—40 minutes

Niveau : +HFC 70-C : 1| -HFC 70-C : 2

95



Programmes automatiques pour recettes

Pizza (pate levée)

Temps de préparation : 90 minutes
Pour 4 portions

Pour la pate

30 g de levure, fraiche

170 ml d’eau | tiéde

300 g de farine de blé type T45
1c.ac.desucre

1c.ac.desel

¥ c. & c. de thym, moulu

1c. ac. dorigan, moulu

1c.as. d’huile

Pour la garniture

2 oignons

1 gousse d’ail

400 g de tomates en conserve, pelées,
en morceaux

2 c. a s. de concentré de tomates
1c.ac.desucre

1c. ac. dorigan, moulu

1 feuille de laurier

1c.ac.desel

Poivre

125 g de mozzarella

125 g de gouda rapé

Pour faire dorer
1c.as. d’huile d’olive

Accessoires
Plaque de cuisson ou plaque de cuisson
multi-usage

Préparation

Délayer la levure dans I'eau. Pétrir avec
la farine, le sucre, le sel, le thym, l'origan
et I'’huile pendant 6—7 minutes jusqu’a
obtenir une pate lisse.

Former une boule avec la pate, la placer
dans un récipient et la recouvrir d’'un
torchon humide. Faire lever pendant
20 minutes a température ambiante.
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Pour la garniture, couper les oignons et
I'ail en petits dés. Faire chauffer I'huile
dans une poéle. Faire revenir I'ail et les
oignons jusqu’a ce qu’ils soient translu-
cides. Ajouter les tomates, le concentré
de tomates, le sucre, I'origan, la feuille
de laurier et le sel.

Mijoter la sauce a feu doux pendant
5 minutes.

Retirer la feuille de laurier, puis assai-
sonner de sel et de poivre. Couper la
mozzarella en tranches.

Abaisser la pate sur la plaque de cuis-
son ou la plaque de cuisson multi-
usage. Faire lever pendant 10 minutes a
température ambiante.

Lancer le programme automatique ou
préchauffer le four.

Verser la sauce sur la pate. Laisser un
rebord d’environ 1 cm. Garnir de mozza-
rella et parsemer de gouda.

Enfourner la pizza dans I’enceinte et la
faire cuire.

Réglage

Programme automatique

| Pizza | Pate levée

Durée du programme : 32 minutes

Manuel

Mode de cuisson : [—]

Température : 200—210 °C
Préchauffage : oui

Durée : 20—30 minutes

Niveau : +HFC 70-C : 1| -HFC 70-C : 2

Remarque

Vous pouvez aussi garnir la pizza avec
du jambon, du salami, des champignons
de Paris, des oignons ou du thon.



Programmes automatiques pour recettes

Pizza (pate a I’huile et au fromage blanc)

Temps de préparation : 60 minutes
Pour 4 portions

Pour la pate

120 g de fromage blanc, 20% de ma-
tiére grasse dans la masse séche

4 c. a s. de lait, 3,5% de matiére grasse
4 c.as. d’huile

2 ceufs, calibre M | le jaune uniquement
1c.ac.desel

1% c. a c. de levure en poudre

250 g de farine de blé type T45

Pour la garniture

2 oignons

1 gousse d’ail

400 g de tomates en conserve, pelées,
en morceaux

2 c. a s. de concentré de tomates
1c.ac.desucre

1 cuillére & café d’origan

1 feuille de laurier

1c.ac.desel

Poivre

125 g de mozzarella

125 g de gouda rapé

Pour faire dorer
1c.as. d’huile d’olive

Accessoires
Plaque de cuisson ou plaque de cuisson
multi-usage

Préparation

Pour la garniture, couper les oignons et
I’ail en petits dés. Faire chauffer I’huile
dans une poéle. Faire revenir l'ail et les
oignons jusqu’a ce qu’ils soient translu-
cides. Ajouter les tomates, le concentré
de tomates, le sucre, I'origan, la feuille
de laurier et le sel.

Mijoter la sauce a feu doux pendant
5 minutes.

Retirer la feuille de laurier. Assaisonner
de sel et de poivre. Couper la mozzarella
en tranches.

Pour la péte, travailler le fromage blanc,
le lait, I'huile, le jaune d’ceuf et le sel.
Mélanger la farine et la levure en
poudre. En mélanger la moitié a la pate.
Incorporer ensuite le reste.

Abaisser la pate sur la plaque de cuis-
son ou la plaque de cuisson multi-
usage.

Lancer le programme automatique ou
préchauffer le four.

Verser la sauce sur la pate. Laisser un
rebord d’environ 1 cm. Garnir de mozza-
rella et parsemer de gouda.

Enfourner la pizza dans I'enceinte et la
faire cuire.

Réglage

Programme automatique

| Pizza | Pate huile-from. blanc
Durée du programme : 33 minutes

Manuel

Mode de cuisson : (—]

Température : 180—190 °C
Préchauffage : oui

Durée : 25—35 minutes

Niveau : +HFC 70-C : 2 | -HFC 70-C : 3

Remarque

Vous pouvez aussi garnir la pizza avec
du jambon, du salami, des champignons
de Paris, des oignons ou du thon.
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Programmes automatiques pour recettes

Poulet

Temps de préparation : 95 minutes
Pour 2 portions

Ingrédients Réglage

1 poulet, prét a cuisiner (1,2 kg) Programme automatique

2 c. as. d’huile | Poulet

1% c. ac. de sel Durée du programme : 80 minutes

2 c. a c. de paprika en poudre, doux

> Manuel
1e.ac.decurry Mode de cuisson :
Accessoires Température : 180—190 °C
Grille de cuisson Préchauffage : non
Plat a gratin, 22 cm x 29 cm Durée : 75—85 minutes
Fil de cuisine Niveau : +HFC 70-C : 1| -HFC 70-C : 2

Préparation

Mélanger I’'huile avec le sel, le paprika
en poudre et le curry, et enduire le pou-
let de ce mélange.

Lier les cuisses du poulet avec du fil de
cuisine et poser le poulet dans le plat a
gratin avec la poitrine tournée vers le
haut.

Poser le plat a gratin sur la grille de cuis-
son et enfourner dans l'enceinte avec
les cuisses tournées vers la porte. Faire
rétir le poulet.
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Programmes automatiques pour recettes

Filet de boeuf (a rétir)

Temps de préparation : 65 minutes
Pour 4 portions

Pour le filet de boeuf Réglage

1 kg de filet de beeuf, prét a cuisiner Programme automatique
2 c. as. d’huile | Filet de beeuf
1c.ac.desel Durée du programme :
Poivre Blue : 36 minutes

Medium : 43 minutes

Pour faire dorer Bien cuit : 59 minutes

2 c.as. d’huile

. Manuel
Accessoires i Mode de cuisson : [
Plaque de cuisson multi-usage Température : 180190 °C
. . Préchauffage : oui
Préparation Durée : 20—30 minutes (Blue),
Lancer le programme automatique ou 35—45 minutes (Medium),
préchauffer le four. 50—60 minutes (Bien cuit)

Niveau : +HFC 70-C : 1| -HFC 70-C : 2
Faire chauffer I’huile dans une poéle et

saisir le filet de boeuf a feu vif pendant
1 minute de chaque coté.

