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Description du produit 

 

 
 
 

 
  F 

1 Chambre de cuisson 

2 Panneau de commande 

3 Porte avec poignée 

4 Joint de chambre de cuisson 

5 Vis moletée 

6 Plaque anti-miettes 

7 Elément de chauffage 

8 Glissières 

9 Support pour tournebroche 

10 Plaque de cuisson 

11 Grille caillebotis 

12 Poignée pour plaque de cuisson 

13 Tournebroche 

14 Fixation et vis pour tournebroche 

15 Poignée pour tournebroche 
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Panneau de commande 
 

Toujours gardez le panneau de commande propre et sec, ne l'utilisez pas avec les doigts mouillés car 
cela peut provoquer des dysfonctionnements. 
 

 
 

  F 

1 Symbole pour réglage de la température  

2 Symbole pour réglage du temps 

3 Affichage de la température prédéfinie  

4 
Affichage du temps prédéfini/de la durée 

résiduelle   

5 
Affichage du mode de fonctionnement 
choisi  

6 
Touche pour régler les modes de 

fonctionnement 

7 Touche pour régler la température 

8 
Touche pour régler le temps de 

fonctionnement 

9 
Touche pour réduire la température/le 
temps 

10 
Touche pour augmenter la température/le 

temps 

11 Touche pour allumer/éteindre l'appareil 

12 Touche pour démarrer/arrêter le mode  
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Introduction  
 

 

Nous vous félicitons que vous ayez choisi ce four de cuisson versatile et nous vous 
remercions pour votre confiance. Le maniement simple et les applications multiples vous 
enchanteront surement.  Afin que vous preniez beaucoup de plaisir à utiliser votre nouvel 
appareil, nous vous conseillons de lire et suivre les instructions suivantes. Veuillez bien 
garder ce mode d'emploi et le transmettre au prochain l'utilisateur le cas échéant. Nous 
vous en remercions. 

 

Utilisation conforme    
Cet appareil est conçu pour préparer des repas. Il convient à la cuisson, au rôtissage, à la décongelation, 
à la rechauffage, à fondre, à gratiner et au grillade des aliments en usage doméstique (dans la cuisine, 
au bureau, etc.). Autres utilisations ou modifications de l'appareil sont considérées non-conformes et 
peuvent être source de graves dangers. Le fabricant décline toute responsabilité pour les dégâts issus 
d'une utilisation non-conforme. Cet appareil ne convient pas pour un usage commercial. 
 

Données techniques    
Ne raccorder qu'à une prise de courante de terre usuelle, installée en règle. S'assurer que la tension du 
secteur correspond à celle marquée sur la plaque signalétique de l'appareil. Ne raccorder qu'au courant 
alternatif. 

Tension nominale :   230 V~  50 Hz  
Puissance nominale: env.    1580 W 
Consommation en mode veille:  < 0,5 W 
Classe de protection:   1 
Volume chambre de cuisson, env. 30 litres 

 

Contenu de livraison     
Immédiatement après le déballage, vérifiez si le contenu de la livraison est complet et si le produit et 
tous les accessoires sont en parfait état (voir la description du produit à la page 2).     
 

Matériaux d'emballage    
Ne jetez pas les matériaux d’emballage n’importe comment, mais contribuez à leur recyclage.  
Déposez les emballages en papier, carton et carton ondulé à des points de collecte de vieux papiers.  
De la même façon, jetez les éléments d’emballage en plastique et les sachets dans des collecteurs 
prévus à cet effet. 
 

    

Dans les exemples d’abréviation des matières plastiques vous 
trouverez: PE pour polyéthylène, le numéro d’identification 02 pour 
PE-HD, 04 pour PE-LD, PP pour polypropylène, PS pour polystyrène.   

 

Indications d'élimination    

 

En fin de vie, ce produit ne doit pas être jeté avec les autres déchets ménagers.  Veuillez le 
renvoyer gratuitement à un point de collecte municipal (par exemple un centre de 
recyclage) pour le recyclage des équipements électriques et électroniques. Votre 
municipalité ou votre administration municipale vous informe des options d’élimination.  

 
 

Pour votre sécurité  
 

 

ATTENTION: Lire attentivement toutes les notices 
de sécurité et les instructions! Ne pas respecter 
les consignes de sécurité et les instructions peut 
provoquer une électrocution. un incendie et/ou 
des blessures/brûlures graves!  
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Consignes de sécurité générales 
 Toujours tenir les enfants de moins de 8 ans éloignés de 

l'aqpareil et du câble d’alimentation. 
 Les enfants ne doivent nettoyer ou entretenir l'appareil à moins 

qu'ils aient 8 ans ou plus et qu'ils soient surveillés. 
 Cet appareil n'est pas prévu pour être utilisé par des enfants de 

8 ans et plus et par des personnes ayant des facultés physiques, 
sensorielles ou mentales réduites ou à défaut un manque 
d'expérience et/ou de connaissance, sauf s'ils sont surveillés ou 
sous la direction d'une personne responsable de leur sécurité. 
Ne jamais laisser l'appareil en fonction sans surveillance.  

 Bien veiller à ce que les enfants ne jouent pas avec cet appareil.  
 Ne pas laisser des matériaux d’emballage tels que des sacs en 

plastique à la portée des enfants. 
 Ne jamais utiliser cet appareil via une minuterie externe ou un 

système de commande à distance séparé. 
 Avant toute utilisation, vérifier le bon état de l’appareil et des 

accessoires.  Il ne doit plus être mis en service après une chute 
ou s’il présente des dommages visibles. Dans ces cas, 
débranchez l’appareil et faites-le vérifier par un électricien 
spécialisé. 

 Veillez à l’emplacement du cordon et prenez toutes les 
précautions nécessaires afin que personne ne puisse s’y 
empêtrer ou trébucher, afin d’éviter de le faire tomber au sol.  

