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V-ZUG-Home
Installer I'appli, connecter les appareils et

bénéficier de nombreuses fonctions utiles.

Mode d’empiloi
CombiSteamer V6000 Grand

Four a vapeur



Merci d’avoir porté votre choix sur I'un de nos produits. Votre nouvel appareil répond
aux exigences les plus élevées et son utilisation est des plus simples. Accordez-vous le
temps nécessaire pour lire attentivement ce mode d’emploi. Vous vous familiariserez ain-
si avec votre appareil, ce qui vous permettra de I'utiliser de maniére optimale et sans dé-
rangement.

Tenez compte des conseils de sécurité.
Modifications

Le texte, les illustrations et les données correspondent au niveau technique de I'appareil
au moment de la mise sous presse de ce mode d’emploi. Sous réserve de modifications
dans le cadre du progrés technigue.

Domaine de validité

Ce mode d’emploi est valable pour :

Désignation du modéle | Type | Systéme de mesure
CombiSteamer V6000 45L Grand | CS6T-23034, CS6T-23046 | 90-450

Les différences d’exécution sont mentionnées dans le texte.

! . N . . ~ .
e Chargez les mises a jour sur votre appareil via V-ZUG-Home pour étre toujours
Y parfaitement & jour. Vous trouverez le dernier mode d’emploi adapté aux nouvelles
fonctions sur vzug.com.

© V-ZUG SA, CH-6302 Zug, 2023
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1 Consignes de sécurité

1.1 Symboles utilisés

Ce symbole est utilisé pour toutes
les consignes importantes en ma-
tiere de sécurité.

Le non-respect de ces consignes
peut causer des blessures et en-
dommager I'appareil ou l'installa-
tion !

N

:@: Informations et consignes a respec-
Y ter.

ﬁ Informations concernant I’élimina-
tion
[

“ll Informations concernant le mode

d’emploi

Avant de raccorder 'appareil, assu-
rez-vous que l'installation est
congue pour des appareils dont le
courant nominal est supérieur a

13 A. En cas de doute, adressez-

vous a un électricien agréeé.

» Indique les étapes de travail a réaliser
'une aprés l'autre.
— Décrit la réaction de l'appareil a
I’étape de travail réalisée.
= Indique une énumération.
1.2 Consignes de sécurité
générales

L

= Ne mettez I'appareil en ser-
vice qu’aprées avoir lu le
mode d’emploi.

AN

= Ce type d’appareil peut étre
utilisé par des enfants a partir
de 8 ans et par des per-
sonnes dont les capacités

physiques, sensorielles ou
mentales sont réduites ou
des personnes sans expé-
rience et/ou connaissances
en la matiere si elles sont
sous surveillance ou ont pu
bénéficier d’instructions quant
a une utilisation en toute sé-
curité de I'appareil et qu’elles
ont bien compris les risques
inhérents a son utilisation. Cet
appareil n’est pas un jouet.
Le nettoyage et les opéra-
tions d’entretien a effectuer
par l'utilisateur ne doivent pas
étre réalisés par des enfants
sans surveillance.

Si 'appareil n’est pas équipé
d’un cable de raccordement
électrique avec une fiche ou
d’autres dispositifs de cou-
pure du secteur présentant
sur chacun des péles un in-
tervalle de coupure conforme
aux conditions de la catégo-
rie de surtension Il pour une
déconnexion compléte, il faut
intégrer dans I'installation
électrique fixe un disjoncteur
conformément aux regles
d’installation.

Si le cable de raccordement
électrique de I'appareil est
endommage, il doit étre rem-
placé par le fabricant, son



1 Consignes de sécurité

service clientéle ou une per-
sonne posseédant une qualifi-
cation analogue afin d’éviter
tout danger.

1.3 Consignes de sécurité
spécifiques a I'appareil

AN

= LISEZ ATTENTIVEMENT CES
CONSIGNES DE SECURITE
IMPORTANTES ET CONSER-
VEZ-LES POUR UNE UTILISA-
TION ULTERIEURE.

= AVERTISSEMENT : pendant
son fonctionnement, I'appareil
ainsi que ses parties acces-
sibles deviennent br(lants.
Veillez a éviter tout contact
avec les éléments de chauf-
fage. Les enfants de moins
de 8 ans doivent étre tenus
éloignés, a moins qu’ils ne
soient sous surveillance per-
manente.

= AVERTISSEMENT : les parties
accessibles peuvent devenir
brilantes lors de I'utilisation.
Tenez les jeunes enfants éloi-
gnés de I'appareil.

= Si vous possédez un appareil
sans poignée, I'ouverture et
la fermeture des portes s’ef-
fectuent en actionnant la
touche « Ouvrir/Fermer ».

= En cas d’ouverture automa-

tique de la porte de I'appareil,
les petits enfants ou des ani-
maux ne doivent pas se trou-
ver dans la zone d’ouverture
de la porte.

Cet appareil est prévu pour
étre utilisé dans un cadre do-
mestique ou des applications
semblables telles que dans
les cuisines pour collabora-
teurs dans les boutiques, bu-
reaux et autres secteurs in-
dustriels ; dans des proprié-
tés agricoles; par des clients
dans les hétels, motels et
autres foyers ; dans les
chambres d’hétes.

’appareil n'est pas destiné a
une utilisation a 'intérieur de
véhicules ou a bord de ba-
teaux ou d’avions ou dans
des locaux ou régnent des
conditions particulieres telles
une atmosphere corrosive ou
explosible (poussiere, vapeur
Oou gaz) ou un air humide se
condensant.

N’utilisez ni produit nettoyant
abrasif agressif, ni grattoir
meétalliqgue coupant pour net-
toyer la vitre de la porte du
four. Ceux-ci risqueraient de
rayer la surface de la vitre, ce
qui pourrait détruire le verre.



1 Consignes de sécurité

= Utilisez uniquement la sonde
de température de I'aliment a
cuire recommandée pour ce
four.

= N’utilisez jamais d’appareil de
nettoyage a vapeur.

= |’appareil ne doit pas étre
monté derriere une porte dé-
corative afin d’éviter toute sur-
chauffe.

= AVERTISSEMENT : ne ré-
chauffez jamais d’aliments ou
de liguides dans des réci-
pients clos tel que des
conserves ou des bouteilles.
lIs pourraient exploser du fait
de la surpression.

= |’utilisation correcte des ti-
roirs est évoquée au chapitre
« ACCESSOIres ».

1.4 Consignes d’utilisation
Avant la premiére mise en service

= |appareil doit étre installé et raccordé
au réseau électrique en se conformant
strictement a la notice d’installation
fournie séparément. Faites effectuer les
travaux nécessaires par un installateur
ou un électricien agréé.

Utilisation conforme a l'usage prévu

= Cet appareil est congu pour la prépara-
tion de plats dans un cadre domes-
tique. L’espace de cuisson ne doit en
aucun cas étre utilisé pour faire flamber
un mets ou le faire cuire avec une
grande quantité de graisse ! Nous décli-
nons toute responsabilité en cas de
dommages résultant d’une utilisation er-
ronée ou inadéquate.

= N'utilisez jamais I"appareil pour faire sé-
cher des animaux, des textiles, du pa-
pier, etc. |

= N'utilisez pas I'appareil pour chauffer
une piece.
L’appareil doit étre monté et utilisé uni-
quement a des températures ambiantes
comprises entre 5 °C et 35 °C. En cas
de risque de gel, I'eau résiduelle dans
les pompes peut geler et les endomma-
ger.

= Toute réparation, modification ou mani-
pulation sur ou dans I'appareil, en parti-
culier sur des piéces sous tension, doit
uniquement étre effectuée par le fabri-
cant, son service clientéle ou une per-
sonne possédant une qualification ana-
logue. Des réparations non conformes
peuvent provoquer de graves acci-
dents, des dommages sur 'appareil et
I'installation, ainsi que des dysfonction-
nements. En cas d’anomalie de fonc-
tionnement de I'appareil ou de de-
mande de réparation, veuillez vous re-
porter aux indications figurant dans le
chapitre « Service et assistance ». Si
besoin, adressez-vous a notre service
clientéle.
Seules des piéces de rechange d’ori-
gine doivent étre employées.

= Conservez soigneusement le mode
d’emploi afin de pouvoir vous y référer
a tout moment.

= Cet appareil est conforme aux régles
techniques reconnues ainsi qu’aux
consignes de sécurité en vigueur. Son
utilisation correcte reste cependant la
condition sine qua non pour éviter les
dommages et les accidents. Veuillez
observer les consignes contenues dans
le présent mode d’emploi.

= Ne fixez pas d’aimant sur I'écran.

Utilisation

= Utilisez la sécurité enfants.

= Sil'appareil présente des dommages
visibles, ne le mettez pas en service et
adressez-vous a notre service aprées-
vente.
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Au moindre dysfonctionnement consta-
té, débranchez I'appareil du secteur.
Avant de fermer la porte de I'appareil,
assurez-vous gqu’aucun corps étranger
ou animal ne se trouve dans I'espace
de cuisson.

Ne conservez pas d’objets pouvant
constituer un danger en cas de mise en
marche involontaire dans I'espace de
cuisson. Ne placez jamais dans 'es-
pace de cuisson des aliments ou des
matériaux sensibles a la chaleur ou in-
flammables, tels que des produits de
nettoyage, sprays pour four, etc.

Pour les appareils avec gril : laissez la
porte de I'appareil fermée lorsque vous
utilisez le gril. Sinon, la chaleur pourrait
endommager les éléments de com-
mande et d’affichage ou les meubles
encastrés situés au-dessus de 'appa-
reil.

Attention, risque de brdlure !

L’appareil devient brQlant durant I'utili-
sation. La porte de I"appareil devient
également trés chaude.

A l'ouverture de la porte de I'appareil,
de la vapeur br(lante ou de l'air brllant
peuvent s’échapper de 'espace de
cuisson.

Une fois arrété, 'appareil reste chaud
pendant un long moment et sa tempé-
rature redescend lentement a la tempé-
rature ambiante. Attendez que 'appareil
ait refroidi avant d’effectuer des travaux
de nettoyage, par exemple.

La graisse et I'huile surchauffées s’en-
flamment facilement. Il est dangereux
de faire chauffer de I'huile dans I'es-
pace de cuisson pour rétir de la viande
(a éviter absolument). N’essayez jamais
d’éteindre de I'huile ou de la graisse
enflammée avec de I'eau. Risque d’ex-
plosion | Etouffez les flammes & 'aide
d’une couverture d’extinction et mainte-
nez les portes et les fenétres fermées.

Les aliments réchauffés ne doivent pas
étre arrosés de spiritueux (cognac,
whisky, eau de vie, etc.). Risque d’ex-
plosion !

Ne laissez pas I'appareil sans sur-
veillance lorsque vous faites sécher des
herbes, du pain, des champignons, etc.
Une dessiccation excessive pourrait
provoguer un incendie.

Si vous remarquez un dégagement de
fumée di a un incendie supposé de
I’appareil ou de I'espace de cuisson,
gardez la porte de I'appareil fermée et
coupez I'alimentation électrique.

Les accessoires placés dans I'espace
de cuisson deviennent brilants. Utilisez
des gants de protection ou des ma-
niques.

Attention, risque de blessure !

Veillez a ce que personne n’introduise
ses doigts dans les charnieres de la
porte. Il y a un risque de blessure
lorsque vous bougez la porte de I'appa-
reil. Soyez particulierement vigilant(e)
en présence d’enfants.

Ne laissez la porte de I'appareil ouverte
gu’en position d’aération. Lorsque la
porte est ouverte, il existe un risque de
trébuchement ou de coincement. Ne
VOUS asseyez ou nNe vous appuyez pas
sur la porte de 'appareil, ne posez pas
d’objets dessus.

Pour les cuisiniéres : une protection cui-
siniere enfants peut étre installée pour
protéger les enfants en bas age. Ce
dispositif est vendu dans le commerce.

Attention, danger de mort !

Risque d’asphyxie | Gardez les élé-
ments d’emballage comme les films
plastiques et le polystyréne hors de por-
tée des enfants. Les éléments d’embal-
lage peuvent étre dangereux pour les
enfants.
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Prévention des dommages sur
I'appareil

Ne fermez pas la porte de I'appareil
brutalement.

Dans les appareils sans chaleur de sole
visible (corps de chauffe), ne disposez
pas de garniture de protection ou de
feuille d’aluminium sur le fond.

Dans I'espace de cuisson, n’utilisez pas
d’objets susceptibles de rouiller.

Ne coupez pas a l'aide de couteaux ou
de molettes sur la plague a gateaux
afin de ne pas I'endommager.

Afin d’éviter la corrosion, laissez la
porte de I'appareil ouverte en position
d’aération jusqu’a ce que 'espace de
cuisson soit refroidi.

Lors du nettoyage, veillez a ce que de
I’eau ne péneétre pas dans I'appareil.
Utilisez un chiffon modérément humide.
N’aspergez jamais I'intérieur ou I'exté-
rieur de I'appareil avec de I'eau. Si de
I’eau pénetre a I'intérieur, elle peut pro-
voquer des dommages. Reportez-vous
au chapitre « Entretien et mainte-
nance ».

Vider I'eau résiduelle au sein du réser-
voir d’eau et le remplir d’eau potable
fraiche et froide.



2 Premiére mise en service

Avant d’utiliser pour la premiére fois I'appareil nouvellement installé, effectuer les opéra-

tions suivantes :

» Retirer les matériaux d’emballage et de transport ainsi que les films de protection
bleus, le cas échéant, de I'espace de cuisson.

» Retirer tous les accessoires de I'espace de cuisson.

» Nettoyer I'’espace de cuisson.

» Effleurez longuement I'écran.
— L’appareil démarre.
— Divers réglages utilisateur nécessaires au fonctionnement de I'appareil appa-

raissent successivement a I'écran.

» Effectuer les réglages et confirmer.

» Remplir le réservoir d’eau jusqu’au repere « max. » d’eau potable fraiche et froide et
I'introduire dans le compartiment prévu a cet effet.

» Lancer le ringage du systeme d’eau.

Si I'étape de ringage n’est pas suivie, il faudra I'effectuer manuellement.

» Chauffer 'espace de cuisson vide avec I'application « Cuisson a la vapeur » a
100 °C pendant 5 minutes.
— Attendre 20 minutes : I'appareil refroidit et repompe I'eau.

» Vider le réservoir d’eau et le remplir d’eau fraiche.

» Essuyer I'espace de cuisson et le sécher.

» Démarrer le chauffage a vide.

Si I'étape du chauffage a vide n’est pas suivie, il faudra 'effectuer manuellement
apres la premiére mise en service.

» Faire chauffer 'espace de cuisson vide (sans grilles, plagues, etc.) avec I'applica-
tion « Air chaud » a 200 °C pendant environ 30 minutes.

\ s

-~ Le chauffage a vide élimine les éventuels résidus graisseux de I'espace de cuis-
@\ son. Un dégagement d’odeurs et de fumée pouvant se produire, aucun animal (en
particulier les oiseaux) ne doit se trouver dans la méme piéce pendant I'opération.
Bien aérer la piece pendant et apres I'opération.

/

:@: Toutes les indications de température données dans ce mode d’emploi sont en
2 degrés Celsius.
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3 Description de I'appareil

3  Description de 'appareil
3.1 Structure
1 (o)
27 [ ]
37¥
|7
Yz
1 Eléments de commande et d’affichage
2 Ouverture de ventilation
3 Poignée (en fonction du modéle)
4 Porte de I'appareil
3.2 Eléments de commande et d’affichage

Vue de I'application

Favori pour le pain

Vous pouvez ici procéder &
Réglages utilisateur

OK tous les réglages importants et

personnaliser votre appareil.
Cuisson & la vapeur

WAy,




3 Description de I'appareil

1 Barres de fonction avec touches de 5 CircleSlider
fonction
2 Barre/position de défilement 6 Informations
3 Applis 7 Barre permettant d’ouvrir la barre de
fonction
4 Liste des applications
Touches de fonction de gauche Touches de fonction de droite
O  Une étape en arriére Q  Minuterie
Y Ecran d'accueil Q- Eclairage espace de cuisson
iI= Vue de listes O Ouvrir le clapet du compartiment a
eau
i1 Vue de I'application ) Blocage de I'écran
> AutoDoor (en fonction du modéle) % Mode calme
(O Désactiver @ Heure

Prét a démarrer

1
2

Air chaud

Démarrage

Utilisation
Valeur principale

Possibilités de réglage

r=
A
<o

Options
Conseils d'utilisation
Favori

Symbole

12

1=

dl

/a4

<)

Démarrer le mode de cuisson

Durée
Fin

Température de I'aliment a cuire

V-ZUG-Home



3 Description de I'appareil

3.3 Espace de cuisson

1
2

(o2& T~V )

~

Porte de I'appareil 8

Prise pour sonde de température de 9
I'aliment & cuire

Plaque signalétique 10
Niveaux avec inscription 11
Sonde d’atmosphére 12
Ventilation de I'espace de cuisson 13

Compartiment pour le réservoir d’eau

3.4 Accessoires

Eclairage espace de cuisson
Gril

Ecrou moleté
Sonde de température
Joint de porte
Ventilateur d’air chaud

Détérioration due a une utilisation incorrecte !
N’utilisez ni couteaux ni molettes sur les accessoires.

! Y . .
~3- Ne rangez pas de maniere permanente les accessoires dans I'espace de cuisson.
"B Retirez tous les accessoires qui ne résistent pas a la chaleur du four avant de I'al-

lumer.

Plaque a gateaux

Moule par ex. pour les tartes, les pains et les biscuits M

Bac récupérateur en combinaison avec la grille

Si la plague n’est pas entierement recouverte lors de la
cuisson, elle peut se déformer. Il s’agit d’'un phénomene
normal. La plague reprend sa forme d’origine lorsqu’elle

refroidit.
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3 Description de I'appareil

= Ne convient pas pour les applications « Cuisson a la
vapeur » et & « Vacuisine ».

» Utiliser une plaque en acier inox a la place.

« Convient pour les applications & « Régénération » et [&
« Air chaud avec vapeur » si la température réglée est
supérieure a 150 °C. En cas d'utilisation fréquente, la
surface de la plague peut changer d’aspect. Cela ne
modifie toutefois en rien sa fonctionnalité.

» Veiller a ce que le « biseau » 1 de la plague a gateaux
dans I'espace de cuisson soit a 'arriere.

» Utiliser la plague exclusivement dans la position normale
— et non a l'envers.

Plagque en acier inox

= Bac récupérateur en combinaison avec la grille et le bac
de cuisson perforé.

= Moule pour cuire au four sur deux niveaux avec I'appli-
cation « Air chaud », par ex. pour les feuilletés apéri-
tifs et les biscuits.