Sortir le filet de boeuf. Mélanger I'huile,
le sel et le poivre et badigeonner le filet
de beeuf avec ce mélange.

Déposer le filet de beeuf sur la plaque
de cuisson multi-usage, enfourner dans
I’enceinte et faire cuire. Cuire le filet de
beeuf.
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Programmes automatiques pour recettes

Truite

Temps de préparation : 65 minutes
Pour 4 portions

Pour les truites

4 truites (250 g chacune), prétes a cui-
siner

2 c. as. dejus de citron

Sel

Poivre

Pour la garniture

200 g de champignons de Paris, frais
Y5 oignon

1 gousse d’ail

25 g de persil

Sel

Poivre

A garnir
3 c.as. de beurre

Accessoires
Plague de cuisson multi-usage

Préparation

Arroser les truites de jus de citron. Saler
et poivrer 'intérieur et 'extérieur.

Pour la farce, nettoyer les champignons
de Paris. Hacher I'oignon, I’ail, les cham-
pignons de Paris et le persil et les mé-
langer. Saler et poivrer le mélange.

Lancer le programme automatique ou
préchauffer le four.

Garnir les truites de ce mélange et les
placer ensuite cote a cote sur la plaque
de cuisson multi-usage. Garnir de
quelques noix de beurre.

Enfourner la plague de cuisson multi-
usage dans l'enceinte. Faire cuire les
truites.
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Réglage
Programme automatique
| Truite

Durée du programme : 36 minutes

Manuel

Mode de cuisson : [—]

Température : 210—220 °C
Préchauffage : oui

Durée : 20—30 minutes

Niveau : +HFC 70-C : 1| -HFC 70-C : 2

Remarque
Servir les truites accompagnées de ron-
delles de citron et de beurre noisette.



Programmes automatiques pour recettes

Filet de saumon

Temps de préparation : 40 minutes
Pour 4 portions

Pour le saumon Réglage
4 filets de saumon (de 200 g), préts a Programme automatique
cuisiner | Filet de saumon
2 c. as. dejus de citron Durée du programme : 27 minutes
gg:vre Manuel
Mode de cuisson : (—]
A garnir Température : 200—210 °C
3 c.as. de beurre Préchauffage : oui
Durée : 10—20 minutes
Pour saupoudrer Niveau : +HFC 70-C : 1| -HFC 70-C : 2

1c. ac. daneth, haché

Accessoires
Plaque de cuisson multi-usage

Préparation

Lancer le programme automatique ou
préchauffer le four.

Placer les filets de saumon sur la plaque
de cuisson multi-usage. Arroser de jus
de citron. Saler et poivrer. Parsemer les
filets de saumon de noix de beurre et
d’aneth.

Enfourner la plague de cuisson multi-
usage dans l'enceinte et cuire les filets
de saumon.
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Programmes automatiques pour recettes

Truite saumonée

Temps de préparation : 65 minutes
Pour 4 portions

Pour la truite saumonée

1 truite saumonée (1kg), entiére, préte a
cuisiner

1 citron | uniquement le jus

Sel

Pour la garniture

2 échalotes

2 gousses d’ail

2 tranches de pain de mie

50 g de capres, petites

1 ceuf, calibre M | le jaune uniquement
2 c. as. d’huile d’olive

Sel

Poivre

Piment en poudre

Accessoires
Brochettes en bois
Plague de cuisson multi-usage

Préparation

Arroser la truite saumonée de jus de ci-
tron. Saler 'intérieur et I'extérieur.

Pour la farce, couper en petits dés les
échalotes, 'ail et le pain de mie. Mélan-
ger les capres, le jaune d’ceuf, I'huile
d’olive, les échalotes, I'ail et le pain de
mie. Saler, poivrer et ajouter du piment
en poudre.

Lancer le programme automatique ou
préchauffer le four.

Farcir la truite saumonée avec ce mé-
lange. Refermer a l'aide de petits cure-
dents.
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Déposer la truite saumonée sur une
plaque de cuisson multi-usage et I'en-
fourner dans I'enceinte. Faire cuire la
truite saumonée.

Réglage

Programme automatique

| Truite saumonée

Durée du programme : 46 minutes

Manuel

Mode de cuisson : (]

Température : 210—220 °C
Préchauffage : oui

Durée : 30—40 minutes

Niveau : +HFC 70-C : 1| -HFC 70-C : 2



Programmes automatiques pour recettes

Gratin de pommes de terre et fromage

Temps de préparation : 90 minutes
Pour 4 portions

Pour le gratin Réglage
600 g de pommes de terre, farineuses Programme automatique
75 g de gouda rapé | Gratin pommes de terre

Durée du programme : 50 minutes
Pour le moule

1 gousse d’ail Manuel
P | Mode de cuisson : [Z]
ourle nappage Température : 180—190 °C

250 g de creme fleurette

le ae de sel Préchauffage : non

; Durée : 55—65 minutes
Poivre Niveau : +HFC 70-C : 1| -HFC 70-C : 2
Noix de muscade

Pour saupoudrer
75 g de gouda rapé

Accessoires
Plat a gratin, @ 26 cm
Grille de cuisson

Préparation
Frotter le plat & gratin avec de [ail.

Pour le nappage, mélanger la creme, le
sel, le poivre et la noix de muscade.

Eplucher les pommes de terre et les
couper en rondelles fines de 3—4 mm
d’épaisseur. Mélanger les pommes de
terre avec le gouda et le nappage et ver-
ser le tout dans le plat a gratin.

Parsemer de gouda.

Enfourner le gratin de pommes de terre
au fromage sur la grille et faire cuire
jusqu’a ce qu’il prenne une belle couleur
dorée.
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Programmes automatiques pour recettes

Lasagnes

Temps de préparation : 125 minutes
Pour 4 portions

Pour les lasagnes

8 feuilles de lasagnes (sans pré-cuisson)
Pour la sauce bolognaise

50 g de lard, maigre, fumé | coupé en
petits dés

375 g de viande hachée, moitié bceuf, moi-
tié porc

2 oignons | émincés

800 g de tomates en conserve, pelées
30 g de concentré de tomates

125 ml de bouillon

1c. ac. de thym, frais | haché

1c. ac. dorigan, frais | haché

1c. & c. de basilic, frais | haché

Sel

Poivre

Pour la sauce aux champignons de Paris
20 g de beurre

1 oignon | émincé

100 g de champignons de Paris frais |
émincés

2 c. a s. de farine de froment, type 405
250 g de creme fleurette

250 ml de lait, 3,5% de matiére grasse
Sel

Poivre

Noix de muscade

2 c. a s. de persil, frais | haché

Pour saupoudrer

200 g de gouda rapé

Accessoires

Plat a gratin, 32 cm x 22 cm

Grille de cuisson

Préparation

Faire chauffer une poéle antiadhésive
pour la sauce bolognaise. Saisir les dés
de lard, ajouter la viande hachée et faire
cuire en tournant. Ajouter les oignons et
les faire suer. Couper les tomates en
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petits morceaux. Ajouter les tomates, le
jus des tomates, le concentré de to-
mates et le bouillon. Assaisonner avec
des herbes, du sel et du poivre. Laisser
cuire a feu doux environ 5 minutes.

