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FOUR ENCASTRABLE : LE GRAND COMPARATIF DES MEILLEURS FOURS DE 2024





Il existe de nombreuses sortes de fours. Toutefois, les modèles encastrables sont les plus appréciés. D’une part, ils ne prennent pas de place et de l’autre, ils offrent un côté sophistiqué à votre cuisine. Les derniers modèles de fours encastrables donnent plus de confort aux utilisateurs et sont de plus en plus économiques. L’année 2024 est d’ailleurs une bonne année pour ceux qui veulent investir dans un four encastrable : les grandes marques ont produit de vrais bijoux dotés de hautes technologies. Il existe tellement de modèles qu’il est maintenant difficile de choisir son four sans hésiter avec un autre !



Comparatif des 3 meilleurs fours encastrables

						
						SAUTER SFP930X	Whirlpool AKZ 520 IXPF	Electrolux EOQ2400BOX
																																																																																																																																																		
																											Label																																											Le meilleur de 2020																																											Le meilleur rapport qualité/prix
																																											Le moins cher																
																											Note																																											4,6 / 5																																											4,4/ 5																																											4 / 5																
																											Chaleur tournante																																																																																																																																																	
																											Nettoyage																																											Pyrolyse																																											Pyrolyse																																											Catalyse																
																											Capacité 																																											54 L																																											65 L																																											57 L																
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																											Avis																																											Il monte rapidement en température et assure une cuisson parfaite de vos plats. Facile à utiliser, ses performances vous enchanteront. Et pour un prix très raisonnable. D'après nos tests, c’est le meilleur choix! 																																											Ce four encastrable Whirlpool AKZM 520 IXPFX est performant, efficace et polyvalent. Classe énergétique A et des résultats de cuisson optimum. On aime !																																											Avec son design joli et son utilisation simple, ce four est un excellent produit si vous recherchez un four performant à prix bas.																
																											Prix																																											voir le prix
																																											Voir le prix
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Le meilleur four encastrable : Le Sauter SFP930X



Le four encastrable Sauter SFP930X est notre coup de cœur. S’il fait partie pour nous des meilleurs fours encastrables c’est pour ses qualités, ses avantages, ses fonctionnalités et parce qu’il répond aux besoins les plus exigeants.

C’est d’abord un four encastrable équipé de la technologie pyrolyse. Il se nettoie donc tout seul. Vous lancez le programme pyrolyse, vous le laissez faire, un coup d’éponge et votre four encastrable Sauter SFP930X est comme neuf.

Mais le four encastrable Sauter SFP930X c’est aussi une puissance de 3370 watts, une chaleur tournante, un volume total de 54 litres, un affichage digital et une porte qui reste froide pendant la cuisson de vos plats.

Nous apprécions également ses nombreuses possibilités de cuisson, son programmateur, son éclairage intérieur, ses 2 grilles et son kit rôtisserie. Facile à utiliser, performant, puissant, fonctionnel, le Sauter SFP930X réunit tous les critères d’un four encastrable de qualité. Voir le test complet !

Voir le prix sur Cdiscount



Le four encastrable top qualité/prix : Le Whirlpool AKZ 520IXPF

Whirlpool propose là un four encastrable à petit prix mais avec des performances plus que correctes et la qualité qu’on lui connait. Ses 10 programmes à commandes tactiles vous accompagneront dans toutes vos recettes pour trouver la cuisson appropriée de votre plat.

D’une capacité de 65 L, ce four à chaleur tournante bénéficie du nettoyage pyrolyse ce qui économisera vos efforts pour le nettoyer. Délivrant une puissance de 3650 W, il a l’avantage de monter en température rapidement mais aussi l’inconvénient d’être gourmand en énergie (classe A). Cependant son petit prix à l’achat devrait vous plaire…

Pour finir sa couleur inox s’intègrera avec le design de votre cuisine et ce facilement car ses dimensions sont standards.

Voir le prix sur Cdiscount



Electrolux EOQ2400BOX : Le four encastrable pas cher !

Le modèle Electrolux EOQ2400BOX est un four électrique encastrable à chaleur tournante de haute technologie malgré son petit prix. Sa capacité de 57 L est suffisante pour une famille de 6 personnes.

