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Wilkommen!

Sehr geehrter Kunde,

Vielen Dank, dass Sie sich fiir das Beko Produkt entschieden haben. Wir stellen lhnen die-
ses Produkt vor, das mit hoher Qualitat und Technologie hergestellt wurde, um Ihnen die
beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie deswegen dieses Handbuch und alle anderen mitgelie-
ferten Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese Weise
schiitzen Sie sich und Ihr Produkt vor den Gefahren, die auftreten konnen.

Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Die Garantiebedingungen, Verwendungs- und
Fehlerbehebungsmethoden fiir Ihr Produkt sind in der Bedienungsanleitung enthalten.

Die Symbole und ihre Beschreibungen in der Bedienungsanleitung:

Gefahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fiihren kann.

@ Wichtige Informationen oder niitzliche Anwendungstipps.

Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

f Warnung vor heilRer Oberflache.

HINWEIS Gefahr, die zu materiellen Schaden am Produkt oder seiner Umgebung fiihren kann.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Sicherheitshinweise

* Dieser Abschnitt enthalt die Si-
cherheitshinweise, die erfor-
derlich sind, um die Gefahr von
Personen- oder Sachschaden
zu vermeiden.

* Bei Weitergabe des Produkts
an eine andere Person zum
personlichen Gebrauch oder
zum Gebrauch aus zweiter
Hand sind auch die Bedie-
nungsanleitung, Produktetiket-
ten und andere relevante Doku-
mente und Teile mitzugeben.

* Fir Schaden, die bei Nichtbe-
achtung dieser Hinweise ent-
stehen, Ubernimmt unser Un-
ternehmen keine Haftung.

* Bei Nichtbeachtung dieser An-
weisungen erlischt jegliche Ga-
rantie.

+ Lassen Sie die Installations-
und Reparaturarbeiten immer
vom Hersteller, dem autorisier-
ten Kundendienst oder einer
vom Importeur zu benennen-
den Person durchfiihren.

+ Verwenden Sie nur Originaler-
satzteile und Originalzubehor.
* Reparieren oder ersetzen Sie
keine Komponenten des Pro-
dukts, es sei denn, dies ist im
Benutzerhandbuch klar ange-
geben.

* Nehmen Sie keine technischen
Veranderungen am Produkt
VOr.

A1 .1 Verwendungszweck

+ Dieses Produkt wurde fir die
Verwendung zu Hause entwi-
ckelt. Es ist nicht fiir die kom-
merzielle Nutzung geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen oder
anderen AulRenbereichen. Die-
ses Produkt ist fir den Einsatz
in Haushalten und in der Per-
sonalkiiche von Geschaften,
Biros und anderen Arbeitsum-
gebungen vorgesehen.

+« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fir Kochzwecke ver-
wendet werden. Es sollte nicht
flir andere Zwecke verwendet
werden, wie z.B. zum Heizen
des Raumes.

* Der Ofen kann zum Auftauen,
Backen, Braten und Grillen von
Lebensmitteln verwendet wer-
den.

* Dieses Produkt; sollte nicht
zum Heizen, Vorwarmen von
Tellern oder zum Trocknen von
Handtiichern oder Kleidung am
Griff verwendet werden.
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1.2 Besondere Sicher-
heitshinweise rund um
Kinder, schutzbediirfti-
ge Menschen und
Haustiere

+ Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter korperli-
chen oder geistigen Einschran-
kungen leiden, bedient werden,
wenn diese zuvor griindlich
Uber die moglichen Gefahren
des Gerates und einen siche-
ren Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt natirlich
auch fir samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen Ge-
raten noch nicht auskennen.
Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen. Reinigungs-
und leichte Wartungstatigkei-
ten dirfen nur dann von Kin-
dern erledigt werden, wenn sie
dabei stets unter Aufsicht ste-
hen.

Das Gerat sollte nicht von
Menschen bedient werden, die
unter korperlichen oder geisti-
gen Einschrankungen leiden,
sofern diese nicht stets beauf-
sichtigt werden und griindlich
mit der Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden. Dies
gilt natirlich auch fir Kinder.

« Kinder sollten stets beaufsich-
tigt werden, damit sie nicht mit
dem Gerat spielen.

* Elektrogerate konnen immer
eine Gefahr fir Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere dirfen nicht mit
dem Gerat spielen, nicht dar-
auf klettern, nicht in das Gerat
steigen.

« Stellen Sie keine Gegenstande
auf dem Gerat ab, die Kinder
zu erreichen versuchen konn-
ten.

+ WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil} bis sehr heil}
werden. Halten Sie Kinder vom
Gerat fern.

+ Bewahren Sie das Verpa-
ckungsmaterial so auf, dass
Kinder nicht herankommen. Es
besteht ernsthafte Verlet-
zungs- und Erstickungsgefahr.

« Stellen Sie niemals schwere
Gegenstande auf der gedffne-
ten Backofentdir ab, lassen Sie
Kinder nicht darauf sitzen. Der
Backofen kann umkippen, die
Tlrscharniere konnen bescha-
digt werden.

« Schneiden Sie den Netzstecker
ab, sorgen Sie dafiir, dass das
Gerat keinesfalls im Betrieb ge-
nommen werden kann, bevor
Sie das Gerat entsorgen. Und
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vergessen Sie dabei nicht,
dass Kinder oft aul3erst erfin-
derisch sein konnen!

1.3 Sicherheitshinweise
zu Elektrogeraten

+ SchlielRen Sie das Gerat an ei-
ne Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass die
Sicherung des Stromkreises zu
den Angaben auf dem Typen-
schild des Gerates passt. Las-
sen Sie die Erdung von einem
qualifizierten Elektriker erledi-
gen. Benutzen Sie das Gerat
nicht ohne ordnungsgemale
Erdung gemaR nationalen
Richtlinien.

Netzstecker oder elektrischer
Anschluss des Gerates sollten
stets gut erreichbar sein und
bleiben (wo es nicht von der
Flamme des Kochfelds beein-
flusst wird). Falls Netzstecker
oder elektrischer Anschluss
nicht an stets erreichbarer
Stelle moglich sind, sollte ein
allpoliger Trennschalter (Siche-
rungen, Schalter etc.) in die Zu-
leitung integriert werden, der
den elektrotechnischen Vorga-
ben entspricht und natirlich
gut erreichbar sein sollte.
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« Das Gerat darf bei Installation,

Reparatur und beim Umstel-
len/Verriicken nicht mit der
Stromversorgung verbunden
sein.

SchlielRen Sie das Geréat an ei-
ne Steckdose an, deren Span-
nung und Netzfrequenz den
Angaben auf dem Typenschild
des Gerates entspricht.
Verfligt lhr Produkt ber kein
Netzkabel, verwenden Sie nur
das im Kapitel ,Technische Da-
ten” beschriebene Netzkabel.
Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das Ge-
rat. Stellen Sie keine schweren
Gegenstande auf dem Netzka-
bel ab. Netzkabel diirfen nicht
geknickt oder gequetscht wer-
den und sie, diirfen keine hei-
Ren Stellen berihren.

Die Riickseite des Backofens
wird heil}, wenn er in Betrieb
ist. Netzkabel diirfen daher
nicht die Riickwand berihren;
die Isolierung kann schmelzen,
Kurzschliisse oder Stromschla-
ge sind in diesem Fall vorpro-
grammiert.

Achten Sie darauf, dass Ver-
sorgungskabel nicht in der
Ofentlr eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht iber
heilRe Stellen. Andernfalls kann
die Kabelisolierung schmelzen



und als Folge eines Kurz-

schlusses einen Brand verursa-

chen.

+ Verwenden Sie nur Originalka-
bel. Verwenden Sie keine ge-
kiirzten, beschadigten oder
Verlangerungskabel.

* Falls das Netzkabel bescha-
digt wird, muss es vom Her-
steller, dem autorisierten Kun-
dendienst oder einer vom Im-
porteur angegebenen Fach-
kraft instandgesetzt werden,
damit es nicht zu Gefahrdun-
gen kommt.

« WARNUNG:Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln. An-
dernfalls besteht Stromschlag-
gefahr. Ziehen Sie den Netz-
stecker oder schalten Sie die
zugehorige Sicherung ab.

Wenn lhr Produkt Giber ein Netz-

kabel und einen Stecker verfligt:

+ SchlieRen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode Steck-
dosen an. Dazu zdhlen Steck-
dosen, die nicht mehr fest in
der Wand sitzen, bei denen Ka-
bel oder Beschadigungen zu
sehen sind, auch verschmutz-
te, verolte Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt mit
Wasser oder anderen Fliissig-
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keiten kommen konnen — zum
Beispiel durch Wasser, das von
der Arbeitsplatte tropft.
Berlihren Sie den Netzstecker
niemals mit feuchten oder gar
nassen Handen! Niemals
durch Ziehen am Kabel den
Stecker ziehen, immer am Ste-
cker festhalten.

« Achten Sie darauf, dass der

Netzstecker immer vollstandig
in die Steckdose eingesteckt
ist. Andernfalls kdnnen Funken
uberschlagen, es besteht
Brandgefahr.

1.4 Sicherheit beim
Transport

* Trennen Sie das Gerat vollstan-

dig von der Stromversorgung,
auch wenn es nur Gber sehr
kurze Strecken transportiert,
also nur umgesetzt wird.

Das Gerat ist schwer, Sie brau-
chen also mindestens einen
zuséatzlichen Helfer.
Verwenden Sie die Tir und/
oder den Griff nicht zum Trans-
port oder zur Bewegung des
Produkts.

* Legen Sie keine anderen Ge-

genstande auf das Produkt
und tragen Sie das Produkt
aufrecht.

 Hillen Sie das Gerat vor dem

Transportieren mit Luftpolster-
folie (die mit den kleinen Bla-




sen) oder kraftigem Karton ein,
anschliefend mit Klebeband fi-
xieren. Fixieren Sie auch ent-
nehmbare oder bewegliche
Teile des Gerates grof3ziigig
mit Klebeband, damit nichts
beschadigt wird.

* Prifen Sie das Gerat nach dem
Transport akribisch auf Trans-
portschaden.

1.5 Sicherheitshinweise
zur Installation

+ Priifen Sie das Gerat auf Be-
schadigungen, bevor es an die
Installation geht. Falls Sie Be-
schadigungen feststellen soll-
ten, installieren Sie das Gerat
nicht.

+ Stellen Sie das Gerat nicht in
der Nahe von Warmequellen
(z. B. Heizungen, Heizoéfen und
dergleichen) auf.

+ Halten Sie die Umgebung aller
Liftungskanale des Produkts
offen.

* Verzichten Sie auf eine Aufstel-
lung hinter Dekotiiren, da Uber-
hitzung droht.

Al .6 Sicher bedienen

+ Stellen Sie sicher, dass das
Produkt nach jedem Gebrauch
ausgeschaltet ist.

* Falls Sie das Gerat langere Zeit
nicht nutzen, ziehen Sie den
Netzstecker oder schalten die
Sicherung ab.
Benutzen Sie das Gerat nicht,
falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen soll-
te, trennen Sie die Stromver-
sorgung/Gaszufuhr des Gera-
tes und wenden sich an den
autorisierten Kundendienst.
Benutzen Sie das Produkt
nicht wenn die Vorderttirglas-
scheibe, falls die Scheibe ent-
fernt oder beschadigt ist.
« Steigen Sie niemals auf das
Gerat.
Verwenden Sie das Produkt
niemals, wenn |hr Urteilsver-
maogen oder Ihre Koordination
durch den Konsum von Alkohol
und/oder Drogen beeintrach-
tigt wird.
Brennbare Gegenstande im
Garraum koénnen Feuer fangen.
Bewahren Sie niemals brenn-
bare Gegenstande im Ofen auf.
+ Der Backofengriff mag dazu
verfuhren, ist aber dennoch
keinesfalls ein Handtuchtrock-
ner. Hangen Sie keine Handtu-
cher, Handschuhe oder ahnli-
che Dinge an den Griff.
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* Die Scharniere der Geratetir
bewegen sich beim Offnen und
Schlielen der Tur und konnen
sich verklemmen. Fassen Sie
die Tuir beim Offnen oder
Schlielen nicht am Teil mit
den Scharnieren.