Pour la sauce aux champignons de Pa-
ris, faire suer les oignons dans le beurre.
Ajouter les champignons de Paris et sai-
sir un court instant. Saupoudrer de fa-
rine et remuer. Mouiller avec la creme et
le lait. Assaisonner avec le sel, le poivre
et la noix de muscade. Mijoter la sauce
a feu doux environ 5 minutes. Ajouter le
persil a la fin.

Pour les lasagnes, disposer les ingré-
dients dans le plat a gratin en formant des
couches dans I'ordre suivant :

—un tiers de la sauce bolognaise

— 4 feuilles de lasagnes

—un tiers de la sauce bolognaise

—la moitié de la sauce aux champignons
— 4 feuilles de lasagnes

—un tiers de la sauce bolognaise

—la moitié de la sauce aux champignons
Parsemer les lasagnes de gouda, les en-
fourner sur la grille dans I'enceinte et les
faire cuire jusqu’a ce qu’elles prennent
une belle couleur dorée.

Réglage
Programme automatique
| Lasagne

Durée du programme : 55 minutes

Manuel

Mode de cuisson : [—]

Température : 185—195 °C
Préchauffage : non

Durée : 55—65 minutes

Niveau : +HFC 70-C : 1| -HFC 70-C : 1



Recettes AirFry

Vous trouverez a la suite des recettes
pour le mode de cuisson AirFry.

Pour un résultat de cuisson optimal,
nous vous conseillons d’utiliser les
bonnes quantités et les accessoires
adaptés pour les recettes.
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Recettes AirFry

Falafel a la sauce au yaourt

Temps de préparation : 60 minutes + 12 heures de temps de repos

Pour 4 portions

Pour les falafel

250 g de pois chiches, secs

2l d’eau

2 oignons | finement ciselés

2 gousses d’ail | finement hachées
30 g de persil | haché

2 c. as. dejus de citron

1c. as. d’huile d’olive

50 g de tahini (créme de sésame)
1c. ac. de coriandre, moulue

1c. ac. dorigan

¥ c. ac. de ras el-hanout
1c.ac.decumin

1% c. a c. de sel

1 p. de c. de poivre

1p. de c. de piment

60 g de farine de blé, type 405
1c. ac.delevure en poudre

Pour la sauce au yaourt

500 g de yaourt, 3,5% de matiére
grasse

100 g de fromage frais

1c. as. de tahini (créeme de sésame)
3 c. as. dejus de citron

20 g de persil | haché
1c.ac.desel

1 pincée de poivre

Accessoires

Tamis

Mixeur avec lame coupante

Batteur électrique avec crochets pétris-
seurs

Plaque de cuisson Gourmet et AirFry
perforée
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Préparation

Faire tremper les pois chiches pendant
au moins 12 heures dans de I'eau.

Pour la sauce au yaourt, bien mélanger
tous les ingrédients et réserver au frais.

Egoutter les pois chiches avec une pas-
soire.

Ajouter le persil, les oignons, lail, le jus
de citron, I'huile, le tahini et les épices
dans le mixeur. Ajouter les pois chiches
au fur et a mesure. Remuer de temps en
temps la pate avec une cuillére a soupe.

Mettre la pate dans un récipient. Mélan-
ger la farine et la levure en poudre et les
ajouter a la pate en pétrissant. Former
24 boules de pate. Aplatir Iégérement
les boules a la main et les placer sur la
plaque de cuisson Gourmet et AirFry
perforée. Enfourner ensuite et faire cuire
jusqu’a obtenir une belle couleur dorée.

Réglages

Mode de cuisson : | AirFry
Température : 210 °C

Temps de cuisson : 18 minutes
Niveau : 2



Recettes AirFry

Frites et frites de patates douces

Temps de préparation : 50 minutes
Pour 4 portions

Pour les frites

500 g de pommes de terre, a chair
ferme | en batonnets

(env.0,5cm x 0,5 cm x 6 cm)

500 g de patates douces | en batonnets
(env.0,5cm x 0,5 cm x 6 cm)

30 ml d’huile de tournesol

Pour la sauce

150 g de yaourt grec

150 g de petit-lait

Y4 de citron | écorce et jus
¥ bouquet d’aneth

Y4 c. a c. de romarin, séché
Y4 c. a c. d’origan (séché)
¥ c. & c. d’oignon, séché
Yac.ac. dail, séché

1 pincée de sel

1 pincée de poivre

Pour le sel aux épices

2 c.as.desel

1c. ac. de paprika en poudre, fumé
Y c. & c. d’oignon, séché

Y5 c. ac. dail, séché

Accessoires

Casserole

Torchons

Plaque de cuisson Gourmet et AirFry
perforée

Préparation

Faire bouillir de I'eau sur le plan de cuis-
son. Blanchir les batonnets de pomme
de terre dans 'eau bouillante pendant

3 minutes. Les plonger ensuite dans
I'eau glacée et les sécher sur un torchon
de cuisine.

Mariner les batonnets de pomme de
terre avec 'huile de tournesol. Les pla-
cer ensuite sur la plaque de cuisson
Gourmet et AirFry perforée et les cuire
selon les réglages. Au bout de 15 mi-
nutes, retourner et poursuivre la cuisson
pendant 10 minutes supplémentaires.

Mélanger tous les ingrédients pour la
sauce, saler et poivrer. Réserver la
sauce au frais jusqu’au moment de ser-
vir.

Pour le sel aux épices, mélanger toutes
les épices et réserver.

Une fois cuites, assaisonner généreuse-
ment les frites et les servir avec la
sauce.

Réglages

Mode de cuisson : | AirFry
Température : 220 °C

Temps de cuisson : 25 minutes
Niveau : 2
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Recettes AirFry

Batonnets de tofu au sésame

Temps de préparation : 35 minutes
Pour 3 portions

Ingrédients

400 g de tofu

3 c. as. de sauce teriyaki

4 c. & s. de tahini (créeme de sésame)
2 c. as. d’huile végétale

2 c. as. de sirop d’agave

1c. as. de graines de sésame, blond
1c. as. de graines de sésame, noir
1c.as. defécule

3 c.as. de chapelure

Accessoires

Papier absorbant

Plaque a griller et rotir

Plaque de cuisson multi-usage

Préparation

Couper le tofu en tranches d’un centi-
metre et les presser fermement entre
deux couches de papier absorbant.
Couper ensuite les tranches de tofu en
batonnets de 1 cm de large et de 3 cm
de long. Presser les batonnets de nou-
veau entre les couches de papier absor-
bant de sorte a réduire au maximum
’humidité du tofu. Laisser reposer les
batonnets 15 minutes sur le papier ab-
sorbant.