Il avance de nombreuses fonctions comme un programmeur à affichage LED et est doté de manettes et de touches rotatives pour les réglages.

Le nettoyage par catalyse vous simplifie la tache.

En plus d’être performant cet appareil reste très simple d’utilisation.

C’est un des modèles pas chers que nous avons préféré lors de nos tests, nous vous le conseillons si vous souhaitez réussir des bons petits plats !

Voir le prix



Nos meilleurs fours encastrables de 2024



Presque toutes les grandes marques d’électroménager ont leur gamme de fours. Bien sûr, ces fabricants soutiennent tous que leurs modèles sont les meilleurs. Il est donc dur de différencier quel est le meilleur rapport qualité/prix. Cependant, il faut garder en tête que tout dépend de vos attentes !

Pour l’heure, vous trouverez ici les meilleurs fours à prix abordable de l’année :

Bosch HBG672BS2 : il mérite de monter sur le podium!

Depuis peu, il bénéficie d’une belle baisse de prix et si nous le trouvions un peu cher, voilà que son nouveau prix nous satisfait aujourd’hui!

On aime sa capacité de 71L qui permet d’accueillir de grands plats pour régaler toute la famille. On apprécie ses 8 programmes, sa classe A+,  la chaleur tournante qui assure une cuisson uniforme et sa montée rapide en température.

Intuitif, il est très facile à prendre en mains et, grâce à la pyrolyse, facile à nettoyer. Vous ne pouvez pas être déçu si tenté qu’il en reste encore!

Voir le prix



Le four encastrable blanc : Bosch HBA553BV0



Il fait partie des meilleurs fours encastrables et nous l’avons sélectionné pour son très bon rapport qualité/prix. Le four encastrable Bosch HBA553BV0 est un four à chaleur tournante. Tous vos cuissons seront donc homogènes et réussies.

Son volume de 71 litres vous permet de cuisiner de grands plats pour toute la famille en une seule fois. Il dispose de 5 niveaux d’emplacement de grilles, de 5 modes de cuisson et d’un minuteur. Nous apprécions sa technologie EcoClean qui par le revêtement spécial sur la paroi arrière, les parois latérales et la voûte du four absorbe les graisses et les décompose par oxygénation.

Le four encastrable Bosch HBA553BV0 est vraiment simple à faire fonctionner depuis son écran LCD. Ses dimensions sont de 69 cm de largeur, 67,7 cm de hauteur et 66 cm de profondeur. Performant et fonctionnel, il fait partie des meilleurs fours encastrables du moment et nous vous le recommandons sans hésiter !

Plus de détails ici



Le four encastrable Neff EX B55CS22N0 : Véritable allié de cuisine

Le Neff EX B55CS22N0 fait partie des fours encastrables haut de gamme. Sa puissance est de 3650 watts et son volume est de 71 litres. Il convient donc à la préparation de grands plats en une seule fois. Vous pouvez choisir entre 4 niveaux de cuisson pour placer la grille selon la cuisson du plat que vous préparez.

Le four encastrable Neff EX B55CS22N0 est un appareil intelligent. Vous apprécierez par exemple son assistant pâtisserie ou encore ses fonctions de préconisation de température. Il est doté également d’un préchauffage rapide.

Pour une cuisson homogène, c’est un four encastrable à chaleur tournante. Il vous débarrasse de la corvée du nettoyage grâce à son fonction pyrolyse. Nous apprécions la porte de ce four qui coulisse et qui s’encastre sous le four. Cela vous permet de prendre ou surveiller vos plats sans risques de brûlures avec la porte.

Et enfin, sachez que le four encastrable Neff EX B55CS22N0 dispose de 13 modes de cuisson dont des modes éco et qu’il est livré avec une grille, un lèchefrite et un kit rôtisserie.

Voir le prix



Four encastrable Siemens HB378G2S0

Nous avons sélectionné le four encastrable Siemens HB378G2S0 pour son très bon rapport qualité/prix. Il fait partie des meilleurs fours encastrables pour ses performances, ses qualités, son design moderne.