1.7 Warnhinweise zu
hohen Temperaturen

+ WARNUNG: Die zuganglichen
Teile des Gerats werden wah-
rend des Gebrauchs heil3. Es
ist darauf zu achten, das Pro-
dukt und die Heizelemente
nicht zu beriihren. Kinder unter
8 Jahren sollten nur unter Auf-
sicht eines Erwachsenen die
Nahe des eingeschalteten Ge-
rates gelassen werden.

« Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven Gegen-
stande in der Nahe des Gera-
tes ab — auch an den Seiten
des Gerates kann es im Betrieb
heil} werden.

+ Halten Sie beim Offnen der
Ofentur Abstand, da heilder
Dampf aus der Tur austritt. Der
Dampf kann Hande, Gesicht
und Augen verbriihen.

« Wahrend des Betriebs kann
das Produkt heild werden. Ach-
ten Sie darauf, heil3e Teile, das
Innere des Ofens und die Heiz-
elemente nicht berihren.

- Verwenden Sie immer hitzebe- ﬂ

standige Backofenhandschu-
he, wenn Sie Speisen in den
heilRen Backofen geben oder
aus dem heiRen Ofen nehmen

usw.
A.I .8 Verwendung von Zu-
behor

+ Achten Sie darauf, Grill und
Bleche richtig auf den Rost zu
stellen. Mehr dazu finden Sie
im Abschnitt ,,Zubehor ver-
wenden®.

« Zubehor im Garraum kann das
Glas der Ofentir beim Schlie-
Ren beschadigen, wenn es
nicht richtig sitzt. Schieben Sie
Zubehorteile immer komplett
in den Garraum.

1.9 Sicherheit beim Ko-
chen

+ Seien Sie vorsichtig, wenn Sie
alkoholische Getranke in Ihren
Gerichten verwenden. Alkohol
verdampft bei hohen Tempera-
turen und kann Feuer verursa-
chen, da er sich bei Kontakt
mit heilRen Oberflachen ent-
zunden kann.

- Speisereste, Ol, Fett und ande-
re brennbare Dinge im Gar-
raum und in unmittelbarer Na-
he konnen Feuer fangen. Ent-
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fernen Sie solche Verunreini-
gungen vor der nachsten Nut-
zung.
Lebensmittelvergiftungsge-
fahr: Lassen Sie Speisen nicht
langer als etwa 1 Stunde vor
und nach der Zubereitung im
Backofen. Manche Lebensmit-
tel verderben sehr schnell; und
eine Lebensmittelvergiftung
kann die Folge sein.

Erhitzen Sie geschlossene Do-
sen und Glaser nicht im Back-
ofen. Der Druck, der sich in der
Dose/dem Glas aufbauen wiir-
de, konnte sie zum Platzen
bringen.

Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehdr (Rost, Blech etc.)
mit Backpapier aus, geben Sie
die Speisen dazu, stellen Sie
dann alles in den bereits vorge
heizten Ofen. Entfernen Sie
Uberschiissiges Backpapier,
das Uber den Rost, das Blech
oder den Behalter hinausragt,
damit das Backpapier nicht an
die Heizelemente gerat. Ver-
wenden Sie Backpapier nie-
mals bei Ofentemperaturen, fir
die das Papier nicht mehr ge-
eignet ist. Legen Sie den Ofen-
boden niemals mit Backpapier
aus!

+ Stellen Sie Bleche, Teller, Be-
halter und dergleichen nicht di-
rekt auf den Ofenboden, bede-
cken Sie den Ofenboden nicht
mit Alufolie. Andernfalls kann
sich ein Hitzestau bilden, der
den Ofenboden und die Teile
darunter beschadigen kann.
Halten Sie die Ofentiir beim
Grillen geschlossen. Heille
Oberflachen verursachen Ver-
brennungen!

« Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, konnen sich ent-
ziinden und Brande verursa-
chen. Grillen Sie nur Speisen,
denen die hohen Grilltempera-
turen nichts ausmachen. Ach-
ten Sie auch auf einen gewis-
sen Abstand der Speisen zur
Rickwand des Ofens. Dort ent-
steht die groRte Hitze, daher
konnen stark fetthaltige Spei-
sen Feuer fangen.

1.10 Sicherheitshinweise
zum Reinigen und
Pflegen

« Warten Sie, bis das Produkt ab-

gekihlt ist, bevor Sie das Pro-
dukt reinigen. Heil3e Oberfla-
chen verursachen Verbrennun-
gen!
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« Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespriihen Sie
das Gerat nicht mit Wasser! Es
besteht Stromschlaggefahr!

« Verwenden Sie zum Reinigen
des Produkts keine Dampfrei-
niger, da dies einen elektri-
schen Schlag verursachen
kann.

* Verzichten Sie beim Reinigen
der Backofentiir und der Tiir-
scheibe auf scharfe Scheuer-
mittel, Metallschaber, Stahl-
wolle sowie Bleichmittel. Sol-
che Dinge konnen die Glasfla-
chen zerkratzen und anderwei-
tig beschadigen.

+ Halten Sie das Bedienfeld im-
mer sauber und trocken. Eine
Muillkippe und eine ver-
schmutzte Oberflache konnen
zu Problemen bei der Bedie-
nung der Funktionen flihren.

1.11 Hochtemperatur-
Selbstreinigung (Py-
rolyse)

* Bei der Selbstreinigung heizt
sich Ihr Ofen noch starker als
im reguldren Betrieb auf. Hal-
ten Sie Kinder fern.

+ HeilRe Oberflachen verursa-
chen Verbrennungen! Beriihren
Sie das Gerat nicht bei der
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Selbstreinigung, halten Sie Kin- ﬂ

der unbedingt fern. Lassen Sie
das Gerat mindestens 30 Mi-
nuten lang abkihlen, bevor Sie
die Verbrennungsriickstande
aus dem Ofen entfernen.

Da Speisereste bei der
Selbstreinigung verbrannt wer-
den, entsteht dabei nattrlich
auch Rauch. Sorgen Sie daher
flr eine gute Belliftung lhrer
Kiche, wahrend die Selbstrei-
nigung lauft.

Reinigen Sie die AuBenflachen
des Ofens, beseitigen Sie Spei-
sereste im Ofeninnenraum
grob mit einem Tuch und et-
was Seifenwasser, bevor es an
die eigentliche Reinigung geht.
Nehmen Sie samtliches Zube-
hor und alle Kochutensilien
aus dem Ofen. Sofern Ihr Gerat
mit pyrolysesicherem Zubehor
(dem die hohen Temperaturen
bei der Selbstreinigung nichts
ausmachen) geliefert wird,
konnen Sie solches Zubehor
im Ofen belassen.

Wenn sich tiber lhrem Back-
ofen ein Kochfeld befindet,
dirfen Sie dieses wahrend der
Prolyse nicht bedienen.



2 Hinweise zum Umweltschutz

2.1 Abfallrichtlinie

2.1.1 Informationen zur Entsorgung

Dieses Produkt entspricht der EU-WEEE-
Richtlinie (2012/19/EU). Dieses Produkt
tragt ein Klassifizierungssymbol fur elektri-
sche und elektronische Altgeréte (WEEE).

Dieses Produkt wurde Teilen

und Materialien von hoher Qua-

litat gefertigt, die wiederver-

wendet werden konnen und

zum Recycling geeignet sind.
L Entsorgen Sie das Abfallpro-
dukt am Ende seiner Lebensdauer nicht mit
dem normalen Hausmiill und anderen Ab-
fallen. Bringen Sie es zu einer Recyclings-
ammelstelle fiir elektrische und elektroni-
sche Altgerate. Diese Sammelstellen kon-
nen Sie bei Ihrer ortlichen Verwaltung erfra-
gen. Die ordnungsgemale Entsorgung des
Geréts tragt dazu bei, negative Folgen fiir
die Umwelt und die menschliche Gesund-
heit zu vermeiden.

Einhaltung der RoHS-Richtlinie:

Das von lhnen erworbene Produkt ent-
spricht der EU-RoHS-Richtlinie (2011/65/
EU). Es enthalt keine schadlichen und ver-
botenen Materialien, die in der Richtlinie an-
gegeben sind.

2.2 Paketinformationen

Verpackungsmaterialien des Produkts wer-
den gemal unseren nationalen Umweltvor-
schriften aus recycelbaren Materialien her-

gestellt. Entsorgen Sie den Verpackungsab-
fall nicht mit dem Hausmiill oder anderen

Abféllen, sondern bringen Sie ihn zu den
von den ortlichen Behorden vorgesehenen
Sammelstellen fiir Verpackungsmaterial.

2.3 Tipps zum Energiesparen

Gemal EU 66/2014 sind die Informationen
zur Energieeffizienz auf der mit dem Pro-
dukt gelieferten Quittung zu finden.

Die folgenden Vorschldge sollen lhnen hel-

fen, Ihr Gerat besonders wirtschaftlich und

energiesparend zu benutzen.

+ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem Ba-
cken auf.

+ Benutzen Sie im Ofen moglichst dunkles
oder emailliertes Kochgeschirr, das Hitze
besonders gut leitet.

+ Wenn im Rezept oder der Bedienungsan-
leitung angegeben, immer vorheizen. Ver-
zichten Sie auf haufiges Offnen der Ofen-
tdr.

+ Schalten Sie das Produkt bei langeren
Backzeiten 5 bis 10 Minuten vor Ende
des Backvorgangs aus. Durch die Nut-
zung der Restwarme konnen Sie bis zu
20 % Strom einsparen.

+ Versuchen Sie, moglichst mehrere Ge-
richte auf einmal im Ofen zuzubereiten.
Sie konnen zwei Topfe gleichzeitig auf
den Rost stellen. Obendrein: Wenn Sie
zwei Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie natrlich auch Energie, da der
Ofen seine Warme nicht verliert.

« Offnen Sie die Ofentiir nicht, wenn Sie die
,Oko-HeiRluft" -Funktion verwenden.
Wenn Sie die Tiir geschlossen halten,
wird die Innentemperatur beim Einsatz
der ,0ko-HeiRluft“-Funktion in einem opti-
mal zum Energiesparen geeigneten Be-
reich gehalten. Diese Temperatur kann
etwas von der Displayanzeige abwei-
chen.
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3 Ihr neues Geriat

3.1 Produkteinfiihrung

1
12
11 2"
3
10
4
7
5
6
1 Bedienfeld 2 Lampe
3 Drahtregale 4 Trennblech
5 Durch 6 Handhabung
7 Untere Heizung (unter der Stahlplat- 8 Unterer Liiftermotor (hinter der Stahl-
te) platte)
9 Regal-Positionen 10 Oberer Liiftermotor (hinter der Stahl-
platte)
11 Obere Heizung 12 Beliftungsoffnungen
*  Variiert je nach Modell. Ihr Produkt ist maglicher- 3.2 Bedienfeld und Bedienung
weise nicht mit einer Lampe ausgestattet, oder der
Typ und die Position der Lampe weichen von der In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche
Abbildung ab. Funktionen das Bedienfeld lhres Geréates

bietet und wie Sie diese bedienen. Abbil-
dungen und einige Funktionen kdnnen je
nach Produktmodell etwas unterschiedlich
ausfallen.
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3.2.1 Bedienfeld

P

PN — . ; PN
f'\ [T8= ©o00a5" § 4 29 _+
@ e 20nam: ¢ T a0 Q
CD L] L 0,0 O E |
| | |
1 2 3

1 Funktionsauswahl-Knopf
3 Temperaturauswahl-Knopf

Wenn Ihr Produkt mit einem oder mehreren
Knopfen ausgestattet ist, kann es sein,
dass diese bei einigen Modellen so ange-
bracht sind, dass sie beim Driicken heraus-
kommen (versenkte Knopfe). Fir Einstel-
lungen, die mit den Knopfen vorgenommen
werden sollen, driicken Sie zuerst den ent-
sprechenden Knopf hinein und ziehen Sie
ihn dann heraus. Nachdem Sie |hre Einstel-
lung vorgenommen haben, driicken Sie ihn
wieder hinein und setzen Sie den Knopf
wieder ein.