 Veillez à ce que le câble d’alimentation reste éloigné des 
surfaces chaudes, pointues, coupantes ou des contraintes 
mécaniques. Vérifiez régulièrement que le câble n’est pas 
endommagé ou ne présente pas de traces d’usure. Les câbles 
endommagés ou emmêlés augmentent le risque d’une décharge 
électrique. 

 Pour débrancher l’appareil du réseau électrique, tirez 
uniquement sur la fiche de contact et jamais sur le câble 
d’alimentation! 

 Ne jamais plonger l'appareil, le câble d'alimentation ou la fiche 
dans l'eau pour les nettoyer. 

 Ne pas stocker l'appareil à l'extérieur ou dans des pièces 
humides!  

 Cet appareil est en conformité avec les consignes de sécurité 
relatives à son sujet. Si l’appareil ou le câble est endommagé, 
débrancher immédiatement la fiche de courant. Seules des 
entreprises autorisées et spécialisées peuvent procéder à des 
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réparations. Des réparations non conformes peuvent constituer 
un grand danger pour l’utilisateur.  

 Une utilisation inappropriée ou le non-respect du mode d’emploi 
entraîne à la perte de la garantie. 

 
Consignes de sécurité pour l'utilisation de l'appareil 

 

ATTENTION: Risque de brûlures ou blessures! 
 Les surfaces du boîtier, le dos du boîtier, la porte 

du four, la plaque de cuisson, la grille, la plaque 
anti-miettes et les accessoires deviennent 
chaudes pendant le fonctionnement.  

 Les surfaces chaudes restent chaudes encore 
pour un moment après le déclenchement! 

 

Donc, travaillez avec prudence: 
 Pour votre protection, nous recommandons l'utilisation de la 

poignée fournie ainsi que de maniques et d'un ensemble de gril 
correspondant! 

 N'utilisez pas le haut de l'appareil comme surface de stockage ou 
de travail car celui chauffe lors de son utilisation! Pour la 
protection contre les risques d'incendie, ne posez pas d'objets en 
papier, plastique, tissu ou des autre matériaux inflammable sur 
des surfaces chaudes!  

 Ne recouvrez jamais le fond de la chambre de cuisson et les 
éléments de chauffage avec du papier aluminium! 

 Les graisses et les huiles surchauffées peuvent s'enflammer. 
Pour cette raison, surveillez en permanence vos préparations 
comportant de l'huile ou de graisse! 

 Attention! Risque d'incendie! Pendant la préparation, placez 
toujours les aliments qui peuvent dégoutter de graisse sur la 
plaque de cuisson pour empêcher la graisse de s'enflammer sur 
l'élément chauffant. Aussi le pain grillé trop longtemps peut 
s'enflammer!  

 Utilisez uniquement des récipients résistants à la chaleur en 
métal, en verre à feu, en céramique ou en silicone pour rôtir et 
cuire. 

 Ne versez jamais de l'eau froide sur la porte du four chaude! 
 Lors de l'ouverture de la porte du four, de la vapeur chaude peut 

s'échapper! 
 Attendez le refroidissement complet de l'appareil et des 

accessoires avant le nettoyage ou transport!   
 Ne jamais utilisez l’appareil comme radiateur d'habitation! 
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 Lors de l'installation de l'appareil, veuillez respecter les 
points suivants: 
o Placez l'appareil avec l'arrière vers le mur. Maintenez une 

distance de ventilation de 4 cm. 
o Poser l'appareil sur une surface de travail plane et stable et 

non sensible à la chaleur (pas des surfaces lacquées, pas 
des nappes, etc.)  

o Installer l'appareil hors de la portée des enfants! 
o Laissez une distance de ventilation d'au moins 4 cm de 

chaque côté de l'appareil et 1 m en haut de l'appareil pour 
éviter les dommages dus à la chaleur ou aux éclaboussures 
de graisse et pour travailler sans entrave! Il faut assurer 
une circulation d'air sans obstruction. 

o Ne mettez pas l'appareil en service près des sources de 
chaleur (forneau, flamme de gaz, etc.) ou à proximité des 
substances explosives ou inflammables (liquides ou gaz)! 

o Attention: Risque d'incendie! Cet appareil ne convient 
pas pour être encastré! 

 Pour une déconnection sûre, retirez la fiche de courant après 
chaque usage!  

 
 

Caractéristiques des équipements 
 

Capteurs Touch Control 
L’appareil est équipé par des capteurs tactiles « Touch Control » pour une utilisation simple et très 
confortable.  
Par appuyer sur le capteur respectif, la fonction correspondante est activée.  
Toujours garder le panneau de commande propre et sec, ne l'utiliser pas avec les doigts mouillés car cela 
peut provoquer des dysfonctionnements. 
 

Réglage électronique de la température  
Le réglage électronique de la température régule et maintient très précisement la température dans la 
chambre de cuisson. Pour cela, l'appareil est également adapté à la cuisson à la méthode à basse 
température (en conjonction avec un thermomètre à température à cœur séparé). 
Le processus de chauffage est indiqué par le symbole de température clignotant. Le symbole de 
température s'affiche en permanence dès que la température réglée est atteinte.  
 

Affichage de chaleur résiduelle 
 
Si la chambre de cuisson a une température supérieure à 70 ° C après l'arrêt, cela 
est indiqué par un « H » (chaud) dans l'affichage de la température. La chaleur 
résiduelle dans le four peut être utilisée pour garder au chaud les aliments 
préparés.  

 
Eclairage du four 
L'éclairage du four s'allume pendant toute l'opération.  
L'éclairage s'éteint dès que l'appareil est éteint manuellement ou automatiquement après 10 minutes 
sans appuyer sur un bouton en mode d'allumage. 
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Fonctions opérationelles 
Le four est équipé d'une multitude des fonctions opérationelles afin que la bonne méthode de pré-
paration soit disponible pour chaque aliment. Parfait pour cuire, rôtir, gratiner, griller, cuisiner et plus. 