Le four encastrable Siemens HB378G2S0 est à chaleur tournante pour des cuissons toujours homogènes et réussies. Il est également équipé de la technologie pyrolyse. Il suffit donc de lancer le programme et il se nettoie tout seul.

Ce four encastrable Siemens HB378G2S0 possède un volume de 71 litres, ce qui permet de préparer de grands plats pour toute la famille. Il dispose d’une alarme de fin de cuisson, d’une minuterie et d’une porte qui reste froide pour une sécurité optimale.

Nous apprécions ce four encastrable Siemens HB378G2S0 également pour son préchauffage ultra rapide, pour ses 30 programmes automatiques et parce qu’il est vraiment simple à faire fonctionner en plus d’être performant. Il est livré avec une grille et un lèchefrite. Compte tenu de ses qualités, nous vous le recommandons les yeux fermés.

En savoir plus ici



Nos anciens modèles favoris

Sauter SFP930X

Cet appareil de moyenne capacité dispose d’une puissance de 3,3 kW et d’un système de pyrolyse. Au niveau sécurité, la porte reste froide. Classique mais performant, il est très simple d’utilisation. Ses 8 modes de cuisson vous permettront de choisir le mode de cuisson adapté en fonction de vos plats.

La capacité totale de ce four est de 54 litres.

Il convient donc parfaitement à une famille de 4 personnes. Le petit plus du Sauter SFP930X est son système de recettes enregistrables.

Voir le test complet !




Whirlpool AKZM740IX

Ce four encastrable à chaleur pulsée de 73 litres dispose de 5 modes de cuisson différents avec des fonctions spéciales bien appréciables (décongélation/surgelé, maintien au chaud, levage de la pâte, pain/pizza).

Il satisfera à coup sûr les besoins d’une famille de 6/7 personnes et permettra sans problème la cuisson de grosses pièces.

Avec son système de pyrolyse express 1h30, le Whirlpool AKZM740IX est un appareil simple à entretenir. De plus c’est un four assez silencieux de classe énergétique A+.

Un four encastrable de haute qualité, l’un des meilleurs de sa génération. Un très bon choix pour réussir ses petits plats.

Voir le test complet !





Faure FOP27961XU

Un four encastrable multifonction de grande capacité, XXL même puisqu’il a une capacité de 72 L pour faire le bonheur d’une grande famille ou pour cuisiner plusieurs plats en même temps!

Au choix, plusieurs programmes et toujours un réglage précis de la température grâce à son programmateur électronique pour ne rater aucune cuisson. Chaleur brassée, température de 30 à 300°C,  une fonction décongélation, un nettoyage sans effort par pyrolyse avec une porte qui reste froide et une classe énergétique économique de type A+. Voilà rapidement ce que vous promet ce four ! On allait oublier son design en inox anti-trace pour qu’il reste toujours impeccable et surtout son excellent rapport qualité/prix ! Vraiment fort ce Faure…

Voir d’autres fours pas cher






Continental Edison FE5ECB2

Un four encastrable multi fonction à air brassé, à catalyse et à tout petit prix, ça vous dit? Il propose 8 modes de cuisson et un grill avec un thermostat réglable allant de 50 à 250 °C. . Coté design, il n’y a rien à lui reprocher avec sa couleur noire qui s’intègrera avec harmonie quelque soit le type de votre cuisine.

Ses 56L accueilleront sans souci les petits plats que vous aurez cuisiné pour votre famille. Ce n’est certes pas le plus grand de notre sélection mais largement suffisant pour la majorité des ménages. Si on aime son prix, on regrette l’absence d’une porte froide (bien utile pour la sécurité) et sa consommation énergétique puisqu’il est classe A. Mais vu le petit prix de ce four encastrable, ses défauts sont pardonnés…

Voir le test complet !





Bosch HBG672BS1F

Avec ses 8 modes de cuisson et sa cavité de 71L, le four Bosch HBG672BS1F est certainement l’un des meilleurs rapports qualité/prix que nous ayons trouvé.

C’est un appareil  qui est très simple d’utilisation grâce à son panneau de commandes intuitif.

A la fois silencieux, esthétique, simple d’utilisation et montant très vite en température, ce modèle pyrolyse à chaleur tournante signé Bosch est puissant et économique. Sa fonction Hotair Eco permet de cuire sur un seul niveau et le préchauffage booster une montée en température 3 fois plus rapide.

