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F Mode d'emploi

BG 950
Mini Four



Description du produit

Niveaux d'insertion
) Elément chauffant a quartz avec couvercle de
protection
4) Plaque anti-miette pliable
5)  Porte du four avec poignée

1) Chambre de four
2)
3

Panneau de commande

1 = Réglage de la température

2 = Lampe témoin de la température
3 = Réglage du temps

4 = Fonctionnement en continu
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Joint de chambre de four
Vis moletée

Panneau de commande
Plaque four

Grille




Introduction

votre confiance. L'opération simple et les applications multiples vous enchanteront surement. Afin

d'obtenir les meilleurs résultats et une entiére satisfaction de longues années durant avec cet appareil,
nous vous prions de suivre les informations/instructions suivants. Veuillez bien conserver ce mode d'emploi et le
transmettre au prochain utilisateur. Nous vous en remercions.

E[ﬂ Nous vous félicitons que vous avez choisi ce mini four de qualité supérieure et vous remercions pour

Utilisation conforme

Cet appareil est congu pour préparer des repas en usage domestique. Il convient pour cuire, décongeler,
réchauffer, fondre, gratiner et griller des aliments. Toutes autres utilisations ou modifications de |'appareil sont
considérées non conformes et peuvent étre source de graves dangers. Le fabricant décline toute responsabilité
pour les dégats issus d'une utilisation non conforme. Cet appareil n'est pas congu pour une utilisation
commerciale.

Données techniques
Ne raccorder |'appareil qu'a une prise de courant de terre usuelle, installée en régle. S‘assurer que la tension du
secteur correspond a celle marquée sur la plaque signalétique de I'appareil. Ne raccorder qu’au courant alternatif.

Tension nominale : 230V~ 50Hz
Puissance nominale, environ : 950 W
Consommation en mode veille : ow

Volume de chambre de four : 10 litres

Pour votre sécurité

ATTENTION: Lire attentivement toutes les notices de
sécurité et les instructions ! Le non-respect des
notices de sécurité et des instructions peut
provoquer une électrocution ou des
blessures/brilures graves!

Consignes de sécurité générales :

e Toujours tenir les enfants de moins de 8 ans éloignés du produit et du
cable d"alimentation.

e Les enfants ne doivent nettoyer ou entretenir I'appareil a moins qu'ils
ont 8 ans et plus et qu'ils sont surveillés.

e Cet appareil peut étre utilisé par des enfants de 8 ans et plus ainsi que
par des personnes avec des capacités physiques, sensorielles ou
mentales réduites, manquant des connaissances ou bien d’expérience
dans I'utilisation de I'appareil, au cas qu'ils sont surveillés ou formés



par une personne responsable a leurs sécurité. Ne jamais utilisez
I"appareil sans surveillance !

e |l faut s'assurer que les enfants ne jouent pas avec |'appareil.

e Ne pas laisser des matériaux d'emballage (tels que des sacs en
plastique) a la portée des enfants.

e Ne jamais utiliser cet appareil via une minuterie externe ou un systeme
de commande a distance séparé.

e Avant toute utilisation, vérifier le bon état de I'appareil et des
accessoires. Il ne doit étre mis en service aprés une chute ou s'il
présente des dommages visibles. Dans ces cas, débranchez |'appareil et
faites-le vérifier par un spécialiste.

e Veillez a I'emplacement du cordon et prenez toutes les précautions
nécessaires afin que personne ne puisse s'y empétrer ou trébucher, afin
d'éviter de le faire tomber au sol.

e Veillez a ce que le cable d'alimentation reste éloigné des surfaces
chaudes, pointues, coupantes ou des contraintes mécaniques. Vérifiez
régulierement que le cable n’est pas endommagé ou ne présente pas
de traces d'usure. Les cables endommagés ou emmélés augmentent le
risque d'une décharge électrique.

e Pour débrancher I'appareil du réseau électrique, tirez uniquement sur
la fiche de contact et jamais sur le cable d"alimentation !

e Ne jamais plonger |'appareil, le cable d"alimentation ou la prise dans
I'eau pour les nettoyer.

e Ne stockez I'appareil a I'extérieur ou dans des pieces humides.

e Cet appareil est en conformité avec les consignes de sécurité relatives
a ce sujet. Si I'appareil ou le cable est endommagé, immédiatement
débrancher I'appareil. Seules des personnes autorisées et spécialisées
peuvent procéder a des réparations. Des réparations non conformes
peuvent constituer un grand danger pour I'utilisateur.

e Une utilisation inappropriée ou le non-respect du mode d'emploi
entraine a la perte de la garantie.



