Mode d’emploi et instructions de
montage
Four combiné micro-ondes

Lisez impérativement ce mode d’empiloi 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

» Pour faciliter la lecture, le four combiné avec micro-ondes sera
désigné comme “four” dans la suite du texte.

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, I'utilisation et I’en-
tretien de cet appareil. Vous vous protégerez et éviterez ainsi de
détériorer le four.

Conformément a la norme CEI/EN 60335-1, Miele signale expres-
sément de lire impérativement le chapitre pour I’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
’appareil.

Utilisation conforme

» Ce four est destiné a étre utilisé dans un cadre domestique ou
présentant des caractéristiques similaires.

» Ce four ne convient pas & une utilisation en extérieur.

» Utilisez ce four avec micro-ondes exclusivement dans le cadre
domestique habituel pour décongeler, réchauffer, cuire, rétir, griller et
stériliser des aliments.

Tout autre type d’utilisation est interdit.

» Risque d’incendie di a des matiéres inflammables.

Lorsque vous faites sécher des matieres inflammables en mode
micro-ondes, I’lhumidité qu’elles contiennent s’évapore. Elles
peuvent ainsi se déshydrater et s’auto-enflammer.

N’utilisez jamais le four pour conserver et sécher des matiéres in-
flammables.

6



Consignes de sécurité et mises en garde

» Les personnes qui, pour des raisons d’incapacité physique, sen-
sorielle ou mentale, ou de par leur inexpérience ou ignorance, ne
sont pas aptes a utiliser le four en toute sécurité, doivent impérative-
ment 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.

» L’enceinte du four est équipée d’une ampoule spéciale en raison
d’exigences particulieres (par ex. concernant la température, I’humi-
dité, 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 I’éclairage d’une
pieéce. Pour des raisons de sécurité, seul un professionnel agréé par
Miele ou le SAV Miele doit se charger de son remplacement.

» Ce four contient 1 source lumineuse de classe d’efficacité énergé-
tique F.

Présence d’enfants dans I’environnement domestique

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

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

» 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 maniere sdre. Les enfants doivent
étre en mesure de détecter et de comprendre les dangers potentiels
associés a une mauvaise manipulation.

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



Consignes de sécurité et mises en garde

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

» 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.

» Risque de blessure di aux surfaces brilantes. La peau des en-
fants réagit de maniére plus sensible aux températures élevées que
celle des adultes. Le four chauffe au niveau de la vitre de la porte, du
bandeau de commande et des ouvertures d’aération du four.
Empéchez les enfants de toucher le four pendant qu’il fonctionne.

» Une porte ouverte représente un risque de blessure.

La porte de I'appareil supporte une charge maximale de 8 kg. Les
enfants peuvent se blesser lorsque la porte est ouverte.
Empéchez-les de se placer, de s’assoir ou se suspendre a la porte
ouverte.

Sécurité technique

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

» Un four endommagé représente un danger potentiel pour votre

santé. Vérifiez que votre four ne présente aucun dommage apparent
avant de I'utiliser. Ne faites jamais fonctionner un four endommagé.



Consignes de sécurité et mises en garde

» Le fonctionnement temporaire ou permanent est possible sur une
installation d’alimentation en énergie autonome ou non synchronisée
avec le réseau (comme par ex. réseaux en ilot, systemes de sauve-
garde). Pour le fonctionnement, I’installation d’alimentation en éner-
gie doit respecter les prescriptions de la norme EN 50160 ou d’une
norme similaire.

Les mesures prévues dans I'installation domestique et dans ce pro-
duit Miele doivent également étre assurée dans leur fonction et dans
leur mode de fonctionnement en fonctionnement en ilot ou non syn-
chronisé avec le réseau ou étre remplacées par des mesures équiva-
lentes dans I'installation, comme par ex. celles décrites dans la pu-
blication actuelle de la norme VDE-AR-E 2510-2.

» Si I'appareil est défectueux, des micro-ondes peuvent s’échapper
lorsque le four est en marche et mettre ainsi I'utilisateur en danger.
N’utilisez pas le four dans les cas suivants :

- La porte est déformeée.

- Les charniéres de porte sont desserrées.

- Des trous ou fissures sont visibles sur le chassis, la porte ou les
parois de I’enceinte de cuisson.

» 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.

» Les données de raccordement (tension et fréquence) indiquées
sur la plaque signalétique du four doivent impérativement corres-
pondre a celles du réseau électrique pour éviter d’endommager le
four. Comparez les données de raccordement avant de brancher
I’appareil. En cas de doute, contactez un électricien.

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

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



Consignes de sécurité et mises en garde

» 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 apres-vente agréé par Miele.

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

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

» 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”).

» Avant toute intervention d’installation, de maintenance ou de répa-
ration, commencez par débrancher le four du réseau électrique. Ceci
peut étre assuré comme suit :

- Retirez les fusibles de I'installation électrique ou

- dévissez complétement les fusibles a filetage de I'installation
électrique ou

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

» Pour fonctionner correctement, le four nécessite une arrivée d’air
de refroidissement suffisante. Veillez a ce que '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 refroidis-
sement ne doit pas étre excessivement chauffé par d’autres sources
de chaleur (par ex. un poéle a bois/charbon).
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Consignes de sécurité et mises en garde

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

Utilisation conforme

» Risque de blessure d{i aux surfaces brilantes. Lorsqu’il est en
marche, le four devient trés chaud. Vous pouvez vous brdler au ni-
veau des résistances, de I’enceinte de cuisson, des aliments et des
accessoires.

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

> Si les aliments placés dans I'enceinte dégagent de la fumée, mainte-
nez la porte du four fermée pour étouffer d’éventuelles flammes. Inter-

rompez le processus en éteignant le four et en débranchant la fiche de
secteur. N’ouvrez la porte que si la fumée s’est dissipée.

» Les objets inflammables situés a proximité d’un four en marche
sont susceptibles de prendre feu en raison des températures éle-
vées. N’utilisez jamais le four pour chauffer une piéece.

» 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 I’eau. Eteignez le four et
étouffez les flammes en laissant la porte fermée.

» 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.
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Consignes de sécurité et mises en garde

» Attention, les temps de cuisson, de mise en température, de dé-
congélation dans un mode avec micro-ondes sont souvent nette-
ment plus courts que dans un mode sans micro-ondes. Des durées
de marche trop longues entrainent un desséchement et, éventuelle-
ment, une auto-inflammation des aliments.

Respectez les temps de cuisson recommandés pour les modes grils.
N’utilisez pas le mode Micro-ondes pour déshydrater par ex. des
fleurs, des herbes aromatiques, du pain ou des petits pains. N’utili-
sez jamais les modes de cuisson Gril pour faire sécher des fleurs ou
des herbes aromatiques par ex. Utilisez le mode Chaleur tournante
Plus et contrélez impérativement les processus!

» Si vous utilisez des boissons alcoolisées pour la préparation de
vos plats, n’oubliez pas que I’alcool s’évapore a hautes tempéra-

tures. Cette vapeur peut s’enflammer au contact de surfaces bra-
lantes.

» Si vous utilisez la chaleur résiduelle pour maintenir les aliments au
chaud, le taux élevé d’humidité et I’eau de condensation peuvent en-
trainer une corrosion du four. Le bandeau de commande, le plan de
travail ou I’'armoire d’encastrement peuvent étre endommageés. 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.

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

» Le four risque d’étre endommagé par une accumulation de cha-
leur.

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 pré-
parations ou pour réchauffer les récipients, utilisez exclusivement les
modes Chaleur tournante Plus [&] ou Chaleur tournante éco
sans la fonction Booster.

12



Consignes de sécurité et mises en garde

» 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 cété a
’autre.

» Risque de blessure par la vapeur d’eau. Si un liquide froid est ver-
sé sur une surface chaude, de la vapeur se forme qui risque de pro-
voquer de fortes brilures. De plus, les surfaces chaudes peuvent
étre endommagées par la variation brusque de température. Ne ver-
sez jamais des liquides froids directement sur des surfaces chaudes.

» Le four avec micro-ondes ne convient pas au nettoyage et a la dé-
sinfection d’ustensiles ménagers en raison des températures élevées
éventuelles. Vous pouvez vous brller en retirant les objets.

» |l est important que la température a I'intérieur des aliments soit
bien répartie et suffisamment élevée.

Tournez les aliments ou mélangez-les afin qu’ils chauffent réguliere-
ment, et tenez compte des temps de repos indiqués pour la cuisson,
le réchauffage et la décongélation.

Les temps de repos permettent une diffusion homogene de la tem-
pérature dans les aliments.

» En faisant bouillir, en particulier en réchauffant des liquides en
mode Micro-ondes (], la température d’ébullition peut étre atteinte
sans que les bulles de vapeur typiques aient eu le temps de se for-
mer. Le liquide ne bout pas régulierement. Ce retard d’ébullition peut
provoquer des surchauffes explosives avec risques de brllures au
contact des liquides chauds en retirant le récipient. Si les conditions
sont défavorables, la pression peut étre tellement forte que la porte
s’ouvre automatiquement.

Mélangez le liquide avant le réchauffage ou la cuisson. Attendez au
moins 20 secondes apres I’avoir réchauffé, avant de sortir le réci-
pient de I’enceinte du four. Vous pouvez en plus placer dans le réci-
pient, lorsqu’il chauffe, une baguette en verre ou tout autre objet si-
milaire, si disponible.
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Consignes de sécurité et mises en garde

» Risque de blessure dii aux aliments brilants. Lors de la mise en
température des aliments, la chaleur se dégage au cceur des ali-
ments et le récipient reste donc plus froid (exception : faience résis-
tante aux fours). Le récipient se réchauffe uniquement par la chaleur
transmise par les aliments.

Apres le retrait des aliments, vérifiez si la température souhaitée est
atteinte. Orientez-vous par rapport a la température du récipient !
Lors du réchauffage d’aliments pour bébés, veillez tout particu-
lierement a ce que la température soit supportable ! Apres les
avoir fait réchauffer, remuez ou agitez bien les aliments pour bébés,
puis goltez-les pour prévenir tout risque de brllures de votre bébé.

» Risque de blessures d{i a la surpression dans les récipients ou
bouteilles fermés. Lors du réchauffage, une pression se forme dans
les récipients ou bouteilles fermés et peut provoquer des explosions.
Ne réchauffez jamais des aliments ou des liquides dans des réci-
pients ou bouteilles fermés. Ouvrez les récipients au préalable et reti-
rez le bouchon et la tétine des biberons.

» Si vous faites chauffer les ceufs sans leur coquille, la pression
exercee sur le jaune peut faire gicler ce dernier apres cuisson.
Piquez la membrane qui entoure le jaune d’ceuf plusieurs fois au
préalable.

» Si vous cuisez des ceufs avec leur coquille, ils peuvent éclater
méme apres avoir été sortis de I’enceinte du four.

Faites cuire les ceufs avec la coquille uniquement dans un récipient
adapté. Ne réchauffez jamais vos ceufs durs en mode Micro-

ondes [(=].

» Les aliments a peau ferme tels que les tomates, les petites saucis-
ses, les pommes de terre en robe des champs, les aubergines, sont
susceptibles d’éclater lorsque vous les réchauffez ou les cuisez.
Pensez a les piquer en plusieurs endroits avant la cuisson. ou a les
inciser, afin que la vapeur puisse s’échapper.
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Consignes de sécurité et mises en garde

» Les thermomeétres au mercure ou a 'alcool teinté ne sont pas
adaptés aux températures élevées et se brisent tres facilement.
Interrompez le processus en cours pour pouvoir contrdler la tempé-
rature des aliments. Utilisez un thermomeétre spécial pour mesurer la
température des aliments.

» Ne réchauffez jamais au four & micro-ondes les coussins relaxants
remplis de graines, de noyaux de cerises ou de gel ou tout autre ar-
ticle de ce type susceptible de prendre feu, et ce méme apres avoir
éteé retirés de I’enceinte de cuisson.

Ne les réchauffez pas dans le four.

» De I’humidité peut pénétrer dans les espaces vides des récipients
dotés de poignées creuses et de boutons de couvercle. L'évapora-
tion de I’hnumidité génere une forte pression pouvant détruire les ca-
vités par explosion (exception : les cavités sont suffisamment venti-
lées).

En mode Micro-ondes (&), n’utilisez pas de récipients avec des poi-
gnées creuses et des boutons de couvercle.

» Les récipients non adaptés au four a8 micro-ondes risquent de se
détériorer et d’endommager le four en mode Micro-ondes et
dans les modes avec micro-ondes.

N’utilisez pas de récipients en métal, de feuilles d’aluminium, de
couverts ou de vaisselle avec des applications en métal, ni de cristal
contenant du plomb, de saladiers en verre a bordure dentelée, de
vaisselle en plastique non résistants aux températures élevées, d’ob-
jets en bois ou d’attaches métalliques, de plastique ou de papier
avec un fil de fer intérieur, ni de gobelets en plastique dont I'opercule
en aluminium n’a pas été entierement retiré (voir chapitre “Fonction-
nement avec micro-ondes”, paragraphe “Choix des récipients”).

» Les récipients en plastique inadapté aux fours fondent a haute
température et peuvent endommager le four ou lui faire prendre feu.
Utilisez uniguement de la vaisselle en plastique thermorésistante
convenant au modes de cuisson sans micro-ondes. Suivez les ins-
tructions du fabricant de la vaisselle.
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Consignes de sécurité et mises en garde

» Risque d’incendie d{i & des récipients en matiéres inflammables.
Les récipients jetables en plastique doivent présenter les propriétés
indiquées dans “Fonctionnement avec micro-ondes”, paragraphe
“Choix des récipients”.

Ne laissez jamais votre four sans surveillance si vous faites cuire ou
réchauffer des aliments dans un récipient jetables en plastique, pa-
pier ou autre matiere inflammable.

» Les récipients de maintien au chaud se composent, entre autres,
d’un mince film en aluminium qui refletent les micro-ondes. Le papier
qui entoure le film en aluminium peut chauffer au point de brdler.
Dans les modes avec micro-ondes, ne réchauffez pas d’aliments
emballés dans des récipients de maintien au chaud tels que des
sachets pour poulets rotis.

» Si vous utilisez le four a vide ou avec une charge inappropriée
dans le modeMicro-ondes ou les modes avec micro-ondes, le
four risque d’étre endommage.

Utilisez toujours le plat en verre en mode Micro-ondes (], méme
en tant que surface de pose pour les petits moules.

N’utilisez pas de modes avec micro-ondes pour préchauffer des ré-
cipients ou pour sécher des herbes.

A la place, utilisez le mode de cuisson Chaleur tournante Plus [&].

» 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.

» 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.

» La capacité de charge de la porte est de 8 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.
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Consignes de sécurité et mises en garde

Pour les surfaces en inox s'applique :

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

» Les aimants peuvent provoquer des rayures. N’utilisez pas la sur-
face en inox comme panneau d’affichage aimanté.

Nettoyage et entretien

» Risque de blessure par électrocution. La vapeur d’un nettoyeur
vapeur pourrait se déposer sur les éléments conducteurs d’électrici-
té et provoquer un court-circuit. N’utilisez jamais de nettoyeur va-
peur pour le nettoyage.

» 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.

» Afin d’éviter toute corrosion, nettoyez immédiatement les projec-
tions d’aliments salés sur les parois en inox de I’enceinte du four.

» Dans les zones humides et chaudes, les risques d’invasion de
vermines 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
pieces sont rajoutées ou montées, les prétentions a la garantie et/ou
fondées sur la responsabilité du fait du produit seront perdues.

» 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 apres I'arrét de la production en
série de votre four.

17



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 criteres environnementaux et de fa-
cilité d’élimination ; ils sont générale-
ment recyclables.

Le recyclage de I’emballage économise
les matiéres premiéres. Faites appel aux
points de collecte spécifiques de maté-
riaux et des possibilités de restitution.
Votre revendeur Miele récupére les em-
ballages de transport.

Mise au rebut de I’ancien ap-
pareil

Les appareils électriques et électro-
niques contiennent souvent des maté-
riaux précieux. Cependant, ils
contiennent aussi des substances
toxiques nécessaires au bon fonction-
nement et a la sécurité des appareils. Si
vous déposez ces appareils usagés
avec vos ordures ménageres ou les ma-
nipulez de maniére non conforme, vous
risquez de nuire a la santé des per-
sonnes et a I’environnement. Ne jetez
jamais vos anciens appareils avec vos
ordures ménageres.

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 a I’élimination gratuite
de ce type d’appareil. Vous étes légale-
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ment responsable de la suppression
des éventuelles données a caractere
personnel figurant sur I’ancien appareil
a 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

(2 Résistance gril

(® 3 niveaux de cuisson pour plateau en verre et grille

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

(® Cadre frontal avec plagque signalétique

® Porte
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Eléments de commande
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(@ Touche marche/arrét O en creux
Pour la mise en marche et I'arrét du
four

(2 Interface optique
(réservé au service apres-vente
Miele)

(® Touche sensitive [
Pour commander le four avec votre
appareil mobile

® Touche sensitive
Pour démarrer la fonction MO Quick-
start

(® Ecran
Pour afficher I’heure et les informa-
tions relatives a I'utilisation du four

(® Touche sensitive O
Pour revenir en arriere par étapes et
pour modifier les options de menus
pendant un programme de cuisson
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(@ Zone de navigation avec les touches
de direction N et VV
Pour parcourir les listes de sélection
et modifier les valeurs

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 cuis-
son

Touche sensitive -$:
Pour activer et désactiver I’éclairage
de I’enceinte de cuisson

@) Touches sensitives
Pour sélectionner des modes de
cuisson, des programmes automa-
tiques et des réglages




Eléments de commande

Touche marche/arrét

La touche marche/arrét O se trouve
dans un creux et réagit par simple ef-
fleurement du doigt.

Cette touche permet d’allumer et
d’éteindre le four.

Ecran

L’écran affiche I’heure ou différentes in-
formations concernant les modes de
fonctionnement, les températures, les
temps de cuisson, les programmes au-
tomatiques et les réglages.

Aprés avoir enclenché le four avec la
touche marche/arrét O, le menu princi-
pal s’affiche avec la demande Sélection-
ner un mode.

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 Autres |
Réglages | Yolume | Signal sonore touches.

Si vous souhaitez que les touches
sensitives réagissent méme lorsque le
four est éteint, sélectionnez Ecran |

QuickTouch | Activé.

Touches sensitives situées au-des-
sus de ’écran

Vous trouverez les informations relatives
aux modes de fonctionnement et autres
fonctions aux chapitres “Menus princi-
paux et sous-menus”, “Réglages*, “Pro-
gram. Automatic” et “Autres applica-
tions™.
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Eléments de commande

Touches sensitives situées en dessous de I’écran

Touche sensi-
tive

Fonction

E]>)

Si vous souhaitez commander le four via votre appareil mobile,
vous devez disposer du systeme Miele@home, activer le ré-
glage Commande a distance et effleurer cette touche. La touche
s’allume et la fonction MobileStart est disponible.