 

 

Chaleur de voûte/ de sole 
Pour la cuisson et le rôtissage sur un seul niveau, avec un chauffage uniforme par 
le haut et par le bas. Elle est particulièrement adapté à la cuisson de gâteaux en 
plaque, de gâteaux au fromage et de gâteaux de biscuit, pour la préparation de 
casseroles, de rôtis et de poisson ainsi que pour toutes les recettes classiques. 
 

 

Chaleur de voûte/ chaleur de sole avec convection 
Comme ci-dessus, un ventilateur supplémentaire distribue la chaleur 
uniformément dans la chambre de cuisson.  

 
 

 
 

Chaleur de voûte - avec/sans tournebroche 
Pour préparer des casseroles et des gratins qui doivent avoir une surface 
croustillante, pour rôtir (par exemple des steaks, des saucisses, rôti roulé, poulet, 
etc.) et pour gratiner. En utilisant le tournebroche, cette fonction convient à la 
préparation de poulet, de rôti à la broche, etc. 
 

IMPORTANT: Insérez la plaque de cuisson au niveau le plus bas. Ainsi la graisse 
qui coule est attrapée et l'appareil reste propre. De plus, nous recommendons de 
remplir la plaque de cuisson jusqu'à la moitié avec de l'eau. La vapeur montante 
rend la viande particulièrement tendre.  
 

 
 
 

Chaleur de voûte avec convection 
Pour préparer des casseroles et des gratins avec une surface croustillante. Pour 
préparer de la viande (par exemple des steaks, des saucisses, rôti roulé, poulet, 
etc.) et pour gratiner. Un ventilateur activé répartit uniformément la chaleur dans 
la chambre de cuisson. 
 

IMPORTANT: Insérez la plaque de cuisson au niveau le plus bas. Ainsi la graisse 
qui coule est attrapée et l'appareil reste propre. De plus, nous recommendons de 
remplir la plaque de cuisson jusqu'à la moitié avec de l'eau. La vapeur 
montanterend la viande particulièrement tendre.  
 

 

Chaleur de sole  
Cette fonction est principalement utilisée pour terminer la cuisson des plats qui 
ont déjà un brunissement adéquat à la face supérieure.  
 

 

Chaleur de sole avec convection (fonction pour pizza) 
Cette fonction est particulièrement adaptée à tous les plats qui doivent être 
croustillants par le bas, tels que p. ex. pizza, tarte flambée, frites au four, etc. 
Nous recommandons d'utiliser la fonction « chaleur de voûte/de sole «  (avec ou 
sans circulation d'air) et puis de changer à cette fonction pendant les dernières 5 
minutes. Un ventilateur activé répartit uniformément la chaleur dans la chambre 
de cuisson. 
 

 

Niveau de maintenir au chaud 
La chambre de cuisson est chauffée à env. 65 °C et reste constancte à cette 
température. Un ventilateur répartit uniformément la chaleur dans la chambre de 
cuisson. Vos plats sont parfaitement maintenus au chaud. 
 

 

Niveau de décongélation 
La chambre de cuisson est chauffée à env. 45 °C. Un ventilateur répartit 
uniformément la chaleur dans la chambre de cuisson. Les produits surgelés sont 
doucement décongelés. Un réglage de température n'est pas nécessaire.  
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Timer/minuterie - fonctionnement continue 
A l'aide de la minuterie un temps de cuisson allant jusqu'à 2 heures peut être réglé. Une fois le temps 
défini écoulé, l'appareil arrête automatiquement la fonction. 
Pour une utilisation plus longue, la minuterie peut être commutée sur « on » (fonctionnement manuel, 
sans arrêt automatique). Cela permet un fonctionnement continu jusqu'à 4 heures sans appuyer sur 
aucun bouton (limitation de la durée de fonctionnement).  
Des périodes plus longues sont possibles en appuyant à nouveau sur un bouton. 
 

Limitation de la durée de fonctionnement 
Si aucun autre bouton n'est appuyé dans les 4 heures après le démarrage de l'appareil en 
fonctionnement continu  « on », l'appareil arrête automatiquement le fonctionnement. Chaque fois que 
vous appuyez sur une touche, la limitation de la durée de fonctionnement est redémarrée. Associé au 
respect de ce mode d'emploi, cela garantit une utilisation sûre. 

 

Signal sonore à la fin de la fonction opérationelle 
L'appareil indique l'expiration de la temporisation réglée avec un triple bip et l'affichage « 0:00 » sur 
l'écran 4.  
Le four repasse automatiquement en mode d'allumage et arrête de chauffer. L'éclairage du four reste 
allumé pendant 10 minutes. 
 
 

Avant la première mise en marche 
 

 Nettoyez tous les accessoires retirables dans l'eau chaude avec un peu de détergent ou en lave-
vaisselle.  

 Avant la première utilisation, chauffez l'appareil pendant 15 minutes au réglage « chaleur de 
voûte/de sole » (220 °C - 20 pour la cuisson de la couche protective d'élément chauffant. 
REMARQUE: Ne vous inquiéter pas si une légère fumée et/ou d’odeur apparaît qui est 
complètement anodin. Pendant ce temps, assurez une bonne aération dans la 
chambre. 

 Après le refroidissement de l'appareil, nettoyez l'intérieur avec un chiffon humide. 
 
 

Comment utiliser l'appareil  
 

 

ATTENTION: Risque de brûlures resp. de 
blessures! 
 Les surfaces du boîtier, le dos du boîtier, la porte 

du four, la plaque de cuisson, la grille, la plaque 
anti-miettes et les accessoires deviennent 
chaudes pendant le fonctionnement!  

 Les surfaces chaudes restent chaudes encore 
pour un moment après le déclenchement! 

Avant la première mise en marche, assurez-vous que la plaque anti-miettes est inséré sous 
l'élément chauffant inférieur.  
 