Funktionsauswahl-Knopf

Mit dem Funktionswahlknopf kénnen Sie
die Betriebsfunktionen des Schranks aus-
wabhlen. Zur Auswabhl beriihren Sie zunachst
die Taste (D und schalten den Ofen ein.
Drehen Sie dann den Funktionsauswahl-
knopf nach rechts/links.

Temperatur knopf

Mit dem Temperaturknopf kdnnen Sie die
Temperatur wéhlen, die Sie kochen méch-
ten. Zur Auswahl beriihren Sie zunachst die

2 Steuergerat

Taste (D und schalten den Ofen ein. Drehen
Sie dann den Temperaturknopf nach
rechts/links.

Innentemperaturanzeige des Backofens
Die Innentemperatur des Ofens konnen Sie
anhand des Innentemperatur-Symbols auf
dem Display ablesen. Wenn der Garvorgang
beginnt, ist das Symbol auf dem Display zu
sehen, und wenn die Innentemperatur des
Backofens die eingestellte Temperatur er-
reicht, leuchtet jede Stufe des Symbols auf.

3.3 Ofenfunktionen

Die Funktionstabelle zeigt Ihnen die unter-
schiedlichen Funktionen lhres Ofens, zu-
satzlich Minimal- und Maximaltemperatur
zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge der
hier gezeigten Funktionen muss nicht zwin-
gend mit der Reihenfolge an lhrem Gerat
Ubereinstimmen.

Wird das Trennblech in das Produkt
eingelegt, sinken die Maximaltem-
peraturen von 280 °C auf 250 °C.

®
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Untere obere und einzelne groBe Sektion

Funktionssymbol

reich

Einzelner
groBer Be-

Unterer

Bereich reich

Oberer Be-

Funktionsbechrei-
bung

Tempera-

turbe-
reich (°C)

Beschreibung und Verwendung

Auftauen

Der Ofen wird nicht beheizt. Lediglich der
Lifter an der Riickwand schaltet sich ein.
Gefrorene Speisen werden schonend bei
Zimmertemperatur aufgetaut, heie Spei-
sen abgekiihlt. Das Auftauen eines gan-
zen Fleischstilicks dauert langer als bei
Lebensmitteln mit Kérnern.

Ober-/Unterhitze

40-280

Die Speisen werden gleichzeitig von oben
und unten gegart (Oberheizung/Unterhei-
zung). Geeignet fiir Kuchen, Geback oder
Kuchen und Eintopfe in Backformen.
Beim Garen wird nur ein einziges Blech
verwendet.

Unterhitze

40-220

Nur das untere Heizelement wird aktiv
(Unterheizung). Fiir Speisen, die unten
schon gebrdunt werden oder eine knusp-
rige Kruste erhalten sollen.

Umluft

40-280

Die Hitze der oberen und unteren Heizele-

mente wird durch den Lifter schnell und

gleichmaRig im Ofen verteilt. Beim Garen
wird nur ein einziges Blech verwendet.

@@

HeiBluft

40-280

Die Hitze des Umluftheizelementes wird
durch den Lifter schnell und gleichmaRig
im Ofen verteilt. Empfehlenswert fiirs Ga-
ren mit mehreren Blechen in unterschied-

lichen Einschiiben zugleich.

® @

Oko-HeiRluft

160-220

Um Energie zu sparen, kénnen Sie diese
Funktion anstelle von ,Turbogaren”im
Bereich von 160-220°C verwenden. Die

Backzeit wird jedoch etwas langer ausfal-
len. Wenn diese Funktion ausgewahlt ist,
wird ,ECO" 2 Sekunden lang auf dem

Bildschirm angezeigt. Nach 2 Sekunden

wird die vorgeschlagene Temperatur an-

gezeigt.

Pizza-Funktion

40-280

Unteres Heizelement und HeiBluft wer-
den aktiv. Besonders fiir Pizza geeignet.

@@‘ (X)

Oberhitze + Gebladse

40-280

Oberes Heizelement und Heizllfter (an
der Riickwand) lauft. Die Warmluft wird
besser tiber den Lifter verteilt als nur
liber die obere Heizung.

<)

,3D“-Funktion

40-280

Die Funktionen Oberhitze, Unterhitze und
Heizgeblése sind in Betrieb. Das Gargut
wird von beiden Seiten gleichmaRig und
schnell gegart. Beim Garen wird nur ein
einziges Blech verwendet.
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Grill

40-280

Das kleine Grillelement an der Ofendecke
wird aktiv. Zum Grillen kleiner Mengen.

——
W WY W

—
WO W

Gol¥flachengrill

40-280

Das groRe Grillelement an der Ofendecke
wird aktiv. Zum Grillen gréRerer Portio-
nen.

¥ %

Umluftgrill

40-280

Die Hitze des groR3en Grillelementes wird
durch den Lifter schnell und gleichmaRig
im Ofen verteilt. Zum Grillen groRerer
Portionen.

®e®

Warmbhalten

40-100

Zum Warmhalten der Speisen lber lange-
re Zeit.

Einfache Dampfreini-

gung

Sie variiert je nach Produktmodell. Mogli-
cherweise ist es auf Ihrem Produkt nicht
verfligbar. Diese Funktion erméglicht es,
den Schmutz im Inneren des Backofens
(der noch relativ Frisch ist) aufzuweichen
und leicht zu reinigen. Schauen Sie sich
dazu ,Einfache Dampfreinigung” im Ab-
schnitt ,Reinigen und Pflegen” an.

Pyrolyse — Energie-

Zur Selbstreinigung des Ofens bei sehr
hohen Temperaturen. Diese Funktion
empfehlen wir, wenn der Ofen nur leicht

Ed sparmodus verschmutzt ist. Schauen Sie sich die Er-
lauterungen zu dieser Funktion im Ab-
schnitt ,Reinigen und Pflegen” an.
o | Hi Zur Selbstreinigung des Ofens bei sehr
_ _ p . hohen Temperaturen. Schauen Sie sich
yrolyse

die Erlauterungen zu dieser Funktion im
Abschnitt ,Reinigen und Pflegen” an.

Kombinationen der Funktionszusammenschliisse zwischen Ober- und Unterhitze

Funktionssym- |Funktionsbech- Funktionssym-  |Funktionsbechrei- Funktionssym-  |Funktionsbechrei-
bol reibung bol bung bol bung
WA W
HeiBluft - Heil3- @ HeiBluft - Unterhit- GoRflachengrill -
luft ze Heilluft
@ YW
) CDigon EoN ) )
Helfétjr:}(ﬂz;zza @ Grill - HeiRluft % Auftauegn Auftau

Interoperabilitats-Temperatureinstellintervalle fiir den oberen und unteren Abschnitt

Beim Kochen in zwei Abschnitten wird die Temperatur des einen Abschnitts durch die Temperatureinstellung des
anderen Abschnitts beeinflusst. Aus diesem Grund gibt es Einschrankungen in Bezug auf die fiir die Abschnitte ein-
gestellten Temperaturen. Die Temperaturintervalle, die Sie flir andere Abschnitte einstellen kdnnen, sind in den fol-
genden Tabellen auf der Grundlage der Temperatur angegeben, die Sie fiir einen Abschnitt eingestellt haben.
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Temperatur fiir obe- | Temperatur, die fir den unteren Temperatur fiir unte-| Temperatur, die fiir den oberen
ren Bereich einge- | Bereich eingestellt werden kann ren Bereich einge- | Bereich eingestellt werden kann
stellt Minimum (°C) Maximal (°C) stellt Minimum (°C) | Maximal (°C)
40 40 45 40 40 45
60 50 75 60 50 75
80 65 105 80 65 105
100 80 135 100 80 135
120 90 160 120 90 160
140 105 190 140 105 190
160 120 225 160 120 225
180 135 250 180 135 250
200 145 250 200 145 250
220 160 250 220 160 250
250 170 250 250 170 250
Garbereiche fiir den Backofen )
Sie konnen auf 4 verschiedene Arten in ver- [ ]

schiedenen Bereichen garen, indem Sie das
Stegblech im Backofen verwenden oder es
entfernen.

Oberer Bereich

Sie konnen nur im oberen Bereich kochen.
Geeignet zum Grillen und Kochen in kleinen
Mengen. Wenn der obere Bereich aktiv ist,
werden auf dem Bildschirm die Funktionen
des oberen Bereichs, die Temperaturanzei-
ge und die Zeit-/Daueranzeige, angezeigt.
Dieser Bereich ist nur aktiv, wenn sich >
neben dem Funktionsbildschirm des obe-
ren Abschnitts ein Symbol befindet.
Unterer Bereich

Sie konnen nur im unteren Bereich kochen.
Geeignet fur das Kochen mittlerer Mengen.
Wenn der untere Bereich aktiv ist, werden
auf dem Bildschirm die Funktionen des un-
teren Bereichs, die Temperaturanzeige und
die Zeit-/Daueranzeige, angezeigt. Dieser
Bereich ist nur aktiv, wenn sich > neben
dem Funktionsbildschirm des unteren Ab-
schnitts ein Symbol befindet.

Unterer oberer Bereich

Sie konnen in den oberen und unteren Fa-
chern gleichzeitig kochen. Es eignet sich
zum Garen zweier verschiedener Lebens-
mittel. Wenn der obere und der untere Be-
reich aktiv sind, werden die fiir diese Ab-
schnitte spezifischen Bildschirme fiir Funk-
tion, Temperaturanzeige und Zeit-/Daueran-
zeige separat auf dem Bildschirm ange-
zeigt. Wenn beide Bereiche neben den
Funktionsbildschirmen Symbole > haben,
sind beide Bereiche aktiv.

Einzelner groBer Bereich

Sie kdnnen in dem einzelnen grof3en Be-
reich garen. Geeignet fiir das Kochen
grolRer und mehrerer Mengen gleichzeitig.
Wenn das einzelne grolRe Fach aktiv ist,
wird der Funktionsbildschirm fur beide Ab-
schnitte auf einen einzelnen Bereich ange-
passt. Die Bildschirme fiir die Temperatur-
anzeige und die Zeit-/Daueranzeige fiir das
untere Fach werden angezeigt.

3.4 Produktzubehor

Es gibt eine Vielzahl an unterschiedlichem
Zubehor fir lhr Gerat. In diesem Abschnitt
erfahren Sie etwas Uber dieses Zubehor
und wie man es richtig benutzt. Je nach Ge-
ratemodell wird unterschiedliches Zubehor
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angeboten. Eventuell ist nicht sdmtliches in
dieser Anleitung beschriebene Zubehor fiir
Ihr Gerat erhaltlich.

Die Schalen im Inneren lhres Geréts
@ konnen durch die Hitzeeinwirkung

verformt werden. Dies hat keinen

Einfluss auf die Funktionalitat. Die

Verformung verschwindet, wenn
das Tablett abgekiihlt ist.

Standard-Tablett
Fir Geback, Gefrorenes und zum Braten
oder Backen groRer Teile.

Geback-Tablett
Fir Geback wie Kekse oder Platzchen.