Tant que cette touche sensitive est allumée, vous pouvez com-
mander le four via votre appareil mobile (voir chapitre “Ré-
glages”, paragraphe “Miele@home”).

Cette touche permet de démarrer la fonction MO Cuick-start. Le
programme de cuisson fonctionne a puissance de micro-ondes
maximale (1.000 W) et une durée de cuisson de 1 minute (voir
chapitre “MO Quick-start”). En effleurant plusieurs fois cette
touche sensitive, vous pouvez augmenter la durée de cuisson
par paliers.

Cette fonction est disponible si aucun autre programme de cuis-
son est en cours.

Quel que soit le menu ou vous vous trouvez, vous pouvez revenir
au menu précédent ou au menu principal a I'aide de cette touche
sensitive.

Si un programme de cuisson est en cours simultanément, vous
pouvez utiliser cette touche sensitive pour modifier des valeurs
et des réglages tels que les températures ou le booster du pro-
gramme de cuisson, ou pour annuler le programme de cuisson.

AV
[TIE

Dans la zone de navigation, faites défiler les listes de sélection
vers le haut ou le bas a 'aide des touches de direction ou de la
zone intermédiaire. En défilant, les options disponibles sont
mises en surbrillance les unes apres les autres. L’option que
vous souhaitez sélectionner doit étre en surbrillance.

Vous pouvez modifier les valeurs et les réglages en surbrillance a
I’aide des touches de direction ou de la zone intermédiaire.
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Eléments de commande

Touche sensi-
tive

Fonction

OK

Les fonctions en surbrillance peuvent étre sélectionnées avec la
touche sensitive OK. Vous pouvez ensuite modifier la fonction
sélectionnée.

Les modifications sont enregistrées en les validant avec OK.

Si une fenétre d’information s’affiche sur I’écran, validez-la avec
OK.

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

Si un programme de cuisson est parallélement 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.

En effleurant cette touche, vous pouvez activer et désactiver
I’éclairage de I'’enceinte de cuisson.

Selon le réglage sélectionné, I’enceinte reste constamment allu-
mée ou éteinte ou s’éteint 15 secondes apres le démarrage du
four.

Symboles

Les symboles suivants peuvent s’afficher a 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.

EEEEC-C-1 |(Certains réglages telles que la luminosité de I’écran ou I'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”).
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Principe de commande

Réglez le four via la zone de navigation
a I'aide des touches de direction A et
V ainsi que la zone intermé-

diaire I1TRTII.

Dés que vous pouvez confirmer une va-
leur, un message ou un réglage qui s’af-
fiche, la touche sensitive OK devient
orange.

Sélectionner une option de
menu

m Effleurez la touche de direction A ou
V, ou glissez dans la zone 1R 11|
vers la droite ou la gauche jusqu’a ce
que I'option souhaitée soit en surbril-
lance.

Remarque : Si vous maintenez la
touche de direction, la liste de sélection
continue de défiler jusqu’a ce que vous
relachiez la touche.

m Confirmez votre choix en appuyant
sur OK.

Modifier le réglage dans une
liste de sélection

m Effleurez la touche de direction A ou
V, ou glissez dans la zone 1R 11|
vers la droite ou la gauche jusqu’a ce
que la valeur souhaitée s’affiche ou
que le réglage souhaité soit en sur-
brillance.

Remarque : Le réglage actuel est co-
ché V.

m Validez en appuyant sur OK.

Le réglage est enregistré. Vous revenez
au menu précédent.
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Modifier le réglage avec une
barre verticale

Certains réglages sont représentés par
une barre verticale ERRBZZ7. 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 Effleurez la touche de direction A ou
V, ou glissez dans la zone [ TH11]
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 enregistré. Vous revenez
au menu situé en amont.

Sélectionner le mode ou la
fonction

Les touches sensitives des modes et
des fonctions (par ex. Autres ((3)) sont
situées au-dessus de I'écran (voir cha-
pitre “Commande” et “Réglages”).

m Effleurez la touche sensitive du mode
ou de la fonction souhaités.

La touche sur le bandeau de com-
mande est allumée en orange.

m Faites défiler les listes de sélection
sous Autres (B3 jusqu’a ce que I'op-
tion souhaitée soit en surbrillance.

m Réglez les valeurs pour le programme
de cuisson.

m Validez en appuyant sur OK.



Principe de commande

Changer de mode de fonctionnement

Au cours d’un programme de cuisson,
vous pouvez changer de mode de fonc-
tionnement.

La touche sensitive du mode actuelle-
ment sélectionné s’allume en orange.

m Effleurez la touche sensitive du nou-
veau mode ou de la nouvelle fonc-
tion.

Le mode modifié et les valeurs propo-
sées correspondantes s’affichent.

La touche sensitive du mode modifié
s’allume en orange.

Défilez dans les touches de sélection
sous Autres jusqu’a ce que I'op-
tion souhaitée s’affiche.

Saisir des chiffres

Les chiffres modifiables sont en surbril-
lance.

m Effleurez la touche de direction A ou
V, ou glissez dans la zone [ TR 1|
vers la droite ou la gauche jusqu’a ce
que le chiffre souhaité soit en surbril-
lance.

Remarque : Si vous maintenez une
touche de direction, les valeurs conti-
nuent de défiler jusqu’a ce que vous re-
lachiez la touche.

m Validez en appuyant sur OK.

Le chiffre modifié est enregistré. Vous
revenez au menu précédent.

Saisir des lettres

Vous saisissez des lettres via la zone de
navigation. Sélectionnez des noms
courts et évocateurs.

m Effleurez la touche de direction A ou
V, ou glissez dans la zone [T 1]
vers la droite ou la gauche jusqu’a ce
que le caractére souhaité soit en sur-
brillance.

Le caractere sélectionné apparait dans
la ligne supérieure.

Remarque : Un maximum de 10 carac-
téres est disponible.

Vous pouvez supprimer les caracteres
les uns a la suite des autres avec D.

m Sélectionnez les caractéres suivants.

m Aprés avoir saisi le nom, sélection-
nez V.

m Validez en appuyant sur OK.

Le nom est enregistré.

Activer MobileStart

m Effleurez la touche sensitive (> pour
activer MobileStart.

La touche sensitive [[” est allumée.
L’app Miele permet de commander le
four a distance.

La commande directe sur le four est
prioritaire par rapport a la télécom-
mande par 'app.

Vous pouvez utiliser MobileStart tant
que la touche [’ est allumée.
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Equipement

Vous trouverez au verso les modeéles
décrits 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.

Piéces fournies

- Instructions d’emploi et de montage
permettant d’utiliser les fonctions du
four et du micro-ondes

- Livre de cuisine avec recettes pour
les programmes automatiques et les
modes de cuisson

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

- Divers accessoires
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Accessoires joints et acces-
soires disponibles en option

Votre four est toujours équipé d’un
plat en verre et d’une grille.

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 modéele de four
et la désignation des accessoires sou-
haités.

Plat en verre

Ce plat en verre convient a tous les mo-
des de cuisson.

Le plat en verre peut étre endomma-
gé par des variations importantes de
température.

Ne posez pas le plat en verre sur des
surfaces froides tel que le plan de
travail en granite ou du carrelage, po-
sez-le sur un support approprié.

m Utilisez toujours le plat en verre en
mode Micro-ondes (2], méme en tant
que surface de pose pour les petits
moules.

m Ne chargez pas le plat en verre avec
plus de 8 kg.



Equipement

Grille avec butée de sécurité

La grille n'est pas adaptée a une utilisa-
tion en mode Micro-ondes (). Vous
pouvez utiliser la grille dans tous les
autres modes avec et sans micro-ondes.

& Risque de blessure di aux sur-
faces brillantes.

La grille chauffe pendant la cuisson.
Utilisez des maniques pour remuer,
enfourner et retirer les aliments
chauds de I'enceinte de cuisson
chaude.

Le four et la grille peuvent étre en-
dommagés par la formation éven-
tuelle d’étincelles.

N’utilisez pas la grille pour des pro-
grammes de cuisson en

mode Micro-ondes [=].

Ne posez pas la grille sur la sole de
I’enceinte, mais insérez-la dans un
des niveaux.

Utilisation de la grille

La grille est dotée d’une butée de sécu-
rité anti-extraction. Cette butée em-
péche la grille de sortir entierement si
elle ne doit étre retirée qu’en partie.

Si vous introduisez la grille dans le
mauvais sens, la sécurité n’est plus
garantie.

Lorsque vous introduisez la grille
dans I'appareil, vérifiez que la butée
de sécurité se trouve bien a I'arriére.

N ]

m Lorsque vous la sortez, soulevez 1é-
gérement la grille par I'avant dés
qu’elle heurte la butée de sécurité.

Og

m Pour certaines cuissons (par
exemple, pour rétir des aliments sur
la grille), introduisez la grille avec le
plat en verre dans I’enceinte de 'ap-
pareil.

Dans ce cas uniquement, la sécurité
anti-extraction se trouve a I’avant.

m Ne chargez pas la grille de plus de
8 kg.
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Equipement

Moules ronds

Les micro-ondes risquent d’endom-
mager les moules ronds.

N’utilisez pas les moules ronds avec
les modes Micro-ondes (&), MO + Ré-
tissage automatique &S, MO + Chaleur
tournante Plus [Ba), MO + Gril ou
MO + Turbogril (Z&).

O

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
surgelées.

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.

m Insérez la grille de cuisson et posez le
moule rond sur la grille.
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Plat a rotir Gourmet HUB
Couvercle pour plat a rotir HBD

Les plats a rétir Gourmet et leurs
couvercles peuvent étre endomma-
gés par les micro-ondes. Comme le
meétal refléte les micro-ondes, des
étincelles peuvent se former et les
micro-ondes risquent de ne pas étre
absorbées.

Utilisez les plats a rétir et les cou-
vercles uniquement pour les pro-
grammes de cuisson dans les modes
sans micro-ondes.

Insérez la grille dans le niveau 1 et
posez le plat a rétir Gourmet sur la
grille.

La surface des plats a rétir Gourmet est
revétue d’une couche anti-adhésive, ils
conviennent pour les tables de cuisson
a induction.

Les plats a rétir Gourmet existent en
plusieurs profondeurs. La largeur et la
hauteur ne changent pas.

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



Equipement

Profondeur : Profondeur :
22 cm 35cm*
HUB 62-22 HUB 62-35

Dans les enceintes de cuisson a 3 niveaux,
le plat a rétir ne peut pas étre enfourné
avec le couvercle car sa hauteur totale dé-
passe la hauteur maximale disponible dans
I’enceinte de cuisson.

Accessoires pour le nettoyage et
I’entretien

- Chiffon microfibres Miele

- Nettoyant pour four Miele

Dispositifs de sécurité

Verrouillage de la mise en ser-
vice &

(voir chapitre“Réglages”, paragraphe
“Sécurité”)

Verrouillage des touches
(voir chapitre“Réglages”, paragraphe
“Sécurité”)

Ventilateur de refroidissement
(voir chapitre “Réglages”, paragraphe
“Arrét différé du ventilateur”)

Arrét de sécurité

Un mode sans micro-ondes peut dé-
marrer sans indication du temps de
cuisson. Afin d’éviter une utilisation
prolongée et par conséquent prévenir
un incendie, le four s’arréte automati-
quement au bout d’un certain temps
apres le dernier réglage, en fonction
du mode de cuisson et de la tempé-
rature.
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Equipement

Surfaces avec revétement
PerfectClean

Les surfaces revétues de PerfectClean
se distinguent par d’excellentes pro-
priétés antiadhésives et un nettoyage
exceptionnellement 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
- Grille
- Moule rond perforé avec AirFry

- Moule rond
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Premieére mise en marche

Miele@home

Votre four est équipé d’un module Wi-
Fi intégré.

Pour son utilisation, il vous faut :
- un réseau Wi-Fi
- I'app Miele

- un compte utilisateur Miele. Le
compte utilisateur peut étre créeé via
I’app Miele.

L’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 I'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.

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

L'utilisation de I’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.I
’App Store
APPLI ANDROID SUR

P> Google Play E
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Premiére mise en marche

Réglages de base

Pour la premiere mise en service, vous
devez effectuer les réglages ci-des-
sous. Vous pouvez modifier ces ré-
glages d’usine ultérieurement (voir cha-
pitre “Réglages”).

& Risque de blessure di aux sur-
faces brllantes.

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

Régler la langue
m Sélectionnez la langue souhaitée.

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

Configuration du site
m Sélectionnez le site souhaité.
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Installer Miele@home
’écran affiche Installer Miele@home.

m Si vous souhaitez installer
Miele@home immédiatement, sélec-
tionnez continuer et validez avec OK.

m Si vous souhaitez reporter la configu-
ration a un moment ultérieur, sélec-
tionnez Sauter et confirmez avec OK.
Vous trouverez les informations sur
les réglages suivantes au chapitre
“Réglages”, paragraphe
“Miele@home”.

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

L’écran et I'app Miele vous guident
dans les étapes suivantes.
Régler la date

m Réglez successivement le jour, le
mois et I'année.

m Validez en appuyant sur OK.

Régler ’heure

m Réglez I’heure en heures et en mi-
nutes.

m Validez en appuyant sur OK.

Achever la premiére mise en service

m Suivez les instructions complémen-
taires éventuelles indiquées sur
I’écran.

La premiére mise en service est termi-
née.



Premieére mise en marche

Premiére mise en température
du four

Des odeurs désagréables peuvent se
dégager a la premiére mise en tempéra-
ture du four. Pour les éliminer, faites
chauffer le four pendant au moins une
heure.

Préchauffez 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 les autres piéces.

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

m Retirez les accessoires du four et net-
toyez-les (voir chapitre “Nettoyage et
entretien”).

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

m Allumez le four a I'aide de la touche
Marche/Arrét (.

Sélectionner un mode s’affiche.

m Sélectionnez Chaleur tournante

Plus .

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

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

m Réglez la température maximale pos-
sible (250 °C).

m Validez en appuyant sur OK.

m Aprés au moins une heure, arrétez le
four avec la touche Marche/Arrét .

Nettoyez I’enceinte aprés le premier
chauffage

& Risque de blessure di aux sur-
faces brilantes.

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

Attendez que I’enceinte de cuisson
et les résistances aient refroidi avant
de les nettoyer a la main.

m Nettoyez I’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 un
chiffon doux.

Attendez que I'enceinte de cuisson
soit complétement séche pour fermer
la porte.
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Réglages

Apercu des réglages

Option de menu

Réglages disponibles

Langue ™ ... | deutsch | english | ...
Site
Heure Affichage
Activé® | Eteint | Désactivation de nuit
Format de I'heure
12 heures | 24 heures*
Régler
Date
Eclairage Activé
“Active” pendant 15 secondes™
Eteint
Ecran Luminosité
EEEECZC3
CuickTouch
Activé | Eteint*
Yolume Signaux sonores
Mélodies* INEEZZ1
Fréguence simple EIRRREEENZZZ""C
Signal sonore touches
EEEECC3
Mélodies
Activé® | Eteint
Unités Poids
g* | bfoz | Ib
Termpérature
DC* | DF
MO Quick-start Puissance

Temps de cuisson

Paopcorn Temps de cuisson
Booster Activé
Eteint

Températures prépro-
grammeées

Puissances préprogram-
meées

* Réglage d’usine
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Réglages

Option de menu

Réglages disponibles

Soufflerie de refroidisse-
ment

Régulation thermique*
Cormmandé par la durée

Sécurité Yerrouillage touches
Activé | Eteint*

Sécurité enfants (5

Activé | Eteint*

Miele@home Activer | Désactiver

Etat de connexion
Nouvelle installation

Réinitialiser

Installer
Commande & distance Activé®

Eteint
Mise & jour & distance Activé®

Eteint
Yersion du logiciel
Revendeur Mode expo

Activé | Eteint*

Réglages usine Réglages

Programmes individuels
Puissances préprogrammees
Termpératures préprogrammees

*

Réglage d’usine
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Réglages

Sélectionner le menu “Ré-
glages”

Le menu Autres | Réglages permet
de personnaliser votre four en adaptant
les réglages d’usine a vos besoins.

m Sélectionnez Autres ().
m Sélectionnez Réglages ™.
m Sélectionnez le réglage souhaité.

Vous pouvez vérifier ou modifier les ré-
glages.

Vous ne pouvez modifier les réglages
gu’en I'absence de programme en
cours.

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
mégarde une langue que vous ne com-
prenez pas, effleurez la touche (3. Le
symbole ™ vous aide & vous orienter
pour revenir au sous-menu Langue ™.

Heure

Affichage

Choisissez le type d’affichage de
I’heure pour le four désactivé :

- Activé
L’heure s’affiche toujours sur I'écran.
Si vous sélectionnez également le ré-
glage Ecran | QuickTouch | Activé, toutes
les touches sensitives réagissent im-

médiatement au contact de vos doigts.
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Si vous sélectionnez également le ré-
glage Ecran | QuickTouch | Eteint, vous
devez d’abord enclencher le four avant
de pouvoir I'utiliser.

- Eteint
L’écran reste noir pour économiser
de I’énergie. Vous devez mettre le
four en marche avant de pouvoir I'uti-
liser.

- Désactivation de nuit
L’heure est affichée uniquement de
5 heures a 23 heures, puis s’éteint
pendant la nuit pour économiser de
I’énergie. Le reste du temps, I'écran
reste noir.

Format de I'heure

Vous pouvez afficher I’heure en format
24 ou 12 heures (24 heures ou 12 heures).
Régler

Réglez les heures et les minutes.

Aprés une panne de courant, I’heure
actuelle réapparait. L’heure est enregis-
trée pour env. 150 heures.

Si vous avez connecté votre four a un
réseau Wi-Fi et a I'app Miele, I’heure

est synchronisée avec I'app en fonc-

tion du site configuré.

Date
Réglez la date.



Réglages

Eclairage

- Activé
L’éclairage de I’enceinte de cuisson
est activé pendant toute la cuisson.

- "Activé” pendant 15 secondes
Pendant la cuisson, I’éclairage de
I’enceinte se désactive au bout de
15 secondes. En effleurant la
touche -Q:, vous réactivez I’éclairage
de I'enceinte pendant 15 secondes.

- Eteint
L’éclairage de I’enceinte de cuisson
est désactivé. En effleurant la
touche -0, vous réactivez I'éclairage
de I’enceinte pendant 15 secondes.