= Sila plague n’est pas entierement recouverte lors de la
cuisson, elle peut se déformer. Il s’agit d’'un phénomene
normal. La plaque reprend sa forme d’origine lorsqu’elle
refroidit.

» Convient pour les applications & « Régénération » et [Ej
« Air chaud avec vapeur » si la température réglée est
inférieure a 150 °C. Des températures élevées peuvent
entrainer une coloration du matériau.

» Veillez a ce que le « biseau » 1 de la plaque en acier in-
ox dans I'’espace de cuisson soit a l'arriére.

» Utiliser la plague exclusivement dans la position normale
- et non a I'envers.

Bac de cuisson perforé

= Spécialement congu pour « Cuisson a la vapeur » et
Y « Vacuisine ».

= Pour la cuisson de légumes, de viande et de poisson
frais ou surgelés

= Niveau pour petits moules a flan, bocaux a stériliser, etc.

= Extraction du jus des fruits, des baies, etc.

14
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3 Description de I'appareil

» Veiller a ce que le « biseau » 1 du bac de cuisson dans (’\E
I’espace de cuisson soit a I'arriére. \/\ 7
1
» Utiliser la plague exclusivement dans la position normale
— et non a I'envers.
Grille
= Support pour les plats a rétir et les moules 1
= Support pour la viande, les pizzas surgelées, etc. f;/; //////I’“H\\\\ \\\\\\i\

» Veiller a ce que la traverse 1 dans I'espace de cuisson
soit a l'arriere. L’aliment a cuire peut ainsi étre retiré de
I’'espace de cuisson en toute sécurité.

= Refroidissement de péatisseries TR

Sonde de température de I'aliment a cuire 3 points

La sonde de température de I'aliment a cuire ne peut pas étre utilisée a des tem-
pératures supérieures a 230 °C. Conserver un écart d’au moins 5 cm entre la
sonde de température de I'aliment a cuire et le haut de I'espace de cuisson.

La sonde de température de I'aliment a cuire comporte trois points de mesure pour une
mesure particulierement précise de la température. lls aident en outre a mesurer correc-
tement la température de la sonde, méme si la sonde de température de I'aliment a
cuire n'a pas été enfichée avec précision. Les points de mesure se trouvent aux points
1, 2 et 4 sur I’échelle de la sonde.

= Mesure de la température au coeur des aliments

Ay

i@: « EasyCook » donne des valeurs indicatives de température au cceur des aliments.

Réservoir d’eau avec couvercle

N’utilisez ni eau filtrée (déminéralisée) ni eau distillée. Vider I'eau résiduelle du ré-
servoir et y verser de I'eau potable fraiche.

» Remplir uniquement jusqu’au repére « max. » d’eau po- @
table fraiche et froide.
— Le repére « max. » se trouve dans I'ouverture ronde
du couvercle. Une languette avec I'inscription

« max. » y est insérée.

Accessoires spéciaux
& Placez les accessoires non fournis avec I'appareil sur la grille.

» Vous trouverez les accessoires spéciaux sur www.vzug.com

15



3 Description de I'appareil

3.5 Elément coulissant a sortie totale
Structure

1 Came de s(reté
2 Butée arriere

Alignement

! . P4 . 7 ~ a
~~ Sitous les éléments coulissants ne dépassent pas de la méme maniere en mon-
Y tage encastré, faire sortir I'élément concerné en le tirant avec force jusqu’a la bu-
tée.

Utilisation des accessoires dans I'élément coulissant a sortie totale

» Disposer la plaque avec précaution sur I'élément coulissant rentré. La plaque doit a
cet effet s’encliqueter dans les cames de s(reté.

= Des exemples relatifs aux différents niveaux sont fournis (voir page 36) dans
"B « EasyCook » ou les « applications » de votre appareil.

» Disposer la grille avec précaution sur I'élément coulissant rentré. Pour cela, la came
de s(reté doit se trouver sur la face intérieure du e.

& Les plaques ou grilles mal insérées peuvent tomber de I'’élément coulissant !

16



3 Description de I'appareil

> Placer les accessoires non compris dans la livraison sur la grille.
Charge maximale

Une plaque ou une grille extraite trop chargée risque de basculer et de faire tom-
ber I'aliment a cuire. Risque de bralure !

= Poids maximal par niveau : 8 kg
= Poids maximal s'il y a plusieurs niveaux : 12 kg

3.6  AutoDoor (en fonction du modéle)

& = Les enfants jusqu’a 3 ans révolus doivent étre tenus éloignés de I'appareil.

= Les enfants entre 3 et 8 ans doivent étre tenus éloignés de I'appareil a moins
qu’ils ne soient sous surveillance permanente.

= Les enfants a partir de 8 ans sont autorisés a utiliser I'appareil s’ils sont sous
surveillance ou s’ils ont pu bénéficier d’instructions concernant son utilisation.

= Cet appareil n’est pas un jouet.

= Les enfants ne doivent pas effectuer de travaux de nettoyage et de mainte-
nance, a moins qu’ils ne soient sous surveillance.

= La responsabilité incombe ainsi a la personne chargée de la surveillance.

» Dans le cas des appareils sans poignée de porte, 'ouverture et la fermeture de la
porte s’opérent en actionnant la touche de fonction .
Ay

)< 1l est toujours possible d’ouvrir ou de fermer la porte de I'appareil.

» La touche de fonction [ remplit la fonction de la poignée avec la commande et I'en-
trailnement.

» Si la résistance est trop grande, la porte de I'appareil est découplée de I'entrainement
et peut bouger librement.

» Enlevez I'obstacle de la porte et déclenchez a nouveau « AutoDoor » a I'aide de la
touche de fonction .
— En cas de nouvel échec, contactez le service aprés-vente.

N ‘ { H H H H ’
~-)~ Un avertissement sonore indigue un mouvement automatisé de la porte de I'appa-
“E reil. L’avertissement sonore retentit avant et pendant le mouvement.

— Les sons peuvent étre réglés dans les réglages utilisateur (voir page 55).

o Appuyez longuement sur la touche afin que la porte de 'appareil se mette en posi-
"Y' tion d’aération.

17



4 Utilisation

» Maintenez pressée la touche de fonction AutoDoor.
— Le message suivant s’affiche a I'écran :

Commande de la porte

[¥ Position d’aération

/ [ Ouvrir

Domaines d’application de la fonction AutoDoor

» Sélectionnez I'option souhaitée.

= Quverture de la porte, fermeture de la porte et mise en position d’aération en pressant
la touche de fonction .

= Ouverture et fermeture automatiques de la porte (voir page 25).

= Application Dessiccation (voir page 38).

4 Utilisation

4.1 Utilisation de I’écran

Mettre I'appareil en marche

L’appareil est commandé depuis I’écran.

En mode EcoStandby, I’'heure n’est visible que si cette fonction a été activée dans les ré-
glages utilisateur.

» Effleurer I'écran de maniére prolongée.
— L’écran d’accueil s’affiche.

Modifier la vue de I’écran d’accueil

L’écran d’accueil peut s’afficher de deux fagons différentes : avec la vue (voir page 11)
d’application ou celle de listes. La vue de I'application est réglée en usine.

18



4 Utilisation

» Effleurer la touche de fonction 1 pour modifier temporairement la vue.
— La vue reste enregistrée jusqu’a ce que I'écran s’éteigne.
— La modification est ensuite rejetée.
— SiI'écran est de nouveau activé, la vue définie dans les réglages utilisateur s’af-
fiche.
» Pour modifier la vue de maniére permanente, sélectionner (voir page 56) la vue dési-
rée pour I’écran d’accueil dans le réglage utilisateur « Réglages personnels ».

Afficher des informations en bref

Le nom des applications ainsi que les fonctions favorites & « Renommer » et [l « Suppri-
mer » peuvent étre affichés dans la vue de I'application.
» Maintenir 'application 2 souhaitée activée.
— L’information en bref et la fonction favorite s’affichent au-dessus de I'application
sous Favoris (voir page 28).
» Enlever le doigt de I'application 2.
— Linformation en bref s'éteint. Avec I'application Favoris &, I'information en bref ne
s’éteint pas afin de permettre la sélection de Renommer/Supprimer.

Déplacer I'application

Les applications peuvent étre déplacées et redisposées dans la vue de I'application.
» Maintenir I'application souhaitée 2 activée et la déplacer au sein de la disposition des
applications.
— Les applications sont réparties sur plusieurs pages; une seule application peut étre
déplacée a la fois.
» Enlever le doigt de 'application 2.
— La nouvelle disposition des applications est enregistrée.

Ouvrir la barre de fonction de droite

La barre de fonction de droite peut étre ouverte que I'appareil fonctionne ou non.
» Faire glisser la barre 3 sur la gauche.

— La barre de fonction s’ouvre.

— L’écran affiche d’autres fonctions.

Utiliser le CircleSlider

» Effleurer I'application ou la fonction souhaitée.
— La couleur de la zone choisie prend la couleur ambre
et peut alors étre modifiée.
— La plage de température est déja activée et peut étre BfimemEEe
modifiée directement.
» Poser le doigt sur le CircleSlider 4 et le faire tourner en
rond.
— La zone de valeurs change.
» Enlever le doigt du CircleSlider 4.
» Activer la touche « Départ » pour démarrer une application
ou une fonction.
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4 Utilisation
4.2 Remplir le réservoir d’eau

N’utilisez ni eau filtrée (déminéralisée) ni eau distillée. Vider I'’eau résiduelle du ré-
servoir et y verser de I'eau potable fraiche.

» Effleurer la touche de fonction & « Clapet du compartiment & eau ».
— Le clapet du compartiment a eau s’ouvre.
» Sortir le réservoir d’eau de I'appareil.
» Remplir d’eau le réservoir d’eau jusqu’au repere « max. ».
— Verser seulement de I'eau potable fraiche et froide.
— Le repére « max. » se trouve dans I'ouverture ronde du couvercle. Une languette
avec l'inscription « max. » y est insérée.
» Insérer le réservoir rempli d’eau dans le compartiment prévu a cet effet.
» Fermer le clapet a eau a la main.

Rajouter de I'eau
Le contenu du réservoir d’eau suffit normalement pour une cuisson.
Si de I'eau doit étre ajoutée :

» remplir le réservoir avec 1 | d’eau au maximum pour gu’il ne déborde pas en fin de
cuisson.

4.3 Sélection et démarrage de I'application

» Effleurez longuement I'écran.
— L’écran d’accueil s’affiche.
Sélectionnez le groupe d’applications
Soit :
» Effleurez le groupe d’applications souhaité dans la vue de I'application :::.
— Le sous-menu avec les applications correspondantes s’affiche a I'écran.
Ou:
» Sélectionnez le groupe d’applications souhaité dans la vue de listes i= a l'aide du
CircleSlider ou en glissant le doigt vers le haut ou le bas, ou inversement.
» Appuyez sur « OK » ou effleurer I'application.
— Le sous-menu avec les applications correspondantes s’affiche a I'écran.

Air chaud

@ Air chaud humide L'idéal pour les géteaux et

oK les petits gateaux répartis

& Air chaud sur plusieurs niveaux au besoin.
avec vapeur
&) Air chaud éco

Sélectionner une application

» Sélectionnez I'application souhaitée a I'aide du CircleSlider.
— Ou sélectionnez en glissant le doigt, par le biais de la navigation et en effleurant
'entrée dans la liste.
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4 Utilisation

» Effleurez I'application souhaitée et appuyer sur « OK », ou effleurez a nouveau 'appli-
cation.
— « Prét a démarrer » ou un autre sous-menu proposant d’autres applications s’af-
fiche a I'’écran.
» Si nécessaire, répétez la procédure et sélectionnez 'application souhaitée jusqu’a ce
que I'écran indique que I'appareil est prét a démarrer :

Air chaud

Démarrage

Adapter les valeurs

» Adaptez si_nécessaire la valeur principale 1 a I'aide du CircleSlider (voir page 26).

» Effleurez »= si nécessaire et définissez les valeurs d’autres options, adaptez-les ou
activez (voir page 25)-les.

Enregistrer des valeurs

» Enregistrez de maniére permanente la valeur principale 1 adaptée pour I'application
sélectionnée et épinglez (voir page 29)-a.

» Effleurez 9 si nécessaire et créer un favori (voir page 28).

Démarrer I'application

» Appuyez sur « Démarrer » pour démarrer I'application.
— Le cercle 2 qui palpite par impulsions du CircleSlider indique que le mode de cuis-
son a démarré.
— La température actuelle de I'espace de cuisson est affichée durant la mise a tem-
pérature (en fonction des applications et des réglages).
— La barre de progression 3 qui avance dans le CircleSlider indique la durée restante
ou I'état du préchauffage de I'application réglée si elle est activée.

N Lorsque I'option « Préchauffage » est activée, la température actuelle de I'espace
Y de cuisson n’est pas affichée durant la mise a température. L'état de la mise a
température est indiqué a la place a I'aide d’une barre de progression qui avance.

Air chaud

= Th1é - 13:21
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4 Utilisation
4.4 Modifier I'application

Dans le cas ou une application n'a pas encore démarré :
» Effleurer la touche de fonction 0 « Ecran d’accueil ».
— L’écran d’accueil s’affiche (voir page 20).
— Une nouvelle application peut étre choisie.
Si une application est en fonctionnement :
» Maintenir la touche « Arrét » activée.
— L’application est arrétée (voir page 32).

4.5 Durée

Il est possible de régler, d’adapter ou d’annuler la durée avant ou pendant le déroule-
ment du mode de cuisson. Une fois la durée réglée écoulée, I'application s’arréte auto-
matiquement.

Régler la durée

» Sélectionnez I'application souhaitée (voir page 20).

» Dans la zone de valeurs P, effleurez « Durée » (voir page 25).
— La zone de valeurs prend la couleur ambre.

» Réglez la durée souhaitée a 'aide du CircleSlider.

— La durée souhaitée et la fin du mode de cuisson cal- S0 e a0 e
culée en fonction s’affichent & I'écran = : . '

— Si un préchauffage est sélectionné ou présélectionné, la fin correspond a la durée
de préchauffage approximative et la durée réglée. La durée réglée ne commence a
s’écouler gu’au terme du préchauffage.

» Appuyez sur « Démarrer » pour démarrer I'application.

— L’application démarre, la durée restante s’affiche.

— Une fois la durée réglée écoulée, 'application s’arréte automatiquement (voir page
33).

— Si des étapes ultérieures sont a disposition pour I"application, celles-ci pourront
étre sélectionnées apres écoulement de la durée réglée.

:@: Si a la fois, les options « Durée » et « Préchauffage » sont réglées, la durée réglée
“Y " démarre & la fin du Préchauffage (voir page 26).

Plage de réglage

Application/fonction Minimale Maximale
Application avec vapeur 10 s 10 h
Applications avec air chaud ou gril 10 s 24 h
Vacuisine 10 s 72 h
Maintenir au chaud 5 min 1 h 30 min
Bien-étre 5-15 min 15min-1h
Chauffe-plat dans I'espace de cuisson 30 min 10 h
Roétissage doux 1 h 30 min = 3 h 30 min 4 h 30 min

\ s

i@: La durée ne peut pas étre adaptée dans les applications avec durée définie.
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4 Utilisation

Afficher I’heure pendant le mode de cuisson

Il est possible d’afficher I'heure et la durée pendant le mode de cuisson.
» Quvrez la barre de fonction.
» Effleurez la touche de fonction @ « Heure ».

— L’heure et la durée s’affichent a I'écran.

Masquez I’heure pendant le mode de cuisson

» Effleurez X ou appuyez sur « OK ».
— L’heure et la durée disparaissent de I’écran.

4.6 Démarrage différé / Fin

Le démarrage différé est actif lorsque la durée et en plus I'heure d’arrét sont définies
pour I'application sélectionnée. L’appareil s’allume et s’éteint automatiquement au mo-
ment souhaité.

Régler le démarrage différé

» Sélectionner (voir page 20) I'application souhaitée.

» Reégler (voir page 22) la durée.

» Régler (voir page 25) si nécessaire d’autres options.

» Enfourner I'aliment a cuire dans I’espace de cuisson si 'option « Préchauffage » n’a
pas été activée.

& Si I'option §“ « Préchauffage » est activée, I'aliment a cuire ne doit étre enfourné

dans I'espace de cuisson que lorsque le signal acoustique retentit et que le mes-
sage s’affiche.

Avant de régler le démarrage différé,
» effleurer « Fin » dans la zone de valeurs .

— La zone de valeurs prend la couleur ambre.
» Définir la fin souhaitée a I'aide du CircleSlider.

— La durée souhaitée et la fin du mode de cuisson .
s'affichent a I'écran : A U A UL

» Activer la touche « Démarrer » pour lancer le démarrage différé.

— La durée restante/définie jusqu’au démarrage
du mode de cuisson et sa fin s’affichent a
écran :

L'appareil démarre dans: 32min

» Contréler si nécessaire les réglages et les modifier (voir page 26).
— Siles options « Durée », « Fin », « Préchauffage » ou « température de l'aliment a
cuire » sont modifiées, la durée restante jusqu’au démarrage du mode de cuisson
sera recalculée.

! . z z P . ~ s . . I
>~ Si« Durée » est réglée, la fin ne pourra plus étre définie ni modifiée pendant le
i mode de cuisson.
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4 Utilisation
Exemple

» Sélectionner I'application « Air chaud » et 180 °C.
» Régler a 8 h 00 une durée de 1 heure et 15 minutes.
» Régler la fin sur 11 h 30.
— L’appareil se met en marche automatiquement a 10 h 15 et s’arréte a 11 h 30.

4.7 Température de la sonde

Utilisez seulement la sonde de température de I'aliment a cuire fournie.
Ne nettoyez pas cette sonde au lave-vaisselle et gardez la prise toujours propre.

La sonde de température de I'aliment a cuire permet de mesurer la température au coeur
de l'aliment a cuire (la température de la sonde). Dés que 'aliment a cuire atteint la tem-
pérature cible souhaitée (la température de la sonde que I'aliment doit avoir a la fin de la
cuisson), le mode de cuisson s’arréte automatiquement. La température de la sonde
peut également étre uniguement mesurée, sans que le mode de cuisson soit arrété.

~=~ Pour une mesure correcte de la température de la sonde, la sonde de température
"B de Ialiment a cuire doit &tre placée au centre de 'aliment & cuire et recouverte in-
tégralement par celui-ci, si possible.
La température cible optimale dépend de la piece de viande et du degré de cuis-
son.
Reportez-vous aux indications concernant les températures cibles figurant dans
« EasyCook ».

Régler

» Mettez la sonde de température de I'aliment a cuire en place.

» Sélectionnez I'application souhaitée (voir page 20).

» Réglez la température souhaitée a 'aide du CircleSlider.

» Effleurez « Température de la sonde » dans la zone de valeurs 4.
— La zone de valeurs prend la couleur ambre.