Un sans faute pour ses utilisateurs qui apprécient aussi sa finition inox au design moderne!

Lire le test complet




Whirlpool AKZ 6690 IXL



Ce four encastrable à chaleur pulsée est tout simplement génial . Malgré sa grande capacité de 73L, il s’encastre sans souci dans une niche standard.

Très facile d’utilisation, il propose de nombreux programmes qui vous permettront de réussir la preparation de tous vos plats. Il permet une programmation simplifiée pour une trentaine de recettes (programmateur 6ème sens) et intègre également une option tourne broche.

On apprécie particulièrement la rapidité du préchauffage (8 mn pour 200 degrés), la qualité de la cuisson et sa porte sécurisée contre la chaleur et l’ouverture.

Nul doute que vous serez ravis de ce four pyrolyse si d’ici là il n’a pas été dévalisé!

Découvrir ce produit




Samsung NV66M3571BS

Ce four encastrable est doté d’un système de cuisson à chaleur pulsée. 9 modes de cuisson ( chaleur tournante, chaleur tournante grill dessus, chaleur tournante grill dessous/dessus..), de commandes sensitives, de programmes de cuisson automatique… ce four a tout d’un grand!

Avec une capacité de 66 litres, le modèle NV66M3571S de chez Samsung ne posera aucun problème aux grands repas ou aux familles nombreuses. Son gros plus: la technologie Twin Convection!  Cela vous permet de cuisiner plusieurs plats en même temps à des températures différentes grâce à ses 2 cavités indépendantes.

Il est doté d’un système auto-nettoyant par pyrolyse qui vous facilitera son entretien. Son encastrement est standard et ne pose aucune difficulté.

Un rapport qualité/prix imbattable pour des performances extraordinaires avec une puissance de 3600W.

Lire le test complet




Brandt BXP5560X

Le meilleur de Brandt est dans ce four électrique encastrable multifonction de classe énergétique A+. Un four à pyrolyse d’une capacité de 73l couleur inox qui s’intègrera parfaitement dans votre cuisine. Facile à installer avec ses dimensions standards, il est tout aussi facile à utiliser. Ses nombreux modes de cuisson vous permettront de choisir celui qui est le plus adapté à vos préparations ( pro 2 heures, chaleur tournante, traditionnel ventilé, gril fort, ventilé ou éco ou encore mode four).

La montée en température est rapide et il a le mérite d’être silencieux et surtout proposé à un très bon rapport qualité/prix.

Lire le test




Le Sauter SFP950X

Dans le même esprit que le modèle précédent 930X, ce modèle devrait vous séduire. Un design à la fois moderne et épuré pour ce four encastrable d’une capacité de 65L. Assez grand pour régaler une famille de 6 personnes.

Son panneau de commandes avec ses boutons tactiles et ses 2 mollettes electro magnétiques permet de sélectionner le programme voulu. De plus, le système exclusif Easycook vous facilitera la tache en gérant automatiquement les paramètres de cuisson. Vous n’avez qu’à indiquer le type de plat et le four sélectionnera température, mode de cuisson et temps! Voilà une option rassurante: plus d’inquiétude à avoir sur la cuisson du gigot!

L’entretien est facilité par le mode pyrolyse qui s’effectue en moins d’une heure et en toute sécurité avec la porte refroidissante. Pour finir, sa classe A+ vous permettra de belles économies d’énergie. Ne croyez pas que son prix n’est pas à votre portée… ses utilisateurs ont déjà des étoiles plein les yeux, pourquoi pas vous?






Quel type de four encastrable choisir?

Au fil du temps, le four est devenu est incontournable de nos cuisines. Il permet de réaliser de bons petits plats ou patisseries. Le four encastrable s’impose de plus en plus mais face aux différents types de fours existants, lequel choisir?

Four encastre à Gaz ou électricité

Four à gaz ou four électrique? Sachez que 85% des foyers ont opté pour un four électrique. Bien sûr c’est votre installation qui va vous donner en partie la réponse. En partie car selon votre installation vous n’aurez pas le choix : pas de gaz de ville = four électrique! Si par contre votre habitation est reliée au gaz de ville, vous aurez le choix mais …sachez qu’ils sont plus difficiles à utiliser, plus chers et que le choix est moindre. Il suffit juste d’une prise pour un four électrique et de trouver l’endroit idéal pour l’encastrer dans votre cuisine… A vous les bons petits plats!