Ecran

Luminosité

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

- INNNNEN
luminosité maximale

luminosité minimale

QuickTouch

Sélectionnez la réaction des touches
sensitives lorsque le four est éteint :

- Activé
Si vous avez également sélectionné
le réglage Heure | Affichage | Activé ou
Désactivation de nuit, les touches sen-
sitives réagissent méme lorsque le
four est éteint.

- Eteint
Indépendamment du réglage Heure |
Affichage, les touches sensitives ne
réagissent que si le four est allumé et
pendant un certain temps apres
I’avoir éteint.

Volume

Signaux sonores

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

Mélodies

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

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

- ARNREER
volume maximum

meélodie éteinte

Fréquence simple

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

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

- ANNRNENEEEEEERN
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.

- AREREER
volume maximum

Le son des touches est désactivé
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Réglages

Mélodies

Vous pouvez activer ou désactiver la
mélodie qui retentit en appuyant sur la
touche marche/arrét ().

Unités
Poids

Vous pouvez régler le poids des ali-
ments dans les programmes automa-
tiques en grammes (g), livres/onces (b/
0z) ou livres (Ib).

Température

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

MO Quick-start

Pour le démarrage immédiate des
micro-ondes, une puissance de micro-
ondes de 1.000 W et une durée de

1 minute sont préenregistrées.

- Puissance
Vous pouvez régler une puissance de
micro-ondes de 80 W, 150 W, 300 W,
450 W, 600 W, 850 W ou 1.000 W.

- Temps de cuisson
Le temps maximum réglable dépend
de la puissance sélectionnée des
micro-ondes :
80-300 W : maximum 10 minutes
450-1.000 W : maximum 5 minutes
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Popcorn

Pour préparer du pop-corn, le four
micro-ondes est configuré pour un dé-
marrage immédiat a une puissance de
850 W et un temps de cuisson de
2:50 minutes. Ces réglages sont
conformes aux instructions de la plu-
part des fabricants pour la préparation
de popcorn avec micro-ondes.

Vous pouvez saisir un temps de cuisson
de 4 minutes maximum.

La puissance des micro-ondes est fixe
et ne peut pas étre modifiée.

Booster

La fonction Booster sert a accélérer la
mise en température de I’enceinte de
cuisson.

- Activé
La fonction Booster est activée auto-
matiquement pendant la phase de
mise en température des processus
de cuisson. La résistance de gril, la
résistance circulaire et le ventilateur
préchauffent ’enceinte simultané-
ment a la température réglée.

- Eteint
La fonction Booster est désactivée
pendant la phase de mise en tempé-
rature d’un processus de cuisson.
Seules les résistances correspondant
au mode de cuisson sélectionné pré-
chauffent I’enceinte de cuisson.



Réglages

Températures préprogrammées

Il est recommandé de modifier les tem-
pératures préconisées si vous en utili-
sez souvent d’autres.

Dés que vous avez sélectionné I'option,
la liste des modes de cuisson s’affiche.

m Sélectionnez le mode de cuisson
souhaité.

La température préconisée s’affiche en
méme temps que la plage de tempéra-
tures qui vous permettra de la modifier.

m Modifiez la température préconisée.

m Validez en appuyant sur OK.

La modification de la température pré-
conisée agit également sur le mode de
fonctionnement correspondant avec
micro-ondes.

Puissances préprogrammées

Il est recommandé de modifier les puis-
sances préconisées si vous utilisez fré-
quemment d’autres puissances de
micro-ondes.

Vous pouvez modifier les puissances
préconisées pour le mode Micro-
ondes et pour les modes avec
micro-ondes.

Dés que vous avez sélectionné I'option,
la liste des modes de fonctionnement
s’affiche avec la puissance préconisée
correspondante.

- Micro-ondes :
80 W, 150 W, 300 W, 450 W, 600 W,
850 W, 1.000 W

- MO + Rétissage automatique BD), MO +
Chaleur tournante Plus , MO +
Gril et MO + Turbogril (Z&):
80 W, 150 W, 300 W

m Sélectionnez le mode souhaité.
m Modifiez la puissance préconisée.

m Validez en appuyant sur OK.

Soufflerie de refroidissement

A la fin d’un processus de cuisson, la
ventilation se poursuit afin d’éliminer
I’lhumidité 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
dessous de 70 °C env.

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

L’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 Cormmandé par la
durée augmente I’humidité de I’air et
embue le bandeau de commande,
forme des gouttes sous le plan de
travail ou embue la facade 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.

39



Réglages

Sécurité
Verrouillage touches
Le verrouillage touches empéche la dé-
sactivation ou la modification involon-
taires d’un processus de cuisson. Si le
verrouillage touches est activé, toutes
les touches sensitives et les champs de
I’écran sont verrouillés quelques se-
condes apres le démarrage du proces-
sus de cuisson, a I’'exception de la
touche marche/arrét().
- Activé
Le verrouillage touches est activé. Ef-
fleurez la touche OK pendant au
moins 6 secondes pour désactiver
brievement le verrouillage touches.
- Eteint
Le verrouillage touches est désactivé.
Lorsque vous les effleurez, toutes les
touches réagissent immédiatement.

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 tout de méme
régler un minuteur et utiliser la fonction
MobileStart.

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 communica-
tion Wi-Fi et adapté pour la communi-
cation sans fil.

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.
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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. L'installation
Miele@home est maintenue, la fonc-
tion Wi-Fi est désactivée.

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

- Mouvelle installation
Ce réglage est visible uniquement si
un réseau Wi-Fi a déja été installé.
Réinitialisez les réglages du réseau et
configurez immédiatement une nou-
velle 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 réini-
tialisée au réglage d’usine.




Réglages

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
données personnelles et que le pré-
cédent propriétaire ne puisse plus
avoir acces au four.

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

Mise a jour a distance

L'option Mise 4 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”).

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.

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.

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 a 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.

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. L’installation 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.

La mise a jour peut prendre quelques
minutes.

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

- Tant que vous ne recevez pas de no-
tification, aucune mise a jour n’est
disponible.

- 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 exé-

cuter certaines mises a jour du logi-
ciel.

41




Réglages

Commande a distance

Si vous avez installé I'application Miele
sur votre appareil mobile, si vous dispo-
sez du systeme Miele@home et si vous
avez activé la commande a distance
(Activé), vous pouvez utiliser la fonction
MobileStart et par ex. sélectionner des
consignes relatives aux programmes de
cuisson en cours dans votre four 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.

Activer MobileStart

m Effleurez la touche sensitive [ pour
activer MobileStart.

La touche sensitive [[)? est allumée.
L'app Miele permet de commander le
four a distance.

Mode expo

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

La commande directe sur le four est
prioritaire par rapport a la télécom-
mande par I'app.

Vous pouvez utiliser MobileStart tant
que la touche [}? est allumée.

Version du logiciel

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

Revendeur

Cette fonction permet aux commer-
cants de présenter le four sans le
chauffer. Ce réglage est inutile pour une
utilisation privée.
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- 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
Tous les réglages sont réinitialisés
aux réglages d’usine.

- Programmes individuels
Tous les programmes personnalisés
sont supprimés.

- Puissances préprogrammeées
Les puissances de micro-ondes mo-
difiées sont réinitialisées au réglage
d’usine.

- Températures préprogrammeées
Les températures préconisées modi-
fiées sont réinitialisées aux réglages
d’usine.




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 I'arrét d’un pro-
gramme de cuisson (par exemple pour
vous rappeler d’assaisonner le plat ou
de I'arroser).

m Vous pouvez régler la minuterie pour
une durée maximale de 59 minutes et
59 secondes.

Régler la minuterie

Si vous avez sélectionné le réglage
Ecran — QuickTouch — Eteint, allumez le
four pour régler la minuterie. Le temps
restant de la minuterie s’affiche lorsque

le four est éteint.

Exemple: vous souhaitez cuire des
ceufs et programmez la minuterie sur
6 minutes et 20 secondes.

m Effleurez la touche sensitive @.

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

La demande Régler 00:00 min s’affiche.

m Réglez 06:20 avec la zone de naviga-
tion.

m Validez en appuyant sur OK.
La durée du minuteur est enregistrée.

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

Si un processus de cuisson est paralle-
lement en cours, le temps de la minute-
rie et ) s’affichent en bas de I’écran.

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

Lorsque le temps de la minuterie est
écoulé, 1) clignote, le temps est dé-
compté et un signal retentit.

m Effleurez la touche sensitive @.
m Confirmez avec OK si nécessaire.

Les signaux visuels et sonores sont dé-
sactiveés.

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 Si un 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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Menus principaux et sous-menus

Menu Valeur pré- Champ
conisée
Modes de fonctionnement
Chaleur tournante Plus 160 °C 30-250°C
Rétissage automatique 160 °C 100-230°C
Gril ) 3 1-3
Micro-ondes 1000 W 80-1000 W
- 300 W 80-300 W
MO + Chaleur tournante Plus 160 °C 30-990 °C
. 300 W 80-300 W
MO + Turbogri 500 °C 100-200 °C
Décongeler 25°C 25-50°C
Popcorn 850 W -

Program. Automatic
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Menus principaux et sous-menus

Menu Valeu_r Qré- Champ
conisee

Autres

MO + Gl 300W 80-300W
3 1-3

MO + Rétissage automatique ?gg:‘g 1%%__?2)%% ‘;’\g
Chaleur tournante éco 190°C 100-230°C
Turbogril 200°C 100-220°C
Décongeler - -
Réchauffer - -
Déshydrater 60°C 30-70°C
Chauffage de la vaisselle 80°C 50-100°C
Faire lever la pate 35°C 30-50°C
Maintenir au chaud 75°C 60-90°C

Programmes individuels

Réglages M
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Modes avec micro-ondes

Fonctionnement

Un magnétron situé dans le four trans-
forme le courant en ondes électroma-
gnétiques (micro-ondes). Ces ondes
sont réparties uniformément dans I’en-
ceinte de cuisson et sont, en outre, ré-
fléchies par les parois en métal de I’'en-
ceinte.

Les micro-ondes pénetrent dans les ali-
ments par tous les c6tés. Les aliments
sont composés de nombreuses molé-
cules. Ces molécules (en particulier les
molécules d’eau) sont fortement agitées
par les micro-ondes. Les aliments sont
donc réchauffés de I'extérieur vers
I’intérieur. Plus un aliment contient
d’eau, plus rapidement il sera réchauffé
ou cuit.

Avantage des micro-ondes

- En général, les aliments peuvent étre
cuits sans ou avec peu de liquide ou
de graisse.

- Les durées de cuisson, de décongé-
lation ou de réchauffage sont plus
courtes que pour un plan de cuisson
ou un four.

- Les vitamines, sels minéraux, teintes
naturelles et golts spécifiques des
aliments sont largement préservés.

Si vous utilisez le four a vide ou avec
une charge inappropriée dans le
mode Micro-ondes ou les modes
avec micro-ondes, le four risque
d’étre endommagé.

Utilisez toujours le plat en verre en
mode Micro-ondes (=], méme en tant
que surface de pose pour les petits
moules.

46

Choix des récipients

Pour que les micro-ondes puissent at-
teindre les aliments, les récipients
doivent étre perméables aux micro-
ondes. Les micro-ondes traversent la
porcelaine, le verre, le carton, le plas-
tique, mais pas le métal. Par consé-
quent, n’utilisez pas de récipients mé-
talliques ou contenant du métal.
Comme le métal reflete les micro-
ondes, des étincelles peuvent se former
et les micro-ondes risquent de ne pas
étre absorbées.

& Risque de blessures di a la sur-
pression dans les récipients ou
bouteilles fermés

Lors du réchauffage, une pression se
forme dans les récipients ou
bouteilles fermés et peut provoquer
des explosions.

Ne réchauffez jamais des aliments li-
quides ou solides dans des réci-
pients ou bouteilles fermés.

Ouvrez les récipients au préalable et
retirez le bouchon et la tétine des bi-
berons.

& Risque d’incendie d a des réci-
pients inappropriés dans les modes
avec micro-ondes.

Une vaisselle non adaptée aux
micro-ondes peut étre endommagée
et abimer le four.

Utilisez pour les modes avec micro-
ondes uniqguement des récipients
adaptés.



Modes avec micro-ondes

Le matériau et la forme de la vaisselle
utilisée exercent une influence sur les
temps de réchauffage et de cuisson.
Les récipients plats, ronds et ovales,
ont largement fait leurs preuves. Dans
ces formes arrondies, les aliments sont
réchauffés de maniére plus homogeéne
que dans des récipients angulaires.

Récipients adaptés

& Risque d’incendie d{i a des ma-
tieres inflammables.

Les récipients jetables en plastique,
papier ou autres matieres inflam-
mables peuvent prendre feu et en-
dommager le four.

Ne laissez jamais votre four sans sur-
veillance si vous faites cuire ou ré-
chauffer des aliments dans un réci-
pient jetable en plastique, papier ou
autre matiere inflammable.

Vous pouvez utiliser les récipients et
matieres suivantes :

- Verre et vitrocéramique ignifuges
Exception : le cristal, car il contient
du plomb et peut éclater.

- Porcelaine

— sans décors métalliques
Les décors métalliques (par ex.
bord doré ou bleu cobalt) peuvent
former des étincelles.

- sans poignées creuses
L’humidité peut pénétrer dans le
creux des poignées et générer de
la vapeur qui a son tour forme une
forte pression pouvant détruire les
cavités par effet d’explosion.

- Faience non peinte et faience avec
couches de peinture sous émail

& Risque de blessure da a des ré-
cipients brllants.

La faience peut devenir tres chaude.
Utilisez des maniques lorsque vous

utilisez des récipients en faience.

- Récipients en plastique et récipients
jetables en plastique dans le mode

Micro-ondes

Remarque : Cependant, pour le res-
pect de notre environnement, évitez les
récipients jetables.

Les récipients en plastique doivent
pouvoir résister a des températures
minimales de 110 °C. Faute de quoi
ils se déforment et risquent de se lier
aux aliments.

Utilisez les récipients en plastique
uniquement en mode Micro-

ondes (=].

N’utilisez pas les récipients en plas-
tique dans les modes MO + Rétissage
automatique EQ), MO + Chaleur tour-
nante Plus (Eal, MO + Gril (] ou MO +
Turbogril Ex).

- Récipients en plastique pour micro-
ondes
Certains magasins spécialisés pro-
posent des récipients en plastique
spécial pour four a micro-ondes.

- Récipients plastique en polystyrene
Pour réchauffer brievement les aliments

- Sachets en plastique
Pour réchauffer et cuire le contenu si
vous percez au préalable des trous
dans le sachet. La vapeur peut ainsi
s’échapper par les trous. Cela permet
d’empécher une montée en pression
et une explosion du sachet.
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Modes avec micro-ondes

En outre, il existe des sachets spé-
ciaux pour la cuisson vapeur, qui ne
doivent pas étre percés. Veuillez tenir
compte des informations sur I’embal-
lage.

- Sacs ou sachets de cuisson
Respectez les consignes d’utilisation
du fabricant.

& Risque d’incendie d{i aux élé-
ments métalliques.

Les éléments métalliques comme les
attaches en métal, plastique ou pa-
pier avec fil de fer intégré peuvent ré-
chauffer les matiéres inflammables
jusqu’a ce qu’elles prennent feu.
N’utilisez aucun récipient équipé
d’attaches en métal, en plastique ou
en papier avec un fil de fer intégré.

Remarque : Les moules en métal
conviennent moins bien aux modes
avec micro-ondes car le métal reflete
les micro-ondes. Les micro-ondes n’at-
teignent le gateau que par le haut, ce
qui rallonge le temps de cuisson. Si
vous utilisez des moules en métal, pla-
cez le moule sur le plat en verre de fa-
con a ce qu’il ne touche pas les parois
du four. Si des étincelles se forment, ne
réutilisez pas ce moule dans les modes
avec micro-ondes.

- La grille de cuisson fournie ne
convient principalement que pour les
programmes de cuisson dans les
modes MO + Rdtissage automa-

tique , MO + Chaleur tournante
Plus Ba), MO + Gril (£] et MO + Turbo-

gril ainsi que dans les modes
sans micro-ondes (aliments enfour-
nés dans un niveau).
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- Moules métalliques pour cuisson en

modes MO + Rétissage automa-

tique [EQ), MO + Chaleur tournante

, MO + Gril et MO + Turbo-
gril et en modes sans micro-
ondes

Barquettes en aluminium sans cou-
vercle pour la décongélation et le ré-
chauffage de plats préparés

Les aliments ne sont réchauffés que
par le haut. La répartition de la cha-
leur est généralement plus uniforme
si vous enlevez les aliments précuits
de la barquette en aluminium pour les
placer dans un récipient compatible
avec les micro-ondes.

L'utilisation de barquettes et de film
aluminium peut provoquer des crépi-
tements et former des étincelles.

Par conséquent, ne posez pas les
barquettes en aluminium sur la grille
de cuisson mais sur le plat en verre.
Les barquettes et le papier en alumi-
nium ne peuvent pas entrer en
contact avec les parois de I’enceinte
de cuisson et doivent se trouver a
une distance d’au moins 2 cm.

- Brochettes et agrafes métalliques

Le morceau de viande doit étre beau-
coup plus grand que les brochettes
et agrafes métalliques.



Modes avec micro-ondes

Récipients inappropriés

De ’lhumidité peut pénétrer dans les
espaces vides des récipients dotés
de poignées creuses et de boutons
de couvercle. L’évaporation de I’hu-
midité génere une forte pression
pouvant détruire les cavités par ex-
plosion (exception : les cavités sont
suffisamment ventilées).

Pour la cuisson, n’utilisez pas de ré-
cipients avec des poignées creuses
et des boutons de couvercle.

Vous ne devez pas utiliser les récipients
et matiéres suivantes :

- Les grilles de cuisson en métal (y
compris la grille fournie) ne sont gé-
néralement pas adaptées au mode

Micro-ondes [=].
- Récipients métalliques

- Papier aluminium
Exception : pour la décongélation, le
réchauffage ou la cuisson homogene
des morceaux de viande d’épais-
seurs différentes, par ex. volaille,
nous vous conseillons de recouvrir
les morceaux moins épais de petites
morceaux de papier aluminium pen-
dant les dernieres minutes de cuis-
son.

- Attaches en métal, en plastique ou
en papier avec fil de fer intégré

- Gobelets en plastique avec un oper-
cule en aluminium pas intégralement
retiré

- Verre en cristal

- Couverts et vaisselle avec décors
métalliques (par ex. bordure dorée,
bleu cobalt)

- Vaisselle avec poignées creuses

- Vaisselle plastique en mélamine

La mélamine absorbe I’énergie et de-
vient ainsi briilante.