Définissez la température cible souhaitée a 'aide du CircleSlider.
» Appuyez sur « Démarrer » pour démarrer I'application.

v

! : 7 . < 'PNT
~=\~ Le mode de cuisson ne peut démarrer que si la sonde de température de I'aliment
a cuire est insérée dans la prise de 'appareil.

» Contrblez et modifiez les réglages.

— Pendant la cuisson, la température actuelle de .
la sonde s’affiche dans la partie inférieure de =1 55min

I'écran a coté de la température cible.

— La température cible réglée s’affiche a droite de 4 75°C
/.

— Une fois la température cible atteinte, la cuisson s’arréte automatiquement (voir
page 33).

\ s

:@: Si I'aliment a cuire reste dans I'espace de cuisson aprés I'arrét, du fait de la cha-
- leur résiduelle, la température de la sonde peut s’élever.
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4 Utilisation

Mesure de la température de la sonde uniquement

Si vous souhaitez uniguement mesurer la température de la sonde, sans que le mode de
cuisson soit automatiquement arrété une fois la température cible atteinte, procéder
comme suit :

» Sélectionnez I'application souhaitée (voir page 20).

» Mettez la sonde de température de I'aliment a cuire en place.

» Appuyez sur « Démarrer » pour démarrer I'application.

4.8 Options
Apercu

Chaque application propose différentes options. Votre appareil posséde les »= « op-
tions » suivantes :

§*  Préchauffage (voir page 26)

/% Température de la sonde (voir page 24)

& Vapeur (voir page 38)

HS Régler pour plus tard (voir page 27)

[ Ouverture automatique de la porte (voir page 27) (en fonction du modéle)
Sélectionner et démarrer les options

» Sélectionner a I'’écran dans le groupe d’applications souhaitée et confirmer (voir page
20) si nécessaire par « OK ».
— « Prét a démarrer » s’affiche a I'écran.

» Effleurer P=.
— Le menu des options s’affiche a I'écran :

/%4 Température de la sonde

Préchauffage

La sonde de température de

Température de s & o 2 g
I'aliment & cuire est nécessaire.

la sonde

Si vous réglez une température
- de la sonde, le processus se
Régler pour plus tard terminera lorsque la

température de la sonde
souhaitée sera atteinte. Sans

» Effleurer 'option souhaitée.

» Dans la partie droite de la zone de contenu de I'écran, soit activer 'option avec le
bouton, soit effleurer la zone de valeurs et définir la valeur souhaitée a I'aide du Cir-
cleSlider.

— Chaque option définie est pourvue d’un @.

» Confirmer le réglage par « OK ».

— Plusieurs réglages peuvent étre confirmés ensemble par « OK ».
— « Prét a démarrer » s’affiche a I'écran.
» Activer la touche « Démarrer » pour démarrer 'application.

! . 7 N . . 7 y 2 "

>\~ L'option « Température de la sonde » peut étre directement réglée sur I'écran affi-

2 chant « Prét a démarrer » si la sonde de température de 'aliment a cuire est insé-
rée.
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4 Utilisation

4.9 Contréler et modifier les réglages

Les valeurs et les réglages peuvent étre modifiés avant et pendant le déroulement du
mode de cuisson. Le réglage de la fin ! pendant le déroulement du mode de cuisson
(voir page 33) et le préchauffage (voir page 26) sont cependant des exceptions.
» Effleurer la zone du réglage souhaité.
» Pour adapter une valeur ou la réinitialiser, effleurer la zone de valeurs et modifier cette
valeur a I'aide du CircleSlider.
— La zone de valeurs prend la couleur ambre.
» Effleurer la touche pour activer ou désactiver une option.
» Confirmer le réglage par « OK ».

410 Préchauffage

& Si I'option §“ « Préchauffage » est activée, I'aliment a cuire ne doit étre enfourné
dans I'espace de cuisson que lorsque le signal acoustique retentit et que le mes-
sage s’affiche.

Avec Préchauffage, I'espace de cuisson est rapidement chauffé a la température souhai-
tée.

Apercu

Le préchauffage est possible avec les applications suivantes :
Air chaud Gril-chaleur tournante
(& Air chaud avec vapeur @™ Cuisiner pro enfariné
(€& Air chaud humide ™  Cuisiner pro badigeonné
1 Gril

Activer le préchauffage dans les options

» Sélectionnez I'application souhaitée (voir page 20).

» Effleurez = « Options » et sélectionner §* « Préchauffage ».

» Effleurez le bouton « Préchauffage ».
— « Préchauffage » est activé.

» Réglez si nécessaire d’autres options (voir page 25).

» Confirmez le réglage par « OK ».

» Appuyez sur « Démarrer » pour lancer I'application avec préchauffage.
— « Préchauffage » démarre.
— La progression du « préchauffage » est affichée dans le CircleSlider.

Enfourner I'aliment a cuire

Dés que I'espace de cuisson est préchauffé,
— un signal acoustique retentit et un message s’affiche. La durée (si réglée) ne com-
mencera a s’écouler qu’aprés acquittement du message.
» Enfournez I'aliment a cuire dans I'espace de cuisson.
» Fermez la porte de I'appareil et confirmez le message par « OK ».
— L’application démarre.
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411  Régler pour plus tard

« Régler pour plus tard » permet de prédéfinir une application et ses réglages et de la
démarrer a un moment ultérieur. L’application ne démarre pas automatiquement, mais
sur interaction de I'utilisateur. L'appareil reste sur « Prét a démarrer » et ne se remet pas
au mode EcoStandby.

Régler I'option « Régler pour plus tard »
» Sélectionner (voir page 20) I'application souhaitée.

» Effleurer »= « Options » et sélectionner Y « Régler pour plus tard ».

» Effleurer la touche « Régler pour plus tard ».
— « Régler pour plus tard » est active.
— Les réglages sont enregistrés pendant 36 heures maximum.

» Régler si nécessaire d’autres options (voir page 25).

» Enfourner I'aliment a cuire dans I'espace de cuisson si I'option « Préchauffage » n’a
pas été activée.

Démarrer I'option « Régler pour plus tard »

» Activer la touche « Démarrer » pour démarrer I'application.
— L’application démarre, la durée restante s’affiche.

~~ Sialafois les options « Fin » et « Régler pour plus tard » sont réglées, la fin défi-
= nie pour le démarrage de « Régler pour plus tard » n’est pas prise en compte.

412  Ouverture automatique de la porte (en fonction du modéle)

Cette option permet I'ouverture automatique de la porte de I'appareil a la fin de la durée
de cuisson réglée.

N

:@: L’« Quverture automatique de porte » peut se régler a la fois dans les réglages uti-
Y lisateur et dans les options. Lors du réglage de I'option, 'ouverture automatique
de porte est effectuée une fois a la fin de I'application sélectionnée.

Régler I'« Ouverture automatique de porte »

Sélectionnez I'application souhaitée (voir page 20).

Effleurez »= « Options » et sélectionner I « Ouverture automatique de porte ».
Effleurez le bouton « Ouverture automatique de porte ».

Réglez si nécessaire d’autres options (voir page 25).

Confirmez le réglage par « OK ».

Appuyez sur « Démarrer » pour démarrer I'application.

vVvyVvYyVvYyYVvyy

413 Conseils d’utilisation

Les conseils d’utilisation fournissent des conseils utiles de différente nature, sur I'utilisa-
tion du niveau ou du plat de cuisson approprié par ex. ou des conseils spécifiques a
I’application respective.
Dans le cas ou I'application n’a pas encore démarré :
» Sélectionner (voir page 20) I'application souhaitée.

— « Prét a démarrer » s’affiche a I'écran.

Afficher les conseils d’utilisation

» Effleurer [Z] « Conseils d’utilisation ».
— Les conseils spécifiques a I'application respective sont affichés.
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Masquer les conseils d’utilisation

» Effleurer X pour masquer le conseil d’utilisation.
— « Prét a démarrer » ou I’état de la cuisson en cours s’affiche a I'écran.

4.14  Favoris
Créer un favori

Des favoris peuvent étre créés pour toutes les applications, a I'exception des pro-
grammes de nettoyage. Toutes les options peuvent étre enregistrées, a I'exception de
« Fin » 2. Au total, 50 favoris peuvent étre créés au maximum.
» Sélectionner l'application souhaitée et adapter les valeurs et les réglages (voir page
20).
» Effleurer Q « Favoris ».
— Le menu des noms de favoris s’affiche a I’écran ainsi que le clavier.
» Modifier si nécessaire le nom du favori a I'aide du clavier.
» Effleurer O pour rejeter un favori.
> Appuyer sur « OK » pour enregistrer un favori.
— L’information en bref relative au favori s’affiche.
— Le favori 1 s’affiche a I’écran en tant qu’application accompagnée d’un cceur.

Modifier un favori

Une fois créé, un favori ne peut pas étre modifié ultérieurement.
» Créer un nouveau favori et supprimer I'ancien le cas échéant pour adapter différentes
valeurs ou réglages par rapport a I'ancien favori.

Modifier le nom du favori

Le nom du favori ne peut étre modifié que dans la vue de I'application.
» Effleurer i si nécessaire.
— L’écran d’accueil s’affiche comme vue de I'application.
» Maintenir le favori 1 activé.
— L’information en bref s’affiche au-dessus de I'application.
» Effleurer £ « Renommer ».
— Le menu des noms de favoris s’affiche a I’écran ainsi que le clavier.
» Modifier le nom du favori a I'aide du clavier.
» Effleurer O pour conserver I'ancien nom du favori.
» Appuyer sur « OK » pour enregistrer le nouveau nom du favori.
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Effacer un favori

Le favori ne peut étre modifié que dans la vue de I'application.
» Effleurer i si nécessaire.
— L’écran d’accueil s’affiche comme vue de I'application.
» Maintenir le favori 1 activé.
— Llinformation en bref s’affiche au-dessus de I'application.
» Effleurer I « Effacer ».
— L’écran indique : « Voulez-vous réellement effectuer une suppression ou une réini-
tialisation ? »
» Effleurer X « Non » pour conserver le favori.
» Effleurer v/ « Oui » pour effacer le favori.

Démarrer un favori

» Effleurer le favori 1 sur I’écran d’accueil.
— « Prét a démarrer » s’affiche a I'écran.
» Activer la touche « Démarrer » pour lancer le favori 1.

415  Epingler

Pour modifier de maniére permanente la valeur principale proposée d’une application,
elle peut étre attachée a I'aide de la punaise ¥. Une seule valeur principale est attribuée
a chaque application. Les valeurs principales peuvent étre :

= Température

= Niveau de température

= Indication de I'aliment a cuire

= Les applications Hygiene, CuissonMatic, Régénération automatique et les applica-
"Y' tions de recettes ainsi que le chauffe-plat, la dessiccation (selon le modéle) et le
détartrage ne peuvent pas étre épinglés.

Epingler la valeur principale

» Sélectionner (voir page 20) I'application souhaitée.
— « Prét a démarrer » s’affiche a I'écran.
» Adapter la valeur principale a I'aide du CircleSlider (voir page 26).
» Maintenir la valeur principale activée.
— La punaise épinglée prend la couleur ambre.
— La valeur principale de I'application souhaitée est définie.
— Chaque fois que I'application sera activée, la valeur principale épinglée s’affichera
comme valeur proposeée.
Réinitialiser une valeur principale épinglée
» Effleurer I'application avec la valeur principale épinglée sur I’écran d’accueil.
— « Prét a démarrer » s’affiche a I'’écran.
» Maintenir la valeur principale de couleur ambre activée.
— La punaise épinglée prend la couleur blanche.
— La valeur principale de I'application souhaitée n’est plus définie.
— Chaque fois que I'application sera activée, la valeur proposée définie dans les ré-
glages d’usine s’affichera.

|/ . . . L. . . ~ T T . .
~=\~ Si toutes les valeurs principales épinglées doivent étre réinitialisées, activer (voir
2 page 58) le réglage utilisateur « Valeurs épinglées ».
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416  Minuterie

La minuterie fonctionne comme un sablier électronique. Elle peut étre utilisée indépen-
damment des autres fonctions et applications.
Réglage et démarrage de la minuterie
» Effleurer la touche de fonction Q « Minuterie » dans la barre de fonction de droite.
— La minuterie s’affiche a I’écran.
— La valeur proposée 1 s’affiche dans la couleur ambre.
» Régler la durée souhaitée avec le CircleSlider.

Q Minuterie

Démarrage 5m|n OOS

» Activer la touche « Démarrer »,

— L’écran d’accueil s’affiche.

— La durée restante est indiquée dans la barre de fonction.
Lorsque la durée est écoulée,

— un signal acoustique retentit,

— « Minuterie écoulée » s’affiche a I’écran.
» Activer la touche « OK » pour confirmer le message.

Controéler et modifier

» Effleurer la touche de fonction @ « Minuterie ».
— La durée restante s’affiche a I’écran.
» Maintenir la touche « Arrét » activée.
— L’écoulement de la durée est interrompu.
» Diminuer ou prolonger la durée a I'aide du CircleSlider.
» Activer la touche « OK » pour confirmer la prolongation ou la diminution.
— La durée adaptée est enregistrée.
— L’écran d’accueil s’affiche.
— La durée restante s’affiche a I’'écran.

A

:@: Lorsque la minuterie sera de nouveau activée, la derniere durée réglée s’affichera
=~ automatiguement comme valeur proposée.

Arrét anticipé de la minuterie

» Effleurer la touche de fonction @ « Minuterie ».
— La durée restante s’affiche a I’écran.

» Maintenir la touche « Arrét » activée.

417 Eclairage

L’éclairage de I'espace de cuisson peut étre activé et désactivé indépendamment du
fonctionnement de I'appareil.
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! . ) . P . .
>~ L'éclairage de I'espace de cuisson est activé automatiquement 3 minutes avant la
2 fin de la durée réglée.

Activer I'éclairage de I'espace de cuisson

» Effleurer la touche de fonction @+ « Eclairage ».
— La touche de fonction & prend la couleur ambre.
— L’éclairage de I'espace de cuisson est activé.

Désactiver I’éclairage de 'espace de cuisson

» Effleurer la touche de fonction *®: « Eclairage ».
— La touche de fonction @ prend la couleur blanche.
— L’éclairage de I'espace de cuisson est désactivé.

4.18 Blocage de I'écran

Cette fonction bloque la saisie par I’écran afin de permettre le nettoyage de I'écran par
ex. ou pour éviter le changement involontaire des valeurs. Le fonctionnement de I'appa-
reil se poursuit, les messages continuent de s’afficher a I'écran.

Activer le blocage de I’écran

» Effleurer la touche de fonction ) « Blocage de I'écran ».
— L’écran indique : « Activer »

» Effleurer la touche « Activer ».
— @ s'affiche a I'écran.

Désactiver le blocage de I'écran

» Maintenir enfoncé &.
— Le blocage de I'écran est supprimé.

4.19 Mode calme

L’appareil est le plus silencieux possible en mode calme. Tous les sons sont commutés
sur le volume sonore le plus faible. Le mode calme peut étre activé ou désactivé a la
fois dans les réglages utilisateur (voir page 55) et dans la barre de fonction pour un ac-
cés rapide.

Activer le mode calme

» Quvrir la barre de fonction.
» Effleurer la touche de fonction & « Mode calme ».
— Le mode calme s’affiche a I’écran.
» Effleurer la touche « Mode calme ».
— Le « mode calme » est activé.
— Dans les barres de fonction, % « Mode calme » prend la couleur ambre.

Désactiver le mode calme

» Ouvrir la barre de fonction.
» Effleurer la touche de fonction % « Mode calme ».
— Le mode calme s’affiche a I’écran.
» Effleurer la touche « Mode calme ».
— Le « mode calme » est désactivé.
— Dans les barres de fonction, % le « mode calme » prend la couleur blanche.
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4.20 Heure

L’heure peut étre activée et désactivée indépendamment du fonctionnement de 'appa-
reil.

Afficher I’heure

» Quvrir la barre de fonction.
» Effleurer la touche de fonction @ « Heure ».
— L’heure s’affiche a I'écran.
— La durée (si réglée) d’une application s’affiche également.

Masquer 'heure
» Effleurer X pour masquer I'heure.
— L’heure disparait de I'écran.
4.21 Interrompre une application / arrét anticipé

Les applications peuvent étre interrompues ou arrétées prématurément en cours de cuis-
son.

Interrompre une application
» Maintenir la touche « Arrét » activée.

Air chaud Durée de

fonctionnement: 23min 16s

> ——

— L’application est arrétée.
— Un son de rappel retentit s'il est activeé.
— Les options suivantes peuvent étre sélectionnées a I'écran selon I'application :

» Répondre par v/ « Oui » & la question « Voulez-vous réellement quitter I'applica-
tion ? ».

= Sélectionnez I'une des étapes ultérieures affichées afin de poursuivre le mode de
cuisson.

» Sélectionnez la touche de fonction O pour parvenir au menu de I'application de
hiérarchie supérieure.

= Sélectionnez la touche de fonction 1 pour parvenir a I'écran d’accueil (voir page
20).

= Maintenez pressée la touche de fonction O pour arréter I'appareil (voir page 35).

| . . . , . . s . N .
~r=\~ Si I'application n’est en cours que depuis moins d’une minute, « Prét & démarrer »
Y gaffiche en cas d’interruption.
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Arréter prématurément une application

» Maintenir la touche de fonction O activée.
— Une application en cours est terminée ; si elle est activée, la minuterie continue de
fonctionner.
— Le blocage de I'écran est désactivé s'il était activé.
— L'appareil s'arréte (voir page 35).

4.22  Fin du fonctionnement

Une fois la durée ou la durée de I'étape réglée écoulée, ou une fois la température cible
réglée atteinte,
— L’application s’arréte automatiquement.
— Un signal acoustique retentit.
— Si des étapes ultérieures sont disponibles, I’écran indigue : « Le mode de cuisson
a été stoppé. Souhaitez-vous poursuivre par une étape ultérieure ? ».
» Appuyez sur « Non » pour arréter le mode de cuisson de maniére définitive.
» Appuyez sur « Oui » pour confirmer le message.
— Les options suivantes peuvent étre sélectionnées a I’écran selon I'application :

= Sélectionnez I'une des étapes ultérieures affichées afin de poursuivre le mode de
cuisson.

» Sélectionnez la touche de fonction O pour parvenir au menu de I'application de
hiérarchie supérieure.

= Sélectionnez la touche de fonction 1 pour parvenir a I'écran d’accueil (voir page
20).

= Maintenez pressée la touche de fonction O pour arréter I'appareil (voir page 35).