Mélanger la sauce teriyaki, le tahini,
I’huile et le sirop d’agave. Mélanger la
sauce avec les graines de sésame.

Placer les batonnets de tofu dans un sa-
ladier et les saupoudrer de fécule. Faire
sauter dans le saladier jusqu’a ce que la
fécule soit distribuée de maniere homo-
gene sur les batonnets de tofu. Pré-
chauffer le four selon les réglages.
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Ajouter la sauce dans le saladier avec
les batonnets de tofu et tout mélanger.
Saupoudrer ensuite de chapelure et
bien mélanger. Déposez la plaque pour
griller et r6tir sur la plaque de cuisson
multi-usage et y répartir les batonnets
de tofu sans qu’ils se touchent. Enfour-
ner les batonnets de tofu dans I'en-
ceinte préchauffée et les cuire.

Réglages : préchauffage
Mode de cuisson : | Booster
Température : 190 °C

Réglages : cuire les batonnets de tofu
au sésame

Mode de cuisson : | AirFry
Température : 190 °C

Temps de cuisson : 7 minutes

Niveau : 2



Recettes AirFry

Pommes de terre au four au fromage, aux ciboules et au lard

Temps de préparation : 70 minutes
Pour 4 portions

Pour les pommes de terre

4 pommes de terre au four (200 g)
2 c. as. d’huile

2 c.ac.desel

Pour la sauce

150 g de créme aigre

30 g ciboulette | finement ciselée
1 pincée de sel

1 pincée de poivre

1 pincée de noix de muscade

Pour la garniture

100 g delard | en dés

¥ bouquet de ciboule | finement cise-
lée

200 g de fromage (par ex. gruyere,
comté et Beaufort) | rapé

Accessoires
Plaque a griller et rotir
Plaque de cuisson multi-usage

Préparation

Laver minutieusement les pommes de
terre et les sécher. Faire des trous tout
autour des pommes de terre a l'aide
d’une fourchette. Saler et poivrer géné-
reusement. Déposez la plaque pour gril-
ler et rotir sur la plaque de cuisson mul-
ti-usage, y disposer les pommes de
terre et les cuire selon les étapes de
cuisson 1et 2.

Pendant ce temps, mélanger la creme
aigre avec la ciboulette pour la sauce.
Assaisonner de sel, poivre et d’un peu
de muscade.

Pour la garniture, faire griller le lard a
température moyenne jusqu’a ce qu’il
soit croustillant. Préparer la ciboule.

Aprés 'étape de cuisson 2, sortir les
pommes de terre du four. Les couper en
deux avec précaution et les déposer de
nouveau sur la plaque pour griller et rétir
avec le coté coupé vers le haut. Les
couvrir de fromage et les faire gratiner
selon I'étape de cuisson 3.

Servir les pommes de terre au four avec
la ciboule, le lard et la sauce.

Réglages

Phase de cuisson 1

Mode de cuisson : | AirFry
Température : 200 °C

Temps de cuisson : 20 minutes
Niveau : 2

Phase de cuisson 2

Mode de cuisson : | AirFry
Température : 180 °C

Temps de cuisson : 30 minutes

Phase de cuisson 3

Mode de cuisson : [
Température : 180 °C

Temps de cuisson : 10 minutes
Niveau : 3
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Recettes AirFry

Pomme de terre au four a la feta, avec tzatziki et salade du berger

Temps de préparation : 70 minutes
Pour 4 portions

Pour les pommes de terre

4 pommes de terre au four (200 g)
2 c. as. d’huile

2 c.ac.desel

Pour le tzatziki

Y concombre

Y4 de c. a c. de sel

200 g de yaourt grec

1 gousse d’ail | finement hachée
Y4 de c. a c. de sel

1 pincée de poivre

¥ de citron | écorce et jus

Pour la salade

Y concombre | en dés

3 tomates | en dés

1 poivron, jaune | en petits dés

1 poivron, rouge | en dés fins

1 oignon, rouge | finement émincé

Pour la sauce salade

¥ c.ac. de sel

1 pincée de poivre

Y citron | uniquement le jus
1c. ac.daneth | haché

Pour la garniture
200 g de feta | émiettée

Accessoires
Plaque a griller et rotir
Plague de cuisson multi-usage

Préparation

Laver minutieusement les pommes de
terre et les sécher. Faire des trous tout
autour des pommes de terre 3 l'aide d’une
fourchette. Saler et poivrer généreuse-
ment. Déposez la plaque pour griller et
rotir sur la plaque de cuisson multi-usage,
y disposer les pommes de terre et les
cuire selon les étapes de cuisson 1 et 2.
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Pendant ce temps, raper le concombre
pour le tzatziki, le saler et réserver 10 mi-
nutes.

Presser le liquide du concombre. Mé-
langer le concombre égoutté avec la
yaourt et l'ail. Saler et poivrer puis assai-
sonner avec le jus et le zeste de citron.

Pour la salade, mettre les Iégumes dans
un saladier.

Mélanger le sel, le poivre, 'aneth, le jus
de citron et I’huile d’olive pour la sauce
salade. Verser la sauce sur la salade.
Réserver jusqu’au moment de servir.

Apres la 2e étape de cuisson, sortir les
pommes de terre du four. Les couper en
deux avec précaution et les déposer de
nouveau sur la plaque pour griller et rotir
avec le coté coupé vers le haut. Les
couvrir de féta et les faire gratiner selon
I'étape de cuisson 3.

Servir les salades au four avec le tzatziki
et la salade.

Réglages

Phase de cuisson 1

Mode de cuisson : | AirFry
Température : 200 °C

Temps de cuisson : 20 minutes
Niveau : 2

Phase de cuisson 2

Mode de cuisson : | AirFry
Température : 180 °C

Temps de cuisson : 30 minutes

Phase de cuisson 3

Mode de cuisson : [
Température : 180 °C

Temps de cuisson : 10 minutes
Niveau : 3



Recettes AirFry

Frites de courgettes avec sauce au bleu et sauce chili

Temps de préparation : 55 minutes
Pour 2 portions

Pour les légumes

2 courgettes

3 ceufs, calibre M

50 ml de lait, entier a 3,5% de matiére
grasse

2 c. a s. d’huile de tournesol

200 g de farine de panko

2 c.ac.desel

Y5 c. ac. d’ail en poudre

¥, c. a c. oignon, en granulés

Y4 c. & c. de poivre noir | grossiérement
moulu

100 g de comté, fort | rapé

100 g de farine de blé, type 405

Pour la sauce au bleu

150 g de fromage bleu, puissant

2 c. a s. de mayonnaise

80 g de yaourt, 3,5% de matiére grasse
1 pincée de sel

1 pincée de poivre

Ya c. a c. de paprika en poudre, fumé

Pour servir
1c.ac. de sauce sriracha

Accessoires

Plaque a griller et rotir
Presse-purée

Plaque de cuisson multi-usage

Préparation

Couper les courgettes en deux dans le
sens de la largeur, puis couper chaque
moitié en 8 batonnets homogenes.