1.) Mode veille 

 

 Brancher la fiche sur une prise suffisamment protégée. L'affichage 
s'allume brièvement et s'éteint à nouveau.  
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2.) Démarrer l’appareil / Activer l’appareil à partir du mode veille  
 

 

 Mettez l'appareil au mode démarrage à l'aide du capteur (11). 
Le capteur lumineux vert (6) clignote et l'éclairage de la chambre de 
cuisson est allumé.  
REMARQUE : Si la température dans la chambre de cuisson est 
supérieure à 70 ° C (chaleur résiduelle d'une utilisation précédente), 
l'indication de chaleur résiduelle  
« -H-« apparaît sur l'affichage. Si aucune chaleur résiduelle n'est 
mesurée dans la chambre de cuisson, l'affichage reste éteint. 
REMARQUE : L'appareil s'éteint automatiquement si vous n'appuyez sur 
aucune autre touche pendant 10 minutes. 

 

3.) Choisir la fonction opérationnelle 

 

Il y a 8 fonctions différentes disponibles.  
 Vous sélectionnez la fonction souhaitée avec le capteur (6).  

 En appuyant plusieurs fois sur le capteur (6), les fonctions disponibles et 
les valeurs de température suggérées resp. les durées de 
fonctionnement associées s'affichent les uns après les autres. 
REMARQUE: Si aucun capteur est activé dans les 60 secondes, 
l'appareil passe automatiquement en mode démarrage. Le capteur (6) 
clignote. 

 

 Fonction opérationelle Température 
standard 

Plage de réglage 
température  

Temps de marche  
standard (en heures) 

 
Chaleur de voûte + chaleur de sole  220 °C 80 °C – 230 °C 0:20 h 

 
 

Chaleur de voûte + chaleur de sole + 

convection 
180 °C 80 °C – 230 °C 0:30 h 

 

Chaleur de voûte avec/sans 
tournebroche 

200 °C 80 °C – 200 °C 1:00 h 

 
Chaleur de voûte + convection 200 °C 80 °C – 200 °C 1:00 h 

 
Chaleur de sole  200 °C 80 °C – 200 °C 0:30 h 

 

Chaleur de sole + convection 

(fonction Pizza) 
200 °C 80 °C – 200 °C 0:30 h 

 
Maintenir au chaud ≈ 65 °C 

Pas 

modifiable 

1:00 h 

 
Décongéler ≈ 45 °C 1:00 h 

 
 

4.) Adapter individuellement la température et le temps  
Dès que vous avez sélectionné la fonction opérationelle souhaitée, vous pouvez adapter 
manuellement la température et le temps de marche (minuterie) suggérées.  
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a.) Adapter la température  

 

 

  

 

 
 

 Appuyez sur le capteurs tactile (7) pour adapter la température. L'affichage clignote 
l'indication du réglage de température. 

 Choissisez la température désirée avec les capteurs « + / - ». Vous pouvez régler la 
température par paliers de 5 °C.  

 En appuyant à nouveau sur le capteur (7), les valeurs sont validées et le menu de réglage de 
la température est quitté.  
REMARQUE: Si aucune autre entrée n'est effectuée pendant 60 secondes, le menu est 
automatiquement quitté et les valeurs définies sont validées. 

 

b.) Adapter la minuterie (timer)  

 

 

  

 

 
 

Réglage du temps pour un fonctionnement jusqu'à 2:00 heures  
 Pour modifier le réglage de l'heure, appuyez sur le capteur (8). L'affichage clignote 

l'indication du réglage de l'heure. 
 Choissisez le temps désiré avec les capteurs « +/- ». La période de temps peut être réglée 

de 0:01 h à 2:00 h.      

 En appuyant à nouveau sur le capteur (8), les valeurs sont validées et le menu de réglage de 
l'heure est quitté.  
REMARQUE: Si aucune autre entrée n'est effectuée pendant 60 secondes, le menu est 
automatiquement quitté et les valeurs définies sont validées. 
 

Réglage de l'heure pour le fonctionnement continu (mode « on ») 
 Pour régler le fonctionnement continu, appuyez sur le capteur (8). L'affichage clignote 

l'indication du réglage de l'heure. 

 Appuyez au capteur « + » ou « - » et maintenez votre doigt sur le capteur jusqu'à ce que 
« 2:00 » ou « 0:01 » apparaît à l'écran.  

 Appuyez à nouveau sur le capteur « + » ou « - » pour passer au fonctionnement continu. 
L'écran affiche « on » pour le fonctionnement continu.  

 En appuyant à nouveau sur le capteur (8), les valeurs sont validées et le menu de réglage de 
l'heure est quitté.  
REMARQUE: Si aucune autre entrée n'est effectuée pendant 60 secondes, le menu est 
automatiquement quitté et les valeurs définies sont validées. 

 
Plus d'informations sur le fonctionnement continu:  
o Pour des raisons de sécurité, la durée de fonctionnement continu est limitée à 4 heures 

(la minuterie continue à tourner en arrière-plan sans affichage).  
o Si un capteur est activé dans les 4 heures, le fonctionnement continu recommence de 

nouveau pour 4 heures à partir de ce moment. 
o Si aucun capteur n'est activé dans les 4 heures, l'appareil passe automatiquement en 

mode démarrage.  
 

12 
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5.) Démarrer l'appareil 

 

 L'appareil est démarré avec les paramètres sélectionnés en appuyant sur 
le capteur (12).  

 L'éclairage du capteur (12) passe du clignotement à une lumière 
continue. 

 Le symbole de température à l'écran clignote jusqu'à ce que la 
température réglée soit atteinte. 

 

6.) Placer les aliments dans la chambre de cuisson 
 Placer l'aliment préparé sur le caillebotis ou sur la plaque de cuisson et faites glisser aux niveaux 

de la chambre de cuisson prévus à cet effet.  
 Le préchauffage de la chambre de cuisson est recommandé pour de nombreuses recettes.  
 Vérifiez régulièrement le processus de cuisson pour garantir un résultat optimal. 