En mode EcoStandby, tant que la température dans I'espace de cuisson est supérieure
a 80 °C,
— I’écran indique : « Chaleur résiduelle dans I'espace de cuisson » et la température
actuelle de I'espace de cuisson sont affichés.
En mode EcoStandby, si la sonde de température de I'aliment a cuire est insérée,
— la température de la sonde est affichée a I'écran.

e Les plats peuvent encore étre maintenus au chaud quelque temps par la chaleur

Y résiduelle. Dés que la température baisse en dessous de 80 °C, I'ensemble des
affichages s’éteint. Si la sonde de température de I'aliment a cuire est encore en
place, les affichages s’éteignent seulement lorsqu’elle est débranchée. Le ventila-
teur de refroidissement peut continuer a fonctionner.

Apres 3 minutes sans interaction,
— I’écran s’assombrit et 'appareil s’arréte automatiquement (voir page 35).

Retirer I'aliment a cuire

Risque de bralure !

De I'air chaud ou de la vapeur chaude peut s’échapper de I'espace de cuisson a
'ouverture de la porte de I'appareil. Les accessoires sont br(lants. Utilisez des
gants de protection ou des maniques.

» Retirez I'aliment cuit de 'espace de cuisson.
» La condensation et les morceaux d’aliments doivent étre totalement éliminés de l'es-
pace de cuisson aprés chaque cuisson a la vapeur.
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» Essuyez I'eau résiduelle et les salissures avec un chiffon doux, afin d’éviter la corro-
sion et la formation d’odeurs.

» Laissez la porte de I'appareil ouverte en position d’aération jusqu’a ce que I'espace
de cuisson soit refroidi et sec.

4.23 Fin du mode de cuisson avec AutoDoor activé (en fonction du
modele)

Si I'« Quverture automatique de porte » est activée, la porte de I'appareil s’ouvre automa-
tiguement lorsque la durée réglée est écoulée ou que I'aliment a cuire a atteint la tempé-
rature de la sonde souhaitée.

4.24  Etapes ultérieures

Les étapes ultérieures sont des applications qui permettent de poursuivre le mode de
cuisson une fois qu’une application s’est terminée ou a été interrompue. Le mode de
cuisson peut étre prolongé avec I'application qui vient de s’arréter. Le choix offert en
étapes pour poursuivre le mode de cuisson est basé sur 'application qui s’est terminée
ou a été interrompue auparavant.

N
~

>~ Si I'« Ouverture automatique de la porte » est activée, aucune étape ultérieure ne
s’affiche a I’écran aprés I'arrét d’'une application. Au lieu de cela, la porte de I'ap-
pareil s’ouvre.

Dés qu’une application est arrétée/interrompue et que le message « Le mode de cuis-
son est terminé. Souhaitez-vous poursuivre par une étape ultérieure ? » a été confirmé
par « Oui » (voir page 33),

— I’écran indique I'étape ultérieure proposée a la sélection :

Cuisson en douceur a la
Cuisson & la vapeur

vapeur. L'idéal pour les

|égumes, les pommes de terre
et les poissons.

Poursuivre le mode de cuisson

» Sélectionner 'étape ultérieure souhaitée.

— L’étape ultérieure 1 permet de poursuivre I'application qui vient de s’arréter ou de
s’interrompre. La valeur principale (température ou niveau de température) est di-
rectement reprise de I'application arrétée/interrompue.

» Confirmer la sélection par « OK »,

— « Prét a démarrer » avec des options de réglage réduites s’affiche a I'’écran.
» Effleurer = si nécessaire et régler des options (voir page 25).
» Appuyer sur « Démarrer » pour lancer une étape ultérieure.
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Interrompre le fonctionnement

Les options suivantes sont proposées a la sélection pour interrompre le mode de cuis-
son :

= Sélectionnez la touche de fonction € pour parvenir a I'écran d’accueil (voir page
20).
» Maintenez pressée la touche de fonction O pour arréter I'appareil (voir page 35).

Aprés 3 minutes sans interaction,
— Pécran s’assombirit et 'appareil s’arréte automatiquement (voir page 35).

4.25  Arrét de I'appareil

» Maintenir la touche de fonction O activée.
— Une application en cours est terminée ; si elle est activée, la minuterie continue de
fonctionner.
Le blocage de I'écran est désactivé s’il était activeé.
La vapeur est éliminée dans les applications avec vapeur.
’écran s’assombrit.
L’appareil se trouve en mode EcoStandby.

Affichage aprés l'arrét

Selon I'application et les réglages, I’écran assombri affiche
— la chaleur résiduelle et la température tant que celle-ci est supérieure a 80 °C.
— la température de la sonde si la sonde de température de I'aliment a cuire reste in-
sérée,
— aprés toutes les applications avec vapeur « Ne pas enlever le réservoir d’eau » tant
que le systéme d’eau n’a pas encore été vidangeé.

4.26 Vidange du réservoir d’eau

Risque de bralure !

’eau se trouvant dans le réservoir peut étre trés chaude. Si I'écran indique : « Ne

pas enlever le réservoir d’eau », la température de I'eau résiduelle est trop élevée

et ne peut pas encore étre repompée. Ne pas retirer le réservoir d’eau !

Pour des raisons de sécurité, I’eau résiduelle n’est pompée que lorsque sa tempé-
rature descend au-dessous d’une certaine température donnée.

Aprés 'arrét de I'appareil,
— I'eau résiduelle est repompée de I'évaporateur dans le réservoir d’eau.
— I’écran indique : « L’eau est pompée ».

Dés que I'eau est pompée,

» effleurer la touche de fonction & « Ouvrir le clapet du réservoir d’eau ».
— Le clapet du compartiment a eau s’ouvre.

» Sortir le réservoir d’eau de 'appareil, le vider et le sécher.

» Réinsérer le réservoir dans le compartiment prévu a cet effet.

» Fermer le clapet a eau a la main.

\\ ! //

?@i Une application peut toujours étre relancée.
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4.27  Astuces concernant I'appareil

Les astuces concernant I'appareil sont un recueil de thémes portant sur I'utilisation de
I'appareil.

Thémes
Les thémes suivants peuvent étre consultés :

» Ecran d’accueil = AutoDoor (en fonction du modéle)
= Barres de fonction = Favoris
« CircleSlider » Epingler
= Vue de l'application = EasyCook
= Vue de listes = Nettoyage
= Sonde de température de 'aliment a = Préchauffage
cuire

Consulter des astuces concernant I'appareil

» Effleurer ® « Astuces concernant I'appareil » sur I'écran d’accueil.
— Le menu des astuces concernant I'appareil s’affiche sur I'écran.
» Sélectionner le théme souhaité.
— Dans la partie droite de la zone de contenu de I'écran, des informations sur le
theme choisi s’affiche.

5 Utilisations

51  Giril

Plage de température 3 niveaux
Valeur proposée Moyen (allure 2)
Niveau 4

Le chauffage est effectué par le corps de chauffe du gril.
Utilisation

= Aliments a griller peu épais comme les morceaux de poulet et les saucisses

= Gratins

= toasts

» Placer 'aliment a griller directement sur la grille.

» Recouvrir la plaque a gateaux d’une feuille d’aluminium et I'enfourner sous la grille.

N

:@: Pour un parfait résultat, préchauffer I'espace de cuisson pendant 3 minutes avec
"2 Ioption §* avant d’enfourner I'aliment a cuire.

5.2  Gril-chaleur tournante

Plage de température 30-230 °C
Valeur proposée 200 °C
Niveau 20u3
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Le chauffage est effectué par le corps de chauffe du gril. L'air de I'espace de cuisson est

soufflé uniformément par le ventilateur d’air chaud.

Utilisation

= Poulet entier

= Aliments a griller épais

» Placer 'aliment a griller directement sur la grille ou le poser dans un moule en porce-
laine ou en verre.

» Recouvrir la plaque a gateaux d’une feuille d’aluminium et I'enfourner sous la grille.

5.3 Air chaud

Plage de température 30-230 °C
Valeur proposée 180 °C
Niveau 2oul+3

L’air de I'espace de cuisson est chauffé par le corps de chauffe situé derriére la paroi ar-
riere de I'espace de cuisson et circule de fagon homogeéne.

Utilisation
= Géateaux, petits gateaux, pains et rotis sur 1 ou 2 niveaux

! 7 . 7 . o 5 \ ~
>~ Sélectionner une température inférieure d’env. 20 °C a celle de la chaleur vo(te et
- sole, car la transmission de chaleur est plus efficace.

5.4  Air chaud humide

@0

Plage de température 30-230 °C
Valeur proposée 180 °C
Niveau 2oul1+3

L’air de I'espace de cuisson est chauffé par le corps de chauffe situé derriére la paroi ar-
riere de I’'espace de cuisson et circule de fagon homogéne. Un minimum d’humidité qui
se dégage des aliments est évacué de I'espace de cuisson. L’humidité de I'aliment a
cuire est conserveée.

Utilisation
= Rotis, plats mijotés et gratins
! . , . Yo 5 \ ~
>~ Sélectionner une température inférieure d’env. 20 °C a celle de la chaleur vo(te et
sole, car la transmission de chaleur est plus efficace.

5.5 Airchaud éco

@6

Plage de température 30-230 °C
Valeur proposée 180 °C
Niveau 2oul+3
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Cette application est particulierement économe en énergie. L'air de I’'espace de cuisson
est chauffé par le corps de chauffe situé derriére la paroi arriére de I'espace de cuisson
et circule de fagcon homogeéne. L’humidité que contiennent les aliments est maintenue
dans I'espace de cuisson. L’'aliment a cuire se desséche moins.

Utilisation

= Rotis, petits gateaux et gratins

- Ne pas préchauffer pour cuire avec cette application. L’appareil consomme ainsi

"Y' moins d’énergie. La durée de cuisson peut étre plus longue par rapport a celle
d’une cuisson classique avec air chaud.

N

:@: Avec cette application, le profil de température est optimisé en vue d’une cuisson
"Y' économique. « ECO » affiché a I’écran I'indique pendant le mode de cuisson.

! . ; . o 5 N ~
>~ Sélectionner une température inférieure d’env. 20 °C a celle de la chaleur vo(te et
sole, car la transmission de chaleur est plus efficace.

5.6 Air chaud avec vapeur

&

Plage de température 80-230 °C
Valeur proposée 180 °C
Niveau 2oul1+3

L’espace de cuisson est chauffé avec de l'air chaud. Les jets de vapeur effectués as-
surent une transmission plus efficace de I'énergie a I'aliment a cuire. Le processus de
cuisson est légerement accéléré et I'aliment est particulierement croustillant.

N

’:@:’ La vapeur a plus de 100 °C n’est pas visible.

Utilisation

= Patisseries a pate levée et feuilletée, pains, tresses
= Soufflés, gratins

= Viande

= Produits surgelés et plats préparés

N
~ -

;@, Convient particulierement pour la cuisson avec peu de matiéres grasses de pro-
- duits surgelés comme les frites au four ou les rouleaux de printemps.

Il est possible de désactiver et réactiver la vapeur pendant la cuisson avec I'option &.

5.7 Faire sécher (en fonction du modéle)

Os

Plage de température 40 a 85 °C
Valeur proposée 65 °C
Niveau 2oul+3
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L’air de I'espace de cuisson est chauffé par le corps de chauffe situé derriére la paroi ar-
riere de I'espace de cuisson et circule de fagon homogeéne. ’ouverture de la porte com-
mandée en fonction du temps permet de largement dissiper I’humidité sortant de Iali-
ment a cuire a intervalles réguliers. L’aliment a cuire se desséche lentement.

Application
= Faire sécher des fruits, des légumes et des herbes aromatiques

! 7 s . P . 7 Ve
~- Avec des températures de séchage plus basses, il faut prévoir une durée de sé-
- chage plus longue. Les denrées alimentaires a forte teneur en eau nécessitent une
durée de séchage plus longue.

5.8 Cuire a la vapeur

ﬁ
Plage de température 30a 100 °C ~ /‘—j
Valeur proposée 100 °C &>
Niveau 1a4 yZ L

L’espace de cuisson est simultanément chauffé avec de la vapeur et de I'air chaud. L’ali-
ment a cuire est chauffé ou cuit par la vapeur.

Utilisation

= Cuisson a la vapeur de légumes, riz, céréales, légumineuses et recettes aux ceufs
= Pochage de viande, volaille et poisson

= Extraction du jus des fruits et baies

= Confection de yaourts

= Préparation de conserves

\\ ! //

i@: Il est possible de cuire a la vapeur sur plusieurs niveaux simultanément.

» Glisser la plague en acier inox sous le bac de cuisson perforé pour faciliter le net-
toyage de I'espace de cuisson.

5.9 Vacuisine

Avec ¥ « Vacuisine », vous pouvez préparer sous-vide de la viande, du poisson, des lé-
gumes et des fruits. Les aliments conditionnés sous vide sont cuits doucement a la va-
peur. La température de I'aliment a cuire peut étre surveillée avec la sonde de tempéra-
ture. La température de I'aliment a cuire correspond alors a celle réglée pour I'espace
de cuisson. Ainsi, I'aliment présente toujours le méme degré de cuisson.

A\ ﬁ
Plage de température 30495 °C < ﬂ)
Valeur proposée 60 °C UK
Niveau 1a4 pZ N
Durée de cuisson maximale recommandée 72 heures

L’espace de cuisson est simultanément chauffé avec de la vapeur et de I'air chaud. L'ali-

ment est chauffé ou cuit par la vapeur.
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Conseils pour un résultat optimal

= Utiliser uniqguement des aliments frais. Cela s’applique en particulier a la viande et au
poisson. Les aliments déja conservés depuis un certain temps contiennent une plus
grande quantité de germes et ne sont pas adaptés au mode de cuisson Vacuisine.

= Qualité de la viande : Avec Vacuisine, des morceaux de viande maigre (du filet par
ex.) aussi bien que de la viande persillée avec davantage de tissus conjonctifs (par
ex. viande de rago(t ou poitrine de porc) peuvent étre préparés a la perfection.

Préparer des aliments

= Mettre les aliments sous vide, voir les indications dans le mode d’emploi du tiroir sous
vide, sur le site Internet ou dans la brochure de recettes.

= Sivous souhaitez surveiller la température a coeur de la viande avec la sonde de tem-
pérature de I'aliment a cuire, la zone ou vous piquez la sonde de température (dans
le sachet de mise sous vide) doit étre rendue étanche a I'aide d’un tampon d’étan-
chéité. Le vide est ainsi maintenu dans le sachet.

» Coller le tampon d’étanchéité sur le sa-
chet propre et sec de I'aliment a cuire
sous vide.

» Piquer la sonde de température de I'ali-
ment a cuire dans la viande au travers
du tampon d’étanchéité et du sachet.
La pointe de mesure doit se trouver au
milieu de la partie la plus épaisse du
morceau de viande.

Sélectionner et lancer Vacuisine
» Insérer le bac de cuisson perforé et poser I'aliment a cuire mis sous vide dessus.

N

:@: Veiller a ce que les sachets soient juxtaposés, et non superposés, pour que la va-
E peur parvienne aux aliments de maniere uniforme.

N
~

,@: Le réservoir d’eau rempli doit étre en place dans le compartiment prévu a cet effet.
"Y' Au besoin, si la cuisson doit durer longtemps, il faudra ajouter de 'eau. Un mes-
sage s’affiche.

! . s . oz s . .
@: Si la durée de cuisson souhaitée dépasse 10 heures, placer la plaque en acier in-
2l ox sous le bac de cuisson perforé.

» Brancher tout au plus la sonde de température de I'aliment a cuire sur I'appareil.

» Effleurer longuement I’écran.
— L’appareil démarre et I’écran d’accueil s’affiche.

» Sélectionner I'application & « Vacuisine » et confirmer (voir page 20) le cas échéant
par « OK »,
— Les réglages de Vacuisine s’affichent a I’écran.

» Effectuer (voir page 26) si nécessaire les réglages souhaités.

» Appuyer sur « Démarrer » pour lancer Y « Vacuisine ».

! . . .. 7 'PNT N .
~=~ Pour I'application ¥ « Vacuisine », la sonde de température de I'aliment & cuire
sert uniquement a surveiller la température de la sonde. La température a coeur ne
peut pas étre réglée.
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Surveillance de la température a cceur en utilisant la sonde de température de I'aliment a
cuire

» Lorsque la température a cceur est approximativement égale a la température de I'es-
pace de cuisson :
— un signal acoustique retentit,
— Pécran indique : « L’aliment a cuire a atteint la température de la sonde. »,
— la viande est entierement cuite. Le fonctionnement n’est pas interrompu.
— La viande peut étre laissée jusqu’a une heure de plus dans I'appareil.
» Lorsque la durée de réglage sélectionnée a été réglée par inadvertance sur une durée
trop courte et est écoulée avant que la température a coeur ne soit atteinte :
— le fonctionnement n’est pas interrompu,
— un signal acoustique retentit,
— I’écran indique : « L’aliment a cuire n’a pas encore atteint la température de la
sonde. Le fonctionnement se poursuit. ».

5.10 Régénération

&

Plage de température 80 a 200 °C
Valeur proposée 120 °C
Niveau 1a4

L’espace de cuisson est chauffé avec de la vapeur et de I'air chaud. L’aliment est ré-

chauffé en douceur et ne se desséche pas.

Utilisation

= Réchauffage d’aliments précuits et de plats préparés

Z@C Il est possible d’utiliser la régénération sur plusieurs niveaux simultanément.

~= Pour un résultat moins humide (par ex., rafraichir du pain, une tarte) régler une
=~ température plus élevée (150-180 °C).

5.11 Rétissage doux

Fonctionnement

Le « rotissage doux » /2 permet de préparer en douceur des piéces de viande de quali-
té. La fin peut étre sélectionnée avec précision, indépendamment du poids et de 'épais-
seur de la viande. Le réglage de la température se fait automatiquement. L’évolution de
la température correspond a celle de la cuisson a basse température lorsque la durée
réglée est longue.

La durée de cuisson peut étre réglée entre 1 heure 2 et 4 heures 2 selon la sorte de
viande.

Conseils pour un résultat optimal

= Sortir la viande du réfrigérateur env. 2 a 1 heure avant le rétissage doux.
= Poids de la viande : 500-2000 g

» Epaisseur de la viande : au moins 4 cm

= Qualité : viande de qualité, pas trop mature
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= Sélectionner une longue durée de réglage pour des morceaux persillés comme de
I’épaule ou de I’échine.

Tableau de réotissage doux pour /2- « rotissage doux de viande déja saisie »

Morceau de viande Degré de cuisson Valeur proposée
Température cible °C

Filet de veau a point 59
bien cuit 65
Noix de veau, carré de veau a point 63
bien cuit 69
Epaule de veau bien cuit 75
Collier de veau bien cuit 75
Rond de gite de veau a point 61
bien cuit 71
Poitrine de veau bien cuit 75
Filet de beeuf saignant 48
mi-saignant 53
a point 57
bien cuit 65
Entrecote, roastbeef a point 57
bien cuit 64
Rumsteak a point 63
bien cuit 69
Entrecbte parisienne a point 60
bien cuit 68
Epaule de boeuf a point 72
bien cuit 75
Quasi de porc, carré de porc a point 61
bien cuit 72
Collier de porc bien cuit 76
Epaule de porc bien cuit 76
Gigot d’agneau a point 65
bien cuit 74

Roétissage doux de viande déja saisie
» Assaisonnez la viande ou faites-la mariner.