Bien battre les ceufs, le lait et I’huile
dans une assiette creuse.

Dans une autre assiette, mélanger la fa-
rine Panko, les épices et le comté. Dans
une troisieme assiette, préparer la farine.
Paner maintenant les batonnets de cour-
gette.

Pour ce faire, rouler les batonnets de
courgette d’abord dans la farine, puis
dans le mélange d’ceufs. Les rouler en-
suite dans le mélange panko. Pour une
panade particulierement égale et crous-
tillantes, rouler les batonnets une deu-
xiéme fois dans les mélanges d’ceufs et
de panko.

Déposez la plaque pour griller et rotir
sur la plaque de cuisson multi-usage, y
disposer les batonnets de courgette les
uns a coté des autres et les cuire selon
les réglages. Au bout de 15 minutes, re-
tourner et poursuivre la cuisson pen-
dant 10 minutes supplémentaires.

Pour la sauce a tremper, réduire tous les
ingrédients pendant env. 1 minute. Si
vous mixez trop longtemps, la sauce
peut se séparer. Réserver la sauce au
frais jusqu’au moment de servir.

Servir les frites de courgette avec la
sauce a tremper et servir avec un filet
de sauce sriracha.

Réglages

Mode de cuisson : | AirFry
Température : 205 °C

Temps de cuisson : 25 minutes
Niveau : 2
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Recettes AirFry

Mais grillé avec sauce hoisin et coleslaw

Temps de préparation : 40 minutes
Pour 4 portions

Pour la sauce salade

100 g de mayonnaise

1c. as. devinaigre de cidre
1c.as. de moutarde

Y c. ac. de sucre

1 pincée de sel

1 pincée de poivre

Pour la salade

Y4 de chou blanc | en fines laniéres
Y4 de chou rouge | en fines lamelles
2 carottes | en fines lamelles

Pour le mais grillé avec capot de
sauce hoisin

4 épis de mais, précuits | coupés en
quatre

50 g de sauce hoisin

50 g de mayonnaise

Pour servir
2 c. a s. de graines de sésame, blond

Accessoires
Plaque a griller et rotir
Plague de cuisson multi-usage

Préparation

Pour la sauce salade, mélanger la
mayonnaise, le vinaigre de cidre, la
moutarde et le sucre. Assaisonner de
sel et de poivre. Pour la salade, mélan-
ger le chou blanc, le chou rouge et les
carottes dans un saladier. Verser la
sauce sur la salade et mélanger. Réser-
ver la salade jusqu’au moment de servir.

Déposez la plaque pour griller et rotir
sur la plaque de cuisson multi-usage, y
disposer les épis de mais et les cuire
selon les réglages.
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Mélanger la sauce hoisin et la mayon-
naise. Au bout de 15 minutes de cuis-
son, couvrir le mais du mélange de
sauce hoisin et poursuivre la cuisson
pendant 10 minutes supplémentaires.

Saupoudrer les épis de mais de sésame
a votre goat. Servir avec la salade coles-
law.

Réglage

Mode de cuisson : | AirFry
Température : 210 °C

Temps de cuisson : 25 minutes
Niveau : 2



Recettes AirFry

Nuggets de poulet avec panade coco-sésame

Temps de préparation : 25 minutes
Pour 2 portions

Pour la panure

100 g de chapelure

50 g de graines de sésame, blond
50 g de noix de coco rapée

2 c.ac.desel

1c. ac. de paprika en poudre, fumé
1c. ac. d’ail en poudre

1c. ac. de poudre d’oignon

100 g de farine de blé, type 405

3 ceufs, calibre M

1c. as. d’huile végétale

3 c. as. de lait, 3,5% de matiére grasse

Pour les nuggets de poulet
2 blancs de poulet, parés | en laniéres

Pour servir
2 c. a c. de sauce sweet chili

Accessoires
Plaque de cuisson Gourmet et AirFry
perforée

Préparation

Pour la panure, mélanger la chapelure,
le sésame, la noix de coco rapée, le sel,
le paprika, I'oignon et Iail en poudre
dans un saladier. Dans une autre as-
siette, préparer la farine. Dans une troi-
siéme assiette, battre les ceufs, I’huile
et le lait.

Paner les lanieres de poulet.

Pour ce faire, rouler les lanieres de pou-
let d’abord dans la farine, puis dans le
mélange d’ceufs et d’huile. Les rouler
ensuite dans le mélange de chapelure et
d’épices. Placer ensuite les nuggets
panés sur la plaque de cuisson Gourmet
et AirFry perforée et les cuire selon les
réglages. Retourner aprés 10 minutes.

Servir les nuggets cuits avec la sauce
sweet chili.

Réglage

Mode de cuisson : | AirFry
Température : 210 °C

Temps de cuisson : 15 minutes
Niveau : 2
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Recettes AirFry

Cabillaud en crodte

Temps de préparation : 70 minutes
Pour 4 portions

Pour le cabillaud en croiite

60 g de beurre | ramolli

1c.as.de moutarde

50 g de tomates, séchées, marinées
dans I’huile

¥ bouquet de persil, plat

¥ bouquet de ciboulette

1c.as. de thym citron

60 g de farine de panko

4 filets de cabillaud (de 150 g), nettoyés
4 pincées de sel

Pour la salade de poivrons et pommes
de terre

2 poivrons, rouges | coupés en gros
morceaux

2 poivrons, jaunes | coupés en gros
morceaux

200 g de pommes de terre, a chair
ferme | en tranches fines

1 oignon, rouge | en fines lamelles

1 gousse d’ail | écrasée

1c. as. d’huile d’olive

Y c.ac. de sel

Ya c. a c. de paprika en poudre, fumé

Pour la sauce salade

30 ml de vinaigre balsamique
1c.as. de moutarde

2 c.as. de miel

1 pincée de sel

1 pincée de poivre

60 ml d’huile d’olive

Pour servir

125 g de roquette | lavée
Accessoires

Presse-purée

Plaque a griller et rotir

Plaque de cuisson multi-usage
Bocal a couvercle vissé
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Préparation

Pour la cro(te, réduire en purée le
beurre, la moutarde, les tomates sé-
chées, le persil, le thym citron et la ci-
boulette. Y ajouter la farine Panko et sa-
ler. Tapoter les filets de poisson pour les
sécher et les saler. Former quatre
plaques de la taille des filets de poisson
avec la cro(te et les placer sur les filets.
Déposer la plaque pour griller et rétir
sur la plaque de cuisson multi-usage.
Placer le poisson sur le c6té gauche de
la plaque pour griller et rbtir.

Pour les légumes, dans un saladier, hui-
ler et saler les deux variétés de poivron,
les tranches de pommes de terre, les oi-
gnons et l'ail. Placer ensuite les l[égumes
sur le coté droit de la plaque pour griller
et rotir. Enfourner la plaque et rotir le
cabillaud et les l[égumes conformément
aux réglages.