 
Attention, Risque de brûlure:  

o Veillez à ce que les aliments ne touchent pas les éléments chauffants supérieurs ou inférieurs.  
o N'utilisez pas la porte ouverte du four comme surface de stockage! 

 

7.) Modifier la température et le temps pendant le fonctionnement 
 

 

 

  

 

 
 

 

 

  

 

 
 

 Si les réglages de la température et de l'heure doivent être modifiés pendant le fonctionnement, 
les menus de réglage peuvent être sélectionnés directement à l'aide des capteurs (7) ou (8) (voir 
sous « 4a.) Adapter le réglage de température resp. « 4b.) Adapter la minuterie).  
REMARQUE: Si aucune autre entrée n'est effectuée pendant 60 secondes, le menu est 
automatiquement quitté et les valeurs définies sont reprises. 

 

8.) Pause - arrêter l'opération 

 

 

 
 

 Appuyez sur le capteur (12) pour interrompre brièvement le processus de cuisson, p. ex. pour 
tourner les aliments ou pour vérifier le processus de cuisson et également pour modifier les 
réglages.  

 L'éclairage du capteur (12) passe du clignotement à une lumière continue. 
 L'appareil est redémarré en appuyant à nouveau sur le capteur (12).  
 L'éclairage du capteur (12) passe du clignotement à une lumière continue. 

REMARQUE: Si le bouton du capteur (12) n'est pas activé à nouveau, l'appareil repasse 

automatiquement en mode de fonctionnement avec les réglages précédents ou modifiés après 60 
secondes. 
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9.) Modifier la fonction opérationelle pendant le fonctionnement 

 

 

 

 

 
 

 Appuyez sur le capteur (12) pour modifer la fonction opérationelle pendant le fonctionnement.  
 Le capteur (6) clignote, une nouvelle fonction peut être sélectionnée en appuyant une ou 

plusieurs fois sur le capteur (6). 

 Si nécessaire, modifier la température ou l'heure (voir point 4). 
 Une fois tous les paramètres sélectionnés, appuyez à nouveau sur le capteur (12) pour continuer 

le fonctionnement. 
REMARQUE: Si aucun capteur est activé dans les 60 secondes, l'appareil passe 
automatiquement en mode démarrage. Le capteur (6) clignote. 
 

10.) Eteindre l'appareil 

 

Opération avec minuterie 

 Si le temps réglé est écoulé, la fonction de chauffage est désactivée.  
 Ceci est indiqué par un signal sonore répété.  
 Le capteur (6) clignote et la lampe du four reste allumée. De plus, 

l'affichage de la minuterie indique « 0:00 » et l'affichage de la 
température indique "-H-" comme indication de la chaleur résiduelle 
dans la chambre de cuisson (uniquement à des températures 
supérieures à 70 ° C). 

 Appuyez sur le capteurs (6) pour quitter cette affichage. 
REMARQUE: Si le bouton (6) n'est pas touché, l'appareil reste dans cet 
état jusqu'à 4 heures.  

 Touchez le capteur (11) pour éteindre l'appareil. 
REMARQUE: L'appareil s'éteint automatiquement si vous n'appuyez sur 
aucune autre touche pendant 10 minutes. 

 

Fonctionnement en mode manuel « on » 

 Si une durée de fonctionnement de 4:00 h est atteinte en mode manuel, 
l'appareil repasse automatiquement en mode démarrage.  

 Ceci est indiqué par un signal sonore répété.  
 Le capteur (6) clignote et la lampe du four reste allumée. De plus, 

l'affichage de la température indique "-H-" comme indication de la 
chaleur résiduelle dans la chambre de cuisson (uniquement à des 
températures supérieures à 70 ° C). 

 Toucher le capteur (11) pour éteindre l'appareil. 
REMARQUE: L'appareil s'éteint automatiquement si vous n'appuyez sur 
aucune autre touche pendant 10 minutes. 

 

11.) Retirez les aliments finis 
 Ouvrez la porte du four et retirez les aliments finis de la chambre de cuisson.  

 Si vous voulez retirez la plaque de cuisson, le caillebotis ou le tournebroche de la chambre de 
cuisson à l'état chaud, utilisez la poignée fournie et protégez vos mains avec une manique ou 
un gant pour gril.  

 

Attention, Risque de brûlure:  

o Le four et les aliments deviennent chaudes pendant l'utilisation! Lorsque vous travaillez 
avec des pièces chaudes, utilisez des maniques ou des gants de gril.  

o N'utilisez pas la porte du four ouverte comme surface de stockage! 
 



15 

12.) Arrêt permanent de l'appareil 

 

 Pour un arrêt permanent, débranchez la fiche de la prise de courant! 

 

Faire la grillade avec la fonction de tournebroche 
Sur le tournebroche, vous pouvez préparer des délicieux poulets grillés et d'autres types de rôtis à la 

broche (comme p. ex. le jarret de porc grillé). Pour ce faire, procédez comme suit: 
 Assurez-vous de que le poulet est complètement décongelé avant de le griller, puis lavez et 

tapotez! 

 Frottez les aliments avec de l'huile et des épices selon la recette et le goût individuel. 
CONSEIL: Mélangez toujours le paprika et le curry avec de l'huile ou saupoudrez à la fin du 
temps de cuisson, car ces épices brûlent facilement et puis ont un goût amer. 

 Faites glisser un support de fixation sur le tournebroche et vissez-le fermement avec la vis. 
Lancez les aliments préparés au milieu du tournebroche jusqu'à ce qu'ils soient fermement 
attachés au premier support de fixation. Maintenant glissez le deuxième support de fixation et 
poussez-le fermement dans l’aliment. Serrez bien la vis aussi ici. 

 Vérifiez si les aliments sont placés exactement au centre du tournebroche. 