Draht-Giill
Zum Braten/Backen unterschiedlicher Spei-
sen im passenden Einschub.

Bei Modellen mit Drahtfachbdden :

Bei Modellen ohne Drahtregale :

Trennblech

Diese wird verwendet, um den Kochbereich
in zwei separate Bereiche zu unterteilen.

3.5 Verwendung von Produktzubehor

Kochregale

Im Kochbereich gibt es 5 Regalbebenen.
Die Reihenfolge der Regale kdnnen Sie
auch den Nummern am vorderen Rahmen
des Backofens entnehmen.

J

Platzierung des Stegblechs

Um nur im oberen, unteren oder zusammen
im unteren und oberen Bereich des Back-
ofens zu garen, platzieren Sie die Stegblech
auf der 3. Einschubleiste, wie in der folgen-
den Abbildung dargestellt..
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Setzen Sie das Stegblech 3 vor dem
@ Einschieben gleichmaRig auf das
Ende des Rostes und schieben Sie

es dann fest in den Ofen. Wenn Sie
es schrag aufstellen, wird das Steg-

blech beschadigt.

e

q )
e

Drahtgrill auf die Garroste stellen

Es ist wichtig, den Drahtgrill richtig auf die
Seitengestelle zu stellen. Beim Platzieren
des Drahtgrills auf dem gewiinschten Einle-
geboden muss sich der offene Abschnitt
vorne befinden. Um ein besseres Garen zu
ermdoglichen, muss der Drahtrost am An-
schlag des Gitterrostes befestigt werden.
Er darf nicht Gber den Anschlagpunkt hin-
ausgehen und die Riickwand des Ofens be-
rihren.

Tablett auf die Garroste stellen

Es ist auch wichtig, die Tabletts richtig auf
die Seitengestelle zu stellen. Beim Platzie-
ren des Tabletts auf dem gewiinschten Re-
gal muss die zum Halten vorgesehene Sei-
te vorne liegen. Um ein besseres Garen zu
gewahrleisten, muss das Blech auf dem An-
schlagsockel des Gitterrostes befestigt
werden. Er darf nicht tiber den Anschlag-
punkt hinausgehen und die Riickwand des
Ofens beriihren.

Stopperfunktion des Drahtgrills

Damit der Drahtgrill nicht aus dem Rost
kippt, gibt es eine Stopperfunktion. Mit die-
ser Funktion konnen Sie lhr Essen einfach
und sicher entnehmen. Beim Abnehmen
des Drahtgitters kdnnen Sie es bis zum An-
schlag nach vorne ziehen. Sie miissen die-
sen Punkt liberfahren, um ihn vollsténdig zu
entfernen.

Funktion zum Anhalten des Tabletts

Damit das Tablett nicht aus dem Rost kippt,
gibt es eine Stopperfunktion. Losen Sie das
Tablett beim Herausnehmen aus der hinte-
ren Arretierung und ziehen Sie es zu sich
heran, bis es die Vorderseite erreicht. Um
das Tablett vollsténdig zu entfernen, mis-
sen Sie Uber diesen Anschlag fahren.
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Richtige Platzierung des Drahtgitters und
der Ablage auf den Teleskopschienen - Bei
Modellen mit Drahtfachbéden und Tele-
skopmodellen

Dank Teleskopschienen lassen sich Ta-
bletts oder der Drahtgrill einfach montieren
und demontieren. Bei der Verwendung von
Blechen und Drahtgrills mit der Teleskop-
schiene ist darauf zu achten, dass die Stifte
an Vorder- und Rickseite der Teleskop-
schienen an den Kanten des Grills und des
Tabletts anliegen (siehe Abbildung).
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3.6 Technische Spezifikationen

Allgemeine Spezifikationen

Produkt-AuBenabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) [595 /594 /567

EinbaumaRe des Ofens (Hohe/Breite/Tiefe) (mm) 590 - 600 /560 /min. 550

Spannung / Frequenz 220-240V ~; 50 Hz

Verwendeter/geeigneter Kabeltyp und -querschnitt geeig-

net fiir die Verwendung im Produkt Min. HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2

Gesamte Leistungsaufnahme (kW) 2,8

Ofentyp Multifunktionsofen

Grundlagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Ofen fiir den Hausgebrauch werden gemaR der
Norm EN 60350-1 / IEC 60350-1 gemacht. Die Werte werden in Ober-/Unterhitze oder (falls vorhanden)Umluft Funk-
tionen mit der Standardlast ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird gemaR der folgenden Priorisierung bestimmt, je nachdem, ob die relevanten Funk-
tionen auf dem Produkt vorhanden sind oder nicht: 1-Oko-HeiRluft , 2-HeiRluft, 3-Grill + Umluft , 4-Ober-/Unterhitze.

Technische Spezifikationen kdnnen ohne vorherige Ankiindigung geadndert werden,
@ um die Qualitat des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen mogli-
@ cherweise nicht genau lhrem Produkt.

werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den einschlégigen Nor-
men ermittelt. Je nach Betriebs- und Umgebungsbedingungen des Produkts kdn-
nen diese Werte variieren.

@ Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen Werte
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4 Erste Verwendung

Bevor Sie lhr Produkt verwenden, wird emp-
fohlen, die in den folgenden Abschnitten
aufgefiihrten Schritte durchzufiihren.

4.1 Erste Timer-Einstellung

Stellen Sie immer die Tageszeit ein,
@ bevor Sie Ihren Ofen benutzen.

Wenn Sie ihn nicht einstellen, kon-

nen Sie in einigen Ofen-Modellen

nicht kochen.

1. Beim ersten Einschalten des Backofens
wird die am Backofen eingestellte Ta-
geszeit auf dem Display angezeigt.

2. Beriihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wahrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste (© etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
ni zu aktivieren.

= Auf dem Display wird ein Count-
down von 3- 2- 1 angezeigt. Nach
Ablauf des Countdowns ist das
Einstellungsmeni aktiviert.

3. Beriihren Sie die Tasten £&)/®, bis das

Symbol © auf dem Bildschirm er-
scheint.

4. Berihren Sie die Taste (O um das Timer-
feld zu aktivieren.

= Das Timerfeld und das Symbol £
blinken auf dem Bildschirm.

5
Nalnfuln!
AR

O ® 08 0,0 (@1 ]

5. Stellen Sie die Tageszeit durch Berihren
der Tasten ®/O ein und aktivieren Sie
das Minutenfeld durch erneutes Beriih-
ren der Taste (O .

1300

O = a @_@_ix@ R

= Das Minutenfeld und das Symbol
% blinken auf dem Bildschirm.

1300°

O 8 2 0,0 %\T& >

6. Beriihren Sie die Tasten ®/O), um die
Minuten einzustellen. Bestatigen Sie die
Einstellung durch Beriihren der Taste (©.

o
HES
L 0,0 = Pl

O =

= Die Tageszeit ist eingestellt und
das Symbol £D leuchtet dauerhaft.

Einstellung der Tageszeit spater an-
dern, wie im Abschnitt ,,Einstellun-
gen“ beschrieben.

Im Falle eines langeren Stromaus-
falls wird die Einstellung der Tages-

Wird die erste Timer-Einstellung
@ nicht vorgenommen, beginnt die

Tageszeit mit 12:00. Sie konnen die
@ zeit aufgehoben. Sie sollte erneut

eingestellt werden.

4.2 Erstreinigung

1. Entfernen Sie das gesamte Verpa-
ckungsmaterial.

2. Holen Sie das mitgelieferte Zubehor aus
dem Ofen.
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3. Lassen Sie das Gerat 30 Minuten lang
laufen, schalten Sie es danach wieder
ab. Auf diese Weise werden Riicksténde
und Schutzbeschichtungen abgebrannt
und somit beseitigt. Dabei kann es et-
was riechen.

4. Stellen Sie die hochste Temperatur ein,
liberzeugen Sie sich davon, dass samtli-
che Heizelemente lhres Gerétes richtig
arbeiten. Schauen Sie sich den Ab-
schnitt ,0fenfunktionen” an. Im folgen-
den Abschnitt erfahren Sie, wie Sie lhren
neuen Ofen bedienen.

5. Warten Sie ab, bis der Ofen abgekdhlt
ist.

6. Wischen Sie die AuBenflachen des Gera-
tes mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.

5 Benutzung des Backofens

Vor Einsatz des Zubehors:

Reinigen Sie die Zubehorteile (im Garraum
geliefert) mit Wasser, etwas Geschirrspiil-
mittel und einem weichen Schwamm.
HINWEIS: Einige Detergenzien oder Reini-
gungsmittel kdnnen die Oberflache bescha-
digen. Verwenden Sie bei der Reinigung kei-
ne scheuernden Reinigungsmittel, Reini-
gungspulver, Reinigungscremes oder
scharfe Gegenstande.

HINWEIS: Bei der ersten Anwendung kann
es liber mehrere Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist nor-
mal, und Sie brauchen nur eine gute Beliif-
tung, um es zu entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von Rauch und Gert-
chen, die sich bilden.

5.1 Aligemeine Informationen zur
Verwendung des Backofens

Kiihlgeblase ( Sie variiert je nach Pro-
duktmodell. Méglicherweise ist es auf
lhrem Produkt nicht verfiigbar. )

Ihr Gerét ist mit einem Kiihlgebladse ausge-
stattet. Das Kiihlgeblédse schaltet sich bei
Bedarf von selbst ein, kiihlt dabei das Gerat
und die Mdbel in unmittelbarer Ndhe. Das
Gebl&se schaltet sich automatisch ab, so-
bald seine Arbeit erledigt ist. Uber der Tiir
stromt heilBe Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese Belliftungsoffnungen mit nichts
ab. Andernfalls kann sich der Ofen Gberhit-
zen. Das Kiihlgeblase lauft, wahrend der
Ofen arbeitet, kann nach dem Abschalten
noch etwa 20 — 30 Minuten lang nachlau-
fen. Wenn Sie den Ofen mit Timer program-
mieren, schaltet sich das Kiihlgebldse zum
Ablauf der Backzeit zusammen mit allen
anderen Funktionen ab. Das Kiihlgebldse
|asst sich nicht manuell ein- und ausschal-
ten. Er schaltet sich bei Bedarf automatisch
ein und aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so
gewollt.

Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an, so-
bald der Ofen mit dem Backen anfangt. Bei
manchen Modellen leuchtet die Beleuch-
tung wahrend des gesamten Backens, bei
anderen Modellen schaltet sie sich nach ei-
ner bestimmten Zeit ab.

Bei einigen Backfunktionen schaltet sich
die Lampe nie ein, um Energie zu sparen.
Beim Offnen der Ofentiir schaltet sich die
Beleuchtung automatisch ein.

Wenn auf dem Bedienfeld die Taste “5~
vorhanden ist. In den Fallen, in denen die
Backofenlampe automatisch ein- oder aus-
geschaltet wird, kénnen Sie die Lampe je-
derzeit durch Beriihren der Taste S~ ein-
und ausschalten.

5.2 Bedienung der Backofensteuerge-
rates

Allgemeine Warnhinweise fiir die

Steuereinheit des Ofens

+ Die maximale Zeit, die fiir den Backvor-
gang eingestellt werden kann, betragt
5:59 Stunden. In der Warnhaltefunktion
betragt diese Zeit 23:59 Stunden. Bei ei-
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nem Stromausfall werden die voreinge-
stellte Backzeit und Backdauer aufgeho-
ben.

+ Wahrend Sie Einstellungen vornehmen,
blinken die entsprechenden Symbole auf
dem Display. Es ist notwendig, die vorge-
nommenen Einstellungen zu speichern,
entweder durch Beriihren der entspre-
chenden Taste in der Beschreibung oder
durch kurzes Warten.