Pour la sauce salade, mélanger le vi-
naigre balsamique avec la moutarde, le
miel, le sel et le poivre dans un bocal a
vis. Y ajouter I'huile d’olive, visser le
couvercle et secouer fortement pendant
env. 1 minute.

Avant de servir, mélanger la roquette
aux légumes tiedes et mariner avec la
sauce salade. Servir le poisson sur la
salade.

Réglages

Mode de cuisson : | AirFry
Température : 210 °C

Temps de cuisson : 20 minutes
Niveau : 2



Recettes AirFry

Bananes avec nappage pistaches-miel

Temps de préparation : 25 minutes
Pour 4 portions

Ingrédients

50 g de pistaches | décortiquées
1 pincée de sel

4 bananes

2 c. a s. de miel de forét

Accessoires

Poéle

Plaque a griller et rotir

Plaque de cuisson multi-usage

Préparation

Hacher grossierement les pistaches et
les griller Iégérement a la poéle. Ajouter
le sel. Retirer la poéle du feu et laisser
|égérement refroidir.

Déposer la plaque pour griller et rétir
sur la plaque de cuisson multi-usage.
Couper les bananes avec la beau dans
le sens de la longueur et les placer sur
la plaque pour griller et rétir avec la
coupe vers le haut. Mélanger le miel et
les pistaches. Etaler le nappage aux pis-
taches et miel sur les moitiés de ba-
nane. Enfourner les bananes et les faire
cuire.

Réglages

Mode de cuisson : | AirFry
Température : 200 °C

Temps de cuisson : 8 minutes
Niveau : 2
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Recettes AirFry

Pasteis de Nata

Temps de préparation : 60 minutes
Pour 12 portions

Pour les pasteis

2 ceufs, calibre M

37 g de poudre a pudding a la vanille a
cuire

200 ml de lait, entier a 3,5% de ma-
tiére grasse

250 ml de créme

70 g de sucre

1 pincée de sel

env. 275 g de pate feuilletée

Pour saupoudrer
1c.ac.desucre glace
1 pointe de cannelle

Pour le moule
1c.ac.debeurre

Accessoires

Tamis

Plaque a muffins pour 12 muffins
Fouet

Rouleau a patisserie

Grille de cuisson

Préparation

Battre les ceufs et les passer au tamis.
Mélanger 5 cuilleres a soupe de lait
avec la poudre de pudding et les ceufs
jusqu’a obtenir une consistance lisse.
Porter le reste du lait, la creme, le sucre
et le sel a ébullition en remuant. Retirer
la casserole du feu et y ajouter 'appareil
pour pudding en remuant. Porter le tout
a ébullition quelques instants en re-
muant. Verser le pudding dans un sala-
dier, couvrir et réserver au frais.

Graisser la plague a muffins. Dérouler la
pate feuilletée et découper 12 ronds de
pate d’un diamétre de 10 cm. Placer les
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ronds de pate dans les renfoncements
de la plaque a muffins et les y presser
pour éliminer toute bulle au niveau du
fond et toute dépassement de la pate.

Répartir I'appareil & pudding dans les
12 tartelettes. Enfourner la plaque a
muffins sur la grille de cuisson du four.
Cuire les pasteis jusqu’a ce que des
taches brunes se forment sur I'appareil
a pudding.

Mélanger le sucre glace et la cannelle et
en saupoudrer les pasteis. Démouler les
pasteis encore tieédes et les laisser re-
froidir sur la grille.

Réglages

Mode de cuisson : | AirFry
Température : 200 °C

Temps de cuisson : 18 minutes
Niveau : 2



Recettes AirFry

Pasteis de Nata vegan

Temps de préparation : 60 minutes
Pour 12 portions

Pour les pasteis

500 ml de lait I'avoine

40 g de fécule de pomme de terre
40 g de sucre

1 gousse de vanille

env. 275 g de pate feuilletée

Y4 c. a c. de cannelle, moulue

Pour servir
Ya c. a c. de cannelle, moulue

Accessoires

Plaque a muffins pour 12 muffins
Fouet

Casserole

Rouleau a patisserie

Grille de cuisson

Préparation

Mélanger 4 cuilléres a soupe du lait
d’avoine avec la fécule de pomme de
terre et mettre de coté. Porter a ébulli-
tion le reste du lait d’avoine avec le
sucre, la pulpe de vanille et la gousse de
vanille. Ajouter la préparation du lait
d’avoine avec la fécule de pomme de
terre dans la boisson & l'avoine bouil-
lante. Porter de nouveau a ébullition le
pudding épaissi pendant environ une
minute, le verser dans un saladier, le
couvrir et le laisser refroidir.

Rouler la pate feuilletée en rouleau ser-
ré, la couper en 12 escargots et réserver
au frais. Sortir respectivement un escar-
got a la fois et I'étaler pour former un
rond de pate d’env. 10 cm. Placer le
rond de pate dans un renfoncement de
la plaque a muffins et les presser pour
éliminer toute bulle au niveau du fond et

toute dépassement de la pate. Procéder
de méme pour les autres 11 escargots
de pate.

Remplir les tartelettes a 34 de pudding
au maximum. Enfourner la plaque a
muffins sur la grille dans le four et faire
cuire les pasteis conformément aux ré-
glages. Pour leur parfum typique, les
pasteis sont cuits jusqu’a avoir quelques
taches tres foncées. Saupoudrer de
cannelle avant de servir.

Réglages

Phase de cuisson 1

Mode de cuisson : | AirFry
Température : 210 °C

Temps de cuisson : 25 minutes
Niveau : 2

Phase de cuisson 2

Mode de cuisson : | AirFry
Température : 245 °C

Temps de cuisson : 10 minutes
Niveau : 2
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Caractéristiques techniques

Déclaration de conformité
Par la présente, Miele déclare que ce four est conforme 3 la directive 2014/53/UE.

Le texte intégral de la déclaration de conformité UE est disponible & I'une des
adresses suivantes :

- Produits, Téléchargements, sur www.miele.be/fr

- Onglet Services, Demande de documentation, Modes d’emploi, sur https://
miele.be/modedemploi en indiquant le nom du produit ou le numéro de série

Bande de fréquence du module Wi-Fi 2,4000 GHz —2,4835 GHz

Puissance d’émission maximale du module Wi-Fi <100 mW

Droits d’auteur et licences pour le module de communication

Miele utilise son propre logiciel ou un logiciel tiers non couvert par une licence open
source, pour faire fonctionner et contréler le module de communication. Le présent
logiciel/les composants de logiciel sont soumis & des droits d’auteur. Les droits d’au-
teur détenus par Miele et des tiers doivent étre respectés.