 Pour éviter la brûlure des parties saillantes de la volaille, les pattes et les ailes doivent être liées 
avec un cordon de qualité alimentaire résistant à la chaleur (par exemple un fil de coton blanc).  
CONSEIL: Pour éviter que les parties saillantes brunissent trop rapidement, des tranches de 
bacon (non salé) peuvent être nouées autour des zones sensibles.     

 IMPORTANT: Insérez la plaque de cuisson au niveau le plus bas pour la réception de la graisse 
sortant. Ainsi le sol de l'appareil reste propre. 
CONSEIL: En plus, nous recommendons de remplir la plaque de cuisson avec de l'eau jusqu'à la 
moitié, car la vapeur montante rend la viande plus tendre. Cependant, si l'extérieur du poulet 
doit devenir croustillant, ne remplissez pas la plaque de cuisson avec de l'eau.  

 Maintenant vous pouvez insérer le tournebroche dans le four avec la poignée spéciale. Puis 
insérez un bout du tournebroche dans l'ouverture à droite dans l'intérieur de la 
chambre de cuisson et placez-la sur le côté gauche du support fourni.  

 Avant de fermer la porte, vérifiez si le tournebroche avec les aliments à griller est correctement 
positionné.  
Attention! Risque d'incendie! Vérifiez que les aliments tournent bien et ne touchent pas les 
éléments chauffants - sinon la viande pourrait prendre feu.  

 Sélectionnez la fonction opérationelle:  (chaleur de voûte avec fonction tournebroche), à la 
température maximale.  

 Par kilogramme de poulet on calcule une durée de cuisson d'environ 60 minutes.  
CONSEIL: Le poulet est cuit lorsque un jus claire sans trace de sang s'en échappe lorsque vous 
le piquez dans la patte arrière avec une aiguille (pas un couteau!). 

 Si la peau du poulet présente des cloques, assurez-vous de réduire la température du gril et 
mettez un peu de huile sur les cloques.  

 À la fin du temps de cuisson, soulevez facilement et en toute sécurité le tournebroche avec les 
aliments à griller du four à l'aide de la poignée du tournebroche et placez-le sur une surface 
suffisamment grande et résistante à la chaleur.  
Attention, Risque de brûlure: Le four et les aliments à griller deviennent chaudes lors de la 
grillade! Lorsque vous travaillez avec des pièces chaudes, utilisez des maniques ou des gants de 
barbecue.  
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Changer l’ampoule de la lampe du four 
 

 

Attendez le refroidissement complet de 
l'appareil et débranchez la prise de secteur 
avant le changement de l’ampoule!  

 

 Dévissez soigneusement le couvercle de la lampe et retirez l’ampoule defectueuse. 
 Insérez la nouvelle ampoule (résistante à la chaleur; - 230 V ~ 15 W, E14, T 300 ° C) au filetage 

et vissez-la à la main.  

 Insérez ensuite le couvercle de la lampe dans le filetage et vissez-le à la main. 
 
 

Démonter et monter la porte du four 
 

 

Attendez le refroidissement complet de 
l'appareil et débranchez la prise de secteur 
avant le démontage de la porte du four!  

La porte du four est construite de manière qu'en utilisation normale il n y a pas de contamination entre 
les vitres du double vitrage. La porte du four ne doit être démontée et nettoyée que si elle est très sale. 
Pour ce faire, procédez comme suit: 
 

Démonter la porte du four 
 Ouvrez la porte du four. 
 Desserrez et retirez la vis moletée dans le sens antihoraire. 
 Desserrez délicatement la vitre avec le joint en la déplaçant doucement d'avant en arrière et en la 

poussant vers l'avant.  

 Nettoyez la vitre à l'intérieur et à l'extérieur. 
 

Monter la porte du four 
 Placez la vitre avec le joint sur la porte du four et poussez-la délicatement vers le four. Veuillez 

vous assurer que la vitre se trouve au-dessus de l'angle presseur central resp. au dessous des 
deux supports extérieurs. Ajustez la vitre « à fleur » au dessus de la fixation par vis.  

 Vérifiez que le joint est correctement positionné et re-appuyez si nécessaire. 
 Insérez la vis moletée et serrez-la à la main dans le sens horaire. 
 Fermez la porte du four. 

 
 

Nettoyage et entretien 
 

 

 Attendez le refroidissement complet de 
l'appareil et débranchez la prise de secteur 
avant le nettoyage!  

 Ne jamais immerger l'appareil, le cordon 
d'alimentation et la prise murale dans l'eau 
ou les laver à l'eau courante!  

 
 Le four est très facile à nettoyer grace au revêtement antiadhésif. Avant la première mise en 

marche, essuyez le boîtier, la chambre de cuisson et la porte du four avec un chiffon humide et 
séchez-le soigneusement.   

 La plaque anti-miettes peut être retirée et nettoyé à l'eau chaude. 
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 Vous pouvez nettoyer les accessoires à l'eau chaude avec un peu de détergent ou les mettre au 
lave-vaisselle.  

 Assurez-vous également qu'aucune vapeur ou eau ne peut pénétrer par le bas! 
 Ne pas utiliser de produit abrasif, de solvant ou des objets pointus pour le nettoyage!  
 Ne pas utiliser de laine d'acier ou de tampons abrasifs! 
 Ne pas utiliser des aérosols pour four pour le nettoyage! 
 Jamais traiter l'appareil et les accessoires avec un jet de vapeur! 

 
 

 

Défault Cause et solution 

L'appareil ne fonctionne 
pas!  
L'appareil ne peut pas 
être mise en marche. 
 

 Vérifiez que la fiche d'alimentation est correctement branché à la 
prise de courant.  

 Vérifiez la prise de courant en connectant un autre appareil à titre de 
test. 

 Vérifiez si le cable d'alimentation ou la fiche sont endommagée. S'ils 
sont endommagés, n'utilisez pas l'appareil! 