Renseignez-vous au moment de
I’achat dans quel matériau est fabri-
quée la vaisselle en plastique.

Récipients en bois

L’eau contenue dans le bois s’éva-
pore durant le processus de cuisson.
Ceci desseche le bois et provoque
des fissures.
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Modes avec micro-ondes

Tester la vaisselle

La vaisselle inappropriée peut former
des étincelles ou des crépitements en
mode micro-ondes. Si vous n’étes pas
sUr si votre vaisselle en verre, porce-
laine ou faience est appropriée, testez-
la.

Ce test ne permet pas de détecter les
cavités dans les poignées.

m Introduisez le plat en verre dans le ni-
veau 1 et placez le récipient vide des-
sus au milieu.
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m Fermez la porte.

m Sélectionnez le mode

Micro-ondes (=].

m Réglez la puissance la plus élevée
(1.000 W) et un temps de cuisson de
30 secondes.

m Démarrez le programme.

m Observez le test pendant toute la du-
rée.

m Ouvrez la porte immédiatement en
cas d’étincelles ou de crépitements.

Si des étincelles se forment ou si vous
entendez des crépitements, c’est que la
vaisselle n’est pas adaptée au mode
avec micro-ondes.



Modes avec micro-ondes

Remarque : Vous pouvez vous procurer
une cloche dans le commerce.

- Elle empéche I’échappement excessif
de vapeur d’eau, surtout si la mise en
température est longue.

- Elle accélere le réchauffement des
aliments.

- Elle empéche le desséchement des
aliments.

- Elle protége I’enceinte contre les pro-
jections.

m Pendant un programme de cuisson
en mode Micro-ondes (=], utilisez une
protection en verre ou plastique,
compatible avec les micro-ondes.

Vous pouvez également utiliser un film
transparent spécial résistant aux
micro-ondes (les films transparents or-
dinaires peuvent se déformer et se
mélanger aux aliments en raison de la
chaleur).

Le matériau de la cloche résiste a
des températures de 110 °C maxi-
mum. Si les températures sont plus
élevées (par ex. dans les modes

Gril E] ou Chaleur tournante Plus ),
le plastique peut se déformer et se
lier avec les aliments.

Utilisez la cloche uniquement pour
les cuissons en mode Micro-

ondes (=].

La cloche ne doit pas étanchéifier le
récipient. Si le récipient a un petit
diamétre, la vapeur d’eau risque de
ne pas pouvoir s’échapper. Dans ce
cas, la cloche devient trop chaude et
peut fondre.

Utilisez des récipients avec un dia-
metre assez grand.

N’utilisez pas de cloche pour ré-
chauffer les aliments suivants :

Aliments panés

Aliments qui doivent étre croustillants
(par ex. toasts)

Aliments devant étre réchauffés dans
les modes MO + Rétissage autorma-
tique [EQ), MO + Chaleur tournante

Plus (B, MO + Gril (] ou MO + Tur-
bogril &

51



Commande

Si, en mode de cuisson Micro-

ondes (&), vous placez vos aliments
directement sur la sole de I'enceinte
de cuisson, le four risque d’étre en-
dommagé.

En mode de cuisson Micro-

ondes (=], introduisez le plat en verre
au niveau 1 et placez toujours les
récipients tels que les tasses et les
moules sur le plat en verre.

m Allumez le four.
Le menu principal s’affiche.

m Placez les aliments a cuire dans I’en-
ceinte de cuisson.

m Sélectionnez le mode de cuisson
souhaité.

Le mode de fonctionnement s’affiche.
Selon le mode sélectionné, la tempéra-
ture et la puissance préconisées ainsi
que la durée de la cuisson s’affichent
I’'une apres I'autre.

m Modifiez les valeurs préconisées pour
le processus de cuisson et réglez la
durée de la cuisson, si nécessaire.

Vous pouvez modifier ultérieurement
les valeurs préconisées a I'aide de la
touche D.

m Validez chaque saisie en appuyant
sur OK. En validant la température,
vous démarrez le programme de cuis-
son dans les modes sans micro-
ondes.

Dans les modes avec micro-ondes, un
résumé des réglages s’affiche et Départ
apparait en surbrillance.
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m Démarrez le programme de cuisson
dans les modes avec micro-ondes
avec la touche sensitive OK.

Les valeurs réglées s’affichent dans
tous les modes et le processus de cuis-
son démarre.

Si vous avez réglé une température,
vVous pouvez suivre la montée en tem-
pérature. Un signal retentit lorsque I'ap-
pareil atteint la température sélection-
née.

La génération de micro-ondes s’arréte
des que vous interrompez le pro-
gramme de cuisson ou que Vous ouvrez
la porte. Vous pouvez poursuivre le pro-
gramme de cuisson avec la touche OK.

m Une fois le programme terminé, ef-
fleurez la touche sensitive du mode
sélectionné pour achever la cuisson.

m Retirez les aliments cuits de I'’en-
ceinte de cuisson.

m Eteignez le four.

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

Dés qu’un processus de cuisson est en
cours, vous pouvez en modifier les va-
leurs ou les réglages en fonction du

mode sélectionné, a I'aide de la
touche O.

m Effleurez la touche sensitive <D.

Les réglages suivants peuvent s’afficher
selon le mode sélectionné :

Température

- Puissance
Temps de cuisson
- Préta



Commande

- Départa
- Booster
- Préchauffage

Modifier les valeurs et les réglages

m Sélectionnez la valeur ou le réglage
souhaités et validez avec OK.

m Modifiez la valeur ou le réglage et va-
lidez avec OK.

Le processus de cuisson se poursuit

avec les valeurs et réglages modifiés.

Modifier la température

Vous pouvez adapter la puissance
préconisée de maniére permanente a
vos habitudes personnelles via
Autres | Réglages ™ | Puissances

préprogrammees.

Vous pouvez régler la température
préconisée dans Autres | Ré-
glages ™ | Températures préprogrammeées
de maniére permanente en I'adaptant
a vos habitudes personnelles.

m Effleurez la touche de direction A ou
V, ou glissez dans la zone 1R 11|
vers la droite ou la gauche.

La température de consigne s’affiche

sur I’écran.

m Modifiez la température de consigne
via la zone de navigation.

La température change par étapes de

5°C.

m Validez en appuyant sur OK.

Le programme de cuisson se poursuit

avec la température modifiée.

Modifier la puissance des micro-
ondes

Vous pouvez modifier la puissance des
micro-ondes dans le mode Micro-
ondes et dans les modes avec
micro-ondes.

m Effleurez la touche sensitive D.

La puissance réglée des micro-ondes
apparait a I'écran.

m Modifiez la puissance des micro-
ondes avec la zone de navigation.

Vous pouvez régler les puissances de
micro-ondes suivantes : 80 W, 150 W,
300 W, 450 W, 600 W, 850 W, 1000 W.

m Validez en appuyant sur OK.
Départ est en surbrillance.
m Effleurez la touche OK.

Le programme de cuisson se poursuit
avec la puissance de micro-ondes mo-
difiée.

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
température.
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Commande

Vous pouvez désactiver automatique-
ment ou activer et désactiver le pro-
gramme de cuisson en entrant Temps de
cuisson, Prét 4 ou Départ 4 a I'aide de la
touche @.

- Temps de cuisson

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

- Préta
Déterminez I’heure a laquelle le pro-
gramme de cuisson doit se terminer.
Le chauffage de I'enceinte de cuis-
son s’arréte automatiquement a ce
moment-la.

- Départa

Cette fonction n’apparait dans le me-
nu que si vous avez sélectionné I'op-
tion Termps de cuisson ou Prét a. Départ
a permet de déterminer le moment
précis ou le programme de cuisson
doit démarrer. Le chauffage de I'en-
ceinte de cuisson se met en marche
automatiquement a ce moment-la.

Effleurez la touche sensitive @.
Réglez les heures souhaitées.

Validez en appuyant sur OK.

Effleurez la touche <O pour revenir au
menu du mode sélectionné.
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Modifier les temps de cuisson réglés
m Effleurez la touche sensitive @.

m Sélectionnez le temps souhaité.
m Validez en appuyant sur OK.

m Sélectionnez Modifier.

Cette option ne s’affiche pas si vous
souhaitez modifier le temps de cuis-
son dans les modes avec micro-
ondes, le temps de cuisson doit
toujours étre réglé.

Le temps est en surbrillance.
m Modifiez le temps réglé.
m Validez en appuyant sur OK.

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

m Poursuivez le programme de cuisson
dans les modes avec micro-ondes a
I’aide de la touche OK.

En cas de panne de courant, les ré-
glages sont supprimés.

Remarque : En mode Micro-ondes (&),
vous pouvez également modifier la du-
rée de la cuisson via la zone de naviga-
tion.



Commande

Supprimer les temps de cuisson ré-
glés

Dans un mode avec micro-ondes, vous
ne pouvez supprimer que les heures ré-
glées pour Prét & et Départ 4. Une durée
de cuisson doit toujours étre réglée.

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

Si vous supprimez le réglage Temps de
cuisson dans un mode sans micro-
ondes, les heures réglées pour Frét &
et Départ & seront également suppri-
meées.

Si vous supprimez Prét 4 ou Départ &,
la cuisson démarre avec le temps de
cuisson réglé.

Interrompre le programme de
cuisson dans le mode Micro-
ondes

Vous pouvez interrompre le programme

de cuisson dans le mode Micro-ondes
et suspendre le temps de cuisson.

Pendant que le programme de cuisson
est en cours, Arrét est en surbrillance.

m Effleurez la touche OK.

Le programme de cuisson est interrom-
pu et la durée de la cuisson suspendue.
Départ est en surbrillance.

m Effleurez la touche OK.

Le programme de cuisson se poursuit
et le temps de cuisson continue.

Interrompre le programme de
cuisson

Interrompez un programme de cuisson
a I’aide de la touche allumée en orange

du mode sélectionné ou via la touche
sensitive <D.

Le chauffage et I'éclairage de I’enceinte
de cuisson sont ensuite désactivés. Les
temps de cuisson réglés sont suppri-
més.

La touche du mode sélectionné permet
de revenir ensuite au menu principal.

Interrompre le programme de cuis-
son sans temps de cuisson réglé

m Effleurez la touche du mode sélec-
tionné.
Le menu principal s’affiche.
m Ou : effleurez la touche sensitive .
m Sélectionnez Annuler processus.
m Validez en appuyant sur OK.
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Commande

Interrompre le programme de cuis-
son avec un temps de cuisson réglé

m Effleurez la touche du mode sélec-
tionné.

Annuler la cuisson ? apparait.

m Sélectionnez Cui.

m Validez en appuyant sur OK.

m Ou : effleurez la touche sensitive “D.

m Sélectionnez Annuler processus.

m Validez en appuyant sur OK.

m Sélectionnez Cui.

m Validez en appuyant sur OK.

Préchauffer I’enceinte de cuis-
son

La fonction Booster sert a accélérer la
mise en température de I’enceinte de
cuisson pour certains modes.

La fonction Préchauffage peut étre utili-
sée dans n’importe quel mode (sauf
Micro-ondes (&]), mais doit étre activée
séparément pour chaque programme
de cuisson.

Si vous avez défini une durée de cuis-
son, celle-ci ne démarre qu’apres la
phase de mise en température.

Le préchauffage de I'enceinte de cuis-
son n’est indispensable que pour peu
depréparations.

m Enfournez la plupart des plats a froid
afin d’utiliser la chaleur émise dés la
montée en température.

m Préchauffez I’enceinte de cuisson en
mode Chaleur tournante Plus pour
les pates a pain foncées ainsi que les
rosbifs et les filets.
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Booster

La fonction Booster sert a accélérer la
mise en température de I’enceinte de
cuisson.

En réglage d’usine, cette fonction est
activée pour les modes suivants
(Autres | Réglages ™ | Booster | Acti-
Ye):

- Chaleur tournante Plus
- Rdtissage automatique
- MO + Chaleur tournante Flus B
- MO + Rdtissage automatique

Si vous réglez une température supé-
rieure a 100 °C et que la fonction
Booster est activée, I’enceinte de cuis-
son chauffe rapidement jusqu’a la tem-
pérature réglée. Dans ce cas, la résis-
tance de gril, la résistance circulaire et
le ventilateur sont activés en méme
temps.

Le dessus des pates délicates

(par ex. génoise, biscuits) dore trop
vite avec la fonction Booster.
Désactivez la fonction Booster pour
cuire ces préparations.



Commande

Activer ou désactiver Booster pour
un programme de cuisson

Si vous avez sélectionné le réglage
Booster | Activé, vous pouvez désactiver
cette fonction séparément pour un pro-
gramme de cuisson.

De la méme maniére, si vous avez sé-
lectionné Booster | Eteint, vous pouvez
activer cette fonction manuellement
avant de lancer une cuisson.

Exemple: vous avez sélectionné un
mode ainsi que les réglages requis, par
ex. la température. Vous souhaitez dé-
sactiver la fonction Booster pour ce pro-
gramme de cuisson.

m Effleurez la touche sensitive D.
m Sélectionnez Booster | Eteint.
m Validez en appuyant sur OK.

La fonction Booster est désactivée pen-
dant la phase de mise en température.
Seules les résistances correspondant
au mode de cuisson sélectionné pré-
chauffent I'enceinte de cuisson.

Préchauffage

Le préchauffage de I'enceinte de cuis-
son n’est indispensable que pour de
rares préparations.

Vous pouvez enfourner la plupart des
plats a froid afin d’utiliser la chaleur
émise dés la montée en température.

Si vous avez défini une durée de cuis
son, celle-ci ne démarre qu’apres
avoir atteint la température de
consigne et enfourné le plat.

Lancez le programme de cuisson im-
meédiatement sans différer le moment
du démarrage.

La fonction Préchauffage n’est pas dis-
ponible dans le mode Micro-ondes (&].

Activer Préchauffage

La fonction Préchauffage peut étre utili-
sée pour tous les modes, mais doit étre
activée séparément pour chaque pro-
gramme de cuisson.

Exemple: vous avez sélectionné un

mode ainsi que les réglages requis, par

ex. la température. Vous souhaitez acti-

ver la fonction Préchauffage pour ce pro-

gramme de cuisson.

m Effleurez la touche sensitive <D.

m Sélectionnez Préchauffage | Activé.

m Validez en appuyant sur OK.

Le message Enfourner le plat 4 s’affiche

en indiquant une heure. L’enceinte de

cuisson est réchauffée a la température

sélectionnée.

m Enfournez le plat dés que I'appareil
vous y invite.

m Validez en appuyant sur OK.
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MO Quick-start et Popcorn

Ces fonctions ne sont disponibles que
si aucun autre programme de cuisson
n’est en cours.

Utilisez toujours le plat en verre.

MO Quick-start

La touche € démarre le four micro-
ondes a une puissance et un temps de
cuisson définis, par ex. pour réchauffer
des liquides.

La puissance maximale des micro-
ondes programmeée est de 1.000 W
avec un temps de cuisson maximum de
1 minute.

Vous pouvez modifier la puissance des
micro-ondes et le temps de cuisson. Le
temps de cuisson maximum réglable
dépend de la puissance de micro-
ondes sélectionnée (voir chapitre “Ré-
glages”, paragraphe “MO Quick-start”).

m Effleurez la touche sensitive €.
Effleurez cette touche plusieurs fois
pour augmenter le temps de cuisson
par paliers.

Le temps restant s’affiche a I’écran.

Vous pouvez interrompre le pro-
gramme de cuisson a tout moment
avec la touche OK et poursuivre ou ar-
réter avec la touche O.

Une fois la cuisson terminée, Terminé
apparait et un signal retentit.

m Effleurez la touche sensitive “D.

Le menu principal s’affiche.
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Popcorn

La touche sensitive démarre le four
micro-ondes a une puissance et pour
une durée de cuisson définie.

Une puissance de micro-ondes de

850 W est programmée avec une durée
de cuisson de 2:50 minutes. Ces ré-
glages sont conformes aux instructions
de la plupart des fabricants pour la pré-
paration de popcorn par micro-ondes.

Vous pouvez saisir une durée de cuis-
son de 4 minutes maximum. La puis-
sance des micro-ondes est fixe et ne
peut pas étre modifiée (voir chapitre
“Réglages”, section “Popcorn”).

m Effleurez la touche sensitive [§].

Le temps restant s’affiche a I’écran.

Vous pouvez interrompre le pro-
gramme de cuisson a tout moment
avec la touche OK et poursuivre ou ar-
réter avec la touche D.

Les récipients jetables en papier ou
autres matériaux inflammables
peuvent prendre feu et endommager
le four.

Ne laissez pas le four sans surveil-
lance pendant la cuisson et respec-
tez les instructions figurant sur I'em-
ballage.

Une fois la cuisson terminée, Terminé
apparait et un signal retentit.

m Effleurez la touche sensitive <D.

Le menu principal s’affiche.



Program. Automatic

Les nombreux programmes automa-
tiques vous permettent d’obtenir les
meilleurs résultats de cuisson de fagon
confortable et sdre.

Catégories

Les programmes automatiques
sont triés par catégories pour une meil-
leure vue d’ensemble. Il vous suffit de
sélectionner le programme correspon-
dant aux plats que vous voulez préparer
et de suivre les instructions a I’écran.

Utiliser des programmes auto-
matiques

m Sélectionnez Program. Automatic (Autd),
La liste de sélection s’affiche.
m Sélectionnez la catégorie souhaitée.

Les programmes automatiques dispo-
nibles dans la catégorie souhaitée s’af-
fichent.

m Sélectionnez le programme automa-
tique souhaité.

m Suivez les instructions qui s’affichent
a lécran.

Remarque : i Info permet de sélection-

ner, en fonction du programme de cuis-

son, par ex. des informations pour en-

fourner ou retourner les aliments.

Consignes d’utilisation

Aidez-vous des recettes fournies
pour utiliser les programmes automa-
tiques. Chaque programme automa-
tique vous permet également de pré-
parer des recettes similaires avec des
quantités différentes.

Aprés un processus de cuisson, lais-
sez refroidir I’enceinte de cuisson a la
température ambiante avant de dé-
marrer un programme automatique.

Pour certains programmes automa-
tiques, il faut attendre une phase de
préchauffage avant que les aliments
puissent étre enfournés. Un message
correspondant avec indication du
temps s’affiche a I’écran.

Pour certains programmes automa-
tiques, il faut ajouter du liquide apres
un certain temps de cuisson. Un
message correspondant avec indica-
tion du temps s’affiche a I'écran (par
ex. verser du liquide).

La durée du programme est une indi-
cation approximative. Elle peut étre
plus longue ou plus courte en fonc-
tion de chaque programme de cuis-
son. La température initiale de la
viande peut modifier les temps de
cuisson.