Ce module de communication contient également des composants logiciels distri-
bués sous licence open source. Vous pouvez consulter les composants open
source inclus ainsi que les avis de droit d'auteur correspondants, les copies des
conditions de licence applicables et toute autre information localement via IP et un
navigateur web (http;//<ip adresse>/Licenses). Les dispositions de responsabilité
et de garantie des conditions de licence open source quiy figurent ne s’appliquent
qu’a I'égard des ayants droit respectifs.
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S.A. Miele Belgique

Z.5 Mollem 480

1730 Mollem (Asse)

Réparations a domicile et autres renseignements : 02/451.16.16
(Lu.-Ven. 8h-17h)

E-mail: contact@miele-support.be

Internet: www.miele.be

Prenez un rendez-vous au Miele Experience Center
de Bruxelles, Mollem, Anvers ou Hasselt
https://www.miele.be/fr/c/miele-belgique-200.htm

Miele Luxembourg S.a.r.l.

20, rue Christophe Plantin

Boite postale 1011

L-1010 Luxembourg-Gasperich

Réparations a domicile et autres renseignements : +352 497 11 30
(Lu.-Jeu. 8h30-17h // Vend. 8h30-16h)

E-mail : infolux@miele.lu

Internet : www.miele.lu

Prenez un rendez-vous au Miele Experience Center de Gasperich
https://www.miele.lu/fr/c/miele-experience-center-gasperich-700.htm

Allemagne

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-Stral3e 29
33332 Giitersloh



H 2465 B, H 2756 B, H 2761 B, H 2766 B, H 2851 B,
H 2861 B, H 2761-1 B, H 2766-1 B, H 2861-1 B

fr-BE M.-Nr.12 432 630 / 02



	Contenu
	Consignes de sécurité et mises en garde
	Utilisation conforme
	Présence d’enfants dans l’environnement domestique
	Sécurité technique
	Utilisation conforme
	Pour les surfaces en inox s'applique :

	Nettoyage et entretien
	Accessoires

	Votre contribution à la protection de l’environnement
	Mise au rebut de l’emballage
	Mise au rebut de l’ancien appareil

	Aperçu
	Four

	Panneau de commande du four
	Sélecteur de modes de fonctionnement
	Betriebsarten

	Écran
	Sélecteur rotatif 
	Touches sensitives
	Touches sensitives situées en dessous de l’écran

	Symboles

	Principe de commande
	Sélectionner un mode de cuisson
	Changer de mode de cuisson

	Saisie de chiffres
	Sélectionner une option de menu dans la liste de sélection
	Modifier le réglage dans une liste de sélection
	Modifier le réglage avec une barre verticale

	Équipement
	Plaque signalétique
	Pièces fournies
	Accessoires joints et accessoires disponibles en option
	Grilles de support
	Plaque de cuisson, plaque universelle et grille avec sécurité d'extraction
	Rails coulissants FlexiClip HFC 70-C
	Monter des rails coulissants FlexiClip
	Démonter les rails coulissants FlexiClip
	Plaque de cuisson Gourmet et perforée  HBBL 71
	Moules ronds
	Plaque à griller et rôtir  HGBB 71
	Pierre de cuisson HBS 70
	Plat à rôtir Gourmet HUB Couvercle pour plat à rôtir HBD
	Poignée de retrait HEG
	Accessoires en émail catalytique
	Accessoires pour le nettoyage et l’entretien

	Dispositifs de sécurité
	Surfaces avec revêtement PerfectClean

	Première mise en marche
	Miele@home
	Disponibilité de la connexion Wi-Fi
	Disponibilité Miele@home
	Application Miele

	Réglages de base
	Régler la langue
	Configuration du site
	Configuration de Miele@home
	Régler l’heure
	Terminer la première mise en service

	Première montée en température du four
	Nettoyer l’enceinte après le premier chauffage


	Réglages
	Aperçu des réglages
	Sélectionner le menu “ Réglages ”
	Langue  
	Heure
	Affichage
	Format de l'heure
	régler

	Ecran
	Luminosité

	Volume
	Signaux sonores
	Mélodies
	Fréquence simple
	Signal sonore touches

	Unités
	Température

	Temp. préprogrammées
	Arrêt différé ventilateur
	Heures fonctionnement
	Sécurité enfants 
	Miele@home
	Commande à distance
	Mise à jour à distance
	Mise en marche/arrêt
	Déroulement de la mise à jour à distance

	Version logiciel
	Revendeur
	Mode expo

	Réglages usine

	Minuterie
	Utiliser la fonction  Minuterie
	Régler la minuterie

	Modifier la minuterie
	Supprimer la minuterie

	Présentation des modes de cuisson
	Conseils pour économiser de l’énergie
	Processus de cuisson
	Utilisation de la chaleur résiduelle
	Mode économie d’énergie

	Commande
	Facilité d’utilisation
	Modifier les valeurs et les réglages pour un processus de cuisson
	Modifier la température
	Régler les temps de cuisson
	Modification des durées de cuisson réglées
	Suppression des durées de cuisson réglées

	Interrompre la cuisson
	Préchauffer l’enceinte
	Montée en température accélérée


	Program. automatiques
	Utiliser des programmes automatiques
	Consignes d’utilisation

	Pâtisseries
	Conseils pour cuire des pâtisseries
	Utiliser du papier sulfurisé

	Remarques concernant les tableaux de cuisson
	Sélectionner la température 
	Sélectionner le temps de cuisson 

	Remarques concernant les modes de cuisson
	Utiliser  Program. automatiques  
	Utiliser Chaleur tournante Plus  
	Conseils
	Utiliser Cuisson intensive  
	Utiliser Chaleur sole-voûte  
	Utiliser Chaleur tournante Eco  


	Rôti
	Conseils de rôtissage
	Remarques relatives aux tableaux de cuisson
	Sélectionner la température 
	Sélectionner le temps de cuisson 
	Conseils

	Remarques concernant les modes de cuisson
	Utiliser  Program. automatiques  
	Utilisez Chaleur tournante Plus  
	Utiliser Chaleur sole-voûte  
	Utiliser Chaleur tournante Eco  


	Grillades
	Conseils pour les grillades
	Remarques concernant les tableaux de cuisson
	Sélectionner la température 
	Choisir le niveau
	Choisir la durée de cuisson 

	Remarques concernant les modes de cuisson
	Utiliser Gril grand  
	Utiliser Turbogril  


	AirFry
	Accessoires
	Astuces pour l’
	Utiliser le mode de cuisson   

	Autres applications
	Décongeler
	Conseils

	Cuisson à basse température
	Utiliser Chaleur sole-voûte  

	Stérilisation
	Préparer des fruits et légumes
	Stérilisation des fruits et cornichons
	Stérilisation des légumes
	Retirer les bocaux après la stérilisation

	Déshydrater
	Retirer les aliments à sécher

	Produits surgelés/
	Conseils pour les frites, croquettes ou similaire
	Conseils pour les gâteaux, pizzas et baguettes
	Préparer les produits surgelés/plats préparés

	Préchauffer la vaisselle

	Nettoyage et entretien
	Détergents à ne pas utiliser
	Retirer les salissures normales
	Retirer les salissures normales
	Nettoyage du joint