Four encastrable à chaleur tournante

2 résistances: une en haut et une en bas du four et surtout un ventilateur qui est situé sur la paroi du fond et qui se charge d’ envoyer la chaleur autour de votre préparation pour une cuisson bien homogène.Vous pouvez également cuisiner sur 2 niveaux sans souci. Ce type de four ne demande que peu de temps de préchauffage.

Four à convection naturelle

On l’appelle aussi « four traditionnel« . C’est celui qu’on retrouve dans la majorité des foyers. Il y a aussi 2 résistances ( une en bas et une en haut) mais plus de ventilateur. A l’aide d’un bouton ou d’une molette, on sélectionne le mode de cuisson souhaité parmi ceux proposés. Il est nécessaire de respecter le temps de préchauffage et aussi de bien choisir le mode de cuisson. L’inconvénient de ce type de four est qu’il a tendance à plus cuire du coté des résistances et du coup il manque un peu de cuisson au milieu.

Four multi fonctions

Ce type de four combine les 2 cuissons ( naturelle et chaleur tournante) en prenant les avantages et en laissant les inconvénients de côté. Bien évidemment un four multi fonction est plus onéreux, d’autant que généralement ils sont aussi champion au niveau classe énergétique et donc consomment moins. Aussi votre budget le permet, n’hésitez pas, c’est un investissement à long terme que vous ne regretterez pas, d’autant que nous vous avons déniché de bonnes affaires.

Four encastrable vapeur encastrable

Le four encastrable vapeur fait beaucoup parler de lui et équipe de plus en plus de foyers. Parmi  ses avantages, le fait qu’il permet de cuisiner sain et sans matières grasses arrive en tête. Le four encastrable vapeur préserve également les nutriments et le vitamines de vos aliments. Il est également peu gourmand en électricité et souvent multifonction.

A-t-il des inconvénients ? On peut effectivement lui reprocher son prix assez élevé en comparaison à un four encastrable classique ! Découvrez notre comparatif de four vapeur! 



Pyrolyse ou catalyse ou hyrdrolyse?

Catalyse ou pyrolyse… 2 modes différents, automatique, pour nettoyer votre four encastrable. Et oui, il va bien falloir nettoyer votre four à un moment ou un autre car il s’encrasse au fur et à mesure des utilisations. C’est bon signe…ça veut dire que vous cuisinez de bons petits plats.

Même si ce choix compte, ce n’est pas à mon sens le point primordial lorsqu’on achète un four. Et si votre budget est serré,  il vaut mieux privilégier le mode de cuisson que le mode de nettoyage de votre four encastrable!

PyrolyseCatalyseHydrolyse
Il faut savoir qu’un four pyrolyse  est plus cher qu’un four catalyse mais que le nettoyage par pyrolyse est ultra-efficace. La température monte jusqu’à 500 degrés sur les fours à pyrolyse pour détruire toutes les projections intérieures de sucre ou de graisse. Ce nettoyage dure entre 1 à 2h. Il vous suffira ensuite juste de passer un chiffon humide pour retrouver un four impeccable.
Bosch HBA573BR0 : beau volume et pyrolyse



Ses 71 L vous permettront de cuisiner de bons petits plats pour toute la famille. C’est un four très simple d’utilisation avec la fonction AutoPilot et ses programmes automatiques. L’air pulsé 3D permet une répartition homogène de la température et vous assure une cuisson parfaite. Qui plus est, la montée en température est très rapide. On aurait juste aimé qu’il soit classe A+ et non A.

On aime ce four à la fois pour son design, sa simplicité et surtout aussi pour ses performances. Quant à son prix, il nous a fait fondre! La qualité Bosch à prix très doux.