Si, une fois le programme automa-
tique terminé, vos aliments ne sont
pas assez culits, sélectionnez Prolong.
cuisson ou Prolong. cuisson. Votre plat
continuera de cuire en mode tradi-
tionnel pendant 3 minutes.
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Autres applications

Vous trouverez dans ce chapitre des in-
formations concernant les applications
suivantes :

- Décongeler

- Réchauffer

- Déshydrater

- Chauffage de la vaisselle
- Faire lever la pate

- Maintenir au chaud

- Cuisson

- Stérilisation

- Produits surgelés/plats préparés

Décongeler

Une décongélation en douceur permet
de conserver en grande partie les vita-
mines et les éléments nutritifs.

m Utilisez 'un des modes suivants et
I’'une des applications spéciales :

- Mode Décongeler
Réglez la température de décongéla-
tion.

- Application spéciale Autres |
Décongeler
Sélectionnez une catégorie et un
poids pour les aliments concernés.

- Mode Micro-ondes
Réglez la puissance des micro-ondes
et la durée de décongélation.
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& Risque d’infection par la forma-
tion de germes.

Les bactéries, par ex. les salmo-
nelles, peuvent causer des intoxica-
tions alimentaires 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

- Faites décongeler les aliments sans
leur emballage dans le plat en verre.

- Utilisez le plat en verre avec la grille
posée dessus pour décongeler la vo-
laille. De cette maniére, Ialiment ne
baignera pas dans le liquide de dé-
congélation.

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

Utiliser le mode Décongeler

Ce mode a été concu dans le but de
décongeler les aliments en douceur.
m Sélectionnez Décongeler (¥ .

m Le cas échéant, modifiez la tempéra-
ture préconisée.

’air de I’'enceinte de cuisson circule et
les aliments sont décongelés en
douceur.



Autres applications

Utiliser I’application spéciale Dé-
congeler
Ce programme a été congu pour dé-

congeler les produits surgelés en
douceur.

Utilisez des récipients compatibles
avec les micro-ondes.

m Sélectionnez Autres ().

m Sélectionnez Décongeler.

La liste de sélection s’affiche.

m Sélectionnez la catégorie souhaitée.

m Réglez le poids du produit surgelé.

Vous pouvez démarrer le programme
de décongélation tout de suite ou plus
tard, et afficher les différentes actions
et étapes de cuisson.

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

Conseils

- 1 Info permet de sélectionner, en
fonction du programme de cuisson,
par ex. des informations pour retour-
ner les aliments surgelés.

- Siles aliments surgelés ne sont pas
encore assez décongelés a la fin du
programme, sélectionnez Prolong. ré-
chauf.. Les aliments surgelés sont ré-
chauffés pendant 3 minutes supplé-
mentaires.

- Apres écoulement du processus de
décongélation, sélectionnez <D puis
i / Enregistrer pour enregistrer les ré-
glages de la catégorie et du poids sé-
lectionnés, en tant que programme
personnalisé (voir chapitre “Pro-
grammes individuels”).

Utiliser le mode Micro-ondes

Vous pouvez également utiliser le mode
Micro-ondes pour la décongélation.
Réglez la puissance des micro-ondes et
la durée de décongélation.

Le temps nécessaire dépend de la tem-
pérature de départ, de la quantité et de
la qualité des aliments. Respectez éga-
lement les temps de repos indiqués.

Utilisez des récipients compatibles
avec les micro-ondes.

m Sélectionnez Micro-ondes [=].

m Réglez, selon les aliments, la puis-
sance des micro-ondes et la durée de
décongélation indiquées dans le ta-
bleau.

m Choisissez en regle générale le temps
moyen.

m Enfournez les aliments sur le plat en
verre dans le niveau 1 de I'enceinte
de cuisson.
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Autres applications

Décongélation avec le mode Micro-ondes

Aliments a décongeler Quantité = @ %!
W] | [min] | [min]
Beurre 250 ¢ 80 8-10 | 5-10
Lait 1000 ml 450 | 12-16 | 10-15
Quatre-quarts (3 parts) environ 150 4-6 5-10
300 g
. environ
Tarte aux fruits (3 parts) 300 g 150 6-8 | 10-15
Géateau au beurre (3 parts) environ 150 6-8 5-10
300 g
Gateau a la creme (3 parts) environ 80 |4-430| 5-10
300 g
Pate levée, feuilletée (3 pieces) eg(\)/(l)rogn 150 6-8 5-10

Puissance des micro-ondes/@ Temps de décongélation/y{ Temps de repos

1 Laissez les aliments reposer a température ambiante. Pendant ce temps, la température se ré-

partit de maniére homogene dans les aliments.
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Autres applications

Réchauffer

Respectez impérativement les instruc-
tions figurant au chapitre “Consignes de
sécurité et mises en garde”, paragraphe
“Utilisation conforme”.

& Risque de blessure di aux ali-
ments brilants.

Si vous réchauffez les aliments pour
bébés et enfants a des températures
trop élevées, ils peuvent s’y brdler.
Réchauffez les aliments pour bébés
et enfants seulement pendant

30 a 60 secondes a 450 Watts.
Remuez ou agitez impérativement les
aliments apres les avoir réchauffés,
en particulier ceux pour bébés et en-
fants, puis goltez-les pour prévenir
tout risque de brdlures.

& Risque de blessures di a la sur-
pression dans les récipients ou
bouteilles fermés.

Le réchauffage génére une certaine
pression a I'intérieur des récipients
ou des bouteilles fermés, susceptible
de provoquer des explosions.

Ne réchauffez jamais des aliments ou
des liquides dans des récipients ou
bouteilles fermés. Ouvrez les réci-
pients au préalable et retirez le
bouchon et la tétine des biberons.

Risque de blessure di aux liquides
brllants.

En faisant bouillir, en particulier en
réchauffant des liquides en

mode Micro-ondes (=], la tempéra-
ture d’ébullition peut étre atteinte
sans que les bulles de vapeur ty-
piques aient eu le temps de se for-
mer. Le liquide ne bout pas réguliére-
ment.

Ce retard d’ébullition peut provoquer
des surchauffes explosives avec
risques de brilures au contact des li-
quides chauds en retirant le réci-
pient. Si les conditions sont défavo-
rables, la pression peut étre telle-
ment forte que la porte s’ouvre auto-
matiquement.

Mélangez le liquide avant le réchauf-
fage ou la cuisson.

Attendez au moins 20 secondes
apres I'avoir réchauffé, avant de sor-
tir le récipient de I’enceinte du four.
Vous pouvez en plus placer dans le
récipient, lorsqu’il chauffe, une ba-
guette en verre ou tout autre objet si-
milaire, si disponible.
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Autres applications

Utiliser I’application spéciale Ré-
chauffer

Ce programme a été congu pour ré-
chauffer les aliments.

Le temps nécessaire dépend de la tem-
pérature de départ, de la quantité et de
la qualité des aliments. Les aliments qui
sortent du réfrigérateur nécessitent par
ex. un temps de réchauffage plus long
que les aliments a température am-
biante. Respectez également les temps
de repos indiqués.

Utilisez des récipients compatibles
avec les micro-ondes.

Utilisez toujours un couvercle sauf
pour réchauffer des aliments panés.

m Placez les aliments a réchauffer sur le
plat en verre en les recouvrant.

m Sélectionnez Autres ().

m Sélectionnez Réchauffer.

La liste de sélection s’affiche.

m Sélectionnez la catégorie souhaitée.
m Réglez le poids des aliments.

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

& Risque de brilure d 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. Des gouttes d’eau peuvent se
former sous les récipients.

Enfilez des maniques si vous interve-
nez dans I’enceinte de cuisson
chaude et en ressortant le récipient.
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Les temps de repos permettent une dif-
fusion homogeéne de la température
dans les aliments.

m Apres le réchauffage, laissez reposer
les aliments quelques minutes a tem-
pérature ambiante pour permettre la
diffusion homogene de la tempéra-
ture dans les aliments.

Conseils

- Utilisez toujours un couvercle sauf
pour réchauffer des aliments panés.

- 1 Info permet de sélectionner, en
fonction du programme de cuisson,
par ex. des informations pour mélan-
ger ou retourner les aliments.
Remuez les aliments des bords vers
le centre, les bords se réchauffant
plus rapidement.

- Si les aliments ne sont toujours pas
assez chauds en fin de programme,
sélectionnez Prolong. réchauf.. Les ali-
ments sont réchauffés pendant 3 mi-
nutes supplémentaires.

- Une fois le programme terminé, sé-
lectionnez <D puis 1 / Enregistrer pour
enregistrer les réglages de la catégo-
rie et du poids sélectionnés, en tant
que programme personnalisé (voir
chapitre “Programmes individuels”).



Autres applications

Réchauffer avec le mode Micro-ondes

Boissons/ Quantité @ %’
Aliments (W] [min] [min]
Boissons (température de boisson 1 tasse/1 verre 1000 00:50- :
60 a 65 °C) (200 ml) 01:10
00:50-
Biberon (lait)? env. 200 ml 450 | 1003 1
Aliments pour enfants® 00:30-
1 verre (200 g) | 450 01-00 1
Tranche de réti avec sauce® 200 g 600 0035:9000_ 1
Garnitures® 03:00-
250 g 600 05:00 1

Puissance micro-ondes, @ durée de cuisson, ¥ durée de repos

1 Laissez les aliments reposer a température ambiante. Pendant ce temps, la température se ré-
partit de maniére homogéne dans les aliments.

2 Evitez un retard d’ébullition, en mélangeant le liquide avant de le réchauffer. Attendez au moins
20 secondes apres I'avoir réchauffé, avant de sortir le récipient de I’enceinte de cuisson. Vous
pouvez en plus placer dans le récipient, lorsqu’il réchauffe, une baguette en verre ou tout autre
objet similaire, si disponible.

3 Ces durées sont valables pour une température de départ des aliments d’environ 5 °C.

Pour les aliments habituellement non conservés au réfrigérateur, la température ambiante de
référence est de 20 °C environ.

Réchauffez les aliments (a I’exception des aliments pour bébés et les sauces délicates) a une
température de 70 a 75 °C.
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Autres applications

Déshydrater

Le séchage ou la déshydratation consti-
tuent des moyens classiques pour
conserver les fruits, certains légumes et
des herbes aromatiques.

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

m Préparez les aliments a sécher en les
coupant en petits morceaux apres les
avoir épluchés et dénoyautés, si né-
cessaire.

m Répartissez bien les aliments a sé-
cher selon leur taille sur la grille de
cuisson ou sur le plat en verre, unifor-
mément dans la mesure du possible.

m Séchez sur 2 niveaux de cuisson en
méme temps au maximum.
Enfournez les aliments a sécher dans
les niveaux 1+2.

Si vous utilisez une grille et un plat en
verre, enfournez le plat en verre sous
la grille.

m Sélectionnez Autres ().
m Sélectionnez Déshydrater.

Remarque : Si vous voulez sécher des
aliments a température plus élevée, sé-
lectionnez Chaleur tournante Plus (&].

m Modifiez éventuellement la tempéra-
ture préconisée et définissez la durée
de séchage.

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

m Retournez les aliments a sécher sur le
plat en verre a intervalles réguliers.
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En cas d’aliments a sécher entiers et
coupés en deux, les durées de sé-
chage s’allongent.

Aliments a sé- -
“hor O | krcl| ©m

Fruits 60-70| 2-8
Légumes 55-65| 4-12

Champignons 45-50| 5-10

Herbes aroma- 30-35| 4-8

tiques

(] Application spéciale, §f Température,
@ Durée de séchage,
Application spéciale Déshydrater

m Réduisez la température si des
gouttes d’eau se forment a I'intérieur
de I’enceinte.

Retirer les aliments a sécher

& Risque de blessure di aux sur-
faces bridlantes.

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.

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 hermé-
tiques.



Autres applications

Chauffage de la vaisselle

Le préchauffage des récipients permet
aux aliments de ne pas refroidir trop
vite.

Utilisez des récipients résistants a la
chaleur.

m Introduisez la grille dans le niveau 1
et placez le récipient a réchauffer sur
la grille. Selon la taille du récipient,
Vous pouvez aussi le placer sur la
sole de I’enceinte de cuisson.

m Sélectionnez Autres ().
m Sélectionnez Chauffage de la vaisselle.

m Le cas échéant, modifiez la tempéra-
ture préconisée et réglez le temps.

m Suivez les instructions qui s’affichent
a I’écran.

& Risque de blessure dl aux sur-
faces brllantes.

Lorsqu’il est en marche, le four de-
vient tres chaud. Vous pouvez vous
brdler au contact des résistances, de
I’enceinte de cuisson et des acces-
soires. Des gouttes d’eau peuvent se
former sous les récipients.

Enfilez toujours des maniques avant
de sortir un plat du four.

Faire lever la pate

Ce programme a été congu pour faire
lever la pate.

m Sélectionnez Autres ().
m Sélectionnez Faire lever la pate.

m Le cas échéant, modifiez la tempéra-
ture préconisée et réglez le temps de
cuisson.

m Suivez les instructions qui s’affichent
a lécran.
Maintenir au chaud

Vous pouvez maintenir les aliments
dans I’enceinte de cuisson pendant plu
sieurs heures.

Pour conserver la qualité des aliments,
choisissez une durée aussi courte que
possible.

m Sélectionnez Autres ([3).
m Sélectionnez Maintenir au chaud.

m Enfournez les aliments a maintenir au
chaud dans I’enceinte de cuisson et
validez avec OK.

m Le cas échéant, modifiez la tempéra-
ture préconisée et réglez le temps.

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

Cuisson

Respectez impérativement les instruc-

tions figurant au chapitre “Consignes de

sécurité et mises en garde”, paragraphe
“Utilisation conforme”.

Les aliments a peau ferme tels que
les tomates, les petites saucisses,
les pommes de terre en robe des
champs, les aubergines, sont sus-
ceptibles d’éclater lorsque vous les
réchauffez ou les cuisez.

Pensez a les piquer en plusieurs en-
droits avant la cuisson. ou a les inci-
ser, afin que la vapeur puisse
s’échapper.

Si vous cuisez des ceufs avec leur
coquille, ils peuvent éclater méme
apres avoir été sortis de I’enceinte
du four.

Faites cuire les ceufs avec la coquille
uniquement dans un récipient adap-
té. Ne réchauffez pas vos ceufs durs
en mode Micro-ondes [=].
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Conseils

Retournez, divisez ou mélangez les
aliments a plusieurs reprises. Remuez
les aliments des bords vers le centre,
les bords se réchauffant plus rapide-
ment.

Pour les cuisson par micro-ondes,
utilisez uniqguement de la vaisselle
compatible avec votre four et les
micro-ondes.

Utilisez si possible des programmes
automatiques pour la cuisson.

Ne recouvrez jamais les aliments pour
les cuissons en modes MO + Turbo-
gril et MO + Grll afin qu’ils

puissent dorer.

Sélectionnez dans le mode Micro-
ondes une puissance de micro-
ondes de 850 W pour lancer la cuis-
son et poursuivez la cuisson avec
450 W.

Tenez compte des indications dans
les tableaux de cuisson en fin de do-
cument.



Autres applications

Cuisson en mode Micro-ondes

Soupes/Ragoiit 0 |@©8sow  @450W| ¥’
Légumes [a] [min] [min] [min]
Rago(t 1500 10 + 20 1
Soupe 1500 11 + 24 1
Petits pois 500 5 + 10 2
de petits pois (surgelés) 450 5 + 12 2
Carottes 500 5 + 10 2
Sommités de brocolis 500 6 + 8 2
Brocolis (surgelés) 450 5 + 11 2
Sommités de chou-fleur 500 6 + 10 2
Batonnets de chou-rave 500 3 + 8 2
Asperges 500 5 + 8 2
Poireaux 500 5 + 8 2
Poireaux (surgelés) 450 5 + 8 2
Poivron émincé 500 5 + 10 2
Haricots verts 500 4 + 12 2
Choux de Bruxelles 500 5 + 12 2
Choux de Bruxelles (surgelés) 450 5 + 10 2
Julienne de Iégumes (surgelée) 450 5 + 12 2

£ Poids, @ Temps de cuisson, #{ Temps de repos

1 Laissez les aliments reposer a température ambiante. Pendant ce temps, la température se ré-

partit de maniére homogéne dans les aliments.
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Autres applications

Stérilisation

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

Si les 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
provoquer de graves intoxications.
Ces spores ne sont détruites qu’en
les stérilisant une nouvelle fois.
Stérilisez les légumes secs et la
viande apres refroidissement
toujours une deuxieme fois dans un
délai de 2 jours.

& Risque de blessures di a la sur-
pression dans des conserves fer-
meées.

La stérilisation et le réchauffage de
conserves fermées entrainent une
surpression susceptible de provo-
quer leur explosion.

Ne stérilisez pas ni ne réchauffez les
conserves.
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Préparer des fruits et légumes

Les indications concernent un nombre
maximum de 5 bocaux d’une conte-
nance de 0,5 .

Utilisez uniquement des bocaux spé-
ciaux en verre vendus dans des maga-
sins spécialisés :

- Chaleur tournante Plus : bocaux

de conserve et bocaux avec
bouchon a visser

- Micro-ondes : bocaux avec
couvercles en verre fermés avec
un ruban adhésif transparent,
compatibles avec les micro-ondes

m Utilisez uniquement des bocaux et
anneaux en caoutchouc qui ne sont
pas endommageés.

m Lavez les bocaux a I’eau chaude
avant la mise en conserve et remplis-
sez-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.

m Fermer les bocaux uniquement avec
une bande adhésive transparente.
N’utilisez pas d’attaches métalliques
car elles sont susceptibles de former
des étincelles en mode de cuis-
son Micro-ondes ().

m Placez le plat en verre dans le ni-
veau 1 et posez-y les bocaux.




Autres applications

Utiliser le mode Chaleur tournante

Plus

m Sélectionnez le mode Chaleur tour-
nante Plus et une température de
160-170 °C.

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

Réduisez immédiatement la tempéra-
ture pour éviter un débordement.

§/O /¥

. 30 °C
Fruits —/- 25_35 min

. 30 °C
Cornichons —/- 25-30 min

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

beurre

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 lé-
gumes dans I’enceinte pour la durée
indiquée.

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

§/@ Température et durée de stérilisation &
partir de I’ébullition
§/3K Température et durée de repos

Utiliser le mode Micro-ondes

m Sélectionnez le mode Micro-ondes
et une puissance de micro-ondes de
850 W.

m Attendez jusqu’a ébullition (jusqu’a
ce que des bulles remontent régulie-
rement dans les bocaux). Cette opé-
ration dure env. 3 minutes par bocal.
Avec 5 bocaux, la durée augmente a
env. 15 minutes.