Consignes de sécurité pour l'utilisation :

ATTENTION: Risque de blessures ou brilures!

Les surfaces d'appareil, la porte du four, la plaque
du four, le grille, la plaque anti-miette et les autres
accessoires chauffent pendant I'utilisation et restent
chauds pendant quelque temps méme apreés I'arrét
de I'appareil !

Travaillez donc avec prudence !

Nous vous recommandons d'utiliser des maniques ainsi que des
ustensiles pour barbecue correspondants !

N'utilisez pas la partie supérieure de I'appareil comme surface de
dépose ou surface de travail, car la partie supérieure devient chaude
pendant |'utilisation de I'appareil. Pour la protection contre les
incendies, ne jamais placer d'objets en papier, carton, tissu, plastique
ou autres matériaux inflammables sur des surfaces chaudes !

Ne jamais couvrir le fond de la chambre du four ni les éléments
chauffants avec une feuille d"aluminium !

Les huiles et graisses surchauffés pourraient s'enflammer. A cause de
cela, les repas contenant de I'huile ou toutes autres graisses ne
doivent étre préparés que sous surveillance !

Attention ! Risque d’incendie ! Toujours poser les aliments
graisseux sur la plaque four pour éviter que la graisse ne s'enflamme
en touchant |'élément chauffant. Le pain trop grillé peut
s'enflammer aussi!

Pour cuire et frire n'utilisez que des récipients résistants a la chaleur
en métal, en verre ou en porcelaine !

Ne jamais éclabousser de I'eau froide a la porte encore chaude !
Faites attention a la vapeur chaude en ouvrant la porte du four !
L"appareil et les accessoires doivent étre refroidis complétement avant
le nettoyage ou le transport !

Pour placer I'appareil correctement, il faut observer les
points suivants :

o Positionner I'arriere de |'appareil vers le mur en maintenant une
distance de 4 cm pour assurer une ventilation suffisante.



o Poser I'appareil sur un support plat, stable et insensible a la chaleur
(pas sur des surfaces laquées ou sur des nappes, etc.).

o Veuillez poser I'appareil hors de la portée des enfants.

o Veillez a garder une distance de 4 cm au minimum autour et de 1 m
au-dessus de I'appareil afin d'éviter des dommages par la chaleur
ou des projections de graisse et pour pouvoir travailler sans
entraves. Il faut assurer une circulation d'air sans obstruction.

o Ne pas mettre I'appareil en service prés d'autres sources de chaleur
(four, flamme a gaz, etc.) ou a proximité de substances explosives
ou inflammables (liquides ou gaz) !

/\ Attention ! Risque d’incendie ! Cet appareil nest pas prévu
pour étre encastré !
e Ne pas utiliser I'appareil comme radiateur d'appartement !
e Pour une déconnection sire, retirez la fiche de courant aprés chaque
emploi et avant chaque nettoyage !

Avant la premiére mise en marche

o |l est conseillé de nettoyer tous les accessoires amovibles dans |'eau chaude avec un peu de détergent.

e Avant la premiére utilisation laisser chauffer I'appareil a la température maximale pendant
15 minutes. Ainsi la couche protectrice sur les éléments chauffants acquiert son niveau de
protection optimal.

Ne vous inquiétez pas si une légere fumée et odeur apparaissent, elles sont totalement anodines. Prendre
soin de la bien ventilation de la piéce pendant ce temps. Evitez les odeurs désagréables dans vos autres
piéces.

o Laissez I'appareil refroidir, puis nettoyez I'intérieur du four avec un chiffon humide.