Voir le prix



Le résultat du nettoyage par catalyse est largement moins parfait et nécessitera un nettoyage complémentaire ( avec une éponge et un produit vaisselle). Les parois d’un four à catalyse sont poreuses (et aussi rugueuses) et ont la particularité d’absorber les graisses de cuisson ( mais pas les sucres). La catalyse va donc détruire les graisses par oxydation quand votre four sera au dessus de 200 degrés.
Hotpoint FA2544CIXHA: un four encastrable catalyse de 71l

Dans la gamme Hotpoint, on trouve ce modèle à chaleur tournante à petit prix. On est sur un four à catalyse de classe énergétique A. Ses fonctions sont simples et vous prendrez rapidement en main toutes ses fonctions. Les performances de cuisson sont très bonnes même s’il met un peu de temps à préchauffer. Compter entre 15 à 20 mn de préchauffage. Le design est plutôt sympa et avec sa couleur inox, il s’intègrera aisément dans tout style de cuisine. On apprécie sa capacité de 71 l qui vous permettra d’enfourner de grands plats pour toute la famille. Il n’est pas équipé d’une porte froide. Son prix est alléchant et ce n’est pas étonnant qu’il rencontre un franc succès.

Ses dimensions: La 59,5 cm x H 59,5 cm x P 55,1 cm

Voir le prix sur Cdiscount



Il existe un 3 ème mode de nettoyage dont on n’entend moins parler car contraignant. C’est l’hydrolyse aussi appelée nettoyage vapeur. Un procédé écologique, simple et économique mais très contraignant car il est nécessaire de nettoyer son four après chaque utilisation. Vous placez 50 cl d’eau et un peu de liquide vaisselle sur la sole de votre four et vous lancez l’hydrolyse. Au bout d’une 1/2 heure, l’évaporation et la condensation ramolliront les projections qui finiront par se décoller. Il ne vous restera plus qu’à frotter avec une éponge pour enlever les salissures.






Des fours encastrables plus pratiques et plus high tech

De nos jours, il arrive souvent que les personnes décident de cuisiner plusieurs plats au four en même temps. Auparavant, sachez que ce n’était même pas envisageable. Il fallait cuire les préparations des heures à l’avance car les fours ne permettaient pas la cuisson de deux plats en même temps. Maintenant, cela est tout à fait possible. Les fours offrent toujours la possibilité de cuire deux plats simultanément.

Certains modèles possèdent même une double cavité où vous pouvez régler la température de chaque compartiment comme le Samsung NV66M3571BS. Ces modèles représentent un vrai gain de temps en cas de grands dîners. De plus, ils consomment peu d’énergie malgré les deux cavités. Ils sont également parfaits pour les familles nombreuses.

Outre des programmes de plus en plus adaptés aux différents modes de cuisson souhaité, de nombreux fours ont une option particulièrement intéressante… un programmateur électronique. Plus besoin d’être à la maison pour cuire le gratin dauphinois que vous avez concocté à votre tribu, le programmateur gérera le début et la fin de cuisson. Certains fours ont même une option « cuisson automatique » qui, grâce à des capteurs, se charge d’adapter et de réajuster au besoin en cours de cuisson la température et le mode de cuisson en fonction du type d’aliment que vous cuisinez. Impossible de rater le gigot ou le roti de 2 kgs!



Des fours encastrables plus faciles à nettoyer

Les modes de nettoyage sur les fours sont variés : pyrolyse, catalyse, ecoclean, hydrolyse, etc. nouveau mode de nettoyage, celui à la vapeur. Principalement, les fours électriques sont équipés de système de nettoyage soit par pyrolyse soit par catalyse. Ces procédés prennent généralement plus d’une heure et sont assez efficaces.

Un four catalyse sera généralement moins cher qu’un four pyrolyse et sera aussi moins énergétique vu que le nettoyage se fait pendant la cuisson. Cependant le résultat sera moins bon et nécessitera d’être terminé à la main. Ces procédés prennent généralement plus d’une heure et sont assez efficaces. Découvrir le top 3 des fours catalyse

De nos jours, ce sont les fours pyrolyse qui sont le plus achetés. Mais l‘hydrolyse offre un meilleur résultat. Effectivement, des micromolécules d’eau sont diffusées dans l’enceinte de cuisson. Celles-ci ramollissent les salissures et vous pouvez, par la suite, les éliminer facilement.