	Éliminer les salissures incrustées (sauf rails coulissants )
	Utiliser des détergents pour four

	Salissures incrustées sur les rails télescopiques FlexiClip
	Nettoyage de la paroi arrière en émail catalytique
	Enlèvement des salissures dues à des épices, du sucre ou des ingrédients similaires
	Élimination des salissures huileuses et grasses

	Démonter la porte
	Désassembler la porte
	Monter la porte
	Démonter les grilles de support avec les rails coulissants FlexiClips
	Démontage de la paroi arrière

	Que faire si ...
	Service après-vente
	Contact en cas d’anomalies
	Garantie

	Installation
	Dimensions d’encastrement
	Encastrement dans une armoire haute ou basse
	Vue latérale H 24xx
	Vue latérale  H 27xx , H 28xx
	Raccordements et ventilation

	Encastrement du four
	Raccordement électrique
	Four


	Tableaux de cuisson
	Pâte à gâteau
	Pâte brisée
	Pâte levée
	Pâte à l’huile et au fromage blanc
	Génoise
	Pâte à choux, pâte feuilletée, meringue
	Plats salés
	Bœuf
	Veau
	Porc
	Agneau, gibier
	Volaille, poisson

	Données destinées aux instituts de contrôle
	Aliments d’essai selon la norme EN 60350-1
	Classe d’efficacité énergétique d’après la norme
	Fiche relative aux fours ménagers


	Programmes automatiques pour recettes
	Moelleux aux pommes
	Ingrédients
	Pour la garniture
	Pour la pâte
	Pour le moule
	Pour saupoudrer
	Accessoires
	Préparation
	Réglage Programme automatique
	Manuel

	Génoise
	Ingrédients
	Pour la pâte
	Pour le moule
	Accessoires
	Préparation
	Réglage Programme automatique
	Manuel

	Garnitures pour génoise
	Ingrédients
	Pour une garniture au fromage blanc et à la crème
	Pour saupoudrer
	Pour la garniture au cappuccino
	Pour saupoudrer
	Accessoires
	Préparation de la garniture au fromage blanc et à la crème
	Préparation de la garniture au cappuccino

	Gâteau marbré
	Ingrédients
	Pour la pâte
	Pour le moule
	Accessoires
	Préparation
	Réglage Programme automatique
	Manuel

	Crumble aux fruits
	Ingrédients
	Pour la pâte
	Pour la garniture
	Pour le crumble
	Accessoires
	Préparation
	Réglage Faire lever la pâte
	Cuire un gâteau Programme automatique
	Manuel

	Biscuits à l’emporte-pièce
	Ingrédients
	Accessoires
	Préparation
	Réglage Programme automatique
	Manuel

	Spritz
	Ingrédients
	Accessoires
	Préparation
	Réglage Programme automatique
	Manuel Pour 1 plaque
	Pour 2 plaques

	Muffins aux noix
	Ingrédients
	Accessoires
	Préparation
	Réglage Programme automatique
	Manuel

	Pizza (pâte levée)
	Ingrédients
	Pour la pâte
	Pour la garniture
	Pour faire dorer
	Accessoires
	Préparation
	Réglage Programme automatique
	Manuel

	Pizza (pâte à l’huile et au fromage blanc)
	Ingrédients
	Pour la pâte
	Pour la garniture
	Pour faire dorer
	Accessoires
	Préparation
	Réglage Programme automatique
	Manuel

	Poulet
	Ingrédients
	Accessoires
	Préparation
	Réglage Programme automatique
	Manuel

	Filet de bœuf (à rôtir)
	Ingrédients
	Pour le filet de bœuf
	Pour faire dorer
	Accessoires
	Préparation
	Réglage Programme automatique
	Manuel

	Truite
	Ingrédients
	Pour les truites
	Pour la garniture
	À garnir
	Accessoires
	Préparation
	Réglage Programme automatique
	Manuel

	Filet de saumon
	Ingrédients
	Pour le saumon
	À garnir
	Pour saupoudrer
	Accessoires
	Préparation
	Réglage Programme automatique
	Manuel

	Truite saumonée
	Ingrédients
	Pour la truite saumonée
	Pour la garniture
	Accessoires
	Préparation
	Réglage Programme automatique
	Manuel

	Gratin de pommes de terre et fromage
	Ingrédients
	Pour le gratin
	Pour le moule
	Pour le nappage
	Pour saupoudrer
	Accessoires
	Préparation
	Réglage Programme automatique
	Manuel

	Lasagnes
	Ingrédients
	Pour les lasagnes
	Pour la sauce bolognaise
	Pour la sauce aux champignons de Paris
	Pour saupoudrer
	Accessoires
	Préparation
	Réglage Programme automatique
	Manuel


	Recettes AirFry
	Falafel à la sauce au yaourt
	Pour les falafel
	Pour la sauce au yaourt
	Accessoires
	Préparation
	Réglages

	Frites et frites de patates douces
	Pour les frites
	Pour la sauce
	Pour le sel aux épices
	Accessoires
	Préparation
	Réglages

	Bâtonnets de tofu au sésame
	Ingrédients
	Accessoires
	Préparation
	Réglages : préchauffage
	Réglages : cuire les bâtonnets de tofu au sésame

	Pommes de terre au four au fromage, aux ciboules et au lard
	Pour les pommes de terre
	Pour la sauce
	Pour la garniture
	Accessoires
	Préparation
	Réglages

	Pomme de terre au four à la feta, avec tzatziki et salade du berger
	Pour les pommes de terre
	Pour le tzatziki
	Pour la salade
	Pour la sauce salade
	Pour la garniture
	Accessoires
	Préparation
	Réglages

	Frites de courgettes avec sauce au bleu et sauce chili
	Pour les légumes
	Pour la sauce au bleu
	Pour servir
	Accessoires
	Préparation
	Réglages

	Maïs grillé avec sauce hoisin et coleslaw
	Pour la sauce salade
	Pour la salade
	Pour le maïs grillé avec capot de sauce hoisin
	Pour servir
	Accessoires
	Préparation
	Réglage

	Nuggets de poulet avec panade coco-sésame
	Pour la panure
	Pour les nuggets de poulet
	Pour servir
	Accessoires
	Préparation
	Réglage

	Cabillaud en croûte
	Pour le cabillaud en croûte
	Pour la salade de poivrons et pommes de terre
	Pour la sauce salade
	Pour servir
	Accessoires
	Préparation
	Réglages

	Bananes avec nappage pistaches-miel
	Ingrédients
	Accessoires
	Préparation
	Réglages

	Pasteis de Nata
	Pour les pasteis
	Pour saupoudrer
	Pour le moule
	Accessoires
	Préparation
	Réglages

	Pasteis de Nata vegan
	Pour les pasteis
	Pour servir
	Accessoires
	Préparation
	Réglages


	Caractéristiques techniques
	Déclaration de conformité
	Droits d’auteur et licences pour le module de communication