+ Wenn die Backzeit bei Backbeginn einge-
stellt ist, wird die verbleibende Zeit auf
dem Display angezeigt.
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Tasten:

0w N o gk WN =

: Ein/Aus-Taste

: Auswahltaste fiir Kochbereich

: Alarm-Taste

: Taste flr Verringerung und Vorriicken
: Taste fir Steigerung und Vorriicken

: Taste Zeit und Einstellungen
:Lampen-Taste

: Taste Backen Start/Stopp

Anzeigebereiche :

9 :Temperaturanzeigebereich
10 :Timer/Daueranzeigebereich
11 :Funktionsanzeige

Anzeige-Symbole :
(© :Backzeit-Symbol

Q : Alarm-Symbol
P : Symbol fiir Backen

1
i
¢

: Symbol fiir die Ofeninnentemperatur

+ Wenn die Einstellung fiir schnelles Vor-
heizen an dem Steuergerat aktiviert ist,
erscheint das Symbol 2§ auf dem Display,
wenn Sie mit dem Backen beginnen und
der Ofen die Temperatur erreicht, die Sie
fur schnelles Backen eingestellt haben.
Fir die Einstellung der Schnellvorwar-
mung siehe den Abschnitt ,,Einstellun-
gen“.
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: Symbol fiir schnelles Aufheizen (Booster)

: Symbol fiir Einstellungen

: Schliissel Schloss-Symbol

: Volumenstand-Symbol

: Helligkeits-Symbol

: Auftau-Symbol

: Warmhaltesymbol

: Symbol des Backens mit Eco-Lifter

: Einzelnes groRes Symbol fiir den Kochbereich
: Symbol fiir unteren Kochbereich

: Symbol fiir oberen Kochbereich

: Symbol fiir doppelten Kochbereich

: Kontrollsymbol entfernen
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: WLAN-Symbol *
: Selbstreinigungssymbol *

: Turschloss-Symbol *

DE/ 24



f : Symbol der Fleischsonde *

*  Sie variiert je nach Produktmodell. Mglicherwei-
se ist es auf lhrem Produkt nicht verfiigbar.
Einschalten des Ofens
Schalten Sie den Ofen durch Beriihren der
Taste D ein.
Das Stegblech nach dem Offnen des Back-
ofens nicht eingesetzt wird, erscheint die
erste Betriebsfunktion des einzelnen
groRen Bereichs auf dem Bildschirm. Wird
das Stegblech eingesetzt, wird die erste Ar-
beitsfunktion fiir den unteren Bereich ange-
zeigt. Wenn sich das Display in diesem Zu-
stand befindet, konnen die Betriebsfunkti-
on, die Temperatur und die Backzeit einge-
stellt werden.

Wenn auf diesem Display keine Ein-
@ stellung vorgenommen wird, schal-
tet sich der Backofen in ca. 3 Minu-

ten ab und die Uhrzeit wird auf dem
Display angezeigt.

Ausschalten des Ofens

Schalten Sie den Ofen durch Beriihren der
Taste (D aus. Die Tageszeit wird auf dem
Display angezeigt.

Kochen in einem groBen Bereich, nur im
unteren oder nur im oberen Bereich

v' Die folgenden Schritte beschreiben das
Garen im einzigen grolRen Teil, nurim
unteren Teil oder nur im oberen Teil, je-
weils flr sich.

Um in einem einzigen groRen Be-
reich zu kochen, entfernen Sie das

Stegblech aus dem Produkt.

1. Um in einem einzigen grofien Bereich zu
kochen, entfernen Sie das Stegblech aus
dem Produkt. Wenn Sie nur im unteren
oder nur im oberen Bereich kochen
mochten, bringen Sie das Zwischenfach-
blech an.

2. Schalten Sie den Ofen durch Beriihren
der Taste (D ein.

= Das Stegblech nach dem Offnen
des Backofens nicht eingesetzt
wird, erscheint die erste Betriebs-
funktion des einzelnen groRen Be-
reichs auf dem Bildschirm. Wird
das Stegblech eingesetzt, wird die
erste Arbeitsfunktion fiir den unte-
ren Bereich angezeigt.

> e e
[ I
O = 0 0,0 O = Pl

lllustration 1: Wenn das Stegblech eingelegt
ist:

[T e
—_— (| [y
O = 0 0,® O |

Illustration 2: Wenn das Stegblech nicht ein-
gelegt ist:

3. Wenn das Stegblech eingelegt ist, wird
der Bildschirm fiir den unteren Kochbe-
reich aktiviert. Tippen Sie einfach auf (&)
die Taste, um den oberen Bereich aus-
zuwahlen.

= > Symbol erscheint neben dem
Funktionsbildschirm, der zum obe-
ren Bereich gehort.

N |
> [y 10

D va 0., ® © e |

4. Wenn der Garbereich, in dem Sie garen
mochten, aktiv ist, wahlen Sie mit der
Funktionstaste die gewiinschte Funktion
aus.

5. Auf dem Display erscheint die vordefi-
nierte Temperatur fiir die von lhnen ge-
wahlte Betriebsfunktion. Stellen Sie die
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Temperatur, mit der Sie kochen méch-
ten, mit dem Temperaturregler ein, wenn
Sie diese Temperatur andern mochten.

) O

’/P

Wenn Sie die Betriebsfunktion an-
@ dern, nachdem Sie die voreinge-
stellte Temperatur der Betriebs-
funktion gedndert haben, wird die
zuletzt eingestellte Temperatur auf
dem Display angezeigt. Liegt die
gewahlte Temperatur jedoch nicht
innerhalb des Temperaturbereichs
der gewahlten Betriebsfunktion,
wird die hochste Temperatur fiir

diese Betriebsfunktion angezeigt.

6. Wenn Sie ohne Einstellen der Garzeit
kochen méchten, tippen auf die p|[Tas-
te, um mit dem Garen zu beginnen.

7. Wenn Sie die Garzeit einstellen mdch-
ten tippen Sie einmal auf die © Taste.

= Auf der Anzeige erscheint das
Symbol © .

e
o

O
D ENCING) Rl |

-2
[ |

lllustration 3: Fir einzelne groBé Bereiche:

[ ®
O =

s
lllustration 4: Nur fiir den unteren Bereich:

°Oa0

o0 50"

0 O,® L |

e

> ]

L 0,0 = Pl

O =

lllustration 5: Nur fiir den oberéﬁ Bereich:

Wenn der Garvorgang gestartet
@ wird, ohne die Garzeit einzustellen,
schaltet sich der Backofen nach
dem Garvorgang nicht automatisch
aus. Der Benutzer muss den Gar-

vorgang beenden.

= |hr Backofen beginnt sofort mit der
gewahlten Funktion und Tempera-
tur zu laufen und die abgelaufene
Zeit erscheint auf dem Display. Auf
dem Display werden die Symbole
P und | angezeigt. Wenn die In-
nentemperatur des Ofens die ein-
gestellte Temperatur erreicht,
leuchtet jede Stufe des Symbols |
auf. Die nach dem Garvorgang ver-
gangene Zeit wird auf dem Dauer/
Stunde-Bildschirm angezeigt.

Um die Backzeit schnell einzustel-
@ len, konnen Sie die Taste &® beriih-
ren, um die Backzeit auf 30 Minuten
einzustellen, nachdem Sie die Be-
triebsfunktion und die Temperatur

eingestellt haben, und dann die
Tasten @/O verwenden, um die

Zeit zu andern.

8. Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten @
/O ein.

Die Backzeit erhoht sich in den ers-
@ ten 15 Minuten um 1 Minute und

nach 15 Minuten um 5 Minuten.

9. Nachdem Sie die Betriebsfunktion, die
Temperatur und die Backzeit eingestellt
haben, driicken Sie die Taste pIl, um
den Backvorgang zu starten.
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= |hr Backofen startet sofort mit der
gewahlten Betriebsfunktion und
Temperatur. Die auf dem Display
eingestellte Backzeit wird herunter-
gezéahlt. Auf dem Display werden
die Symbole p und | angezeigt.
Wenn die Innentemperatur des
Ofens die eingestellte Temperatur
erreicht, leuchtet jede Stufe des
Symbols | auf.

10.Wenn Sie ohne Einstellung der Gar-
zeit gekocht haben, schaltet sich der
Backofen nicht automatisch aus. Sie
miissen das Backen kontrollieren und
selbst ausschalten. Wenn der Backvor-
gang abgeschlossen ist, beriihren Sie
die Taste p|| um den Backvorgang zu
beenden, oder beriihren Sie die Taste O
um den Ofen vollstandig auszuschalten.

11.Wenn Sie mit der Einstellung der Gar-
zeit gekocht haben, erscheint nach Ab-
lauf der eingestellten Garzeit der Text
»Ende* auf dem Bildschirm, ein akusti-
sches Signal ertont und der Garvorgang

wird beendet.

= Die Warnung ertént zwei Minuten lang.
Wahrend das akustische Warnsignal
ertont und der Text "Ende" auf dem
Display erscheint, kann der Ofen durch
Berihren der Taste P |l auf unbestimm-
te Zeit weiterlaufen. Der Backofen wird
ausgeschaltet, wenn die Taste (D be-
rihrt wird. Wenn eine beliebige Taste
auler diesen berihrt wird, wird der
Warnton abgeschaltet.

Im unteren und oberen Bereich zusammen
kochen

v In den folgenden Schritten wird be-
schrieben, wie man verschiedene Ge-
richte im unteren und oberen Bereich
gemeinsam zubereitet. Bevor Sie mit
dem Kochen beginnen, bestimmen Sie
die Funktionen des oberen und unteren
Bereichs, die fiir Ihre Mahlzeiten geeig-
net sind. Im Abschnitt ,Betriebsfunk-

1.

tionen des Backofens" finden Sie
Kombinationen von Funktionen im obe-
ren und unteren Bereich.

Legen Sie das Stegblech ein, und legen
Sie Ihre Mahlzeiten auf die entsprechen-
den Einschubleisten der Backofenberei-
che, in denen Sie kochen moéchten.

Schalten Sie den Ofen durch Beriihren
der Taste @ ein.

= dem Einschalten des Backofens
wird die erste Funktionsfunktion
des unteren Bereichs auf dem Bild-
schirm angezeigt.

>

O = a}

i |
[y 10
O,.,® O #

>l

3. Stellen Sie mit den Funktions- und Tem-

peraturwahltasten die gewiinschte
Funktion und Temperatur im unteren Be-
reich ein.

) O

= > Symbol erscheint neben dem
Funktionsbildschirm, der zum obe-
ren Bereich gehort.

’/P

4. Wenn Sie ohne Einstellen der Garzeit ko-

chen méchten, tippen auf die p|[Taste,
um mit dem Garen zu beginnen.

Wenn der Garvorgang gestartet
wird, ohne die Garzeit einzustellen,

schaltet sich der Backofen nach
dem Garvorgang nicht automatisch
aus. Der Benutzer muss den Gar-
vorgang beenden.
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= Der untere Teil Ihres Backofens be-
ginnt sofort mit der gewéhlten
Funktion und Temperatur zu arbei-
ten, und die vergangene Zeit wird
auf dem Bildschirm angezeigt. Auf
dem Display werden die Symbole
P und | angezeigt. Wenn die In-
nentemperatur des Ofens die ein-
gestellte Temperatur erreicht,
leuchtet jede Stufe des Symbols |
auf. Die nach dem Garvorgang ver-
gangene Zeit wird auf dem Dauer/
Stunde-Bildschirm angezeigt.

5. Wenn Sie die Garzeit einstellen méch-
ten tippen Sie einmal auf die © Taste.

= (O Symbol erscheint auf dem Zeit/
Dauer-Bildschirm im unteren Be-
reich.