Ce nouveau procédé ne rouille pas l’appareil et il est en tous points meilleur que la pyrolyse et la catalyse. Cela prend moins d’une heure. Il offre également une meilleure économie d’énergie et ses résultats sont remarquables. Les modèles pouvant le faire sont donc l’ idéal pour les écolos et les maniaques de la propreté.



Des fours encastrables à porte froide et à ouverture facile

Qui ne s’est jamais brûlé en sortant un plat du four ? Les portes des anciens fours ont parfois une mauvaise isolation thermique. De plus, leur ouverture est quelque peu difficile. Les grandes marques proposent pour remédier à ces problèmes des fours avec des portes froides et à ouverture et fermeture douce. Ces modèles peuvent s’ouvrir et se fermer avec tout, même les pieds. Cela est très pratique quand on a les mains prises.

Il existe également d’autres sortes de fours à ouverture facile. Il y en a qui avance des portes latérales. Celles-ci s’ouvrent de gauche à droite ou de droite à gauche. De plus, ces fours offrent un angle d’ouverture de 180°. Ainsi, il est plus facile de saisir les plats enfournés.



FAQ: On répond à vos questions!

[thrive_toggles_group »]
                        
                            
                            Quelles sont les dimensions standard d'un four?
                            

                        

                        
                            
                                

Les dimensions d’un four dépendent principalement de son volume. Le volume standard  est compris entre 50 et 70l. En deçà, on parle de fours compacts  ( entre 29 et 44l). La largeur d’un four standard est de + ou – 60 cm. Il en va de même pour la profondeur et la hauteur (+ ou – 60 cms) . Seuls les fours compacts ont des dimensions nettement plus petites (45 cm ou 38 cm de hauteur). Toutes les dimensions sont notées dans les caractéristiques du produit.


                            
                        

                    


                        
                            
                            Quelle différence entre pyrolyse ou catalyse?
                            

                        

                        
                            
                                

La pyrolyse est le système de nettoyage le plus efficace. En chauffant le four à très haute température ( 500 degrés), les projections de graisse et de sucre sont détruites. Il suffit juste de passer un coup d’éponge rapide pour  Les fours à pyrolyse coutent cependant plus cher.

La catalyse est également un système de nettoyage automatique mais cette fois par oxydation. Les parois en émail poreux vont absorber les projections de cuisson ( mis à part les sucres) jusqu’à les faire presqu’entièrement disparaitre. Moins cher, ce type de fours nécessite la plupart du temps un nettoyage complémentaire.


                            
                        

                    


                        
                            
                            Chaleur tournante ou four à convection naturelle?
                            

                        

                        
                            
                                

La cuisson n’est pas la même. Un four à convection naturelle va chauffer de manière verticale alors qu’un four à chaleur tournante cuira les aliments uniformément grâce à  l’action d’un ventilateur.  Ce mode de cuisson permet de cuire plusieurs plats en même temps sans que les odeurs ne se mélangent.  Cela permettra une cuisson plus rapide et également plus homogène.

Avec un four à convection naturelle, la cuisson sera plus lente mais aussi plus délicate avec un rendu sec à l’intérieur. Ce sera parfait pour les gateaux.


                            
                        

                    


                        
                            
                            Comment installer et entretenir un four encastrable?
                            

                        

                        
                            
                                

Malgré toutes ses avancées, il vous reste quand même des choses à faire comme installer votre four et surtout l’entretenir. 

L’installation d’un four encastrable n’est pas toujours une tâche facile. Quelques personnes décident même d’engager d’autres personnes pour le faire.

Mais si votre achat vient remplacer un ancien four encastrable, cela est beaucoup plus facile. Il vous suffit de juste de respecter les branchements. Ne vous inquiétez pas, il suffit de vous rapporter à la notice où tout est bien indiqué.

L’encastrement par contre est un procédé qui demande de la précision (dimension de la niche pour accueillir le four ) et nécessiter de bonnes connaissances en bricolage.

Quant à l’entretien, cette opération peut être assez fastidieuse, d’autant plus si vous n’avez pas choisi un four à pyrolyse. Certains modèles nécessitent des nettoyages fréquents. Pour prolonger la durée de vie de votre appareil, ne laissez pas votre four s’encrasser.