Réduisez la puissance des micro-
ondes a temps pour éviter un débor-
dement.

Stérilisation des fruits et cornichons

m Dés que I'ébullition est visible dans
les bocaux, éteignez le four et laissez
les bocaux dans I’enceinte chaude
pendant la durée indiquée.
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Autres applications

Stérilisation des légumes

m Dés que I'ébullition est visible dans
les bocaux, réglez la puissance de
micro-ondes indiquée et stérilisez les
Iégumes pendant la durée mention-
née.

m Eteignez le four aprés la stérilisation
et laissez les bocaux dans I’enceinte
chaude pendant la durée indiquée.

=/

Fruits —/- 25-35 min
Cornichons —/- 25-30 min
Betteraves 450 W .
rouges 20-30 min | 22730 mMin
Haricots verts,
haricots 450 W. 25-30 min

20-30 min
beurre

(=)/@ Puissance des micro-ondes et durée
de stérilisation, dés que les bulles sont vi-
sibles

Temps de chaleur résiduelle
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Retirer les bocaux apreés la stérilisa-
tion

& Risque de blessure di aux sur-
faces brillantes.

Les bocaux sont brilants apres la
stérilisation.

Utilisez des maniques pour retirer les
bocaux du four.

m Retirez les bocaux de I'enceinte de
cuisson.

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

m Stérilisez les [égumes secs et la
viande aprés refroidissement
toujours une deuxiéme 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
légumes stérilisés immédiatement.

m Contrélez 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 I'ouverture, détruisez le
contenu.



Autres applications

Produits surgelés/
plats préparés

Conseils pour les gateaux, pizzas et
baguettes

- Faites cuire les gateaux, pizzas et ba-
guettes surgelés sur la grille recou-
verte de papier de cuisson.

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

Conseils pour les frites, croquettes
ou similaire

- Faites cuire les produits surgelés sur
le plat en verre, recouverts de papier
sulfurisé.

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

- Retournez les aliments plusieurs fois.

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
’emballage.

m Préchauffez I’enceinte de cuisson.

m Enfournez le plat a la hauteur préco-
nisée sur I'emballage dans I’enceinte
du four préchauffée.

m Contrélez les aliments apres le temps
de cuisson le plus court recommandé
sur 'emballage.
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Programmes individuels

Vous pouvez créer puis sauvegarder
jusqu’a 20 programmes personnalisés.

- Vous pouvez combiner jusqu’a
10 étapes de cuisson pour décrire le
déroulement de vos recettes préfé-
rées ou des recettes les plus fré-
quentes. A chaque étape de cuisson,
définissez des réglages tels que le
mode de fonctionnement, la tempé-
rature, le temps de cuisson et la tem-
pérature a coeur.

- Vous pouvez définir le(s) niveau(x)
d’introduction des aliments.

- Vous pouvez entrer le nom du pro-
gramme correspondant a votre re-
cette.

La prochaine fois que vous sélectionne-
rez et démarrerez ce programme, il
s’exécutera automatiquement.

Autres possibilités de création de pro-
grammes personnalisés :

- Une fois le programme terminé, enre-
gistrez un programme automatique
en tant que programme personnalisé.

- Une fois le programme terminé, enre-
gistrez un processus de cuisson avec
le temps de cuisson réglé.

Donnez ensuite un nom au programme.
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Créer des programmes per-
sonnalisés

m Sélectionnez Autres ().
m Sélectionnez Programmes individuels.
m Sélectionnez Créer le programme.

Vous pouvez maintenant définir les ré-
glages de la premiéere étape de cuisson.

Suivez les instructions affichées sur
I’écran :

m Sélectionnez et validez les réglages
souhaités.

Si vous sélectionnez la fonction Pré-
chauffage, achevez d’abord la premiére
étape de cuisson. Rajoutez ensuite
avec Ajouter une phase de cuisson une
autre étape en réglant un temps de
cuisson. Alors seulement vous pouvez
enregistrer ou démarrer le programme.

m Sélectionnez Terminer la phase de cuis-
son.

Tous les réglages de la premiéere phase
de cuisson sont définis.

Vous pouvez ajouter d’autres étapes de
cuisson, par exemple si un second
mode doit succéder au premier.

m Si d’autres étapes de cuisson sont
nécessaires, sélectionnez Ajouter une
phase de cuisson puis procédez
comme pour la 1e étape.

m Des que vous avez défini toutes les
phases nécessaires, sélection-
nez Ajuster le niveau.

m Sélectionnez le(s) niveau(x) souhai-
té(s).

m Validez en appuyant sur OK.




Programmes individuels

Si vous souhaitez contréler ou modi-
fier ensuite les réglages, sélectionnez
I’étape de cuisson correspondante.

m Sélectionnez Enregistrer.
m Entrez le nom du programme.
m Sélectionnez V.

L’écran affiche la confirmation que le
nom du programme a été enregistré.

m Validez en appuyant sur OK.

Vous pouvez démarrer le programme
enregistré tout de suite ou plus tard, ou
modifier les phases de cuisson.

Démarrer les programmes per-
sonnalisés

m Enfournez le plat dans I'enceinte du
four

m Sélectionnez Autres ().

m Sélectionnez Programmes individuels.
m Sélectionnez le programme souhaité.
m Sélectionnez Exécuter.

Les options de menu suivantes s’af-
fichent selon les réglages du pro-
gramme :

- Dérmarrer immédiaterment
Le programme démarre immédiate-
ment. Le chauffage de I’enceinte de
cuisson s’enclenche immédiatement.

- Préta
Vous déterminez le moment auquel le
programme doit s’achever. Le chauf-
fage de I’enceinte de cuisson s’arréte
automatiqguement a ce moment-la.

- Départa
Vous déterminez le moment auquel le
programme doit démarrer. Le chauf-
fage de I’enceinte de cuisson se met
en marche automatiquement a ce
moment-la.

- Modifier les phases de cuisson
Un récapitulatif de vos réglages s’af-
fiche.

- Afficher les actions
Les actions nécessaires, par ex. pour
enfourner les aliments, s’affichent.

m Sélectionnez I'option souhaitée.

m Validez le message indiquant le ni-
veau d’introduction des aliments avec
OK.

Le programme démarre immédiatement
ou a I’heure programmée.

i Info permet de sélectionner, en fonc-
tion du programme de cuisson, par ex.
des informations pour enfourner ou re-
tourner les aliments.

m Lorsque le programme est terminé,
effleurez la touche (3.
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Programmes individuels

Modifier les phases de cuisson

Vous ne pouvez pas modifier les
étapes de cuisson des programmes
automatiques que vous avez enregis-
trés sous un nom personnalisé.

m Sélectionnez Autres ().
m Sélectionnez Programmes individuels.

m Sélectionnez le programme que vous
souhaitez modifier.

m Sélectionnez Modifier les phases de
cuisson.

m Sélectionnez I’étape de cuisson que
vous souhaitez modifier ou Ajouter une
phase de cuisson pour rajouter une
étape.

m Sélectionnez et validez les réglages
souhaités.

m Si vous souhaitez démarrer le pro-
gramme modifié sans le modifier, sé-
lectionnez Démarrer I'opération.

m Aprés avoir modifié tous les réglages,
sélectionnez Enregistrer.

L’écran affiche la confirmation que le
nom du programme a été enregistreé.

m Validez en appuyant sur OK.

Le programme enregistré est modifié et
vous pouvez le démarrer immeédiate-
ment ou ultérieurement.
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Modifier le nom
m Sélectionnez Autres ().
m Sélectionnez Programmes individuels.

m Sélectionnez le programme que vous
souhaitez modifier.

m Sélectionnez Modifier le nom.
m Modifiez le nom du programme.
m Sélectionnez V.

m Une fois le nom de programme modi-
fié, sélectionnez Enregistrer.

L’écran affiche la confirmation que le
nom du programme a été enregistré.

m Validez en appuyant sur OK.

Le nom du programme est changé.
Supprimer les programmes
personnalisés

m Sélectionnez Autres ().

m Sélectionnez Programmes individuels.

m Sélectionnez le programme que vous
souhaitez supprimer.

m Sélectionnez Supprimer le programme.

Le programme est supprimé.

Avec Autres | Réglages ™ | Réglages
usine | Programmes individuels vous pou-
vez supprimer simultanément tous les
programmes personnalisés.




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 la préparation
des patisseries

- Réglez un temps de cuisson. La cuis-
son des patisseries ou du pain ne
doit pas étre présélectionnée trop
longtemps. La péate risque de sécher
et la levure de perdre son efficacité.

- Bvitez d’utiliser des moules a parois
fines dans un matériau brillant, les
moules clairs risquant de brunir irré-
guliérement ou trop faiblement. Dans
des conditions désavantageuses, les
aliments ne cuisent pas entiérement.

- Posez les gateaux dans des moules
longs ou rectangulaires, perpendicu-
lairement a I’enceinte du four, pour
permettre une répartition optimale de
la chaleur et un résultat de cuisson
uniforme.

- Posez du papier sulfurisé sur le plat
en verre pour la préparation des
frites, croquettes ou autres aliments
similaires.

Remarques concernant les ta-
bleaux de cuisson

Vous trouverez les tableaux de cuisson
en fin de document.

Sélectionner la température §

m Choisissez en régle 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.

Sélectionner le temps de cuisson @

Sauf indication contraire, les temps in-
diqués dans les tableaux de cuisson
s’appliquent a un four non préchauffé.
Réduire la durée de 10 min. si le four
est préchauffé.

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

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

Remarques concernant les
modes de fonctionnement

Un apercu de tous les modes avec les
valeurs préconisées correspondantes
est indiqué au chapitre “Menus princi-
paux et sous-menus”.

Utiliser Program. Automatic

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

Utiliser Chaleur tournante Plus

Vous pouvez utiliser toutes les sortes de
moules thermorésistants.

Utilisez ce mode si vous cuisez simulta-
nément sur plusieurs niveaux.

m 1 niveau : enfournez les gateaux dans
leurs formes dans le niveau 1.

m 1 niveau : enfournez les biscuits plats
(par ex. gateaux secs, gateaux cuits
sur plaque) dans le niveau 2.

m 2 niveaux : enfournez le plat en fonc-
tion de sa hauteur dans les
niveaux 1+3 ou 2+3.

Utiliser Chaleur tournante éco

Vous pouvez utiliser toutes les sortes de
moules thermorésistants.

Utilisez ce mode pour la préparation de
soufflés et de gratins qui doivent étre
croustillants en surface.

m Enfournez les gateaux ou les soufflés
dans leurs formes dans le niveau 1.

m Enfournez les biscuits plats (par ex.
gateaux secs, gateaux cuits sur
plaque) dans le niveau 2.
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Utiliser MO + Chaleur tournante

Plus

Utilisez exclusivement des moules ré-
sistants a la chaleur et aux micro-ondes
(voir chapitre “Mode micro-ondes”, pa-
ragraphe “Choix des récipients”), tels
que les moules en verre ou en céra-
mique résistants a la chaleur, que les
micro-ondes traversent.

Le mode MO + Chaleur tournante

Flus convient particulierement bien
aux pates qui cuisent plus longtemps,
a savoir la pate levée, la pate brisée, la
pate a biscuit, la pate a I’huile et au
fromage blanc.

Si vous utilisez ce mode, le temps de
cuisson raccourcit.

Tenez compte des indications dans les
tableaux de cuisson et les recettes
pour choisir la puissance des micro-

ondes.

m Insérez le plat en verre au niveau 1.
m Posez le moule sur le plat en verre.

Remarque : Les formes métalliques
conviennent moins bien aux modes
avec micro-ondes car le métal reflete
les micro-ondes. Les micro-ondes n’at-
teignent le gateau que par le haut, ce
qui rallonge le temps de cuisson. Si
vous utilisez des formes en métal, pla-
cez le moule sur le plat en verre de fa-
con a ce qu’il ne touche pas les parois
du four. Si des étincelles se forment, ne
réutilisez pas ce moule dans les modes
avec micro-ondes.



Réoti

Conseils de cuisson pour les

rétis

- Le préchauffage de I’enceinte de
cuisson n’est nécessaire que pour la
préparation du rosbif et du filet. En
générale, le préchauffage non néces-
saire.

- Pour rétir la viande, utilisez un réci-
pient fermé, par ex. une cocotte. La
viande reste juteuse a I'intérieur. L'en-
ceinte de cuisson reste plus propre
qu’en rétissant directement sur la
grille. Il vous reste suffisamment de
jus pour constituer un fond de sauce.

- Sivous utilisez un sac de cuisson,
tenez compte des indications men-
tionnées sur 'emballage.

- Si vous utilisez la grille ou un réci-
pient ouvert pour rétir la viande,
vous pouvez enduire la viande maigre
de graisse, la recouvrir ou la piquer
de fines tranches de lard.

- 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 ali-
mentaire. Pour les grands rbétis
maigres (2-3 kg) et les volailles
grasses, ajoutez environ 1/8 | d’eau.

- Ne versez pas trop de liquide pen-
dant la cuisson. Le brunissage de la
viande en est entravé. Le brunissage
a lieu a la fin du temps de cuisson.
Enlevez le couvercle a mi-cuisson
pour obtenir une viande bien dorée.

- Apreés le rétissage, sortez le plat de
I’enceinte, recouvrez-le et patientez
pendant un temps de repos d’env.
10 minutes. Le rbti perdra moins de
jus de cuisson lorsque vous le décou-
perez.

- Badigeonnez la volaille d’eau légére-
ment salée 10 minutes avant la fin de
la cuisson pour obtenir une peau
croustillante.

Remarques concernant les ta-
bleaux de cuisson

Vous trouverez les tableaux de cuisson
en fin de document.

m Respectez les plages de tempéra-
tures, puissances de micro-ondes, ni-
veaux et temps indiqués. Ces indica-
tions tiennent compte des différents
récipients, pieces de viandes et habi-
tudes de cuisson.

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.

m Pour les pieces de viande de plus de
3 kg, réduisez la température indi-
quée dans le tableau d’env. 10 °C. Le
processus de cuisson dure un peu
plus longtemps mais la viande cuit de
fagon homogeéne et la crolte ne sera
pas trop épaisse.

m Pour la cuisson sur grille, réduisez la
température d’env. 20 °C par rapport
a la cuisson dans un plat a rétir.

Sélectionner le temps de cuisson @

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

m Calculez le temps de cuisson en multi-
pliant, selon le type de viande, la hau-
teur du réti [cm] par le temps de cuis-
son par cm d’épaisseur [min/cm] :
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Réti

- Beeuf/gibier : 15-18 min/cm
- Porc/veau/agneau : 12-15 min/cm
- Rosbif/filet : 8-10 min/cm

m De maniere générale, vérifiez la cuis-
son apres la durée la plus courte.

Conseils

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

- La viande surgelée peut étre rétie
jusqu’a un poids d’env. 1,5 kg sans la
décongeler.

Remarques concernant les
modes de fonctionnement

Un apercu de tous les modes avec les
valeurs préconisées correspondantes
est indiqué au chapitre “Menus princi-
paux et sous-menus”.

Utiliser Program. Automatic

m Suivez les instructions qui s’affichent
al’écran.

Utiliser Chaleur tournante Plus
ou Rétissage automatique

Ces modes conviennent pour rétir et
dorer des plats de viande, de poisson
et de volaille ainsi que pour la cuisson
de rosbif et de filet.

En mode Rétissage automatique f=3)
I’enceinte de cuisson est d’abord mise
en température pour faire revenir les ali-
ments a une température élevée (env.
230 °C). Dés que cette température est
atteinte, le four diminue automatique-
ment a la température de cuisson réglée
(température pour continuer la cuis-

son ).
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m Pour la cuisson, utilisez des réci-
pients avec des poignées thermoré-
sistantes comme une cocotte, une
rétissoire, une marmite ou un moule
en verre thermorésistant.

m Insérez la grille avec le plat dans le ni-
veau 1.

Utiliser MO + Chaleur tournante
Plus ou MO + Rétissage automa-
tique

Ces modes de cuisson ne conviennent
pas a la cuisson des pieces de viande
délicates tels que le rosbif et le filet. La
viande serait cuite a I'intérieur avant
que sa surface ne soit dorée.

Utilisez le mode MO + Chaleur tournante
Plus pour réchauffer et cuire rapide-
ment les plats tout en les faisant dorer.
Ce mode permet de réduire le temps de
cuisson et la consommation d’énergie.

Utilisez le mode MO + Rdtissage automa-
tique pour saisir la viande a des
températures élevées puis la cuire a une
température inférieure.

Si vous utilisez des modes avec
micro-ondes, le temps de cuisson est
raccourci.

Tenez compte des indications dans les
tableaux de cuisson et les recettes
pour choisir la puissance des micro-
ondes.

m Utilisez exclusivement des plats com-
patibles avec les micro-ondes et ré-
sistants a la chaleur sans couvercle
métallique (voir chapitre “Vaisselle a
utiliser avec les micro-ondes™”).

m Insérez la grille avec le plat en verre
ou le plat en verre dans le niveau 1.



Grillades

& Risque de blessure di aux sur-
faces brllantes.

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

Fermez la porte pendant la cuisson
sur gril.

Conseils pour les grillades

Le préchauffage est nécessaire avant
de faire griller les aliments. Pour le
préchauffage, choisissez un mode
sans micro-ondes.

Faites chauffer la résistance du gril
porte fermée pendant 5 minutes envi-
ron.

Rincez brievement la viande a I'eau
courante froide et séchez-la bien. Ne
salez pas les tranches de viande
avant de les faire griller pour qu’elles
ne perdent pas 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 et les
tranches de poisson puis salez-les.
Vous pouvez également arroser le
poisson de jus de citron.

En regle générale, utilisez la grille
pour faire vos grillades.

Appliquez un peu d’huile sur la grille
avec un pinceau puis posez I'aliment
dessus.

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 aprés le temps le
plus court indiqué.

Sélectionner la température §

Sélectionnez une température dans les
modes Turbogri et MO + Turbo-
gril Ex).

m Choisissez en régle 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.

Sélectionner une puissance de gril

Dans les modes Gril (] et MO + Gril
choisissez entre 1 et 3.

m Si vous cuisez des aliments avec un
plus grand diametre et a plus grande
distance de la résistance du gril,
choisissez la position 1.

m Si vous souhaitez un brunissage plus
léger comme pour les gratins par
exemple, choisissez la position 2.

m Si vous cuisez des grillades plates a
faible distance de la résistance, choi-
sissez la position 3.
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Grillades

Sélectionner le temps de cuisson @

m Grillez des pieces plates de viande ou
de poisson env. 6-8 minutes de
chaque coté.