L@ o0 HO"
O = 0 0,0 =~ M

7

Um die Backzeit schnell einzustel-
@ len, konnen Sie die Taste @ beriih-
ren, um die Backzeit auf 30 Minuten
einzustellen, nachdem Sie die Be-
triebsfunktion und die Temperatur
eingestellt haben, und dann die
Tasten @/O verwenden, um die

Zeit zu andern.

6. Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten ®
/O ein.

Die Backzeit erhoht sich in den ers-
@ ten 15 Minuten um 1 Minute und

nach 15 Minuten um 5 Minuten.

7. Nachdem Sie die Betriebsfunktion, die
Temperatur und die Backzeit eingestellt
haben, driicken Sie die Taste pll, um
den Backvorgang zu starten.

= Der untere Teil Ihres Backofens be-
ginnt sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur zu arbei-

ten. Die auf dem Display eingestell-
te Backzeit wird heruntergezahlt.
Auf dem Display werden die Sym-
bole p und | angezeigt. Wenn die
Innentemperatur des Ofens die ein-
gestellte Temperatur erreicht,
leuchtet jede Stufe des Symbols |
auf.

8. Driicken Sie die [&) Taste, um den oberen
Bereich zu aktivieren.

pood 50"

o U0 [=(EF

D va 0, ® O = Dl

9. Stellen Sie im oberen Bereich die ge-
wiinschte Arbeitsfunktion und Tempera-
tur mit den Funktions- und Temperatur-
wahltasten ein.

) O

= > Symbol erscheint neben dem
Funktionsbildschirm, der zum obe-
ren Bereich gehort.

L ®
s ® |®

’/P

10.Wenn Sie ohne Einstellen der Garzeit
kochen mochten, tippen auf die p|[Tas-
te, um mit dem Garen zu beginnen.

Wenn der Garvorgang gestartet
@ wird, ohne die Garzeit einzustellen,
schaltet sich der Backofen nach
dem Garvorgang nicht automatisch
aus. Der Benutzer muss den Gar-

vorgang beenden.

= Der obere Teil Ihres Backofens be-
ginnt sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur zu arbei-
ten und die vergangene Zeit wird
auf dem Bildschirm angezeigt. Auf
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dem Display werden die Symbole
P und | angezeigt. Wenn die In-
nentemperatur des Ofens die ein-
gestellte Temperatur erreicht,
leuchtet jede Stufe des Symbols

é

auf. Die nach dem Garvorgang ver-
gangene Zeit wird auf dem Dauer/

Stunde-Bildschirm angezeigt.

11.Wenn Sie die Garzeit einstellen méch
ten tippen Sie einmal auf die © Taste.

gestellte Temperatur erreicht,
leuchtet jede Stufe des Symbols |

auf.
o . c
> 0040 B0
® 1] ] T
® ls o040 IHO».
O = 0 0,® O

14.Wenn Sie ohne Einstellung der Gar-

= (O Symbol erscheint auf dem Zeit/

Dauer-Bildschirm im oberen Be-

reich.
| @ s ="
L@ 17 L0040 IH».
O = 0 0,0 = Pl

2

Um die Backzeit schnell einzustel-
@ len, kdnnen Sie die Taste @ beriih-
einzustellen, nachdem Sie die Be-
triebsfunktion und die Temperatur
eingestellt haben, und dann die
Tasten @/O verwenden, um die
Zeit zu andern.

ren, um die Backzeit auf 30 Minuten

12.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten ®

/O ein.

ten 15 Minuten um 1 Minute und
nach 15 Minuten um 5 Minuten.

®

Die Backzeit erhoht sich in den ers-

13.Nachdem Sie die Betriebsfunktion, die

Temperatur und die Backzeit eingestellt

haben, driicken Sie die Taste p|l, um
den Backvorgang zu starten.

= Das obere Teil des Backofens be-

ginnt sofort mit der gewahlten

zeit gekocht haben, schaltet sich der
Backofen fiir beide Bereiche nicht auto-
matisch aus. Sie miissen das Backen
kontrollieren und selbst ausschalten.
Beenden Sie den Garvorgang, indem Sie
auf die Taste P |l tippen, wahrend der
Bereich, in dem Ihr Garvorgang abge-
schlossen ist, aktiv ist. Wenn das Garen
im anderen Bereich abgeschlossen ist,
aktivieren Sie zuerst den anderen Be-
reich mit der taste [&] und tippen auf die
P Il Taste, um das Garen zu beenden.
Wenn Sie beide Bereiche schlieRen
mochten, tippen Sie auf die (D Taste, um
den Backofen vollstandig auszuschal-
ten.

15.Wenn Sie mit Einstellen der Garzeit

gekocht haben, wird auf dem Tempe-
raturanzeigebildschirm des Abschnitts,
in dem die Garzeit abgeschlossen wur-
de, der Text ,,Ende“ angezeigt, ein akus-
tisches Warnsignal ertdnt und dieser Be-
reich hort auf zu garen. Der andere Be-
reich arbeitet weiter, bis die Garzeit vor-
bei ist. Wenn die Garzeit im anderen Be-
reich abgeschlossen ist, wird auf dem
Temperaturanzeige dieses Abschnitts
der text ,Ende* angezeigt, ein akusti-
sches Warnsignal ertdnt und das Fach
hort auf zu garen.

= In jedem Bereich ertdnt die Warnung

Funktion und Temperatur. zu arbei-

ten. Die auf dem Display eingeste
te Backzeit wird heruntergezahlt.

Auf dem Display werden die Sym-
bole p und | angezeigt. Wenn die

Innentemperatur des Ofens die ei

n-
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am Ende der Alarmperiode zwei Minu-
ten lang. Wahrend das akustische
Warnsignal ertont und der Text "Ende"
auf dem Display erscheint, kann der
Ofen durch Beriihren der Taste p|| auf
unbestimmte Zeit weiterlaufen. Der
Backofen wird ausgeschaltet, wenn die



Taste (D berihrt wird. Wenn eine belie-
bige Taste auer diesen berihrt wird,
wird der Warnton abgeschaltet.

5.3 Einstellungen

Der 3-2-1-Countdown wird auf dem

@ Display in den Meniis oder Einstel-
lungen angezeigt, die durch langes
Driicken aktiviert werden sollen.
Nachdem der Countdown abgelau-
fen ist, wird das entsprechende Me-
ni oder die entsprechende Einstel-
lung aktiviert.

Einstellung des Alarms

Sie konnen das Steuergerat des Produkts
auch fiir alle Warnungen oder Erinnerungen
auler zum Backen verwenden.

Der Wecker hat keinen Einfluss auf die Be-
triebsfunktionen des Ofen. Es wird zu Warn-
zwecken verwendet. Beispielsweise konnen
Sie den Wecker verwenden, wenn Sie das
Essen zu einer bestimmten Zeit im Ofen
wenden wollen. Sobald die von lhnen einge-
stellte Timer abgelaufen ist, gibt Ihnen die
Uhr ein akustisches Warnsignal.

Aktivieren der Tastensperre

Mit der Tastensperre kdnnen Sie das Steu-
ergerat vor Storungen schiitzen.

1. Beriihren Sie die Tasten ®/© gleichzei-
tig, bis das Symbol & auf dem Bild-
schirm erscheint.

1,
O = DQ\W = Dl

= Das Symbol & erscheint auf der Anzei-
ge und die Tastensperre ist aktiviert.
Wenn bei eingestellter Tastensperre ei-
ne beliebige Taste beriihrt wird, ertént
ein akustisches Signal und das Symbol
(@ blinkt.

Wahrend die Tastensperre aktiviert
@ ist, konnen die Tasten der Be-

dieneinheit nicht verwendet wer-

den. Die Tastensperre wird bei ei-

nem Stromausfall nicht aufgeho-
ben.

Deaktivieren der Tasten sperre

1. Beriihren Sie die Tasten ®/© gleichzei-
tig, bis das Symbol & vom Bildschirm
verschwindet.

» Das Symbol & verschwindet von der An-

zeige und die Tastensperre ist deaktiviert.

Die maximale Alarmzeit darf 23
@ Stunden 59 Minuten betragen.

1. Beriihren Sie die Tasten [l um die
Alarmperiode einzustellen.

= Das Symbol Q beginnt auf der An-
zeige zu blinken.

S nlainlyl
LU

Wa@ O = Pl

2. Stellen Sie die Weckzeit mit den Tasten
@/ ein. Beriihren Sie erneut die Taste
£\, um die Einstellung zu bestatigen.

O =

il
[ [ R |

O = 0 0,0 L |

= Das Symbol 2 leuchtet kontinuier-
lich und die Alarmzeit beginnt auf
dem Bildschirm herunterzuzahlen.
Wenn die Weckzeit und die Back-
zeit zur gleichen Zeit eingestellt
werden, wird die kiirzere Zeit auf
der Anzeige angezeigt.

3. Nachdem die Alarmzeit abgelaufen ist,
beginnt das Symbol £ zu blinken und
gibt lhnen ein akustisches Warnsignal.
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Ausschalten des Weckers

1. Am Ende der Alarmperiode ertont der
Warnton flir zwei Minuten. Beriihren Sie
eine beliebige Taste, um die akustische
Warnung zu stoppen.

= Die akustische Warnung wird gestoppt.
Wenn Sie den Alarm abbrechen mochten;

1. Beriihren Sie die Tasten /) um die
Alarmperiode zurlickzusetzen. Beriihren
Sie die Taste ©, bis das Symbol ,,00:00¢
auf dem Bildschirm erscheint.

2. Sie konnen den Alarm auch abbrechen,
indem Sie die Taste £\ langere Zeit
driicken.

Lautstarke einstellen

Sie konnen die Lautstarke |hrer Steuerein-
heit einstellen. Ihr Backofen sollte fiir diese
Einstellung ausgeschaltet sein.

1. Bertiihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wéhrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste (© etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
ni zu aktivieren.

2. Beriihren Sie die Tasten ®/O, bis » auf
dem Bildschirm erscheint.

3. Aktivieren Sie die Lautstarkeeinstellung,
indem Sie die Taste {9 erneut berihren.
(b-1, b-2)

4. Stellen Sie den gewiinschten Ton mit
den Tasten ®/O ein.

= Die ausgewahlte Lautstarkeeinstellung
wird sofort bestatigt. Beriihren Sie die
Taste (© um zum Einstellungsmenii zu-
rickzukehren.

Einstellung der Bildschirmhelligkeit

Sie konnen die Helligkeit des Bildschirms
des Steuergeréts einstellen. Ihr Backofen
sollte fiir diese Einstellung ausgeschaltet
sein.

1. Beriihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wahrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste (© etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
ni zu aktivieren.

2. Beriihren Sie die Tasten ®/O), bis auf
dem Bildschirm (J erscheint.

3. Aktivieren Sie die Helligkeitseinstellung,
indem Sie erneut die Taste (S bertihren.

4. Stellen Sie die gewilinschte Helligkeit mit
den Tasten @/ ein. (d-1, d-2, d-3)

= Die ausgewdhlte Helligkeit wird sofort
bestatigt. Berlihren Sie die Taste (O um
zum Einstellungsmeni zuriickzukeh-
ren.

Einstellung der Schnellvorheizfunktion
(Booster)

Sie kénnen das Backen auf lhrem Gerét au-
tomatisch mit der Schnellvorheizfunktion
betreiben. Dazu sollten Sie die Einstellung
Schnelles Vorheizen aktivieren. Ihr Back-
ofen sollte fiir diese Einstellung ausge-
schaltet sein.

1. Beriihren Sie bei ausgeschaltetem Back-
ofen (wéhrend die Uhrzeit auf dem Dis-
play angezeigt wird) die Taste (© etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
nu zu aktivieren.