! . . . \ . .
~=\ Retirez les marinades aux fines herbes, a la moutarde, etc. avant de saisir la
viande. Ces ingrédients ont tendance a brdler facilement.

» Salez la viande juste avant de la saisir.
» Saisissez la viande a feu vif sur toutes les faces pendant 5 minutes maximum.
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» Placez ensuite la viande directement sur la grille.

! . . . b . . A . . .
~=\- Saisissez la viande apres la cuisson pour obtenir une crolte qui croustille bien.
2 Cela ne fait qu’a peine changer le degré de cuisson pour les grosses pieces de
viande. Pour les morceaux plus petits, la température cible devrait étre réduite de
2-3 °C.

» Pigquez la sonde de température de I'aliment a cuire dans la viande de sorte que la
pointe se trouve au milieu de la partie la plus épaisse.

N Pour une mesure correcte de la température au coeur de la viande, la sonde de

Y température doit étre placée au centre de I'aliment & cuire et recouverte intégrale-
ment par celui-ci, si possible. La température au coeur de la viande est importante
pour un résultat optimal en fin de fonctionnement.

» Introduisez la grille avec la viande au niveau 2 ainsi qu’une plaque a gateaux revétue
de papier aluminium au niveau 1.

» Introduisez la fiche de la sonde de température de I'aliment a cuire dans la prise.

» Démarrez /- « Rotissage doux de viande déja saisie ».

Sélection et démarrage du rétissage doux

N

i@: Aprés le démarrage, la température cible ne peut plus étre modifiée.

» Effleurez longuement I'écran.
— L’écran d’accueil s’affiche.

» Sélectionnez le groupe d’applications A « Rotissage doux » et confirmez si néces-
saire par « OK » (voir page 20).

» Sélectionnez le type de viande souhaité.

» Sélectionnez la piéce de viande souhaitée.

» Sélectionnez la méthode du rétissage doux souhaitée et confirmez par « OK ».

N
~ -

/@i > Sile type ou la piéce de viande ne se trouvent pas dans la sélection, sélection-
= nez « Libre choix de la viande ».

» Sélectionnez le degré de cuisson (impossible avec « Libre choix de la viande »).
— Les réglages de I'application s’affichent a I'écran.

» Si besoin, adaptez la valeur proposée et régler un démarrage différé si désiré (voir
page 23).

» Appuye sur « Rétissage doux » pour lancer I'application.

i@:’ La sonde de température de I'aliment a cuire doit étre en place.

— Le rétissage doux démarre. .
— L’écran indique la température cible réglée, la =1 55min

température actuelle de la sonde ainsi que la
durée restante. Ju 75°C

N

:@: La porte de I'appareil doit étre fermée pendant le fonctionnement. Si la porte de
Y lappareil est ouverte pendant le rotissage doux, le fonctionnement est interrompu,
puis arrété aprés un court laps de temps.
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Interrompre le rétissage doux / arrét anticipé

» Maintenir la touche « Arrét » activée pour interrompre le rétissage doux.
— L’écran indigue : « Voulez-vous réellement interrompre I'application ? »

» Effleurer v/ « Oui » pour interrompre le rotissage doux ou I'arréter prématurément.
— Le fonctionnement est interrompu.

» Maintenir (voir page 35) la touche de fonction O activée pour arréter I'appareil.

! . I . s P . , . .
~=\~ Sivous avez sélectionné par mégarde « Oui » et que vous désirez cuire le mor-
2 ceau de viande jusqu’a la fin, sélectionner dans ce cas une autre application.
Le mode « Rbtissage doux » ne convient pas a la viande déja saisie.

5.12  Cuisiner pro

Avec ™¥ « Cuisiner pro », les phases séches et celles avec vapeur sont automatique-
ment commandées. Le processus est adapté a chaque patisserie de maniére optimale.
On obtient selon la catégorie une cro(te brillante ou une cro(ite genre campagne.

~~ Avec « Cuisiner pro classique », la température réglable correspond a celle de la
" phase d’air chaud. La température de la phase vapeur est prédéfinie.
Pour obtenir une belle crodte croustillante : plus la patisserie est petite, plus la
température doit étre élevée. La température optimale pour les petits pains est
souvent supérieure a celle d’un pain seul.

Cuisiner pro s’utilise dans les domaines suivants :
Fariné

@™ « Cuisiner pro fariné » se distingue par une phase vapeur plus longue au début suivie
d’une phase d’air chaud. Cela convient particulierement bien aux pains et petits pains
avec une forte cro(te. Il est recommandé de démarrer cette application a partir d’'un ap-
pareil préchauffé.

Badigeonné

™ « Cuisiner pro badigeonné » convient aux patisseries comme les tresses et aux pates
feuilletées badigeonnées au jaune d’ceuf ou autre liquide. Le processus empéche que le
jaune d’ceuf ne coule tout en assurant un beau brillant. Il est recommandé de démarrer
cette application a partir d’'un appareil préchauffé.

Classique

™ « Cuisiner pro classique » se base sur un processus qui donne un beau brillant aux
patisseries, par ex. la pate feuilletée, sans badigeonner au jaune d’ceuf ou autre liquide.
Il démarre dans un appareil froid par une phase vapeur. Une phase d’air chaud s’ensuit.

= La porte de 'appareil ne doit pas étre ouverte durant la phase vapeur. Si la porte
“Y " de I'appareil est ouverte pendant « Cuisiner pro », la phase de vapeur se prolonge
et le pain peut alors recevoir trop de vapeur, ce qui lui donne une forme plate.

Laisser lever

« Cuisiner pro laisser lever » fait lever les pates et les petites patisseries dans une atmo-
sphére contrblée idéale. La température est automatiquement réglée sur la température
définie et I'humidité.
Sélection et démarrage de Cuisiner pro
» Effleurer longuement I’écran.

— L’écran d’accueil s’affiche.
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» Sélectionner le groupe d’applications # « cuisiner pro » et confirmer si nécessaire
par « OK » (voir page 20).

» Sélectionner 'application souhaitée et confirmer par « OK ».
— Les réglages de I'application s’affichent a I'écran.

» Régler si nécessaire la température et la durée.

» Enfourner l'aliment a cuire.

> Appuyer sur « Démarrer » pour lancer « Cuisiner pro ».

! . s . . . s 'NT] \
>~ Pour « Cuisiner pro fariné » et « Cuisiner pro badigeonné », n’enfourner 'aliment a
- cuire qu’apres le préchauffage terminé. Un message s’affiche. L'aliment a cuire

peut maintenant étre enfourné et le message confirmé. Le processus démarre.

o Remplir d’eau potable fraiche le réservoir d’eau et 'introduire dans le comparti-
"Y' ment prévu a cet effet.

5.13 Maintenir au chaud
La fonction £\ « Maintien au chaud » permet de maintenir des plats cuisinés au chaud.

s I’espace de cuisson est déja chaud, laissez refroidir celui-ci pendant env. 10 mi-

"B nutes avant de démarrer la fonction « Maintien au chaud », porte de I'appareil ou-
verte, afin que les plats ne soient pas trop cuits durant le maintien au chaud. Plus
les plats sont maintenus au chaud longtemps, plus leur consistance peut s’en trou-
ver altérée.

5.14  Chauffe-plat dans I'’espace de cuisson

Si I'espace de cuisson est déja chaud, laissez refroidir celui-ci pendant 3 a 4 mi-
nutes avant de démarrer la fonction « Chauffe-plat » en ouvrant la porte de I'appa-
reil. Cela prévient 'endommagement du plat di a une forte tension.

» Effleurer longuement I’écran.
— L’écran d’accueil s’affiche.
» Positionner le plat dans I'espace de cuisson.
— L'idéal est d'introduire la grille et de poser le plat dessus.
» Effleurer I'application €@ « Chauffe-plat ».
— La durée et la fin calculée s’affichent a I'écran.
» Sinécessaire, régler la fin ou un démarrage différé (voir page 23).

Z@C Choisir une durée d’au moins 30 minutes.

» Appuyer sur « Démarrer » pour lancer I'application « Chauffe-plat ».
— Aprés écoulement de la durée réglée, la fonction « chauffe-plat » s’arréte automati-
guement.

& Les assiettes sont chaudes. Utilisez des gants de protection ou des maniques.

5.15 Bien-étre

Le mode ¥ «Bien-&tre» vous permet de préparer les objets suivants pour votre bien-étre
personnel:

= Serviettes rafraichissantes 8 Pierres chaudes pour massage

& Enveloppements chauds Sachets de graines

45



5 Utilisations

Attention, chaud !

Contrblez d’abord la température des objets chauffés avec la main avant de les
placer sur d’autres zones du corps.

Serviettes rafraichissantes

Avant de démarrer I'application :

» Humidifier et essorer les serviettes.

> Placer les serviettes dépliées dans le bac de cuisson perforé, ou :

» Les enrouler a la grosseur voulue et les placer dans le bac de cuisson perforé.

Enveloppements chauds

Avant de démarrer 'application :
> Placer les serviettes préparées étendues au maximum dans le bac de cuisson perfo-
re.

Pierres chaudes

Avant de démarrer I'application :
» Disposer des pierres propres et lisses dans un récipient approprié et le placer directe-
ment sur le fond de I'espace de cuisson.

Sachets de graines

Avant de démarrer I'application :
» Placer les sachets de noyaux de cerise ou de pépins de raisin dans le bac de cuisson
perforé.

5.16  Hygiene

Le mode % « Hygiéne » permet de aseptiser des récipients. Les applications suivantes
sont disponibles :

& Aseptiser des biberons ) Réaseptiser des pots a confiture
() Aseptiser des bocaux des bocaux

Aseptiser des biberons

Cette application vient remplacer I'aseptisation a I'eau bouillante.

Avant de démarrer 'application :

» Nettoyer les biberons.

» Les démonter et disposer tous les éléments dans le bac de cuisson perforé.

A la fin de I'application :

» Placer les biberons la téte a I'’envers sur un torchon de cuisine propre et les faire sé-
cher intégralement.

Aseptiser des bocaux

Cette application remplace le prétraitement des bocaux vides par rincage a 'eau tres
chaude.

Réaseptiser des pots a confiture
Cette application améliore la conservation des confitures.
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5.17 CuissonMatic

La ‘A « CuissonMatic » se compose d’applications concues pour différents groupes d’ali-
ments. La forme et la taille de Ialiment a cuire sont identifiées. La durée de cuisson et le
climat régnant dans 'espace de cuisson sont automatiquement adaptés en consé-
quence.

Degré de brunissement

Pour le groupe d’aliments choisi, le degré de brunissement peut étre adapté aux préfé-
rences individuelles au moyen des réglages « Brunissement clair », « Brunissement
moyen » ou « Brunissement sombre ».

Durée

La durée optimale est automatiquement déterminée apres le démarrage. La durée effec-
tive s’affiche au bout de 10 a 15 minutes environ.

! . . . I’ . . .
~=\* Pour une détermination optimale de la durée de cuisson, I'espace de cuisson doit
= étre froid et sec avant le démarrage.

! . . ~ s . .
>~ La porte de I'appareil ne doit pas étre ouverte pendant la détermination de la du-
- rée. Sinon, la durée et la température optimales ne seront pas calculées précisé-
ment.

Sélection et démarrage de la CuissonMatic

e Remplir d’eau potable fraiche le réservoir d’eau et l'introduire dans le comparti-
"Y' ment prévu a cet effet.

! . I z . . . . ~ .
X Le démarrage différé ne convient qu’aux aliments qui ne doivent pas étre mainte-
= nus au frais ou qui ne doivent pas lever.

» Effleurer longuement I’écran.
— L’écran d’accueil s’affiche.
» Sélectionner le groupe d’applications A « CuissonMatic » et confirmer si nécessaire
par « OK » (voir page 20).
» Sélectionner le groupe d’aliments souhaité et confirmer par « OK ».
— Les réglages de I'application souhaitée s’affichent a I’écran.
» Si nécessaire, régler la fin 2! ou un démarrage différé (voir page 23) 21,
> Appuyer sur « Démarrer » pour démarrer I'application.
— L’écran indigue « La durée est en cours de calcul ».
— La durée restante s’affiche a I’écran.

5.18 Régénération automatique

Fonctionnement

La Régénération automatique permet de réchauffer des aliments sans avoir a régler une
température et une durée. La quantité et la forme de I'aliment a cuire sont identifiées. La
durée de régénération et 'atmosphére régnant dans I'espace de cuisson sont automati-
quement adaptés a 'aliment de maniére individuelle.

Degré d’humidité

Avec la Régénération automatique, il est possible de choisir entre la Xs « Régénération
automatique humide » et la & « Régénération automatique croustillante ».
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Degré d’humidité |Utilisation
&, Pour les aliments qui ne doivent pas se dessécher, p. ex. les lé-
gumes, la viande, les pates, le riz

R Pour les aliments qui doivent étre croustillants aprées la régénéra-
tion, p. ex. les pizzas, les tartes, les feuilletés pour I'apéritif, les gra-
tins, les produits panés

Durée de régénération

Des capteurs détectent lorsque I'aliment est chaud.

La durée approximative des applications les plus fréquentes est de :
« X, « Régénération automatique humide » : 10-16 minutes

» X « Régénération automatique croustillante » : 12-18 minutes

Sélection et démarrage de la régénération automatique

\

:@: Pour une détermination optimale de la durée de cuisson, I’'espace de cuisson doit
= étre froid et sec avant le démarrage.

La porte de 'appareil ne doit pas étre ouverte pendant le fonctionnement.

e Remplir d’eau potable fraiche le réservoir d’eau et l'introduire dans le comparti-
“H " ment prévu a cet effet.

» Placer les aliments dans un plat résistant a la chaleur, poser ce plat sur la grille et I'in-
troduire dans I'espace de cuisson froid.
— Une plaque émaillée est recommandée pour la X « Régénération automatique

croustillante ».

» Effleurer longuement I’écran.
— L’écran d’accueil s’affiche.

» Sélectionner I'application X « Régénération » et confirmer si nécessaire par « OK »
(voir page 20).

» Sélectionner 'application souhaitée et confirmer par « OK »,
— Les réglages de I'application s’affichent a I'écran.

» Sinécessaire, régler la fin ou un démarrage différé (voir page 23).

» Si nécessaire, régler pour plus tard (voir page 27).

~= Le calcul du démarrage différé applique une durée de régénération moyenne esti-
=~ mée. La régénération peut donc se terminer plus t6t ou plus tard.

» Appuyer sur « Démarrer » pour lancer la « Régénération automatique ».

N

?@i Le fonctionnement ne peut pas étre prolongé apreés la fin de la régénération.

5.19 Livre de recettes

Le livre de recettes suivant est disponible pour cet appareil :

= « Ala vapeur. Avec la passion du détail. »

Le livre de recettes contient des recettes adaptées a I'appareil. Elles sont déja program-
meées dans I'appareil et se déroulent automatiquement aprés le démarrage.

Vous pouvez utiliser le livre de recettes « A la vapeur » avec votre appareil. Les recettes
sont déja activées dans I'appareil.
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Démarrage d’une recette

| . N . ,
>~ Pour les recettes sans préchauffage, enfournez I'aliment & cuire dans I'espace de
g cuisson froid.

» Effleurer longuement I’écran.
— L’écran d’accueil s’affiche.

Pour les recettes avec vapeur :

» Remplir le réservoir d’eau jusqu’au repere « max. » d’eau potable fraiche et froide et
I'introduire dans le compartiment prévu a cet effet.

» Sélectionner le groupe d’applications 1 « Recettes » et confirmer si nécessaire par
« OK » (voir page 20).

» Sélectionner le livre de recettes souhaité.

» Sélectionner le chapitre souhaité.

» Sélectionner la recette souhaitée et confirmer par « OK ».

— Les réglages de la recette s’affichent a I’'écran.
— Si nécessaire, régler la fin ou un démarrage différé (voir page 23).

» Pour voir les différentes étapes de la recette, ouvrir 'apercu des étapes dans la partie
gauche de la zone de contenu. Sélectionner « 1 étape ». L’apercu des étapes
s’ouvre et, pour chaque étape, des informations telles que I'application, la tempéra-
ture et la durée peuvent étre affichées. L'instruction correspondante s’affiche avec
I’action concernée.

> La recette peut étre démarrée a I'étape choisie en sélectionnant une étape voulue ou
par une action confirmée par « OK ». L'étape choisie est reprise sur I'écran « Prét a
démarrer » et est lancée comme d’habitude avec « Démarrer ».

» Une recette peut étre démarrée en sélectionnant une étape au choix. Il est donc pos-
sible de sauter des étapes.

N . . , N . 7 . . y .
>~ Si vous souhaitez démarrer la recette a une étape ultérieure, sélectionnez I'action
2 précédant cette étape afin d’obtenir I'information sur le niveau.

M

~-)- On différencie les étapes et les actions. Parmi les étapes figurent le préchauffage
"Y' ou les étapes de cuisson, tandis que les actions sont des instructions de manipu-
lation.

§* Préchauffage

1¢ étape

180°C

O 10min

2° Action
Recette avec préchauffage.
Enfournez les aliments & cuire,
3¢ étape une fois le préchauffage
@ terminé.

Pendant le déroulement de la recette

Pendant le déroulement de la recette, il peut étre nécessaire d’ouvrir la porte de I'appa-
reil, par exemple pour retourner I'aliment ou pour introduire un autre aliment. Dans ce
cas, le mode de cuisson est arrété et une instruction de manipulation s’affiche a I'écran,
indiquant ce qui est a faire.

Procéder comme suit pour poursuivre la recette :

49



5 Utilisations

» Quvrir la porte de I'appareil.

» Effectuer I'action, par exemple retourner I'aliment.

» Fermer la porte de 'appareil et confirmer le message par « OK »,
— La recette se poursuit.

Interrompre une recette

» Maintenir la touche « Arrét » appuyée pour interrompre la recette.
— Le message suivant s’affiche : « Souhaitez-vous vraiment interrompre I'applica-
tion ? »
» Effleurer v/ « Oui » pour interrompre la recette.
— La recette est interrompue.

5.20 Mes recettes

Vous pouvez créer et enregistrer jusqu’a 40 recettes selon vos propres idées. Une re-
cette peut comporter plusieurs étapes avec des applications, un préchauffage, des
pauses et des intervalles, qui se dérouleront automatiquement aprés le démarrage. Vous
pouvez aussi modifier et enregistrer des recettes existantes.