                        
                            
                            Quel meuble choisir pour un four encastrable
                            

                        

                        
                            
                                
                            

                        

                    

Pour votre four encastrable, le mieux est de choisir un meuble colonne. Celui-ci vous permet de mettre votre four à mi-hauteur et donc de ne pas vous baisser pour attraper vos plats en plus d’être bien sûr sécuritaire notamment pour les enfants.

Choisissez bien votre meuble colonne selon les dimensions de votre four encastrable, selon le style de votre cuisine, selon la résistance de son matériau et vérifiez qu’il soit adapté à l’installation du four (meuble ouvert à l’arrière, ne gêne pas l’installation électrique etc.).


                            
                        

                    


                        
                            
                            Comment brancher son four encastrable?
                            

                        

                        
                            
                                 Tout bon bricoleur pourra poser par lui même son four encastrable en prenant les précautions d’usage notamment celle de couper le courant.
                            

                        

                    
[/thrive_toggles_group]


Les marques de fours

Si vous êtes de ceux qui aiment confectionner de petits plats maison, alors le four encastrable a toutes les chances de vous intéresser. Cet équipement vous sera d’une grande utilité pour assurer la cuisson de vos plats.

Mais avant de faire l’acquisition d’un tel appareil, vous devez connaître les marques vers lesquelles vous pouvez vous orienter pour réussir votre achat.

Whirlpool

Peut-on parler d’électroménager sans mentionner la marque Whirlpool ? Non. Créée en 1911 aux États-Unis, c’est une marque de référence, une enseigne sur laquelle on peut entièrement compter si on veut se procurer un équipement de premier choix.

Alliant performance et design, ses équipements se trouvent entre le milieu et le haut de gamme. Ses fours encastrables sont connus pour être des appareils modernes, très simples à utiliser et comportant pour la plupart un système de nettoyage automatique. Lire notre sélection des meilleurs modèles Whirlpool



Bosch



Spécialisée dans le domaine de l’automobile et de l’électroménager, Bosch est une marque polyvalente qui n’a plus rien à prouver. 

C’est une enseigne fiable dont les produits sont robustes et remarquablement performants du point de vue des utilisateurs. Ses fours encastrables intègrent différentes fonctions pour vous apporter une cuisson de qualité irréprochable. Et plusieurs modèles sont dotés d’une porte froide pour un maximum de sécurité. Découvrir notre sélection des meilleurs modèles Bosch



Sauter



Rattaché à la célèbre marque Brandt, Sauter révèle son expertise en produisant des équipements électroménagers essentiellement dédiés à la cuisson. En effet, elle met au point des produits comme les fours encastrables, les plaques de cuisson, les cuisinières, etc.

Ses modèles de fours encastrables disposent de fonctionnalités aussi attrayantes les unes que les autres : porte froide technologie Easy Cook, double éclairage latéral, etc. On a même droit à un minuteur pour nous avertir de la progression de la cuisson de notre plat. Voir notre sélection des meilleurs modèles Sauter



Samsung

Des produits qui sont en réalité de véritables bijoux technologiques et qui vous facilitent le quotidien, voici ce que la marque Samsung vous offre.

La fiabilité et la performance de ses produits ne sont pas les seules choses qui font le succès de cette enseigne. On apprécie également la facilité d’utilisation dont dispose chaque article. Que ce soit un appareil électronique ou électroménager comme le four encastrable, le manier sera un jeu d’enfant. En savoir sur nos meilleurs modèles Samsung 



Electrolux

Implantée dans plus de 150 pays, la marque Electrolux figure parmi les meilleures enseignes sur le marché de l’électroménager. Une réputation qu’elle doit notamment à la haute qualité de ses articles. Sèche-linge, aspirateurs, réfrigérateurs, appareils de cuisson, divers équipements électroménagers sont proposés par la marque.

Conçus avec des technologies jugées très innovantes, les fours encastrables Electrolux correspondent à ce que l’utilisateur recherche en termes de fonctions, de confort et de praticité. Faciles à entretenir, ils fournissent un résultat plutôt satisfaisant. Consulter notre sélection des meilleurs modèles Electrolux
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