Pour des temps de cuisson homo-
génes en mode Giil, choisissez des
morceaux de méme épaisseur.

m Grillez des morceaux un peu plus
épais env. 7 a 9 minutes de chaque
coté.

m Girillez les r6tis roulés env. 10 minutes
par cm de diamétre.

m De maniere générale, vérifiez la cuis-
son apres la durée la plus courte.

m Pour tester la cuisson, appuyez sur
la viande avec une cuillere. Vous pou-
vez ainsi vérifier ou en est la cuisson.

- bleu
Si la viande est encore trés élastique,
elle est encore rouge a I'intérieur.

- saignant
Si la viande résiste peu, elle est rose
a l'intérieur.

- apoint
Si la viande cede a peine, elle est
cuite a point.

Remarque : Si un gros morceau de
viande est déja bien doré en surface
mais n’est pas encore cuit a cceur, en-
fournez-le a un niveau inférieur ou bais-
sez la température pour la suite de la
cuisson. De cette maniére, la surface ne
sera pas trop fonceée.
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Remarques concernant les
modes de fonctionnement

Un apercu de tous les modes avec les
valeurs préconisées correspondantes
est indiqué au chapitre “Menus princi-
paux et sous-menus”.

Si vous utilisez des modes avec
micro-ondes, le temps de cuisson est
raccourci.

Tenez compte des indications dans les
tableaux de grillades et les recettes
pour choisir la puissance des micro-
ondes.

Utiliser Turbogril ou MO + Turbo-
gril

Ces modes conviennent pour griller des
pieces de grand diamétre telles que des
volailles.

Pour les aliments plats, il convient gé-
néralement de choisir une température
de 220 °C, si le diametre est plus grand,
il faut maximum 180-200 °C.

m Insérez la grille dans les niveaux
1 ou 2 selon la hauteur des aliments.

Utiliser Gril ) ou MO + Gril

Ces modes conviennent pour griller les
aliments plats et pour les gratins.

m Insérez la grille dans les niveaux
2 ou 3 selon la hauteur des aliments.




Nettoyage et entretien

& Risque de blessure di aux sur-
faces bridlantes.

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 refroidir les résistances, I’en-
ceinte de cuisson et les accessoires
avant de les nettoyer a la main.

& Risque de blessure par électro-
cution.

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 nettoyer votre four.

Toutes les surfaces peuvent subir
des altérations de couleur ou d’as-
pect si vous utilisez des produits de
nettoyage non appropriés. La fagade
du four surtout s’abime si vous la
nettoyez avec des détergents pour
four.

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

Eliminez immédiatement les résidus
de détergent.

Des dépbts incrustés risquent d’en-
dommager I'appareil, le cas échéant.
Nettoyez I’enceinte de cuisson, le
c6té intérieur de la porte et le joint de
porte des qu’ils ont refroidi. Si vous
attendez trop longtemps, le net-
toyage sera plus difficile, voire im-
possible dans les cas extrémes.

Si I'appareil est défectueux, des
micro-ondes peuvent s’échapper
lorsque le four est en marche et
mettre ainsi Iutilisateur en danger.
Vérifiez si la porte et le joint de porte
sont endommageés. En attendant la
remise en état par un technicien SAV,
n’utilisez pas les modes avec micro-
ondes.

Détergents a ne pas utiliser

Pour éviter d’endommager les surfaces
en les nettoyant, n’utilisez pas :

de détergents contenant de la soude, de
I’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 aff(ités ;

de pailles de fer ;

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

de détergents spéciaux pour fours *;
de tampons a récurer en acier inoxy-
dable.

83



Nettoyage et entretien

*

autorisés pour les salissures parti-
culierement tenaces des surfaces
revétues de PerfectClean

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

Nous conseillons de nettoyer immé-
diatement les salissures.

Seul le plat en verre est congu pour
étre nettoyé 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 sulit :
m Rabattez la résistance de gril.

m Pour neutraliser les odeurs a I'inté-
rieur de I’enceinte de cuisson, faites
bouillir dans le four une tasse d’eau

additionnée d’un peu de jus de citron

pendant quelques minutes.
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Retirer les salissures normales

Le four est endommagé par le liquide
qui se trouve a I'intérieur de I'appa-
reil.

Ne lavez pas I’enceinte avec un chif-
fon trop humide, sans quoi I’eau
pourrait pénétrer par les orifices a
I'intérieur de 'appareil.

Retirer les salissures normales

m |l est conseillé de nettoyer les salis-
sures normales immeédiatement 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 pieces avec revéte-
ment PerfectClean, car les restes de
produit de nettoyage affectent I'effet
anti-adhésif.

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



Nettoyage et entretien

Retirez les salissures incrus-
tées

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.

N’essayez pas d’enlever ces taches
a tout prix. N'utilisez que les produits
préconisés.

m Déposez un peu d’eau chaude addi-
tionnée de produit vaisselle sur les
salissures incrustées et laissez agir
quelques minutes.

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

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 vo(te de I’enceinte du four.

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

m Laissez le produit agir comme indi-
qué sur I’emballage.

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

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

m Retirez immédiatement les restes de
détergent avec de I'eau claire.

m Séchez ensuite les surfaces avec un
chiffon doux.
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Nettoyage et entretien

Rabattre la résistance du gril

Si la volte de I'’enceinte du four est tres
sale, vous pouvez rabattre la résistance
du gril pour la nettoyer. Il est recom-
mandé de nettoyer régulierement la
volte de I’enceinte de cuisson avec un
chiffon humide ou une éponge pour
vaisselle.

& Risque de blessure di aux sur-
faces bridlantes.

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 refroidir les résistances, 'en-
ceinte de cuisson et les accessoires
avant de les nettoyer a la main.

La sole de I’enceinte de cuisson peut
étre rayée par la chute d’écrous.
Pour la protéger, posez par ex. un
torchon dessus.

m Dévissez |'écrou.

La résistance de gril peut étre en-
dommagée.

Ne forcez pas pour rabattre la résis-
tance de gril.
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m Rabattez-la prudemment.

La plaque située sur la voQte de I’en-
ceinte peut étre endommagée.
N’utilisez pas le c6té abrasif de
I’éponge pour nettoyer la volte de
I’enceinte.

La LED située sur la volte de I’en-
ceinte peut étre endommagée.

Si possible, évitez de la nettoyer.

m Nettoyez la voUte de I’enceinte de

cuisson a l'aide d’un chiffon humide
ou d’une éponge pour vaisselle.

m Apres le nettoyage, relevez la résis-

tance du gril vers le haut.

m Remettez I'écrou en place et serrez-le

a fond.



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 a déceler la cause d’un défaut ou d’'une ano-
malie et a y remédier.

Probléeme Cause et solution

L’écran est sombre. Vous avez sélectionné le réglage Heure | Affichage |

Eteint. C’est pourquoi I’écran devient noir lorsque le

four est éteint.

m Dés que le four est allumé, le menu principal s’af-
fiche. Pour afficher I'heure en continu, sélectionnez
le réglage 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 ser-
vice apres-vente Miele.

Vous n’entendez aucun |Les signaux sonores sont désactivés ou réglés sur si-

signal sonore. lencieux.

m Activez les sighaux sonores ou augmentez leur vo-
lume avec le réglage ‘olume | Signaux sonores.

L’enceinte de cuisson Le mode expo est activé.

ne chauffe pas. Vous pouvez sélectionner des options sur I’écran et

effleurer des touches sensitives, mais le chauffage de

I’enceinte de cuisson ne fonctionne pas.

m Désactivez le mode expo avec le réglage Reven-
deur | Mode expo | Eteint.
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Que faire si ...

Probléeme

Cause et solution

Les touches sensitives
ne réagissent pas.

Vous avez sélectionné le réglage Ecran | QuickTouch |
Eteint. C’est pourquoi les touches sensitives ne réa-
gissent pas quand le four est éteint.

m Les touches sensitives réagissent dés que vous al-
lumez le four. Si vous souhaitez que les touches
sensitives réagissent toujours, méme lorsque le
four est éteint, sélectionnez le réglage Ecran | Qui-
ckTouch | Activé.

Le four n’est pas branché au réseau électrique.

m Veérifiez si 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 SAV
Miele.

La commande présente un probleme.
m Effleurez la touche marche/arrét O jusqu’a désac-
tivation de I’écran et remise en marche du four.

Vous ne pouvez pas dé-
marrer le programme
de cuisson.

Pour un programme avec micro-ondes, la porte est
restée ouverte.
m Vérifiez si la porte est bien fermée.

Pour un programme avec micro-ondes, la puissance

des micro-ondes et la durée n’ont pas été définies.

m Vérifiez si la puissance et la durée requises ont été
définies.

Pour un programme avec micro-ondes, tous les ré-

glages nécessaires n’ont pas été définis.

m Vérifiez si une puissance de micro-ondes, un
temps de cuisson et une température ont été défi-
nis.

Pour déverrouiller, appuyer
pendant 6 secondes sur la
touche OK s’affiche en
activant I’écran.

Le verrouillage de la mise en marche (& est activé.

m Vous pouvez désactiver le verrouillage de la mise
en marche pour un programme de cuisson en ef-
fleurant la touche OK pendant au moins 6 se-
condes.

m Pour désactiver le verrouillage permanent de la
mise en marche, sélectionnez le réglage Sécurité |
Sécurité enfants (7 | Eteint.
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Que faire si ...

Probléeme

Cause et solution

Panne d'électricité opération
interrompue s’affiche a
I’écran.

Une bréve coupure de courant a eu lieu. Le pro-
gramme de cuisson en cours a été interrompu.
m Désactivez le four puis réactivez-le.

m Redémarrez le programme de cuisson.

L’écran affiche 12:00.

La panne de courant a duré plus de 150 heures.
m Réglez a nouveau la date et I'heure.

Durée de fonctionnement
maximum atteinte s’affiche
a I’écran.

Le four a fonctionné pendant une période inhabituel-
lement longue. L’arrét de sécurité a été activé.
m Validez en appuyant sur OK.

Le four est ensuite a nouveau opérationnel.

Défaut et un code d’er-
reur non indiqué ici s’af-
fichent sur I’écran.

Un probléme que vous ne pouvez pas résoudre
vous-méme.

m Contactez le service apres-vente Miele.

Si la porte est ouverte
pendant un programme
de cuisson en

mode Micro-ondes ,
on n’entend aucun bruit
de fonctionnement.

Il ne s’agit pas d’une anomalie ! Si vous ouvrez la
porte pendant un programme en mode IMicro-
ondes (&), le contacteur de porte désactive le
micro-ondes et diminue la vitesse du ventilateur de
refroidissement.

Un bruit de fonctionne-
ment est audible en fin
de cuisson.

Le ventilateur de refroidissement continue de fonc-
tionner lorsqu’un programme est terminé (voir cha-
pitre “Réglages”, section “Arrét différé du ventila-
teur”).

Un bruit anormal se
produit pendant un pro-
gramme avec micro-
ondes.

Vous avez utilisé des récipients métalliques pour une

cuisson avec micro-ondes.

m Vérifiez si I'utilisation de récipients métalliques ne
provoque pas d’étincelles (voir chapitre “Mode
micro-ondes”, paragraphe “Vaisselle a utiliser”).

Vous avez recouvert vos aliments avec une feuille
d’aluminium pour la cuisson avec micro-ondes.
m Retirez la protection, le cas échéant.

Vous avez utilisé la grille pendant une cuisson avec

micro-ondes.

m Pour les cuissons avec micro-ondes, utilisez
toujours le plat en verre.
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Probléeme

Cause et solution

Le four s’est arrété au-
tomatiquement.

Pour des raisons d’économie d’énergie, le four s’ar-
réte automatiquement si vous ne saisissez aucun ré-
glage pendant une certaine durée suite a un pro-
gramme de cuisson ou apres avoir allumé le four.

m Rallumez le four.

Le gateau/la patisserie
n’est pas cuit(e) bien
que le temps indiqué
dans le tableau de cuis-
son ait été respecté.

La température sélectionnée différe de celle de la re-

cette.

m Sélectionnez la température indiquée dans la re-
cette.

Les quantités d’ingrédients different 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 nécessite un temps de cuisson
plus long.

Le gateau/les biscuits
ne sont pas dorés uni-
formément.

Vous avez choisi une température ou un niveau inap-

propriés.

m Les aliments ne sont jamais dorés de fagon parfai-
tement uniforme. Si vous obtenez de grandes dif-
férences de brunissage, 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. Les moules clairs a
paroi fine ne conviennent pas aussi bien. lIs reflétent
le rayonnement thermique du four. La chaleur atteint
ainsi plus difficilement les aliments qui dorent peu ou
de facon irréguliére.

m Utilisez des moules mats et foncés.
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Probléeme

Cause et solution

Les aliments ne sont
pas suffisamment ré-
chauffés ou cuits a la
fin du temps sélection-
né en mode Hicro-

ondes (=].

Vous avez interrompu un programme avec micro-

ondes mais ne I'avez pas redémarré.

m Redémarrez le programme de cuisson jusqu’a ce
que les aliments soient assez bien réchauffés ou
cuits.

Vous avez sélectionné une durée trop bréve pour

cuire ou réchauffer en mode micro-ondes.

m Veérifiez que le temps de cuisson sélectionné cor-
respond bien a la puissance de micro-ondes confi-
gurée. Plus la puissance des micro-ondes est
faible, plus le temps de cuisson sera long.

Les aliments refroi-
dissent trop rapidement
apres le réchauffage ou
la cuisson avec micro-
ondes.

La cuisson avec micro-ondes se caractérise par le
fait que la chaleur se forme d’abord sur le pourtour
des aliments et se diffuse ensuite vers leur centre. Si
les aliments sont réchauffés a une puissance de
micro-ondes élevée, ils peuvent étre brilants a I'ex-
térieur mais pas encore chauds au centre. Avec
I’équilibrage thermique ultérieur, les aliments sont en-
suite réchauffés au milieu et refroidis en périphérie.
m Sélectionnez une puissance de micro-ondes plus
faible et un temps de cuisson plus long, surtout
pour réchauffer plusieurs plats différents, comme
dans le cas d’un menu.

Léclairage de ’enceinte
s’éteint rapidement.

Vous avez sélectionné le réglage Eclairage | “Activé”

pendant 15 secondes.

m Si vous souhaitez activer I'éclairage de I’enceinte
de cuisson pendant tout le programme, sélection-
nez le réglage Eclairage | Activé.

L’éclairage de I’enceinte
de cuisson est désacti-
vée ou ne s’active pas.

Vous avez sélectionné le réglage Eclairage | Eteint.

m Activez I’éclairage de I'enceinte pendant 15 se-
condes en effleurant la touche -0:.

m Si nécessaire, sélectionnez Eclairage | Activé ou
“Activé” pendant 15 secondes.

L’éclairage de I'enceinte de cuisson est défectueux.
m Contactez le service apres-vente Miele.
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Service aprées-vente

Sur www.miele.com/service, vous
trouverez des informations sur I'aide
au dépannage et les piéces de re-
change 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
www.miele.com/service.

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

Veuillez indiquer au SAV la référence du
modele 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 facade
lorsque la porte est ouverte.
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Garantie
La durée de garantie est de 2 ans.

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



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
instructions d’installation du plan de cuisson, de méme que la hauteur d’encas-
trement du plan de cuisson.
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Installation

Vue latérale

/\ . 22

[

1
T
111,5

[

444,7
¥
33
451,5
455,5

3

546 -

A H73xx:43 mm
H 74xx : 47 mm
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Installation

Raccordements et aération

67,6

N~ 2

@ Vue de devant
(2 Longueur du céble d’alimentation = 2.000 mm
(® Pas de raccordement dans cette zone

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

Encastrement du four

m Raccordez le four au réseau élec-
trique.

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

&

Y e —————

m Ouvrez la porte et fixez le four avec
les vis fournies aux parois latérales du
meuble.
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Installation

Raccordement électrique

Le four est équipé d’un cable d’alimen-
tation et d’une fiche pour raccordement
sur courant alternatif de 50 Hz, 230 V.

Prévoir un fusible d’au moins 16 A.

Le raccordement doit impérativement
se faire sur une prise avec mise a la
terre. L'installation électrique doit étre
conforme a la norme VDE 0100.

Le four doit étre positionné de telle
sorte que la prise de courant soit ac-
cessible.

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

Ce dispositif peut étre constitué d’un
interrupteur classique a ouverture de
contact de min. 3 mm. Il peut s’agir
d’un disjoncteur automatique, de fu-
sibles ou de contacteurs (conformes a
la norme EN 60335).

Les données de raccordement sont
indiquées 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
- NP° de fabrication

- Données de raccordement (tension
réseau/fréquence/puissance de rac-
cordement maximale)

Si le cable d’alimentation électrique est
endommageé, un cable spécial doit im-
pérativement étre installé par un techni-
cien du SAV Miele.

Ce four a micro-ondes est conforme
aux exigences de la norme européenne
EN 55011. Conformément a cette der-
niere, il est classé comme appareil du
groupe 2, classe B.

Les appareils du groupe 2 générent une
énergie haute fréquence sous forme de
rayons électromagnétiques dans le but

de chauffer les aliments.

Les appareils de la classe B sont desti-
nés a un usage domestique.

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 rempla-
cées par des mesures équivalentes
dans I'installation. Comme décrit, par
exemple, dans la publication actuelle de
VDE-AR-E 2510-2.
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Tableaux de cuisson

Pate a gateau

Gateaux/patisseries O E+ gl S
(accessoire) [°C] + [W] "= [min]
Muffins 150-160 v | 2| 3545
Gateaux individuels (1 plat en verre)* 150 - | 2| 25-35
Gateaux individuels (2 plats en verre)* 140 - |2+43| 35-45
Quatre-quarts (moule rectangulaire, =1 . _
30 om) 160-170+80| vV | 1 | 35-45
Kouglof (moule couronne/moule a =1 . .
kouglof, @ 26 cm) 2)'1160-170 + 150 v | 1 | 40-50
Gateau marbré, gateau aux noix (moule . N
rectangulaire, 30 cm) USRIy Vi 65-75
Gateau marbré, gateau aux noix (moule . ~
couronne/moule a kougelhopf, & 26 cm) 150-160 Vi 55-65
Tarte aux fruits (1 plat en verre) 150-160 v | 2| 50-60
Tarte aux fruits (moule a manqué, . .
2 26 om) 150-160 v | 1| 5565
Fond de tarte (moule a fond de tarte,

2 28 cm) 150-160 v | 1| 2535

() Mode de cuisson, § Température, Puissance des micro-ondes, §* Booster, [ J3 Ni-
veau, @ Temps de cuisson, Chaleur tournante Plus, MO + Chaleur tournante Plus,
V activé, - désactivé

" Les réglages sont également conformes aux prescriptions de la norme EN 60350-1.
1 Mettez le moule au centre du plat en verre.