- Avec « Préchauffage », 'espace de cuisson est chauffé a la température souhaitée
Y pour I'étape suivante. Cette température est maintenue jusqu’a insertion de I'ali-
ment a cuire et confirmation avec « OK »,
Avec « Intervalle », le chauffage continue de fonctionner et maintient constante la
température de I'espace de cuisson.
Avec « Pause », le chauffage s’arréte et la température diminue.

Création d’une recette personnelle

» Effleurez longuement I'écran.
— L’écran d’accueil s’affiche.

> Effleurez C1.

» Effleurez « Mes recettes ».

» Effleurez « Créer une recette ».
— L’'option « Ajouter une étape » s’affiche.

» Effleurez « Ajouter une étape ».
— Les options disponibles s’affichent.

» Sélectionnez I'application voulue ou « Préchauffage », « Pause » ou « Intervalle », puis
confirmez par « OK »,

» Effectuez les réglages souhaités pour I'étape en cours.

= Réglez la température ou le niveau de température.

= Reéglez la durée.

= Activez « Préchauffage » si I’espace de cuisson doit étre porté a la température sou-
haitée.

= Activez «<Sonde de température de 'aliment a cuire» si vous souhaitez atteindre une
température a coeur définie.

» Confirmez par « OK ».

» Procédez de maniére identique pour créer les autres étapes.

Ay

Z@C Une recette personnelle peut comporter au maximum 10 étapes.
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Renommer une recette personnelle
» Entrez le nom de la recette a I'aide du clavier.
» Confirmez par « OK ».
— La nouvelle recette s’affiche alors sur I'écran « Mes recettes ».
Démarrer une recette

» Sélectionnez la recette souhaitée et confirmez par « OK ».
— Les réglages de la recette s’affichent a I’écran.
» Lancez la recette en effleurant « Démarrer ».

Modifier une recette personnelle

Chaque recette de la section «Mes recettes» peut étre modifiée.
» Sélectionnez la recette voulue.

» Effleurez £.

» |’écran «Modifier la recette» s’affiche.

Modifier une étape

» Effleurez I'étape que vous souhaitez modifier.
» Effectuez les réglages et confirmez par «OK».

Ajouter une étape

» + Effleurez «Ajouter une étape».
» Effectuez les réglages et confirmez par «OK».

Effacer une étape

» Effleurez I & c6té de I'étape que vous souhaitez effacer.

— Le message suivant s’affiche: «Voulez-vous vraiment effacer cette étape?».
» Effleurez v/ pour effacer I'étape.

— L’étape est effacée.

Enregistrer une recette modifiée

» Confirmez par «OK».

» Renommez la recette modifiée.

= Entrez le nom de la nouvelle recette a I'aide du clavier.
» Confirmez par «OKs».

Copier une recette personnelle
» Effleurez «<Mes recettes».
» Sélectionnez la recette voulue.
> Effleurez EE.
— Les étapes disponibles peuvent maintenant étre modifiées.
— Vous pouvez également ajouter des étapes supplémentaires.
» Confirmez par «OK», puis renommez et enregistrez la nouvelle recette.
Copier une recette
Les recettes du livre de recettes peuvent étre copiées.
» Effleurez «Livre de recettes».
» Sélectionnez la recette voulue.
> Effleurez E2.

— Les étapes disponibles peuvent maintenant étre modifiées.
— Vous pouvez également ajouter des étapes supplémentaires.
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» Confirmez par «OK», puis renommez et enregistrez la nouvelle recette.
Effacement d’une recette personnelle

Chaqgue recette de la section «Mes recettes» peut étre effacée.
» Sélectionnez la recette voulue.
» Effleurez [,
— Le message suivant s’affiche: «Voulez-vous vraiment effacer cette recette?».
» Effleurez v/ pour effacer la recette.
— La recette est effacée.

5.21 EasyCook

P EasyCook permet de préparer des aliments de votre choix de maniére facile et rapide.
Apres avoir sélectionné le groupe d’aliments et I'aliment, I'appareil propose les applica-
tions adéquates avec les réglages et les accessoires correspondants.

Apercu des groupes d’aliments

Les aliments sont classés en différents groupes. Un aliment peut apparaitre dans plu-
sieurs groupes.
Il est possible de sélectionner les groupes d’aliments suivants :

Soufflés et gratins Viande

Pains et péatisseries Fruits
Garnitures Volaille

Dessert Légumes
CEufs Produits laitiers
Poisson et fruits de mer Tartes et pizzas

Sélection des aliments et démarrage de leur cuisson

N

> Le démarrage différé ne convient gu’aux aliments qui ne doivent pas étre mainte-
EZ nus au frais ou qui ne doivent pas lever.

» Effleurer longuement I’écran.
— L’écran d’accueil s’affiche.

» Sélectionner I'application Y1 « EasyCook » et confirmer si nécessaire par « OK » (voir
page 20).

» Sélectionner le groupe d’aliments souhaité.

» Sélectionner l'aliment souhaité.

» Sélectionner la forme de I'aliment (en entier, en morceaux, etc.) et confirmer si néces-
saire par « OK »,

» Sélectionner le mode de préparation (cuire, cuire au four, etc.) et confirmer si néces-
saire par « OK ».
— Les réglages de I'aliment choisi s’affichent a I'écran.

= Effectuer si nécessaire les réglages souhaités (voir page 26).

= Appuyer sur « Démarrer » pour lancer le mode de cuisson.

Modes d’alimentation

Dans les réglages utilisateur, au chapitre « Réglages personnels », sous « Mode d’ali-
mentation EasyCook », il est possible de désactiver certains aliments et/ou groupes
d’aliments afin d’adapter EasyCook a votre mode d’alimentation personnel.
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Les aliments suivants sont disponibles :

Lait Viande
CEufs Porc
Poisson

Tous les aliments activés ont un fond couleur ambre. Elles peuvent étre désactivées en
effleurant le bouton.

Seuls des aliments clairement identifiables seront exclus. Si par ex., « lait » est exclu,
seuls les aliments et les plats contenant clairement du « lait de vache » seront exclus.
Différents modes d’alimentation peuvent étre exclus.

Cuisines régionales

Dans les réglages utilisateur, au chapitre « Réglages personnels », sous « Cuisines ré-
gionales EasyCook », il est possible d’activer sous forme de paquet des aliments et des
plats de base spécifiques a un pays ou une région ainsi que leurs modes de prépara-
tion.

Les cuisines régionales suivantes sont disponibles :

= ltalien = Australienne
= Francais = Ukrainien

= Allemand = Turc

= Libanaise = Belge

= Chinois = Russe

Toutes les cuisines régionales activées ont un fond couleur ambre. Elles peuvent étre
désactivées en effleurant le bouton.

Les aliments et les plats de base activés dans le paquet respectif s’integrent a la struc-
ture du menu EasyCook. Un nombre indifférent de cuisines régionales sont activables.

6 V-ZUG-Home

N Chargez les mises a jour sur votre appareil via V-ZUG-Home pour étre toujours
~"" parfaitement & jour.

Le soussigné, V-ZUG SA, déclare que I'équipement radioélectrique du type est conforme
a la directive 2014/53/UE. Le texte complet de la déclaration UE de conformité est dis-
ponible a I'adresse internet suivante: https://www.vzug.com/fr/fr/int_testinstitute_vzug

6.1 Conditions d’utilisation

Pour pouvoir utiliser pleinement V-ZUG-Home, les conditions suivantes doivent étre rem-

plies :

= Accés Internet & Google Play™ Store/App Store®

= Smartphone ou tablette connecté(e) au réseau domestique

= Configuration systéeme requise pour le smartphone ou la tablette : version 6.0 ou su-
périeure sous Android ; version 11.0 ou supérieure sous iOS

= Wi-Fi qui satisfait a 'une des normes suivantes: 2,4 GHz 802.11 b/g/n

PSS Google Play™ est une marque commerciale de Google Inc.
' Google Play
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4 Télécharger dans Applg et le logo Apple sont des marques d’Apple Inc. déposées
| QUNTXTICN  aux Etats-Unis et dans d’autres pays. App Store® est une marque
de service d’Apple Inc.

6.2 Premiére mise en service

! . o . ’ , .
~X" Restez a proximité de votre appareil ménager pendant I’établissement de la
= connexion et munissez-vous du mot de passe de votre réseau sans fil.

Installation de I'appli

» Activer le Bluetooth et la localisation sur le smartphone ou la tablette.
» Rechercher «V-ZUG» dans le Google Play™ Store/I’App Store®.
» Installer I'appli V-ZUG et I'ouvrir.

Activation du mode V-ZUG-Home sur I'appareil

» Dans le réglage utilisateur «V-ZUG-Home», régler le mode «Affichage» ou «Com-
mande et affichage».

Connexion de I'appareil au réseau domestique

» Ajouter I'appareil ménager dans I'appli V-ZUG.
— Une demande de couplage Bluetooth s’affiche dans I'appli V-ZUG.
— Un code PIN a 6 chiffres s’affiche sur I'écran de I'appareil ménager.
» Saisir le code PIN a 6 chiffres dans 'appli V-ZUG et confirmer la demande de cou-
plage Bluetooth.
— Le nom du Wi-Fi actif s’affiche dans 'appli V-ZUG et invite a saisir le mot de passe
du Wi-Fi.
» Saisir le mot de passe du Wi-Fi.
— L’appareil ménager est connecté au réseau Wi-Fi actif.

= De plus amples informations sur V-ZUG-Home et sa disponibilité peuvent étre
=~ consultées sur home.vzug.com.

7  Réglages utilisateur

7.1  Ajustement des réglages utilisateur

» Effleurer longuement I'écran.
— L’écran d’accueil s’affiche.
» Sélectionner I'application {& « Réglages utilisateur » et confirmer si nécessaire par
« OK » (voir page 20).
» Sélectionnez le réglage utilisateur souhaité.
— Le menu principal du réglage utilisateur souhaité ou un autre sous-menu proposant
d’autres applications s’affiche a I'écran.
» Effectuer le réglage souhaité.
— Le réglage est aussit6t repris.
» Effleurer D pour quitter le sous-menu.
» Effleurer € pour quitter les réglages utilisateur.

N
~ -

Y~ Aprés une coupure de courant, tous les réglages utilisateur sont conservés, a I'ex-
=/ ception du mode calme.
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7.2 Langue
Il est possible de modifier la langue d’affichage. Plusieurs langues sont disponibles.

7.3  Sécurité enfants

La sécurité enfants doit empécher la mise en marche inopinée de 'appareil par des en-
fants.

Lorsque la sécurité enfants est activée, I'appareil ne peut étre utilisé qu’apres saisie d’un
code. Le code est affiché pendant le déverrouillage dans 'ordre inverse.

N

?@I La sécurité enfants s’active 1 minute aprés I'arrét de I'appareil.

7.4 Ecran

Schéma de couleurs

Il est possible de choisir entre un schéma de couleurs clair et un foncé pour I’écran.
Luminosité

Il est possible de modifier la luminosité de I'écran.

Arriére-plan

Il est possible de modifier I'arriére-plan de I’écran. Vous pouvez choisir un arriére-plan
uni, structuré ou avec des denrées alimentaires supplémentaires représentées sur la
structure. Si un arriere-plan avec structure et denrées alimentaires supplémentaires est
choisi, différentes images de denrées alimentaires sont représentées a chaque page de
la vue appli.

7.5 Signaux acoustiques

Mode calme

L’appareil est le plus silencieux possible en mode calme. Tous les sons sont commutés

sur le volume sonore le plus faible. Ce réglage est désactivé lorsque I'appareil passe en
mode EcoStandby. Le volume sonore des sons de signalisation et de rappel ne peut pas
étre modifié lorsque le mode calme est actif.

Monde sonore
La tonalité des sons de signalisation et de rappel peut étre modifiée.
Sons de rappel

Les sons de rappel peuvent étre plus ou moins forts, voire complétement désactivés.
Certains sons de rappel ne peuvent pas étre mis complétement en sourdine pour des
raisons de sécurité ou de réglementation.

~- Un bref son de rappel retentit a I'arrét de I'appareil, méme si le paramétre est ré-
"B glé sur « Arrét » (fonction de sécurité).

Signaux acoustiques

Les signaux acoustiques peuvent étre plus ou moins forts. lls ne peuvent pas étre désac-
tivés.

A . . . . ~ , .,
~—~ Pendant gu’ils retentissent, les signaux acoustiques peuvent étre désactivés en ef-
"B fleurant un point quelconque de I’écran ou en ouvrant la porte.

55



7 Réglages utilisateur
7.6  Réglages personnels

Mode d’alimentation EasyCook

Certains aliments et groupes d’aliments peuvent étre désactivés afin d’adapter EasyCook
a votre mode d’alimentation personnel.

Cuisines régionales EasyCook

Des aliments et des plats de base spécifiques a un pays ou une région ainsi que leurs
modes de préparation peuvent étre activés sous forme de paquet et ajoutés a Easy-
Cook.

Ecran d’accueil

Il est possible d’opter pour 'affichage des applications dans la vue de I'application ou
celle des listes a I'ouverture de I’écran d’accueil.

Etapes ultérieures

Lorsque le réglage « Marche » est activé, les étapes ultérieures sont affichées a la fin du
mode de cuisson. Lorsque le réglage « Arrét » est activé, le mode de cuisson s’arréte
immédiatement.

Unité de température
La température peut étre affichée en « °C » ou « °F ».

= °C: degrés Celsius
= °F: degrés Fahrenheit

Dureté de I'eau

L’appareil dispose d’un systéme affichant automatiquement le moment ou un détartrage
est nécessaire. Ce systéeme peut étre encore optimisé dans les foyers disposant d’eau
douce (ou d’une installation d’adoucissement) et d’eau de dureté moyenne, en réglant la
plage de dureté de I'eau correspondante dans les réglages utilisateur.

Il existe quatre plages de réglage pour la dureté de I'eau :

Plage Dureté de I'eau °fH | Dureté de I'eau °dH | Dureté de I'eau °eH
Trés dure > 38° >21° > 27°

Dure 27 a 38° 164 21° 194 27°
Moyenne 16 a 26° 9a15° 12 a18°
Douce 1a15° 1a8° 1atte

7.7 Fonctions d’assistance

Clapet du compartiment a eau

Si le paramétre est réglé sur « Marche », le clapet du compartiment a eau s’ouvre auto-
matiquement lorsque le réservoir d’eau est vide et que le mode de cuisson a besoin

d’eau.

Eclairage

Si le parameétre est réglé sur « Marche », I’éclairage de I'’espace de cuisson se fait par
impulsions lorsque des messages apparaissent en cours de cuisson.

56



7 Réglages utilisateur

N

:@: Il est possible d’allumer ou d’éteindre I'éclairage a tout moment en effleurant le
Y symbole .

Si I'éclairage n'est pas éteint, il s’éteint au bout de 3 minutes au plus tard pour
économiser de I’énergie.

Ouverture automatique de la porte (en fonction du modele)

Si le parameétre est réglé sur « Marche », la porte de I'appareil s’ouvre automatiqguement
lorsque la durée réglée est écoulée ou que 'aliment a cuire a atteint (voir page 34) la
température de la sonde souhaitée.

Fermeture automatique de la porte (en fonction du modeéle)

Si le parameétre est réglé sur « Marche », la porte de 'appareil se referme en activant sur
la touche « Démarrer » d’une application.

Son de préchauffage
Si le parameétre est réglé sur « Marche », un bref son pour le préchauffage retentit dés
que I'aliment a cuire peut étre enfourné.

7.8 Date et heure

Synchronisation de I'heure et de la date

Lors de la connexion a V-ZUG-Home, le paramétre « Internet » est automatiquement ré-
glé. L’heure, la date et la zone horaire sont ensuite directement synchronisées via I'appli-
cation.

Date

Il est possible de consulter et de modifier la date.
Heure

Il est possible de consulter et de modifier 'heure.
Format de la date et de I'heure

L'heure peut étre affichée au format européen 24 h ou américain 12 h (am/pm).
La date peut étre affichée au format JU.MM.AAAA, AAAA-MM-JJ ou MM/JJ/AAAA.

Heure en arrét automatique

Il est possible de choisir parmi les réglages « Arrét », « Marche » et « Marche en mode
nuit ».

Design de I'horloge

Il est possible d’adapter I'aspect de I'horloge sur I'écran en mode standby. Les cadrans
« Numérigue », « Analogique » et « Point » sont a disposition.

Mode nuit
Le mode nuit diminue la luminosité de I'heure. Le démarrage du mode nuit est réglable.

N

Z@C Le mode nuit dure toujours 8 heures.

Synchronisation de I'heure

Il est possible de choisir entre synchronisation réseau et horloge en temps réel (Real-
time clock ou RTC).
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7.9 V-ZUG-Home
Mode

Il est possible de choisir entre « Arrét », « Affichages » et « Commande et affichages ».
Pour connecter I'appareil a « V- ZUG-Home », sélectionner le mode « Affichages » ou
« Commande et affichages ».

Afficher des informations

Affiche toutes les informations relatives a la connexion.

Redémarrer le programme

L’interface peut étre réinitialisée si les difficultés pour établir la connexion persistent.
Réinitialisation

Déconnecte toutes les connexions aux appareils mobiles.

~=~ De plus amples informations sur V-ZUG-Home et sa disponibilité peuvent étre
Y consultées sur home.vzug.com.

7.10 Informations sur I'appareil

Numeéros d’identification

Le numéro de série (NS) ainsi que le numéro d’article sont affichés.
Numeéros de version

Les versions actuelles des logiciels s’affichent.

Détartrage

La date du dernier détartrage, le nombre de détartrages déja effectués ainsi que la du-
rée de service résiduelle avant le prochain détartrage sont a disposition (voir page 65).

Mode démo

L’appareil affiche I'état actuel du mode démo. L’activation et désactivation du mode dé-
mo ne sont possibles que dans le menu Service.

Contact Service aprés-vente
Les informations pour contacter le service apres-vente sont affichées.

7.11  Réglages d’usine

Valeurs épinglées

Restaure toutes les valeurs codées.

Ecran d’accueil

Réinitialise I'écran d’accueil et restaure la vue de I'application. Les favoris sont conser-
Vés.

Favoris

La saisie de « OK » efface tous les favoris définis.

V-ZUG-Home

Déconnecte toutes les connexions aux appareils mobiles.
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Réglages d’usine

Restaure les réglages tels qu’ils étaient a la livraison. Toutes les données personnelles
sont perdues.

7.12 EcoManagement

Informations sur la consommation

Affiche la consommation d’énergie moyenne des 25 derniers fonctionnements, la
consommation d’énergie totale du mois dernier (ou depuis la réinitialisation du mois der-
nier), la consommation d’énergie totale de la derniere année (ou depuis la réinitialisation
de I'année derniére) et la consommation d’énergie totale.

Affichage de la consommation

Si le parameétre est réglé sur « Marche », I’énergie consommeée est affichée a la fin d’une
application.