 Si nécessaire, nettoyez le panneau de commande et n'utilisez 
l'appareil qu'avec les doigts secs. La saleté et l'humidité sur le 
panneau de commande peuvent entraîner des dysfonctionnements. 

Code d'erreur  « E1 » 
et signal sonore. 

La température au four est trop haute ou bien court-circuit dans 
l'appareil.  

 Débranchez la fiche de la prise de courant. 
 Laissez l'appareil refroidir et puis essayez de le rallumer. 
 Si le code d'erreur « E1 » apparaît à l'écran même après le 

refroidissement, faites contrôler l'appareil par un atelier spécialisé.     

Code d'erreur  « E2 » 
et signal sonore. 

La température au four est trop basse ou bien raccord défectueux dans 
l'appareil. 

 Débranchez la fiche de la prise de courant. 
 Posez l'appareil à une température ambiante de > 10 ° C. 
 Si le code d'erreur « E2 » apparaît à l'écran même après le 

chauffement, faites contrôler l'appareil par un atelier spécialisé.     
 

 

Conseils et remarques 
 

 Préchauffez toujours le four à la température souhaitée avant de mettre les aliments et placez-les 
au milieu de la plaque de cuisson. 

 Vous allez obtenir les meilleurs résultats de cuisson ou de grillage si vous tournez la plaque de 
cuisson/la grille après la moitié du temps environ afin que les aliments de l'arrière soient 
maintenant placés à l'avant.  

 
 

Cuisson à basse température 
 
La commande électronique du BGE 1580/E permet un réglage de température très précis - la meilleure 
condition préalable pour une cuisson à basse température, la méthode de cuisson parfaite pour une 
viande juteuse et tendre. 
 
Utilisez uniquement de la viande de haute qualité pour la cuisson à basse température. Comme la viande 
n'est pas chauffée à des températures élevées, comme cela est habituel avec d'autres méthodes, la 
contamination germinale la plus faible possible est d'autant plus importante. Selon la taille du morceau 
de viande, il doit être retiré du réfrigérateur ½ à 1 heure avant la préparation et réchauffé lentement à 
la température ambiante. Retirez les tendons et les bordures de gras avant la préparation. 

Assistance au dépannage 
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Préchauffez le four à 80 °C. Pour minimiser la perte de liquide sur la surface et obtenir les arômes rôtis 
souhaités, faites frire brièvement la viande de tous les côtés à haute température, puis mettez-la au four 
préchauffé. Le temps de cuisson dépend fortement de la taille et de la nature du morceau de viande. 
Vous pouvez trouver les tableaux correspondants pour les différents types de viande et les temps de 
cuisson et de rissolage appropriés sur l'internet ou dans les livres de cuisine correspondants. Pour les 
temps de cuisson suggérés, veuillez noter la durée de fonctionnement limitée à 4 heures en mode 
« ON »! Si des temps de cuisson plus longs sont nécessaires, la limitation de la durée de fonctionnement 
doit être redémarrée après un certain temps en appuyant sur n'importe quelle touche. 
 
Pour vérifier la température à cœur, un thermomètre à température à cœur est recommandé, lequel 
vous pouvez acheter dans le commerce d'accessoires. Contrairement à la cuisson au four 
conventionnelle, pratiquement aucun liquide ne s'échappe du rôti et la sauce doit être préparée à partir 
d'autres ingrédients. 
 

 

Recettes 
Avec les recettes suivantes, nous aimerions vous donner quelques idées et suggestions. Bien sûr, vous pouvez 
également vous référer aux suggestions des livres de cuisine disponibles dans le commerce ou mettre en œuvre 

vos propres recettes. Les ingrédients sont destinés à 2 personnes - vous pouvez bien sûr adapter les quantités et 

la composition à vos besoins et à vos goûts.Veuillez prêter attention à ce que vous utilisez des moules adaptés 
dans la taille. Beaucoup de plaisir et un bon appétit! 

 

Pains pita pour gourmets 
2 petits pains pitas 

75 g Emmentaler ou Gouda 

75 g de jambon cuit 
60 g de fromage fraîche 

50 ml crème aigre 
1/2 CC de grains de poivre vert 

du paprika; du sel 
1 tomate pour la garniture 

Couper les pains pita en deux transversalement. Mélanger le fromage frais et la crème à consistance crémeuse. 

Ecraser les grains de poivre. Assaisonner la crème. Incorporer le jambon et le fromage en cubes, assaisonner au 
goût. Étalez la moitié inférieure du pain avec la mélange et mettez le couvercle. Placer les pains sur une plaque 

ignifuge. Cuire au four préchauffé à 220 ° C pendant environ 12 - 15 minutes. Garnir avec des huitièmes de 
tomates. 

 

Filets de sandre gratinés 

400 g de tomates 
2 filets de sandre 

1 gousse d'ail, hachée finement 
1 courgette (200 g) 

du parmesan rapé 

du asilic frais, haché 
10 g de beurre 

du sel; du poivre vert 
de la graisse pour la moule 

Saler et poivrer les filets de poisson. Graisser un plat à four plat, placer les filets de poisson côte à côte dans le 
plat, saupoudrer d'ail. Plonger les tomates dans de l'eau bouillante, rincer à l'eau froid et retirer la tige. Monder et 

épépiner les tomates et les couper en cubes. Laver les courgettes et couper-les en tranches fines. Étalez le basilic 

haché et les cubes de tomate sur le poisson. Disposer les tranches de courgette sur les tomates, assaisonner avec 
du sel et du poivre et saupoudrer de parmesan râpé dessus. Etaler des flocons de beurre sur le dessus. Cuire au 

four préchauffé à 200 ° C pendant environ 20 - 25 minutes. 