Comment utiliser votre four

e Mettre la cuisson au four
Ouvrez la porte du fou (ne pas utiliser la porte ouverte comme surface de stockage !). Mettez la cuisson
préparée sur la grille ou la plaque four et insérez-la au niveau prévu dans la chambre de four. Fermez la porte
du four.

Veillez a ce que la cuisson ne touche pas un des éléments chauffants, ni le supérieure, ni I'ultérieure.
Utiliser le grill comme support pour la plaque four.



1. Régler la température
3 Avec le commutateur rotatif supérieur vous pouvez régler la température désirée. Le four est chauffé
avec de la chaleur de dessus et de dessous. .

2. Mettre I'appareil en marche (avec ou sans minuterie)
Vous avez deux possibilités pour mettre le four en marche:
1. Opération manuelle: Vous tournez le commutateur a gauche jusqu’ a la position permanente
« M ». pour mettre I'appareil en marche. Dans ce cas, I'appareil ne s'éteigne pas automatiquement,
mais le commutateur rotatif doit étre ramené a « 0 ».

L] 2. Opération temporisée: Pour démarrer, tournez le commutateur rotatif inférieur vers la droite
jusqu'a la butée, puis revenez au temps de fonctionnement souhaité. Une fois la durée définie
écoulée, I'horloge éteindra automatiquement I'appareil et une sonnerie retentira. L'heure réglée peut étre
modifiée a tout moment en tournant dans le sens horaire et antihoraire pendant le fonctionnement.

3. Eteindre l'appareil
L'appareil s'éteint automatiquement lorsqu'il est commandé via la minuterie. En fonctionnement manuel, le
commutateur rotatif doit étre remis a "0".
Nous vous recommandons de débrancher le cordon d'alimentation aprés chaque utilisation.

e o Enlever les aliments finis

&Attention ! Risque de brilure: Le four et les aliments deviennent chauds pendant le fonctionnement!

Ouvrez la porte du four (n'utilisez pas la porte ouverte comme surface de rangement!).
Sortez le produit fini du four. Si vous souhaitez sortir la plaque four et la grille lorsqu'ils sont chauds,
protégez-vous les mains avec des maniques ou un gant pour le gril.
Fermez la porte du four.

4. Lampe témoin pour la température
L'appareil est équipé d'une lampe témoin pour la température. Quand la lampe témoin s'éteint, la
température réglée est atteinte. L'allumage et I'extinction mutuelle de la lampe témoin pendant le
fonctionnement indique le contrdle thermostatique de la température.
ATTENTION: Cela signifie que la lampe témoin ne s’allumera pas temporairement méme si le
four est allumé. Par conséquent, assurez-vous que tous les commutateurs rotatifs sont
réglés sur “0" lorsque le processus de cuisson est terminé.

Démontage et montage de la porte du four

La porte du four est construite de maniére a ce qu'a I'usage normal aucune pollution ne se produise entre les
vitres du double vitrage. La porte du four ne doit étre démontée et nettoyée que si elle est trés sale. Procédez
comme suit:

Démonter la porte du four

 Débrancher la prise secteur et laissez I'appareil refroidir!

e Quuvrir la porte du four.

e Desserrer la vis moletée dans le sens antihoraire et la retirer.

e Desserrer soigneusement la vitre avec le joint tout en la déplacant doucement et la pousser vers |'avant.
¢ Nettoyez la vitre a l'intérieur et a |'extérieur.



Assemblage de la porte du four

* Placez le vitre avec le joint sur la porte du four et poussez-le doucement vers la chambre de four. Assurez-vous
que la vitre repose au-dessus de I'angle de contact central ou au-dessous des deux supports extérieurs. La vitre
doit étre ajustée « a fleur » par-dessus de la fixation a vis.

Vérifiez le joint tout autour pour vous assurer que la position est correcte et, si nécessaire,
appuyez.

e Insérez la vis moletée et serrez a la main dans le sens de la montre.

e Fermer la porte du four.