Réinitialisation

Remet tous les compteurs EcoManagement a zéro, excepté la consommation totale.

7.13  Service

Cette partie du menu est réservée aux techniciens de service et protégée par un mot de
passe.

8 Entretien et maintenance

Risque de brilure di aux surfaces chaudes !

Laissez refroidir 'appareil et les accessoires avant le nettoyage.
Endommagement de I'appareil en cas de traitement inapproprié !

N’utilisez que des chiffons doux. N'utilisez ni produit nettoyant abrasif, alcalin ou
fortement acide, ni grattoir métallique coupant ou abrasif, ni paille de fer, éponges
abrasives, etc. Ces produits rayent la surface. Les surfaces en verre rayées
peuvent se fendre.

Ne nettoyez jamais I'appareil avec un appareil de nettoyage a vapeur.

8.1  Nettoyage extérieur

» Eliminer immédiatement les salissures ou les résidus de produits nettoyants.

» Nettoyer les surfaces et I’écran avec un chiffon doux imprégné d’eau de vaisselle.

» Sécher avec un chiffon doux.

Pour le nettoyage de I'écran, il est possible d’utiliser le ) « blocage de I'écran » afin de
prévenir tout actionnement involontaire des éléments de commande.
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8.2 Nettoyage de I'espace de cuisson

Risque de dommages sur I'appareil di a une utilisation incorrecte !
Ne tordez pas la sonde de température.

Ne pas enlever I’écrou moleté pour le gril. Pour des raisons de sécurité, I’écrou
moleté doit étre remplacé par notre service aprés-vente.

X Le programme de nettoyage peut étre effectué avec ou sans produit nettoyant spé-
“Y " cial. Un produit nettoyant spécial est disponible dans les accessoires spéciaux.

» Eliminer totalement la condensation et les morceaux d’aliments aprés chague cuisson
a la vapeur.

» Introduire la plague en acier inox sous le bac de cuisson perforé ou la grille afin de
récupérer les morceaux d’aliments et la condensation pendant la cuisson.

» Si possible, éliminer les salissures lorsque I'espace de cuisson est encore tiede. Utili-
ser un chiffon doux imbibé d’eau de vaisselle et essuyer avec un chiffon doux.

» |’application « Nettoyage a la vapeur » permet d’éliminer plus facilement les salis-
sures seches.

» En cas de salissures tenaces (par ex. du poulet), faites usage du programme de net-
toyage « Nettoyage intensif » ou nettoyez I'espace de cuisson froid a I'aide d’un pro-
duit dégraissant en aérosol ou d’un nettoyant creme en respectant les indications du
fabricant.

! . 7 IR . i . y .
~=\~ Au bout d’une certaine durée d’utilisation, I’espace de cuisson de I'appareil prend
E  une teinte dorée habituelle pour de I'inox. Cela ne modifie en rien les caractéris-
tiques de cuisson de 'appareil et n’influe pas non plus sur sa valeur.

Les taches bleuatres de buée et les résidus de condensation s’éliminent en
grande partie a I'aide d’un produit nettoyant légerement acide ou a I'acide citrique.

! P A s .
>\~ Des couleurs irisées peuvent apparaitre dans I'espace de cuisson ou sa surface
2 peut devenir légérement mate au fur et a mesure de I'utilisation. Cela ne modifie
en rien les caractéristiques de cuisson de I'appareil et n’influe pas non plus sur sa
valeur.

Ces colorations peuvent étre en grande partie éliminées avec un nettoyant creme
non abrasif.

8.3 Nettoyage intensif

L'appareil doit étre refroidi avant le démarrage.

Retirez les accessoires, I'élément coulissant a sortie totale, les ustensiles et
autres objets de I'espace de cuisson. Restez a proximité de I'appareil : il faut es-
suyer I'espace de cuisson pendant le nettoyage.

Fonctionnement

Le programme de nettoyage %+ « Nettoyage intensif » permet d’éliminer les salissures co-
riaces dans I'espace de cuisson. Cette application &+ nécessite I'utilisation d’un net-
toyant.

Le programme de nettoyage vous guide étape par étape tout au long du nettoyage.
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SteamerCleaner

Ne convient pas a des surfaces en aluminium non anodisées ou en matiére plas-
tique. Porter des gants et des lunettes de protection. Eliminer immédiatement les
éclaboussures avec beaucoup d’eau.

« SteamerCleaner » a été spécialement congu pour cet appareil.

= élimine efficacement la graisse et les restes d’aliments brilés

= fait briller I'acier inox

= |a téte pulvérisatrice pratique atteint toutes les zones de I'es-
pace de cuisson, bonne adhérence

= respectueux de I'environnement, compatible avec des den-
rées alimentaires

= pas de dégagement d’odeur génante

e Remplir d’eau potable fraiche le réservoir d’eau et l'introduire dans le comparti-
“H " ment prévu a cet effet.

» Effleurer longuement I'écran.
— L’écran d’accueil s’affiche.
» Sélectionner le groupe d’applications %* « Nettoyage » et confirmer si nécessaire par
« OK »,
» Sélectionner 2 « Nettoyage intensif » et confirmer si nécessaire par « OK ».
— Les réglages du « Nettoyage intensif » s’affichent a I'écran.
» Régler (voir page 23) si nécessaire un démarrage différé.
» Activer la touche « Démarrer » pour lancer I'application « Nettoyage intensif ».
Retrait des accessoires et élimination grossiere des salissures

» Dés que le message correspondant s’affiche a I’écran : retirer les accessoires et I'élé-
ment coulissant a sortie totale.
» Confirmer la sélection par « OK »,
— La vapeur permet d’humidifier au préalable les salissures dans I'espace de cuis-
son.

Pulvériser du nettoyant

» Dés que le message correspondant s’affiche a I’écran : pulvériser du nettoyant.
» Confirmer la sélection par « OK ».
— Le nettoyant agit.

Essuyage de I'espace de cuisson

» Deés que le message correspondant s’affiche a I’écran : essuyer I'espace de cuisson.
» Confirmer par « OK »,
— L’espace de cuisson est nettoyé a la vapeur. Le nettoyant en excés est éliminé par
rincage.
» Dés que le message correspondant s’affiche a I’écran : essuyer I'espace de cuisson
et ouvrir la porte de I'appareil jusqu’a la position d’aération.
» Confirmer par « OK ».
— L’espace de cuisson est séché.
— L’écran indique : « Processus terminé ».
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8.4 Nettoyage a la vapeur

L'appareil doit étre refroidi avant le démarrage.

Retirez les accessoires, I'’élément coulissant a sortie totale, les ustensiles et
autres objets de I'espace de cuisson. Restez a proximité de I'appareil : il faut es-
suyer I'espace de cuisson pendant le nettoyage.

Fonctionnement

Le programme de nettoyage & « Nettoyage & la vapeur » permet d’éliminer les légéres
salissures dans I'espace de cuisson. L’effet du nettoyage est réalisé uniqguement a I'aide
de la vapeur.

Le programme de nettoyage vous guide étape par étape tout au long du nettoyage a la
vapeur.

R Remplir d’eau potable fraiche le réservoir d’eau et I'introduire dans le comparti-
"Y' ment prévu & cet effet.

» Effleurer I’écran de maniere prolongée.
— L’écran d’accueil s’affiche.

» Sélectionner le groupe d’applications %* « Nettoyage » et confirmer si nécessaire par
« OK »,

» Sélectionner & « Nettoyage & la vapeur » et confirmer si nécessaire par « OK ».
— Les réglages du mode « Nettoyage a la vapeur » s’affichent a I'écran.

» Régler (voir page 23) si nécessaire un démarrage différé.

» Activer la touche « Démarrer » pour lancer I'application « Nettoyage a la vapeur ».

Retrait des accessoires et élimination grossiére des salissures

» Des que le message correspondant s’affiche a I'écran : retirer les accessoires et 'élé-
ment coulissant a sortie totale.

» Confirmer la sélection par « OK »,
— L’'espace de cuisson est nettoyé a la vapeur.

Essuyage de I'espace de cuisson

» Dés que le message correspondant s’affiche a I’écran : essuyer I'espace de cuisson
et ouvrir la porte de I'appareil jusqu’a la position d’aération.

» Confirmer la sélection par « OK »,
— L’espace de cuisson est séché.
— L’écran indique : « Processus terminé ».

8.5 Nettoyage de la porte de I'appareil

» Nettoyez la porte de I'appareil avec un chiffon doux imprégné d’eau de vaisselle.
» Séchez avec un chiffon doux.
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Retirer la porte de I'appareil

La porte de I'appareil est lourde. Maintenez la porte de I'appareil par les cotés
avec les deux mains lorsque vous la retirez ou la remettez en place.

» Ouvrez compléetement la porte de I'appareil.
» Rabattez totalement vers I'avant les étriers 2 si-
tués sur les deux charniéeres 1.

» Fermez la porte de I'appareil jusqu’a la position
d’aération (env. 30°).

» Retirez la porte de I'appareil en I'inclinant par
le haut de maniére réguliére.

Insérer la porte de I'appareil

» Insérez la porte de I'appareil 3 dans les deux
charniéres 1 de maniere réguliere jusgu’a la
butée.

» Ouvrez complétement la porte de I'appareil et
rabattez les étriers 2 vers l'arriere.

— Sila porte de I'appareil venait a se coincer a
la fermeture, contrblez les étriers 2.

— Ne fermez pas la porte de I'appareil en for-
gant.

Veiller a ce que la porte de I'appareil soit bien insérée jusqu’a la butée, sans quoi
I'appareil pourrait étre endommageé a la fermeture.

Nettoyage des vitres de la porte

» Déposez la porte de I'appareil, la poignée tour-
née vers le bas, sur une surface propre et
plane, par ex. sur un torchon.

— Veillez a ne pas poser la porte sur la poi-
gnée.

» Poussez contre la porte de I'appareil avec
votre corps.

» Appuyez doucement sur la vitre supérieure 1,
soulevez-la légérement et sortez-la de la char-
niere.
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v

Retirez le joint 2 posé entre les vitres.

» Appuyez doucement sur la vitre intermédiaire
de la porte 3, soulevez-la [égerement et sortez-
la de la charniere.

» Nettoyez les vitres et séchez-les bien.

» Remettez la vitre de la porte en place. Placez
la vitre intermédiaire de la porte 3 dans le
cadre de la porte et poussez-la doucement
vers l'arriere en direction de la charniere.

— L'inscription sur le verre doit étre visible.
> Insérez le joint 2 de la vitre intermédiaire.

» Placez la vitre supérieure de la porte 1 dans le
cadre de la porte et poussez-la doucement
vers l'arriere en direction de la charniéere.

— La vitre supérieure de la porte 1 ne peut étre
montée que dans la position correcte, la sur-
face brillante a I'extérieur.

8.6 Nettoyage du joint de la porte
» Nettoyer le joint de la porte avec un chiffon doux humide sans utiliser de produit net-
toyant.

» Sécher avec un chiffon doux.

8.7 Remplacement du joint de la porte
Le joint de la porte ne se retire pas. Pour des raisons de sécurité, le joint de la
porte doit étre remplacé par notre service apres-vente.

8.8 Remplacement de la lampe DEL
La lampe DEL ne se retire pas. Pour des raisons de sécurité, la lampe DEL doit
étre remplacée par notre service aprées-vente.

8.9 Nettoyage des accessoires

Détérioration due a une utilisation incorrecte !
Ne pas nettoyer la sonde de température de 'aliment a cuire au lave-vaisselle.

» Nettoyer la sonde de température de I'aliment a cuire avec un chiffon doux imprégné
d’eau de vaisselle.

= La plaque en inox, le bac de cuisson perforé, la grille et le réservoir d’eau peuvent
étre nettoyés au lave-vaisselle.
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= La plague a gateaux peut étre nettoyée au lave-vaisselle, mais sa propriété anti-adhé-
rente s’en trouve amoindrie.

= Les dépbts calcaires dans le réservoir d’eau peuvent étre éliminés avec un produit dé-
tartrant du commerce (pas avec du produit vaisselle ou un produit abrasif).

» Si la soupape du réservoir d’eau goutte, détartrez-la.

8.10 Nettoyage de I’élément coulissant a sortie totale
& Détérioration due a une utilisation incorrecte !

» Ne pas nettoyer I'élément coulissant dans le lave-vaisselle !

» Ne pas essuyer le lubrifiant des roulements a billes ou des trajectoires de ces der-
niers !

» Ne pas utiliser de produits nettoyants abrasifs !

» Ne pas graisser les éléments coulissants !

> Nettoyer les surfaces extérieures de I'élément coulissant a l'aide d'un chiffon doux hu-
mide. Veiller a ce qu'aucun produit dégraissant n'entre en contact avec les roulements
a billes,
— cela pourrait altérer le coulissement.

Extraction de I’élément coulissant a sortie totale

» Dévissez I’écrou moleté 1 situé a
l'avant de I'élément coulissant a sor- (Fﬁ}%
tie totale en tournant dans le sens in- 1‘/
verse des aiguilles d’'une montre. 2H—
» Ecartez Iégerement I’élément coulis- ( ‘?

sant a sortie totale 2 de la vis et reti-
rez-le par 'avant.

Mise en place de I'élément coulissant a sortie totale

» Introduire I’élément coulissant a sortie totale dans les orifices de la paroi arriere de
I’espace de cuisson et le placer sur la vis.

» Tourner I'écrou moleté dans le sens des aiguilles d’une montre jusqu’a la butée sur la
Vis.

8.11  Détartrage

Fonctionnement

A chaque production de vapeur, du calcaire se dépose dans le générateur de vapeur en
fonction de la dureté locale de I'eau (c’est-a-dire de la teneur en calcaire de 'eau).

Un systeme placé dans I'appareil détecte automatiquement quand un détartrage est né-
cessaire et I'indique.

Le programme de nettoyage vous guide étape par étape tout au long du détartrage.

N

:@: Nous recommandons de réaliser le détartrage dés I'apparition du message. Si
“Y " l'appareil n’est pas détartré pendant une longue période, cela risque d’altérer son
fonctionnement et de 'endommager. Le détartrage global dure env. 45 minutes.
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Intervalle de détartrage

L’intervalle de détartrage varie en fonction de la dureté de I'eau et de la fréquence d’utili-
sation. Avec 4 x 30 minutes de cuisson a la vapeur par semaine, il convient de détartrer
I’appareil comme suit en fonction de la dureté de I'eau :

Dureté de I'eau Détartrage au bout d’environ
Trés dure 5 mois
Dure 7 mois
Moyenne 9 mois
Douce 12 mois

Consultation de la durée de fonctionnement restante

En cas de cuisson a la vapeur, la durée de fonctionnement approximativement restante
jusgu’au prochain détartrage peut étre consultée sous « Détartrage » dans les réglages
utilisateur.

Détartrant
Durgol Swiss Steamer

Détérioration de I'appareil due a I'utilisation d’'un détartrant inapproprié !

Pour le détartrage, utilisez exclusivement le produit « Durgol Swiss Steamer ». Ce
détartrant contient des acides extrémement efficaces. Eliminez immédiatement les
éclaboussures éventuelles avec de I'eau. Respectez les indications du fabricant.

i@: Fournisseurs sous « Accessoires et pieces de rechange ».

« Durgol Swiss Steamer » a été spécialement concu pour cet appareil.

Les détartrants du commerce ne conviennent pas, car ils peuvent conte-
nir des additifs générant de la mousse ou ne pas étre assez efficaces.
En cas d’utilisation d’un autre détartrant, celui-ci risque

= de trop mousser dans I'espace intérieur

= de détartrer insuffisamment le chauffe-eau

= d’endommager 'appareil dans les cas extrémes

Lancer le détartrage

Avant d’étre détartré, I'appareil doit avoir refroidi.

Retirez les accessoires, ustensiles et autres objets de I'espace de cuisson. Restez
a proximité de I'appareil : il est nécessaire d’ajouter du détartrant et de vider le ré-
servoir d’eau pendant le détartrage. La porte de I'appareil doit étre fermée pendant
le détartrage.
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Si le message « Désirez-vous détartrer I'appareil maintenant ? Accompagnez cette pro-
cédure. » s’affiche a I’'écran :
» Effleurer « Oui ».

— L’écran indique : « L’appareil est préparé pour le détartrage. »

~ Siun signal acoustique retentit et que I’écran indique « Chaleur résiduelle trop éle-
Y vée », I'appareil n'est pas suffisamment refroidi et le détartrage ne peut pas dé-
marrer.

> Laisser refroidir I'appareil.

» Dés que le message correspondant s’affiche a I’écran : ajouter 0,5 | de détartrant non
dilué dans le réservoir d’eau, introduire le réservoir et confirmer par « OK ».
— Le détartrage démarre.
— L’écran indique : « Détartrage en cours. »

N
~ -

~ Une fois démarré, il n’est pas possible d’interrompre le détartrage pour des rai-
=~ sons de sécurité.

Changer le liquide de rincage

» Dés que le message correspondant s’affiche a I’écran : Retirez le réservoir d’eau, vi-
dez le liquide de ringage et remplissez-le avec 1 litre d’eau chaude.

» Ré-introduire le réservoir d’eau.
— La phase de rincage démarre automatiquement.
— L’écran indique : « Rincage en cours. »

» Répétez la procédure autant de fois que I'appareil I'exige.

N

:@: Lors du dernier ringage, I'eau est chauffée, ce qui peut provoquer de la buée sur
"Y' la porte de I'appareil.

Terminer le détartrage

» Dés que le message correspondant s’affiche a I’écran : retirer le réservoir d’eau, le vi-
der et le sécher.

» Confirmer la sélection par « OK »,
— L’écran indique : « L’appareil a été détartré avec succes. »

» Confirmer la sélection par « OK »,
— L’appareil est de nouveau prét a fonctionner.

» Siun peu de liquide s’est accumulé sur le fond de I'espace de cuisson, éponger avec
un chiffon doux.

! . . . i Y ’ T N 7 Il 7
:@: Si les applications [&], &, am¥ ou [€ sont utilisées aprés le détartrage, I'eau du ré-

E servoir peut étre trouble a la fin de la cuisson. Cela ne modifie en rien les caracté-
ristiques de cuisson et n’influe pas sur la qualité de I'aliment a cuire.
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9  Elimination des dérangements

Vous pouvez éventuellement éliminer vous-méme les dérangements ci-aprés. Si ce n’est
pas possible, notez la totalité du message de dérangement (message F et numéro E) et
contactez le service apres-vente.

9.1 Messages de dérangement

Message

Cause possible

Remeéde

=« FX/EXX »

Diverses situations
peuvent conduire a
un message de dé-
rangement.

>

>

Valider le message de dérangement
en effleurant « OK ».

Interrompre I'alimentation électrique
pendant env. 1 minute.