 

Gratin d'épinards au saumon  

250 g de filet de saumon 

Feuilles de lasagne 
200 g d'épinards en branche 

Mozarella 
1/2 gousse d'ail 

3 CS de sauce soja 
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25 g de beurre 

35 g de farine 
1/2 litre du lait 

du sel; poivre; muscade 

Couper le filet de saumon en 2 tranches dans le sens de la longueur, mariner avec la sauce soja et la gousse d'ail 
pressée pendant 1 heure. Préparer une sauce avec la farine, le beurre et le lait. Faire fondre le beurre, ajouter les 

épinards en branche. Assaisonner avec la sauce soja restant, le poivre, le set et le muscade. Mettez les feuilles de 
lasagne, les épinards et le saumon dans un moule alternativement et verser la sauce sur chaque couche. Étalez la 

mozzarella sur la dernière couche. Cuire au four préchauffé à 220 °C pendant environ 20 minutes. 

 
Mini pizza 

100 g de bacon 
200 g de gouda 

200 g de tomates 
200 g de champignons 

300 g de la farine 

20 g de levure 
environ 120 ml de l'eau tiède 

2 oignons 
2 gousses d'ail 

6 CS de l'huile végétable 

1 CS d'origan  
1 CS de persil haché 

1 CS de l'huile végétable 
     Sel; poivre; sucre  

Mélanger la levure avec 3 CS d'eau jusqu'à ce qu'elle soit dissoute. Ajouter l'eau restant. Ajouter l'huile, le sucre et 
le sel. Incorporer la farine et pétrir en une pâte lisse. Laisser monter pour 25 minutes.  Coupez le bacon en 

morceaux et les oignons pelés en rondelles. Couper les tomates et les champignons en rondelles. Former et garnir 

pizzas de la même taille. Assaissoner avec de l'ail haché, l'origan, le poivre, le sel et le persil. Saupoudrer avec le 
fromage râpé. Badigeonner le bord de la pâte avec de l'huile. Cuire au four préchauffé à 200 ° C pendant environ 

20 minutes. 
 

Gratin de courgettes 

150 g de courgettes 
50 g de fromage fraîche 

15 g de fromage rapé 
3 CS de yaourt 

1 petit oeuf 

1 CS de basilic haché 
1/2 gousse d'ail, pressée 

quelque grains de poivre vert 
Poive; sel; de la graisse pour la moule 

Laver les courgettes, enlever les taches brunes. Couper chaque courgette en 5 morceaux d'environ 4 cm. Évider les 
pièces individuelles en laissant une base végétale. Saler et poivrer. Mélanger le fromage fraîs et le yaourt. 

Mélanger l'oeuf, le basilic, l'ail et les grains de poivre concassés et assaisonner de sel. Placer les courgettes dans 

un plat à gratin et réparissez la viande de courgettes finement hachée entre celles-ci. Saler. Remplissez les 
courgettes, étalez le reste de la garniture dans les éspaces et saupoudrez de fromage. Cuire au four préchauffé à 

200 °C pendant environ 25 minutes. 
 

Pomme farcie 

75 g de camembert 
1 CS des almandes ou noisettes hachées 

2 pommes 
3 CS de la créme fraîche 

1 CC de purée de tomates 
une pincée de la sauge hachée 

du poivre  

de la graisse pour la moule 
Laver les pommes, couper en deux transversalement et séparer le trognon. Assaisonner les demi-pommes avec du 

poivre et poser-les dans un plat à gratin. Couper le camembert en petits cubes et ajouter les noisettes. Mélanger la 
crème fraîche, le purée de tomates et la sauge et étaler la masse sur les pommes. Remplir avec la mélange de 

fromage-noisettes. Cuire au four préchauffé à 220 °C pendant environ 12 minutes et servir immédiatement. 
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Lasagne douces 

1 petite boîte de demi-pêches (environ 240 g) 
250 g de fromage blanc 

40 g de sucre 

1 CS des pistaches hachées 
Feuilles de lasagne 

150 ml de la crème 
2 petits oeufs 

1/2 sachet de sucre vanillé 

de la graisse pour la moule 
Couter les pêches égouttés en petits cubes. Mélangez les oeufs, le sucre et la fromage blanc et incorporez la 

crème. Ajoutez les pêches. Répartissez 2 cuillères sur le fond d'un plat à gratin beurré. Couvrir avec les feuilles de 
lasagne. Répetez l'opération. Finissez avec la farce restante et saupoudrez avec les pistaches. Cuire au four 

préchauffé à 200 °C pendant environ 35 minutes. 
 

Muffins aux cerises  

150 g de griottes denoyautées confites 
2 CS des noisettes moulues 

3 CS de sucre 
2 CS de la farine 

1 jaune d'oeuf 

1 CS de l'eau tiède 
1 blanc d'oeuf 

1 CS de l'eau froid 
15 petites coupes de cuisson en papier (ø 7 cm) 

Battre en neige le jaune d'oeuf, l'eau tiède et le sucre. Battre en neige le blanc d'oeuf et l'eau froid et incorporer la 
mousse à la masse de neige. Melanger et incorporer la farine et les noisettes. Mélanger les cerises égouttés. Placez 

deux coupes de cuisson l'un dans l'autre. Étalez la pâte uniformément dans les coupes. Placer les coupes sur une 

plaque de cuisson ou dans une plaque à muffins et cuire au four préchauffé à 180 °C pendant environ 20 minutes. 
 

Soufflé au fromage blanc 
1 pomme 

du jus de citron 

1 oeuf 
125 g de fromage blanc 

1 - 2 CS du lait 
1 CS du miel 

1 CS des amandes hachées 

de la graisse pour la moule 
Éplucher la pomme et couper-la en quartiers, retirer le cœur et couper le pomme en tranches fines, arroser de jus 

de citron. Mélanger le jaune d'oeuf avec le fromage blanc, le lait et le miel. Battre le blanc d'oeuf en neige ferme et 
incorporer-la avec les tranches de pomme à la masse. Verser la mélange dans un plat à gratin graissé et cuire à 

180 °C pendant environ 35 minutes. Saupoudrez ensuite d'amandes hachées.  
 

Sous réserve de modifications techniques et d’erreurs. 
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