Nettoyage et entretien

e Avant chaque nettoyage, débrancher la fiche d'alimentation et laisser refroidir I'appareil !

e Pour retirer les miettes de la chambre de four, I'appareil est équipé avec une plaque anti-miette pliable. Pour
le nettoyage, soulevez légerement |'avant de I'appareil, puis poussez légérement le bouton noir vers I'arriére.
Maintenant, la plaque anti-miette se replie et peut étre facilement nettoyé avec un chiffon humide.

e Le revétement antiadhésif du four le rend trés facile a nettoyer. Essuyez le boitier, la chambre de four et la
porte du four avec un chiffon humide et séchez.

e Les accessoires peuvent étre nettoyés a I'eau chaude avec un peu de détergent.

¢ Ne jamais plonger I'appareil dans I'eau et s’assurer qu‘aucune vapeur ou de I'eau ne puisse
infiltrer a l'intérieur de I'appareil.

e Nutiliser jamais de laine d’acier, de pailles de fer, des détergents abrasifs ou des solutions
alcalines et aussi pas des aérosols pour nettoyer les fours !

Conseils et recommandations

e Préchauffez toujours le four a la température désirée avant d'ajouter la pate et placez le produit a cuir au
centre de la plaque de cuisson.

e Les meilleurs résultats de cuisson sont obtenus lorsque vous tournez la plaque de cuisson au four apres
environ la moitié du temps de sorte que la pate de la zone arriere est maintenant placée a |'avant.

e Veuillez noter : Ce four est équipé de 2 éléments chauffants a quartz efficaces. En raison de la technologie
appliquée, un bruit léger peut survenir lors de la mise en marche ou pendant le fonctionnement. C'est
complétement normal. Il n'y a pas de défaut technique - vous pouvez utiliser le four sans hésitation.

Consignes relatives a la protection de I'environnement
* Ne jetez pas simplement le matériel d'emballage, mais recyclez-le.

o Ne jetez pas simplement le matériel d'emballage, mais participer a leur recyclage. Déposez les emballages en
papier, en carton et carton ondulé dans un centre de collecte de vieux papiers. Les pieces d'emballage en
plastique et des films devraient aussi étre déposés dans des conteneurs prévus a cet effet.

C‘ozs t04s toss toes
PE-HD PE-LD PP PS

Exemples pour le marquage de matiéres en plastique: PE pour polyéthyléne, code 02 pour PE-HD, 04 pour PE-
LD, PP pour polypropyléene, PS pour le polystyréne.

¢ Les déchets alimentaires doivent étre compostés ou éliminés dans la poubelle biologique.



Recyclage

débarrasser de ses déchets électriques/électroniques, en respectant I'environnement, vous pouvez le
remettre dans des sites spéciaux de récupération différenciée des ordures qui sont normalement gérés

E A la fin de la durée de vie de ce produit, il ne doit pas étre jeté avec les ordures ménagéres. Pour se
W= par la municipalité.

Recettes

Avec les recettes suivantes, nous aimerions vous donner quelques idées et suggestions. Bien sir, vous pouvez
également vous fier aux suggestions des livres de cuisine commerciaux ou réaliser vos propres recettes. Les
ingrédients sont destinés chacun a 2 personnes - vous pouvez bien sir ajuster les quantités et la composition a
vos besoins et a vos golts. Veuillez noter que vous utilisez des moules appropriés. Beaucoup de plaisir et bon
appétit !

Pains plats de gourmets
2 petits pains plats; 75 g d'emmental ou de gouda; 75 g de jambon cuit; 60 g de fromage a la creme; 50 ml de
créme sure; Y4 cc de grains de poivre vert; poivre; sel; 1 tomate pour la garniture.

Couper les pains plats en deux. Bien mélanger le fromage a la créme et la créme jusqu'a consistance crémeuse.
Assaisonner la créme. Ecraser les grains de poivre. Ajouter les dés de jambon et le fromage, assaisonner au go(it.
Etaler la moitié inférieure des pains et remettre le couvercle. Placez les pains sur une plaque ignifuge. Cuire au
four préchauffé a 220 ° C pendant environ 12-15 minutes. Garnir les pains plats avec la tomate coupée en huit.