2 Préchauffez I’enceinte de cuisson avant d’enfourner les aliments.
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Tableaux de cuisson

Pate a gateau

Gateaux/patisseries 'S o o @
(accessoire) ] [°C e [min]
Gateaux secs (1 plat en verre) 140-150 v | 2| 20-30
Sablés (1 plat en verre)* 140 - | 2 | 40-50
Sablés (2 plats en verre)* 140 - |2+3| 45-55°
Fond de tarte (moule a fond de tarte,

@ 28 cm) 150-160 2 | 30-40
Gateau au fromage (moule a manqué, . 3

2 26 om) 150-160 1| 75-85
Tarte aux pommes (moule a manqué, _ .

2 20 om)* 160 1 {110-120
Tarte aux pommes (moule a manqué, . .

2 26 om) 150-160 | vV | 1 | 65-75
Tarte aux fruits avec nappage (moule a . .
manqué, & 26 om) 150-160 v | 1| 60-70
Tarte aux fruits avec nappage (1 plat en . -
verre) 150-160 | vV | 2 | 55-65
Quiche sucrée (1 plat en verre) 190-200" v | 2 | 30-40

() Mode de cuisson, § Température, §+ Booster, [ ]2 Niveau, @ Temps de cuisson,
Chaleur tournante Plus, V' activé, — désactivé

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

1 Préchauffez I’enceinte de cuisson avant d’enfourner les aliments.

2 Sortez les plaques avant I’expiration du temps de cuisson indiqué si les aliments vous

semblent suffisamment dorés.
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Tableaux de cuisson

Pate levée

Gateaux/patisseries O B+ = @
(accessoire) [°C] + [W] ' [min]
Kougelhopf (moule & kougelhopf, @ 24 cm) 140-150 v | 1] 5565
Christstollen (1 plat en verre) 150-160 v | 1| 60-70
Gateau Streusel avec/sans fruits (1 plat 160-170 v | 2| 40-50
en verre) =a) |170-180 + 150| - | 2 | 30-40
Tarte aux fruits (1 plat en verre) 160-170 v | 2 | 40-50
170-180 + 150 - | 2 | 25-35
Chaussons aux pommes/pains aux rai-
sins (1 plat en veﬁ*re) i 150-160 Vi 2| 25385
Pain blanc (cuisson sans moule) (1 plat en verre) 180-190 - | 2 | 3545
Pain blanc (moule rectangulaire, 30 cm) 190-200 v | 1| 50-60
Pain complet (moule rectangulaire, 30 cm) 180-190 v | 1| 55-65
Faire lever la pate (saladier) 35 1 30

() Mode de cuisson, § Température, §:* Booster, {3 Niveau, @ Temps de cuisson,
Chaleur tournante Plus, MO + Chaleur tournante Plus, V' activé, — désactivé

Pate a I'huile et au fromage blanc

sins (1 plat en verre)

Gateaux/patisseries - B+ = @
(accessoire) [°C] + [W] 'l [min]
Tarte aux fruits (1 plat en verre) 160-170 v | 2| 40-50
=£/|170-180+150 - | 2 | 25-35
Chaussons aux pommes/pains aux rai- 150-160 v 1 2| 2535

() Mode de cuisson, § Température, §+ Booster, [ ]2 Niveau, @ Temps de cuisson,
Chaleur tournante Plus, MO + Chaleur tournante Plus, v activé, - désactivé

Génoise

Gateaux/patisseries 3 )

(accessoir?e) O [°HC b0 [r?n]
Génoise (2 ceufs, moule a manqué, & 26 cm) 170-180" -1 15-25
Génoise (4 ceufs, moule a manqué, & 26 cm) 170-180" - | 1 30-40
Gateau de Savoie (moule a manqué, @ 26 cm)* 190 - | 2| 20-30
Biscuit roulé (1 plat en verre) 170-180" - | 2| 12-22

() Mode de cuisson, § Température, §+ Booster, [ 2 Niveau, @ Temps de cuisson,
Chaleur tournante Plus, V' activé, — désactivé

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

1 Préchauffez I’enceinte de cuisson avant d’enfourner les aliments.
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Tableaux de cuisson

Pate a choux, pate feuilletée, meringue

Gateaux/patisseries 'S o o @
(accessoire) ] [°C e [min]
Choux (1 plat en verre) 160-170 v | 2 | 30-40
Chaussons (1 plat en verre) 170-180 v | 2| 2535
Macarons (1 plat en verre) 120-130 | vV | 2 | 35-45
Meringues (1 plat en verre, 6 pieces . _ .

de 2 6 cm) 80-100 2 [120-150

() Mode de cuisson, § Température, §+ Booster, [ ]2 Niveau, @ Temps de cuisson,
Chaleur tournante Plus, V' activé, — désactivé

Plats salés

Aliment S+ (= )
(accessoire) CJ [°(RD] + b B [rgi)n]
Quiche salée (1 plat en verre) 1902002 | vV | 2 | 30-40
Tarte a I'oignon (1 plat en verre = 180-190 +

gnon(ip ) 0-190% 1 - | 2| 3040
Pizza, pate levée (1 plat en verre) 160-170+80| - | 2 | 25-35
Pizza, pate a I’'huile et au froma I
(1 pla,t zn verre) gelane 150-160 - 2| 2%
Toast* (grille de cuisson) (e} 38 -1 2 2-4
Gratins (par ex. toast) (grille de cuisson i) 3 -l 5-9
sur plat en verre)
Légumes grillés (grille de cuisson sur plat | []° 38 -1 2] 10-12*
en verre) 210-220° | - | 2 | 8-10°

(] Mode de cuisson, § Température, §+ Booster, {_J° Niveau, @ Temps de cuisson,
Chaleur tournante Plus, MO + Chaleur tournante Plus, (] Gril grand, Turbogril,
V activé, - désactivé

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

2 Préchauffez I’enceinte de cuisson avant d’enfourner les aliments.

3 Préchauffez I’enceinte de cuisson pendant 5 minutes avant d’enfourner les aliments.

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

101



Tableaux de cuisson

Boeuf
Aliment 'S o lp| O M8
(accessoire) - [°C] L [min] | [°C]
Beeuf braisé, env. 1 kg (plat a > . 6| _
rétir avec couvercle) 150-160 V| 1 [120-130
Filet de beeuf, env. 1 kg' (&P| 150-160* | - | 1 | 30-70 |45-75
Rosbif, env. 1 kg’ (&) 150-160* | vV | 1 | 25-70 |45-75
Burger*' 3 5 _ 1:17-22 _
™7 S 2 125107
Boulettes' 3 5 1:10-15
™ 8 2 | 2.5-107

(] Mode de cuisson, § Température, §:* Booster, {3 Niveau, @ Temps de cuisson,
A\ Température & ceeur, Chaleur tournante Plus, (7] Gril grand, V' activé, - désactivé

* Les réglages sont également conformes aux prescriptions de la norme EN 60350-1.
1 Utilisez la grille de cuisson et le plat en verre.

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

3 Sélectionnez la puissance de gril indiquée.

4 Préchauffez I’enceinte de cuisson avant d’enfourner les aliments.

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

6 Faites cuire d’abord avec un couvercle. Enlevez le couvercle aprés 60 minutes de cuisson et
versez env. 0,5 | de liquide.

7 Retournez les aliments lorsqu’ils sont suffisamment dorés (1 : cuisson cété 1, 2 : cuisson co-
té 2).

8 Si vous possédez une thermosonde distincte, vous pouvez aussi vous laisser guider par la
température a cceur indiquée.
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Tableaux de cuisson

Veau

Aliment -+ o lp| O °
(accessoire) - [°C] + W] L [min] | [°C]
Veau en daube, env. 1,5 kg (plat | [&)" 160-170 v | 1 [120-130°| -

a rotir avec couvercle) =2'|160-170 + 150| v | 1 | 80-902 _
Filet de veau, env. 1 kg (plat en 1 . . N
verro) 150-160 v | 1| 20-50 |45-75

() Mode de cuisson, § Température, §+ Booster, [ ]2 Niveau, @ Temps de cuisson,
A\ Température & ceeur, Chaleur tournante Plus, MO + Chaleur tournante Plus,

Vv activé, - désactivé

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

2 Faites cuire d’abord avec un couvercle. Enlevez le couvercle aprés 60 minutes de cuisson et

versez env. 0,5 | de liquide.

3 Si vous possédez une thermosonde distincte, vous pouvez aussi vous laisser guider par la

température a cceur indiquée.
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Tableaux de cuisson

Porc

Aliment I+ R S, 4y
(accessoire) - [°C] + W] L [min] | [°C]
Ré6ti de porc/échine, env. 1 kg =51'1160-170 + 150! v | 1 80-90° |80-90
(plat a rétir avec couvercle)

Roti de porc avec couenne, env.| ——4 . 5 .

2 kg (plat 2 rbtir) =g)'|170-180 +150| v | 1 | 70-80° |80-90
Carré de porc, env. 1 kg (plat en =4 |170-180 + 150/ - | 1 40-50 |63-68
verre)

Pain de viande, env. 1 kg (plat = . _ 5 .
- 170-180 + 150 1 | 35-45° |80-85
Tranches de lard/bacon (grille de P2 3° _ | 5-10 _
cuisson sur plat en verre)

Saucisse a griller (grille de cuis- PR 30 - | 2| 15-00° _

son sur plat en verre)

(] Mode de cuisson, § Température, §+ Booster, {_J° Niveau, @ Temps de cuisson,
A\ Température & ceeur, MO + Rétissage automatique, MO + Chaleur tournante
Plus, (] Gril grand, v activé, - désactivé

1 Utilisez de la vaisselle compatibles avec les micro-ondes.

2 Sélectionnez la puissance de gril indiquée.

3 Préchauffez I’enceinte de cuisson pendant 5 minutes avant d’enfourner les aliments.

4 Faites cuire d’abord avec un couvercle. Enlevez le couvercle aprés 60 minutes de cuisson et

versez env. 0,5 | de liquide.

5 A la moitié du temps de cuisson, versez environ 0,5 | de liquide.

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

7 Sivous possédez une thermosonde distincte, vous pouvez aussi vous laisser guider par la

température a cceur indiquée.
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Tableaux de cuisson

Agneau, gibier

Aliment I+ R S, y4s
(accessoire) - [°C] + W] L [min] | [°C]
Gigot d’agneau avec os,

env. 1,5 kg (plat a rétir avec =0) | 170-180+80| v | 1 |100-120°| 64-82
couvercle)

Selle d’agneau désossée (grille 1 2 . .
de cuisson sur plat en verre) o=t U U=l B0
rS(ﬂg:l;)e de cerf désossée (plat a 1 1701802 y 45-75 | 60-81
Selle de chevreuil désossée 1 2

(plat en verre) A SIY = || 2 e
Cuissot de sanglier désossé,

env. 1 kg (plat a rétir avec cou- 180-190 v | 1| 90-120° | 80-90
vercle)

() Mode de cuisson, § Température, §+ Booster, {2 Niveau, @ Temps de cuisson,
A\ Température & ceeur, MO + Rétissage automatique, Chaleur tournante Plus,
Rétissage automatique, V' activé, - désactivé

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

2 Préchauffez I’enceinte de cuisson avant d’enfourner les aliments.

3 Faites cuire d’abord avec un couvercle. Enlevez le couvercle aprés 60 minutes de cuisson et

versez env. 0,5 | de liquide.

4 Si vous possédez une thermosonde distincte, vous pouvez aussi vous laisser guider par la

température a coeur indiquée.
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Tableaux de cuisson

Volaille, poisson

Aliment I+ R S, 4N
(accessoire) - [°C] + W] L [min] | [°C]
Volaille, 0,8 a 1,5 kg (grille de 160-170 v 55-65 |85-90
cuisson sur plat en verre) =] |170-180 + 150 = | 1 40-50 |85-90
Poulet, env. 1,2 kg (grille de 180-190' | - | 1 | 60-70% |85-90
cuisson sur plat en verre) Zi*| 200+ 150 - | 1 45-552 | 85-90
Volaille, env. 2 kg (plat a gratin 160-170 v | 1 |110-140|85-90
sur plat en verre) 170-180+80| - | 1 | 100-120 | 85-90
Volaille, env. 4 kg (plat a rotir sur| = . _ 2|
olat en verre) 160-170 + 80 1 |150-160°| 90-95
Poisson, 2002300 g (parex. | =3 1460170 + 150| - | 1 | 15-25 |75-80
truites) (plat en verre)

Poisson, 1 a 1,5 kg (par ex.

truites saumonées) (plat en =) [160-170 + 150| - | 1 20-30 |75-80
verre)

() Mode de cuisson, § Température, §+ Booster, [_J3 Niveau, @ Temps de cuisson,
A\ Température & ceeur, Rétissage automatique, MO + Rétissage automatique,
Turbogril, MO + Turbogril, MO + Chaleur tournante Plus, v activé, — désactivé

" Les réglages sont également conformes aux prescriptions de la norme EN 60705.

1 Préchauffez I’'enceinte de cuisson pendant 5 minutes avant d’enfourner les aliments.
2 Si possible, tournez les aliments a mi-cuisson.

3 Arrosez d’env. 0,5 | de liquide aprés 30 minutes de cuisson.

4 Si vous possédez une thermosonde distincte, vous pouvez aussi vous laisser guider par la
température a cceur indiquée.
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Données destinées aux instituts de controle

Aliments d’essai selon la norme EN 60350-1

- SR : ¥ s O
Aliments d’essai (accessoire) ) rC e [rmin]
Géateaux individuels (1 plat en verre') 150 - | 2| 2535
Gateaux individuels (2 plats en verre') 140 | - |2+3| 35-45
Sablés (1 plat en verre') 140 | - | 2 | 40-50
Sablés (2 plats en verre1) 140 - | 243 | 45-55°

. . 1
Tarte aux’gommes (grille de cuisson’, moule 160 _ 1 1 110-120
a manqué”, & 20 cm)

A K K . 9
gateau d’eZSav0|e (grille de cuisson', moule 190 _ 5 20-30
a manqué”, & 26 cm)

Toast (grille de cuisson1) @3 3 - 2 2-4
i i 1 L 1:17-22
Burger (grille de cuisson’ sur plat en verre ) il 34 _ > e

() Mode de cuisson, § Température, §:+ Booster, [_J3 Niveau, @ Temps de cuisson,
Chaleur tournante Plus, (] Gril grand, v activé, - désactivé

1 Utilisez exclusivement des accessoires d’origine Miele.

2 Utilisez un moule a manqué mat et foncé.
Mettez le moule a manqué au milieu de la grille de cuisson.

3 Sélectionnez la puissance de gril indiquée.
4 Préchauffez I'enceinte de cuisson pendant 5 minutes avant d’enfourner les aliments.

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

6 Retournez les aliments lorsqu’ils sont suffisamment dorés (1 : cuisson c6té 1, 2 : cuisson co-
té 2).
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Données destinées aux instituts de controle

Plats tests selon EN 60705 (mode micro-ondes (X))

== 2
Plats tests ) @ , Remarques °
W] [min]  [min]
Voir norme pour le récipient, dimen-
. 600 6 . .
Créme aux ceufs, = + + 120 sions au bord supérieur
1.000 g — 250 mm x 250 mm, cuire a décou-
450 15-18 vert
Récipient voir norme, diametre exté-
Pate sablée, 475 g = 450 8-11 5 rieur au niveau du bord supérieur
220 mm, cuire a découvert
Voir norme pour le récipient, dimen-
600 8 sions au bord supérieur
Viande hachee, 900 g 1= : : > 250 mmx 124 mm, cuire a décou-
450 12
vert
Gratin de bommes de 300 Récipient voir norme, diametre exté-
torre. 1.1 0% + 25-35 5 rieur au niveau du bord supérieur
) U 170 °C 220 mm, cuire & découvert
150 Introduire la grille et le plat en verre
= 1 ensemble, poser le poulet sur la
Poulet, 1.200 g 205 °c 45-55 2 grille de cuisson avec la poitrine
vers le bas
Décongeler de la . P .
: . Voir norme pour le récipient, dé-
viande (hachée), = 150 16—191 10 congeler & gécouve t P
500 g
Framboises, 250 g = 150 6-8 3 Voir norme pour le récipient, dé-

congeler a découvert

(] Mode de cuisson, Puissance micro-ondes, @ Temps de décongélation ou de cuis-
son, ¥ Temps de repos, Micro-ondes, MO + Chaleur tournante Plus, MO + Tur-

bogril

1 Si possible, retournez les aliments/les aliments a décongeler a mi-cuisson.

2 |Laissez reposer les aliments a température ambiante pour que la température se répartisse de

maniére uniforme dans les aliments.

3 Placez le plat en verre dans le niveau 1 et posez-y le récipient au centre.
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Déclaration de conformité

Par la présente, Miele déclare que ce
four est conforme a la directive
2014/53/UE.

Le texte intégral de la déclaration de
conformité UE est disponible a I'une
des adresses suivantes :

- Produits, Téléchargements, sur
www.miele.be/fr

- Onglet Services, Demande de docu-
mentation, Modes d’empiloi, sur
https://miele.be/modedemploi en in-
diquant le nom du produit ou le nu-
meéro de série

Bande de fré- 2,4000 GHz -
quence du mo- 2,4835 GHz
dule Wi-Fi

Puissance d’émis- < 100 mW
sion maximale du
module Wi-Fi
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Droits d’auteur et licences pour le module de communication

Miele utilise son propre logiciel ou un
logiciel tiers non couvert par une li-
cence open source, pour faire fonction-
ner et contréler le module de communi-
cation. Le présent logiciel/les compo-
sants de logiciel sont soumis a des
droits d’auteur. Les droits d’auteur dé-
tenus par Miele et des tiers doivent étre
respectés.

Ce module de communication contient
également des composants logiciels
distribués sous licence open source.
Vous pouvez consulter les composants
open source inclus ainsi que les avis de
droit d'auteur correspondants, les co-
pies des conditions de licence appli-
cables et toute autre information locale-
ment via IP et un navigateur web (http://
<ip adresse>/Licenses). Les disposi-
tions de responsabilité et de garantie
des conditions de licence open source
qui y 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
E-mail: contact@miele-support.be

Internet: www.miele.be

Prenez un rendez-vous au Miele Experience Center
de Bruxelles, Mollem, Anvers ou Hasselt

Miele Luxembourg S.a.r.l.

20, rue Christophe Plantin

Boite postale 1011

L-1010 Luxembourg-Gasperich

Réparations a domicile et autres renseignements : 49 711 30
E-mail : infolux@miele.lu

Internet : www.miele.lu

Allemagne

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StraB3e 29
33332 Gtersloh
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