Rétablir I'alimentation électrique.

Si ce dérangement se reproduit, noter
la totalité du message de dérange-
ment et le numéro SN de I'appareil
(voir page 72).

Couper I'alimentation électrique.
Contacter le service aprés-vente.

» « UX/EXX »

Dérangement au ni-
veau de I'alimentation
électrique.

Valider le message de dérangement
en effleurant « OK ».

Interrompre I'alimentation électrique
pendant env. 1 minute.

Rétablir I'alimentation électrique.

Si ce dérangement se reproduit, noter
la totalité du message de dérange-
ment et le numéro SN de I'appareil
(voir page 72).

Couper I'alimentation électrique.
Contacter le service aprés-vente.

= « Chaleur rési-
duelle - Ne
pas retirer le
réservoir
d’eau. »

La température de
I’eau dans le généra-
teur de vapeur est
trop élevée.

Laisser refroidir (cela peut durer
30 minutes).

Pour des raisons de sécurité, I'eau n’est
pompée que lorsque sa température
descend au-dessous d’une certaine tem-
pérature déterminée.

L’appareil peut malgré tout étre utilisé.

» « Echec du dé-
tartrage - Ap-
pareil pas dé-
tartré. »

68

Produit détartrant in-
approprié utilisé.

>

Procéder a un nouveau détartrage
avec le détartrant prescrit.

Le détartrage ne s’est » Si 'affichage persiste aprés un détar-

pas déroulé correcte-
ment.

>

trage répété, noter le message de dé-
rangement complet et le numéro SN
de l'appareil (voir page 72).
Contacter le service aprés-vente.
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Message Cause possible Reméde

= « Ajouter de = Erreur de remplis- » Sortir brievement le réservoir d’eau et
I'eau - réser- sage de 'évaporateur e réintroduire.
voir d’eau tou- » Si ce dérangement se reproduit, noter
tefois encore la totalité du message de dérange-
rempli. » ment et le numéro SN de I'appareil

(voir page 72).
» Contacter le service aprés-vente.

9.2  Autres problémes éventuels

Probléme Cause possible Reméde
= L’'appareil ne = Le fusible de l'installa- » Changer le fusible.
fonctionne pas tion domestique s’est » Enclencher de nouveau le coupe-cir-
déclenché. cuit automatique.
= Le fusible se dé- » Contacter le service aprés-vente.
clenche plusieurs
fois.
= Interruption de l'ali-  » Contrdler I'alimentation électrique.

mentation électrique.

= Le mode démo est Le mode démo peut étre arrété unique-
activé. ment avec un code de sécurité.

» Contacter le service aprés-vente.

= |’appareil est défec- » Contacter le service aprés-vente.

tueux.

= |’éclairage ne = Lalampe DEL est dé- » Contacter le service aprés-vente.
fonctionne pas fectueuse.

= La durée de = [’appareil est raccor- » Raccorder I'appareil sur deux
cuisson semble dé en monophasé. phases.
étre tres
longue

= Pas de vapeur = La température dans Aucune intervention nécessaire : la va-
visible pendant I’'espace de cuisson peur a plus de 100 °C n’est pas visible.
la cuisson a la est supérieure a
vapeur 100 °C.
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9 Elimination des dérangements

Probleme

Cause possible

Remeéde

De 'eau dans
la rigole de la
porte de I'ap-
pareil

Pendant les applica- La rigole de la porte de I'appareil sert a
tions, la vapeur se collecter la vapeur condensée. Il est nor-
condense avec la va- mal qu’il y ait un peu d’eau résiduelle a
peur sur la porte de  cet endroit.

’ H 1 H 7 . .
I'appareil, 'eau qui se » Essuyer 'eau résiduelle de la rigole

forme s'accumule
dans la rigole de la
porte, une fois la

de la porte de I'appareil.
L’eau résiduelle de la rigole de la porte
de l'appareil 1 s’écoule dans la rigole

porte ouverte. des condensats 2, une fois la porte fer-

mée. Essuyer la rigole de la porte de
’appareil empéche que de I'eau rési-
duelle s’accumule dans la rigole des
condensats.

= De la buée sur
le panneau de
commande

Dégagement de va-  Une breve apparition de buée est nor-
peur avec les applica- male.

tions a la vapeur. » A la fermeture de la porte, vérifier
qu’elle est bien hermétique partout.
» Contacter le service aprés-vente en
cas de forte buée tenace.

= Une forte fu-
mée se dé-
gage lors de
grillades

» Vérifier si le niveau choisi correspond
a celui indiqué par « EasyCook ».

Les aliments sont
trop prés des corps
de chauffe.

La puissance du gril » Réduire la puissance du gril.

est trop élevée.

= Apparition de
bruits pendant
le fonctionne-
ment

Des bruits de fonc-  Ces bruits sont normaux.
tionnement peuvent

étre émis pendant

tout le fonctionne-

ment de l'appareil

(bruits de commuta-

tion, pompage et ven-

tilation).
= |’horloge n’est = Fréquence réseau ir- » Désactiver la synchronisation réseau.
pas a I'heure réguliere. ou

70

» Connecter I'appareil a Internet.
» |’heure est automatiquement syn-
chronisée.

Le synchroniseur in- » Contacter le service aprés-vente.
terne fonctionne de

maniére imprécise

lorsque la synchroni-

sation réseau est

désactivée.



10 Accessoires et pieces de rechange

9.3 Aprés une panne de courant

N

?@i Les réglages utilisateur sont conservés.

Bréve coupure de courant pendant le fonctionnement

— Le fonctionnement de 'appareil est interrompu.
— Apres la mise en marche de I'appareil, I'écran indique : « Le processus a été inter-
rompu en raison d’'une coupure de courant ».
» Appuyer sur « OK » pour confirmer le message.
— L’écran d’accueil s’affiche.

Breve panne de courant pendant le détartrage

— Le détartrage est interrompu.
— Apres la mise en marche de I'appareil, I'’écran indique : « Panne de courant. Le dé-
tartrage se poursuit. »
» Appuyer sur « OK » pour confirmer le message.
— Le détartrage se poursuit.

Coupure de courant prolongée

Une premiére mise en service est effectuée aprés une coupure de courant prolongée. |l
suffit cependant de régler I’heure et la date pour pouvoir réutiliser I'appareil ; il n’est pas
nécessaire d’effectuer d’autres réglages.

— Si le détartrage était en cours : Le détartrage se poursuit.

10  Accessoires et pieces de rechange

Les accessoires présentés ci-apres ainsi que les piéces de rechange peuvent étre com-
mandés de ceux fournis avec I'appareil. La commande de pieces de rechange est
payante, sauf dans les cas prévus par la garantie. Pour les commandes, indiquer la fa-
mille de produits de I'appareil et la désignation précise de I'accessoire ou de la piece de
rechange.

10.1 Accessoires

Plaque en acier inox Bac de cuisson perforé Grille
/4T TVIVIANANNN
/a ) / < \ BN
Plaque a gateaux Sonde de température Livre de recettes

avec DualEmail

i B\

=<

10.2 Accessoires spéciaux
Informations sur : www.vzug.com
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11 Caractéristiques techniques

10.3 Piéces de rechange

Elément coulissant Ecrou moleté SteamerCleaner

a sortie totale

Couvercle du Réservoir d’eau Détartrant Durgol
réservoir d’eau Swiss Steamer

@@

i@: Le détartrant est également disponible dans le commerce spécialisé.

11 Caractéristiques techniques

Dimensions extérieures 1 K

» Voir la notice d’installation
Raccordement électrique ”
» Voir la plaque signalétique 1

11.1 Sources lumineuses

Les sources lumineuses doivent étre remplacées uniquement par un technicien de
service.

I
:\

7
v

énergétique E.

/

Ce produit contient des sources lumineuses de classe d’efficacité
=5

11.2  Note pour les instituts d’essai

La mise en place de thermocouples entre la porte de I'appareil et le joint peut entrainer
une perte d’étanchéité, d’ot des mesures erronées.

La détermination du volume utile au sens de la norme EN 50304/EN 60350 se fait avec
I’élément coulissant a sortie totale démonté.

Remarque générale
Quantité de chargement maximale 3,5 kg
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12 Trucs et astuces

= Pour les appareils avec gril : laissez la porte de 'appareil fermée lorsque vous utilisez
le gril. Sinon, la chaleur pourrait endommager les éléments de commande et d’affi-
chage ou les meubles encastrés situés au-dessus de I'appareil.

11.3  Mesure de la température

La température dans I'espace de cuisson est mesurée selon la norme internationale en
vigueur dans I'espace de cuisson vide. Vos propres mesures peuvent étre imprécises et
ne se prétent donc pas a une vérification de la précision de la température.

11.4  Fiche technique du produit

Conformément au reéglement européen n? : 66/2014

Marque - V-ZUG SA
Type de l'appareil - Four a vapeur
Désignation du modele - CSeT
Poids de l'appareil kg 44
Nombre d’espaces de cuisson - 1
Source de chaleur par espace de cuisson - Courant
Volume par espace de cuisson | 67
Consommation d’énergie en mode conventionnel ') | kWh/cycle -
Consommation d’énergie en mode air chaud / kWh/cycle 0,72
recyclage d’air ?)

Indice d’efficacité énergétique par espace de - 86,6
cuisson ?)

Méthode de mesure / calcul appliquée - SN EN 60350-1:2016

1y lors du chauffage d’une charge standard, par espace de cuisson
2\ lors du chauffage d’une charge standard, par espace de cuisson

3) méthodes de mesure : voir le réglement UE n° 66/2014, annexe II, chap. 1

11.5 EcoStandby

Pour éviter une consommation d’énergie inutile, cet appareil est équipé de la fonction de
réduction automatique de la consommation « EcoStandby ».

12 Trucs et astuces
12.1 Résultat de la cuisson non satisfaisant...

... avec rétissage doux

Résultat Remeéde

= La viande est coriace. » Prolonger la durée de cuisson.
» Réduire la durée de cuisson dans le cas de morceaux trés
maigres.
» Ne pas utiliser de viande trop mature.
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12 Trucs et astuces

... avec cuisiner pro

Résultat

Remeéde

= La pétisserie a une
crodte molle.

>
>

Prolonger la durée de cuisson.
Augmenter la température de cuisson.

. pour des pétisseries et des rotis

Résultat

Remeéde

= La pétisserie ou le ro-
ti ont belle allure.
Mais l'intérieur est pa-
teux ou n’est pas cuit.

>

La prochaine fois, baisser la température et prolonger la du-
rée.

= Le gateau s’effondre.

Résultat

>

Comparer les réglages avec « EasyCook ».

La prochaine fois, baisser la température et prolonger la du-
rée.

Malaxer la pate suffisamment longtemps et I'enfourner des
que la préparation est préte.

Pour la pate a biscuit, mélanger plus longtemps le jaune ou
le blanc d’ceuf jusgu’a obtenir une consistance mousseuse,
I'incorporer soigneusement a la pate et enfourner dés que
la préparation est préte.

Respecter la quantité de levure chimique.

Remeéde

= La péatisserie n’est
pas d’un brun uni-
forme.

>

La prochaine fois, baisser la température et adapter la du-
rée.

Pour (@], [€} et [&], vérifier si les niveaux sélectionnés corres-
pondent a ceux indiqués par « EasyCook ».

Ne pas placer les moules ou les péatisseries élevées juste
devant la paroi arriere de I'espace de cuisson.

= Une patisserie est
plus claire sur une
plague a gateaux que
sur l'autre.

Comparer les réglages avec ceux indiqués dans « Easy-
Cook ».

! . ’ . . .
~=\~ Une différence de brunissement est normale. Le brunissement sera plus uniforme
E sivous baissez la température.

... pour les plats a régénérer

Résultat Remeéde
= Le plat régénéré est » La prochaine fois, baisser la température et réduire la du-
desséché. rée.
» Utiliser Xo « Régénération autom. humide ».
= Trop de condensation » La prochaine fois, augmenter la température et prolonger la
sur le plat régénéré durée.
ou autour de celui-ci. » Utiliser X « Régénération autom. croustillante ».
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13 Elimination

12.2 Conseils généraux

= |l est possible de préparer plusieurs plats en méme temps, par ex. du riz ou des légu-
mineuses avec des légumes dont la durée de cuisson est similaire et ainsi réaliser
des économies d’énergie.

= Faire cuire les céréales, par ex. le riz ou le millet, et les [égumineuses, par ex. les len-
tilles, directement dans un plat de service approprié avec la quantité de liquide re-
quise.

= Poser le plat de service directement sur le bac de cuisson perforé ou la grille.

12.3  Economie d’énergie

Les applications [€ « Air chaud humide » et en particulier, [&] « Air chaud eco » néces-
sitent moins d’énergie que l'application « Air chaud ».
» Eviter d’ouvrir trop souvent la porte de I'appareil.
» N’allumez I'éclairage que si nécessaire.
» Utiliser la chaleur résiduelle : a partir d’'une durée de 30 minutes, arréter I'appareil
5 a 10 minutes avant la fin du fonctionnement.
» Ne préchauffer I'espace de cuisson que lorsque le résultat de la cuisson en dépend.
» Préchauffer le moins longtemps possible.

! . . s . I g
~=\~ Pour consommer le moins de courant possible, sélectionnez le réglage utilisateur
2« Masquer I’heure ». Les fonctions de sécurité restent actives malgré le mode
EcoStandby.

13 Elimination
13.1  Emballage

Les enfants ne doivent jamais jouer avec les matériaux d’emballage en raison du
risque de blessure ou d’étouffement. Stockez les matériaux d’emballage dans un
endroit slr ou éliminez-les dans le respect de I'environnement.

13.2  Sécurité

Rendre I'appareil inutilisable afin d’éviter tout accident di a une utilisation non conforme

(p. ex. par des enfants en train de jouer):

» Débrancher 'appareil du secteur. Pour les appareils branchés de facon fixe, faire ap-
pel a un électricien agréé. Couper ensuite le cable d’alimentation de I'appareil.

13.3  Elimination

- mmm Le symbole « poubelle rayée » exige la mise au rebut séparée des équipements
électriques et électroniques (DEEE) usagés. Ces appareils peuvent contenir des sub-
stances dangereuses et toxiques.

= Ces appareils doivent étre éliminés dans un point de collecte désigné pour le recy-
clage des appareils électriques et électroniques et ne doivent en aucun cas étre jetés
avec les déchets ménagers non triés. Vous contribuez de cette maniére a la protec-
tion des ressources et de I’'environnement.

= Pour toute information complémentaire, veuillez vous adresser aux autorités locales.
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Adresses importeurs

Adresses importeurs

® 2 ® 2
AU/NZ V-ZUG Australia Pty. Ltd. LB Kitchen Avenue SAL
2/796 High Street Mirna El Chalouhi Highway
Kew East 3102, VIC Wakim Bldg, Jdeiheh
AUSTRALIA Beirut
LEBANON
CN V-ZUG (Shanghai) RU 00O Hometek
Domestic Appliance Co. Ltd. Dubininskaya Street 57 building 1
Raffles City Changning Office To- 113054 Moscow
wer 3 RUSSIA
No. 1139 Changning Road
200051 Shanghai
CHINA
AT/BE/ V-ZUG Europe BV SG V-ZUG Singapore Pte. Ltd.
DK/DE/ Evolis 102 6 Scotts Road
ES/FR/ 8530 Harelbeke Scotts Square #03-11/12/13
NO/NL/ BELGIUM 228209 Singapore
LU/SE SINGAPORE
GB/IE V-ZUG UK Ltd. TH V-ZUG (Thailand) Ltd.
27 Wigmore Street 140/36, 17th Floor ITF Tower, Si-
London W1U 1PN lom Road
GREAT BRITAIN Suriyawong Sub-district
Bangrak District
Bangkok 10500
THAILAND
HK/MO V-ZUG Hong Kong Co. Ltd. TR GURELLER
12/F, 8 Russell Street Anchor Sit.3A/1-2 Cayyolu
Causeway Bay 06690 CANKAYA/ANKARA
HONG KONG TURKEY
IT Frigo 2000 S.p.A UA Private enterprise "Stirion" (MIRS
Viale Fulvio Testi 125 corp.)
20092 Cinisello Balsamo (Mila- Osipova Street 37
no) 65012 Odessa
ITALY UKRAINE
IL Digital Kitchen VN  V-ZUG VIETNAM COMPANY LTD.

Hataarucha 3
6350903 Tel Aviv
ISRAEL
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16 Service et assistance

A . . . L, . . L,

3 Le chapitre « Eliminer des dérangements » vous donne des informations pré-
- cieuses pour résoudre les petits dérangements. Vous pouvez ainsi éviter de faire

appel a un technicien de service et économiser les éventuels colts afférents.

Vous trouverez les informations sur la garantie V-ZUG a 'adresse www.vzug.com —Ser-
vice

—Informations sur la garantie. Veuillez les lire attentivement.

Veuillez enregistrer votre appareil le plus tot possible en ligne via www.vzug.com —Ser-
vice

—Saisie des données de garantie. En cas de dérangement, vous bénéficierez ainsi de la
meilleure assistance possible dés la période de garantie de I'appareil. Pour I'enregistre-
ment, vous aurez besoin du numéro de série (SN) et de la désignation de I'appareil. Ces
informations se trouvent sur la plaque signalétique de votre appareil.

Les informations de mon appareil :

SN : Appareil :

Gardez toujours ces informations sur I'appareil a portée de main lorsque vous contactez
V-ZUG. Merci beaucoup.

» Ouvrir la porte de I'appareil.
— La plague signalétique se trouve a gauche sur la paroi latérale.
Votre demande de réparation

Vous trouverez sur www.vzug.com —Service =Numéro Service le numéro d'appel du
centre de service V-ZUG le plus proche.

Questions techniques, accessoires, extension de garantie

V-ZUG se tient a votre disposition pour répondre a toutes vos questions administratives
ou techniques d’ordre général, prendre vos commandes d’accessoires et de pieces de
rechange ou vous informer sur les possibilités de contrats d’entretien.
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Breves instructions

CircleSlider
Applis
Changement de vue

Touche Arrét
Apercu des pages

Barre de fonction
ouvrable

& &
Effleurer Maintenir et
déplacer

Informations en bref

Déplacer une appli

Valeur modifiable
Favori

Température

La valeur de couleur
ambre est réglable
avec le CircleSlider.

V-ZUG SA, Industriestrasse 66, CH-6302 Zoug
info@vzug.com, www.vzug.com

o)

%

Balayer/ Maintenir

swiper

enfoncé

Changement
de page

112 min

Marche / Arrét

Mettre I'appareil en
marche en effleurant
longuement I'écran.
Maintenir la touche de
fonction (") activée pour
arréter I'appareil.

La commande
L’appareil est commandé
depuis I'écran. Poser le
doigt sur le CircleSlider
et décrire un cercle.

1069230-07
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