Kassler épicé

300 g de kassler désosse; ' boite de morceaux de champignons (100 g); 1 petite boite de soupe aux
champignons (environ 90 ml); 100 ml de créme douce; 1 c. a . de sauce chili; 25 ml de ketchup a la tomate; de la
graisse pour le moule.

Couper le kassler en 4 tranches égales et placer-les dans un plat a four graissé. Laisser égoutter les champignons
et hachez environ la moitié en petits morceaux. Mélanger les champignons restants sous la soupe. Tartiner les
tranches de viande. Saupoudrer les champignons entiers au-dessus. Battre la créme jusqu'a une consistance
ferme et mélanger au ketchup et a la sauce chili. Répartir le mélange de créme sur les ingrédients. Cuire au four
préchauffé a 200 ° C pendant environ 30 minutes.

Filets de sandre gratinés
400 g de tomates, 2 filets de sandre, 1 gousse d'ail, finement hachée. 1 courgette (200 g), de parmesan rapé ; du
basilic frais, haché, 10 g de beurre, du sel, du poivron vert, graisse pour la moule.

Poivrer et sales les filets de poisson. Graisser un plat a four plate, placer les filets de poisson cote a cote dans le
moule, saupoudrer avec de I'ail. Amener les tomates avec de I'eau bouillante, les refroidir et enlever la base du
tronc. Pelez, coupez et épépiner les tomates et les couper en dés. Laver la courgette et couper-la en tranches
fines. Repartir le basilic haché et les tomates en dés sur les poissons. Disposer les tranches de courgette sur les
tomates, saler, poivrer et parsemer avec de parmesan rapé. Etaler les flocons de beurre sur le dessus. Cuire au
four préchauffé a 200 °C pendant environ 20 — 25 minutes.


http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=dur%E9e
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=de
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=vie
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=d
http://dict.leo.org/frde?lp=frde&p=/gQPU.&search=produit

Terrine de saumon-épinard
250 g de filet de saumon ; des feuilles de lasagne ; 200 g d'épinards en feuilles ; la mozzarella ; V2 gousse d'ail ;
3 c. as. de la sauce soja ; 25 g de beurre ; 35 g de la farine ; %2 litre du lait ; sel ; poivre ; muscade.

Couper le filet de saumon en 2 tranches de la longueur, laisser mariner avec la sauce soja et la gousse d'ail
pressée pendant 1 heure. Faire la sauce a partir de farine, du beurre et du lait. Faire fondre le beurre, ajouter les
épinards. Assaisonner avec le reste de la sauce soja, du poivre, du sel et de la muscade. Dans un moule, déposez
alternativement les feuilles de lasagne, les épinards et le saumon et verser chaque couche avec la sauce. Répartir
la mozzarella sur la derniére couche. Cuire au four préchauffé a 220 ° C pendant environ 20 minutes.

Petites pizzas

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 d'eau tiéde; 2 oignons; 2 gousses d'ail; 6 CS d'huile végétale;

1 CCd'origan; 1 CS de persil haché; 1 CS d'huile végétale; du sel; du poivre; du sucre.

Mélanger la levure avec 3 CS d'eau jusqu'a dissolution. Ajouter le reste de I'eau. Ajouter d'huile, du sucre et du
sel. Mélanger la farine et pétrir pour obtenir une pate lisse. Couvrir et laisser lever pendant 25 minutes. Couper le
bacon en morceaux, couper les oignons épluchés en rondelles. Trancher les tomates et les champignons préparés.
Former et couvrir 8 pizzas de taille égale. Assaisonner avec de I'ail haché, de I'origan, du poivre, du sel et du
persil. Saupoudrer de fromage rapé dessus. Etendre le bord de la pate avec de I'huile. Cuire au four préchauffé &
200 ° C pendant environ 20 minutes.

Soufflé de courgettes
150 g de courgettes; 50 g de fromage frais; 15 g de fromage rapé; 3 CS de yaourt; 1 petit ceuf ; 1 CC basilic
haché, 2 gousse d'ail, pressée ; quelques grains de poivre vert, du poivre, du sel, de la graisse pour la moule.

Laver les courgettes, enlever les taches brunes. Couper en 5 morceaux d'environ 4 cm. Evider les morceaux
individuels en laissant un sol végétal. Saler et poivrer. Mélanger le fromage frais et le yaourt. Ajouter I'ceuf, le
basilic, I'ail et les grains de poivre concassés et assaisonner de sel. Mettez les courgettes dans une casserole
graissée et placez-y la viande de courgette finement hachée. Saler. Remplissez les courgettes, placez le reste de la
farce dans les espaces et saupoudrez de fromage. Cuire au four préchauffé a 200 ° C pendant environ 25
minutes.

Pomme remplie

75 g de Camembert; 1 CS de noix ou des amandes hachées, 2 pommes, 3 CS de creme fraiche, 1 CC concentré de
tomates, une pincée de sauge haché, poivre, graisse pour la forme. Remplir le mélange de fromage et des noix.
Cuire au four préchauffé a 220 °C environ 12 minutes et servir immédiatement.

Laver les pommes, couper dans le sens transversal et enlever le trognon. Assaisonner les moitiés avec du poivre
et placer-les dans un plat de four graissé. Couper le Camembert en petits cubes et ajouter les noix. Mélanger la
créme fraiche, le concentré de tomates et la sauge et étaler le mélange sur les pommes.

Lasagnes douces
1 petite boite de demi péches (env. 240 g); 250 g de fromage blanc ; 40 g de sucre; 1 CS des pistaches hachés ;
des feuilles de lasagne ; 150 ml de créeme, 2 ceufs petits, 2 sachet de sucre vanillé ; graisse pour la forme.

Couper les péches égouttées en petits cubes. Mélanger les ceufs, le sucre vanillé, le sucre et le fromage blanc et
ajouter la créme. Ajouter les péches. Etendre 2 CS de remplissage au fond du plat four graissé. Couvrez avec les
feuilles de lasagne unes a coté des autres. Répétez le processus. Terminer avec le reste de remplissage et
saupoudrer de pistaches. Cuire au four préchauffé a 200 ° C pendant environ 35 minutes.



Petites gateaux a cerises
150 g de cerises en conserves, dénoyautées; 2 CS de noisettes moulues; 3 CS de sucre; 2 CS de farine; 1 jaune
d'ceuf; 1 CS d'eau tiede; 1 blanc d'ceuf; 1 CS d'eau froide; 15 moules en papier (g 7 cm).

Battre le jaune d'ceuf, I'eau tiéde et le sucre jusqu'a I'obtention d'un mélange mousseux. Battre les blancs d'ceufs
et I'eau froide jusqu'a consistance ferme et les plier sous la mousse. Mélanger la farine et les noix et ajouter-les.
Ajouter les cerises égouttées. Placez deux moules I'un dans I'autre. Répartissez la pate uniformément dans les
moules. Placez les moules dans un plaque four ou dans un moule a muffins et faites cuire au four préchauffé a
180 ° C pendant environ 20 minutes.

Soufflé a fromage blanc
1 pomme; un peu de jus de citron, 1 ceuf; 125 g de fromage blanc; 1 -2 c. as. du lait; 1 c. a. s. du miel; 1 c. as.
des amandes hachées, graisse pour le moule.

Epluchez la pomme, coupez-la en quatre, retirez le trognon, coupez-la en fines tranches, arrosez-avec de jus de
citron. Mélangez le jaune d'ceuf avec le fromage blanc, le lait et le miel. Battre les blancs en neige et les lever
sous le mélange de fromage blanc avec les tranches de pomme. Verser la masse dans un plat a gratin graissé et
cuire a 180 ° C pendant environ 35 minutes. Saupoudrez ensuite d'amandes hachées.
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