2. Beriihren Sie die Tasten ®/O©, bis das
Symbol 2§ auf dem Bildschirm erscheint.

3. Aktivieren Sie die Einstellung fiir das
Vorheizen (Booster), indem Sie die Tas-
te (O erneut bertihren.

4. Mit den Tasten @/O schalten Sie die
Einstellung ,,AUS* auf dem Display auf
»EIN“.

= Die ausgewahlte Einstellung fiir das
schnelle Vorheizen wird sofort besta-
tigt. Beriihren Sie die Taste um zum
Einstellungsmenii zurtickzukehren.

Sie konnen die Einstellung fir das
@ schnelle Vorheizen auf die gleiche
Weise deaktivieren. Durch Drehen
der Einstellung ,,AUS“ konnen Sie

das automatische Vorheizen abbre-
chen.

Andern der Tageszeit
So andern Sie die Tageszeit, die Sie zuvor
eingestellt haben,
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1. Bertiihren Sie bei ausgeschaltetem Back-

ofen (wéhrend die Uhrzeit auf dem Dis-

play angezeigt wird) die Taste (O etwa 3
Sekunden lang, um das Einstellungsme-
ni zu aktivieren.

2. Beriihren Sie die Tasten ®/O, bis das
Symbol £ auf dem Bildschirm er-
scheint.

3. Beriihren Sie die Taste (5 um das Timer-

feld zu aktivieren.

= Das Timerfeld und das Symbol £
blinken auf dem Bildschirm.

O =

2 0,0 %\ = b

4. Stellen Sie die Tageszeit durch Beriihren

der Tasten ®/O ein und aktivieren Sie
das Minutenfeld durch erneutes Beriih-
ren der Taste (© .

6 Allgemeine Hinweise zum Backen

1300

O = a e_@_ix@ = Dl

= Das Minutenfeld und das Symbol
% blinken auf dem Bildschirm.

1300

O 8 a8 0,0 %\T& >

5. Beriihren Sie die Tasten ®/©), um die
Minuten einzustellen. Bestatigen Sie die
Einstellung durch Beriihren der Taste (©.

= Die eingestellte Tageszeit wird sofort
bestétigt. Berlihren Sie die Taste (O um
zum Einstellungsmeni zuriickzukeh-
ren.

In diesem Abschnitt finden Sie Tipps zur
Zubereitung und Backen lhrer Speisen.

AulRerdem werden in diesem Abschnitt eini-

ge der Lebensmittel beschrieben, die als
Hersteller getestet wurden, sowie die am
besten geeigneten Einstellungen fiir diese
Lebensmittel. Zusatzlich geben wir auch
an, welches Zubehor sich am besten eig-
net.

6.1 Allgemeine Warnhinweise zum
Backen im Ofen

+ Beim Offnen der Ofentiir kann beim Ba-
cken und auch noch eine Weile spéater
heilBer Dampf entweichen. Es ist moglich,
dass der Dampf Ihre Hand, Ihr Gesicht
und/oder lhre Augen verbrennt. Halten
Sie beim Offnen der Ofentiir also etwas
Abstand.

+ Beim Backen kann sich Feuchtigkeit an
den Innen- und AuRenflachen des Ofens
niederschlagen. Dies ist vollig normal
und kein Fehler.

+ Gartemperaturen und Garzeiten unter-
schiedlicher Speisen @ndern sich je nach
Rezept und Menge. Deswegen geben wir
solche Werte mit einem gewissen Spiel-
raum an.

+ Vergessen Sie nicht, nicht benétigtes Zu-
behor aus dem Ofen zu nehmen, bevor
Sie mit dem Garen beginnen. Unnétiges
Zubehor im Ofen kann bewirken, dass Ih-
re Speisen nicht richtig gelingen.

+ Wenn Sie gerne nach ganz eigenen Re-
zepten kochen, konnen Sie sich grob an
den Tabellenangaben fir dhnliche Spei-
sen orientieren.

+ Das mitgelieferte Zubehor wurde speziell
flr Ihr Gerat gefertigt und sorgt gewohn-
lich flr eine besonders gute Garleistung.
Beachten Sie grundsatzlich samtliche In-
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formationen und Warnungen des Herstel-
lers, wenn Sie Zubehor oder Kochgeschirr
anderer Anbieter verwenden.

Schneiden Sie Backpapier immer auf die
jeweilige GroRRe des Kochgeschirrs zu.
Fettdichtes Papier, das aus dem Behalter
iberlauft, kann zu Verbrennungsgefahr
fiihren und die Qualitat Ihres Backwerks
beeintrachtigen. Verwenden Sie Backpa-
pier niemals bei einer Betriebstempera-
tur, welche die fiir das Backpapier ange-
gebenen Werte (bersteigt.

Um ein gutes Backergebnis zu erzielen,
stellen Sie lhre Speisen auf die empfohle-
ne Einschubebene. Wechseln Sie den Ein-
schub nicht beim Backen.

6.1.1 Backwaren und andere Ofenge-
richte

Wir empfehlen das Originalzubehor zu
nutzen, damit Ihr Gerat immer seine bes-
te Leistung erbringt. Wenn Sie ein exter-
nes Kochgeschirr verwenden, bevorzugen
Sie dunkles, antihaftbeschichtetes und
hitzebestédndiges Geschirr.

Sofern Vorheizen in der Zubereitungsta-
belle empfohlen wird, sollten Sie sich dar-
an halten.

Wenn Sie Kochgeschirr auf dem Draht-
grill verwenden, stellen Sie es in die Mitte
des Drahtgrills, nicht in die Nahe der
Rickwand.

Samtliche Zutaten sollten frisch sein und
moglichst Zimmertemperatur haben.

Die Garzeiten der Speisen hangen von
der jeweiligen Menge, aber auch von der
GroRe des Kochgeschirrs ab.

Metall-, Keramik- und Glasformen verlan-
gern die Backzeit und die Unterseite von
Backwaren wird nicht gleichmaRig braun.
Wenn Sie Backpapier verwenden, kann
sich auf der Unterseite der Speisen eine
leichte Braunung zeigen. In diesem Fall
miissen Sie die Garzeit moglicherweise
um etwa 10 Minuten verlangern.
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+ Die Angaben in der Zubereitungstabelle

wurden bei Versuchen in unserem Labor
ermittelt. Daher sind Abweichungen von
den Angaben bei der Zubereitung bei Ih-
nen zu Hause maoglich.

Wahlen Sie den in der Zubereitungstabel-
le empfohlenen Einschub fiir die Speisen.
Dabei betrachten wir den untersten Ein-
schub des Ofens als Einschub Nummer
1.

Tipps zum Kuchenbacken
+ Falls Kuchen zu trocken wird, erh6hen Sie

die Temperatur um 10 °C und backen et-
was kdirzer.

Wenn Kuchen beim Anschneiden innen
noch feucht ist, verwenden Sie etwas we-
niger Flissigkeit oder vermindern die
Temperatur um 10 °C.

Falls die Oberseite des Kuchens ver-
brennt, wahlen Sie einen niedrigeren Ein-
schub, vermindern die Temperatur ein
wenig und gleichen dies mit einer etwas
langeren Backzeit aus.

Wenn der Kuchen innen gut durchgeba-
cken, aber aulRen klebrig ist, weniger
Flissigkeit verwenden, die Temperatur
senken und die Backzeit verlangern.

Tipps fiir das Geback
+ Falls Geback zu trocken wird, vermindern

Sie die Temperatur um 10 °C und backen
etwas kiirzer. Bestreichen Sie den Teig
mit einer Mischung aus Milch, Ol, Ei und
etwas Joghurt.

Falls Geback sehr lange zum Backen
braucht, achten Sie darauf, das Blech
nicht mit Geback zu liberladen.

Falls Geback an der Oberseite gebraunt
wird, der Boden aber nicht richtig durch-
gebacken wird, achten Sie darauf, den
Boden nicht oder nur wenig mit Fliissig-
keit zu bestreichen. Achten Sie zur gleich-
maRigen Braunung darauf, die Fliissigkeit
oder Glasur moglichst gleichmaRig auf-
zutragen.

Halten Sie sich bei der Auswahl des rich-
tigen Einschubs und der passenden Tem-
peratur an die Empfehlungen in der Zube-
reitungstabelle. Falls der Boden nicht



richtig gebraunt werden sollte, entschei-
den Sie sich beim nachsten Mal fiir einen

Einschub weiter unten.

Gartabelle fiir Geback und Backwaren in ei-
nem einzigen grof3en Teil

Vorschlage fiir das Backen mit einem

einzigen Tablett

Lebensmittel |Zu verwendendes Zu-| Funktion der Position des Temperatur | Backzeit (Min.)
behor Bedienung Regals (°C) (ca.)
Kuchenaufdem | gy jard Tablett* | Ober-/Unterhitze 3 180 30..40
Tablett
Torte in der Form KUChenfg::-lTiUf Draht- HeiBluft 3 190 40 .. 50
Standard-Tablett * Ober-/Unterhitze 3 160 25..35
Kleine Kuchen
Standard-Tablett * HeiBluft 2 160 35..45
Runde Kuchenform, 26
cm Durchmesser mit .
Klemme auf Drahtgril Ober-/Unterhitze 3 160 30..40
*%
Biskuitkuchen
Runde Kuchenform, 26
cm Durchmesser mit .
Klemme auf Drahtgrill HeiBluft 8 160 35..45
*%
Kek Geback-Tablett * Ober-/Unterhitze 3 170 25..35
eks
Gebéack-Tablett * HeiBluft 3 170 30..40
Gebéck Standard-Tablett * | Ober-/Unterhitze 2 200 30..40
Standard-Tablett * Ober-/Unterhitze 2 200 25..35
Brotchen
Standard-Tablett * HeilRluft 3 180 30 ..40
Standard-Tablett * Ober-/Unterhitze 3 200 35..45
Ganzes Brot
Standard-Tablett * HeilRluft 3 200 35..45
Rechteckiger Behalter
Lasagne aus Glas/Metall auf | Ober-/Unterhitze 2 oder 3 200 30..40
Drahtgrill. **
Runde schwarze Metall-
form, 20 cm Durchmes- | Ober-/Unterhitze 2 180 60 ..75
ser auf Drahtgrill **
Apfelkuchen
Runde schwarze Metall-
form, 20 cm Durchmes- HeiBluft 3 170 60 ... 80
ser auf Drahtgrill **
pi Standard-Tablett * Ober-/Unterhitze 3 250 ... 280 8..15
izza
Standard-Tablett * Pizza-Funktion 3 250 ... 280 6..12

behor.

Vorwérmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

Vorschldge fir das Kochen mit zwei Ta-

bletten
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Lebensmittel Zu verwendendes Zu- Funktion der |Position des| Temperatur Backzeit (Min.)
behor Bedienung Regals (°C) (ca.)

1 - Standard-Tablett *

Kleine Kuchen HeiBluft 1-4 160 35..45
4 - Gebéack-Tablett *
2 - Standard-Tablett *

Keks Heilluft 2-4 170 30..40
4 - Gebéack-Tablett *
2 - Standard-Tablett *

Brotchen HeilRluft 2-4 180 30..40
4 - Geback-Tablett *

Vorwérmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

behor.

Gartabelle fiir Geback und Backwaren im

oberen Bereich

Vorschlédge fiir das Backen mit einem
einzigen Tablett

Lebensmittel

Zu verwenden-

Funktion der Be-

Position des Re-

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.)

des Zubehor dienung gals (ca.)
Torte in der Form K”g:‘aeh"t;"rzl’ln*f“f HeiRluft 4 190 45..55
Kleine Kuchen |Standard-Tablett * HeiBluft 4 160 40 .. 50
Keks Gebéack-Tablett * HeiBluft 4 170 30..40
Brotchen Standard-Tablett * HeiBluft 4 180 35..45

behor.

Vorwérmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

Gartabelle fiir Geback und Backwaren im
unteren Bereich
Vorschlédge fiir das Backen mit einem
einzigen Tablett

Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- | Position des Re- | Temperatur (°C) | Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
Torte in der Form | Kuchenform auf HeiBluft 1 190 45 .55
Drahtgrill **
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Biskuitkuchen | Durchmesser mit HeiBluft 1 160 40 .. 50
Klemme auf
Drahtgrill **
Pizza Standard-Tablett *| Pizza-Funktion 2 250 ... 280 10..15

behor.

Vorwarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-
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“Oko-HeiBluft" operating function

Andern Sie die Temperatureinstellung
nicht mehr, nachdem Sie den Garvorgang
in der Betriebsfunktion ,0Oko-HeiRluft".
Offnen Sie die Ofentiir nicht, wenn Sie die
,Oko-HeiRluft“-Funktion verwenden.
Wenn sich die Tir nicht 6ffnet, wird die
Innentemperatur optimiert, um Energie zu

sparen, und diese Temperatur kann von
der auf dem Bildschirm angezeigten
Temperatur abweichen.

« In der Betriebsfunktion ,Oko-HeiRluft”
darf nicht vorgeheizt werden.

Cooking table for “Oko-HeiBluft" opera-
ting function in single large section
Vorschlage fiir das Backen mit einem
einzigen Tablett

Lebensmittel Zu verwendendes | Position des Regals | Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehor
Kleine Kuchen Standard-Tablett * 2 160 35..50
Keks Standard-Tablett * 3 200 30..40
Brotchen Standard-Tablett * 2 200 35..50

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

Cooking table for “Oko-HeiBluft" opera-

ting function in upper large section

Vorschlédge fiir das Backen mit einem

einzigen Tablett

Lebensmittel

Zu verwendendes
Zubehor

Position des Regals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.) (ca.)

Kleine Kuchen Standard-Tablett * 4 180 35..50
Keks Standard-Tablett * 4 200 45 .55
Brotchen Standard-Tablett * 4 220 35..50

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

6.1.2 Fleisch, Fisch und Gefliigel
Wichtiges zum Grillen

Das Wiirzen mit Zitronensaft und Pfeffer
vor dem Garen ganzer Hahnchen, Puten
und groBer Fleischstiicke erhéht die Gar-
leistung.

Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 -
30 Minuten langer zum Garen als Fleisch
ohne Knochen.

Setzen Sie pro Zentimeter Fleischdicke
etwa 4 — 5 Minuten Garzeit an.

+ Nach Ablauf der Garzeit lassen Sie das
Fleisch noch etwa 10 Minuten im Ofen.
So verteilt sich der Fleischsaft besser im
Fleisch, lauft auch beim spéateren Schnei-
den nicht in Stromen aus.

+ Der Fisch sollte auf der mittleren oder
niedrigen Ebene in einer hitzebestandi-
gen Platte gegart werden.

+ Garen Sie die empfohlenen Gerichte auf
dem Kochtisch mit einem einzigen Blech.
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Gartabelle fiir Fleisch, Fisch und Gefliigel in einem einzigen groBen Bereich

blett auf ein unte-
res Regal.

Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- | Position des Re- | Temperatur (°C) | Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
Steak (ganz) / R . 15 Min. 250/max,
Braten (1 kg) Standard-Tablett Umluft 3 nach 180 .. 190 60 ... 80
Lammhkagx)e (1,52 | Standard-Tablett * Umluft 3 170 85..110
Draht-Grill *
Stellen Sie ein Ta- Umluft 2 15 Min. 250/max, 65 .85
blett auf ein unte- nach 210
Brathahnchen res Regal.
(1.8-2kg) Draht-Grill *
Stellen Sie ein Ta- | 3p“Fynktion 2 15 Min. 550/ max, 65.. 85
blett auf ein unte- nach 210
res Regal.
25 Min. 250/max,
Standard-Tablett * Umluft 1 nach 180 .. 190 150..210
Truthahn (5,5 kg) 25 Min 2507
“ . in. max,
Standard-Tablett *| ,3D"-Funktion 1 nach 180 .. 190 150..210
Draht-Grill *
Stellen Sie ein Ta- Umluft 3 200 20..30
blett auf ein unte-
. res Regal.
Fisch
Draht-Grill *
Stellen Sie ein Ta- | 3p~.Funktion 3 200 20..30

behor.

Vorwéarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

Gartabelle fiir Fleisch, Fisch und Gefliigel im oberen Bereich

Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- | Position des Re- | Temperatur (°C) | Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
Brathdhnchen R " . 15 Min. 250/max,
(1,82 kg) Standard-Tablett Heilluft 4 nach 210 80 .. 105
Fisch Standard-Tablett * HeiBluft 4 200 20..30

behor.

Vorwérmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

*Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-
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Gartabelle fiir Fleisch, Fisch und Gefliigel im unteren Bereich

Lebensmittel Zu verwenden- |Funktion der Be- | Position des Re- | Temperatur (°C) | Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
Brathdhnchen . . 15 Min. 250/max,
(1,82 kg) Standard-Tablett HeiRluft 1 nach 210 70..95
Fisch Standard-Tablett * HeiBluft 1 200 20..30

Vorwéarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.
*Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

**Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-
behér.

6.1.3 Grillen

Beim Grillen werden rotes Fleisch, Fisch
und Gefliigelfleisch schnell braun, bekom-
men eine schone Kruste und trocknen nicht
aus. Besonders geeignet zum Grillen sind
Filetstiicke, Fleischspielie, Wiirste sowie
saftiges Gemiise (Tomaten, Zwiebeln
USW.).

Allgemeine Warnungen

Lebensmittel, die nicht zum Grillen geeig-
net sind, stellen eine Brandgefahr dar.
Grillen Sie nur Lebensmittel, die fiir ein in-
tensives Grillfeuer geeignet sind. Stellen
Sie die Lebensmittel auch nicht zu weit
hinter den Grill. Hier ist es am heillesten
und fettige Speisen konnen Feuer fangen.
Halten Sie die Ofentiir beim Grillen ge-
schlossen. Grillen Sie niemals mit ge-
offneter Ofentiir. HeiBe Oberflachen
verursachen Verbrennungen!

Garplatte fiir einzelnen groBBen Bereich

Tipps und Tricks zum Grillen
+ Bereiten Sie das Grillgut so vor, dass es

in Dicke und Gewicht moglichst dhnlich
ist.

Legen Sie die zu grillenden Stiicke auf
den Drahtgrill oder das Backblech mit
Drahtgrill und verteilen Sie sie so, dass
sie die Abmessungen des Ofens nicht
Uberschreiten.

Je nach Dicke der zu grillenden Stiicke
konnen die in der Tabelle angegebenen
Garzeiten variieren.

Schieben Sie das Drahtgitter oder das
Backblech mit dem Rost auf die ge-
wiinschte Ebene im Ofen. Wenn Sie auf
einem Gitterrost backen, schieben Sie
das Backblech auf die untere Schiene,
um das Fett aufzufangen. Das Backblech,
das Sie einschieben, sollte grof genug
sein, um die gesamte Grillfliche abzude-
cken. Dieses Backblech ist moglicherwei-
se nicht im Lieferumfang enthalten. Ge-
ben Sie etwas Wasser in das Backblech,
um die Reinigung zu erleichtern.

Lebensmittel Zu verwendendes | Position des Regals Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehdr

Fisch Draht-Grill 4-5 250 20..25
Hahnchen-Stiicke Draht-Grill 250 25..35
ﬂF;les'zE;‘k'fg ,\(A'?r:g; Draht-Grill 250 20..30
Lammkotelett Draht-Grill 250 20..25
Steak - (Fleischwiirfel) Draht-Grill 250 25..30
Kalbskotelett Draht-Grill 250 25..30
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Lebensmittel

Zu verwendendes

Position des Regals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.) (ca.)

Zubehor
Gemisegratin Draht-Grill 4-5 220 20..30
Toastbrot Draht-Grill 4 250 2.4

Es wird empfohlen, fiir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

Garplatte fiir den oberen Teil

Lebensmittel

Zu verwendendes

Position des Regals

Temperatur (°C)

Backzeit (Min.) (ca.)

Zubehor
FleischkloR (Kalb- .
fleisch) - 12 Menge Draht-Grill 4 250 20..30
Toastbrot Draht-Grill 4 250 2.4

Es wird empfohlen, fiir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

6.1.4 Testspeisen

Die Speisen in dieser Zubereitungstabelle
wurden gemaf der Norm EN 60350- 1 zur
Geratepriifung durch Priifinstitute zuberei-

Garplatte fiir Testgerichte in einem einzel-
nen groBen Bereich
Vorschlage fiir das Backen mit einem
einzigen Tablett

tet.
Lebensmittel Zu verwenden- | Funktion der Be- | Position des Re- | Temperatur (°C) | Backzeit (Min.)
des Zubehor dienung gals (ca.)
Miirbegebick (si- | Standard-Tablett *| Ober-/Unterhitze 3 140 20..30
Rer Keks) Standard-Tablett * HeiBluft 3 140 15..25
. Standard-Tablett *| Ober-/Unterhitze 3 160 25..35
Kleine Kuchen -
Standard-Tablett * HeiBluft 2 160 35..45
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Durchmesser mit | Ober-/Unterhitze 3 160 30..40
Klemme auf
Drahtgrill **
Biskuitkuchen
Runde Kuchen-
form, 26 cm
Durchmesser mit HeiBluft 3 160 35..45
Klemme auf
Drahtgrill **
Runde schwarze
Metallform, 20 em| 0\ jterhitze 2 180 60..75
Durchmesser auf
Drahtgrill **
Apfelkuchen
Runde schwarze
Metallform, 20 m| yia) iy 3 170 60 ... 80

Durchmesser auf
Drahtgrill **

behor.

Vorwéarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

Vorschlédge fiir das Kochen mit zwei Ta-

bletten
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Lebensmittel Zu verwendendes Zu- Funktion der |Position des| Temperatur Backzeit (Min.)
behor Bedienung Regals (°C) (ca.)

i 5 ii-| 2 -Standard-Tablett *

Mirbegeback (s HeiBluft 2-4 140 15..25
Rer Keks) 4 - Gebéck-Tablett *
1 - Standard-Tablett *

Kleine Kuchen Heilluft 1-4 160 35..45
4 - Gebéack-Tablett *

behor.

Vorwérmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

Garplatte fiir einzelnen groBBen Bereich

Lebensmittel Zu verwendendes | Position des Regals | Temperatur (°C) Backzeit (Min.) (ca.)
Zubehor
FleischkloR (Kalb- .
fleisch) - 12 Menge Draht-Grill 4 250 20..30
Toastbrot Draht-Grill 4 250 2.4

Es wird empfohlen, fiir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

Der Tisch zum gemeinsamen Kochen in den unteren und oberen Abschnitten
Beschreibung | Lebensmittel | Zu verwen- Funktion der | Position des | Temperatur Backzeit
des Kochab- dendes Zube- | Bedienung Regals (°C) (Min.) (ca.)

schnitts hér
Oberer | Kleine Kuchen Sta’;?:‘t;‘i'Ta' HeiRluft 2 150 35..50
Unterer Kleine Kuchen Starg?eat;ci—Ta— HeiBluft 2 150 35..50
Standard-Ta- . 15 Min. 250/
Oberer Ganzes Huhn blett * HeiRluft 4 max, nach 190 80 ... 100
Torte in der Kuchenform .
Unterer Form auf Drahtgrill ** HeiBluft 1 180 45..55
Torte in der Kuchenform .
Oberer Form auf Drahtgrill ** HeiBluft 4 180 45..55
Unterer Fisch Standard Ta- HeiRluft 1 200 20..30
blett *
Oberer Fisch Stag?;;‘tTa' HeiRluft 4 200 20 ...30
Unterer Brotchen Sta’;?;;‘i’“’ HeiRluft 1 180 35..50
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Beschreibung | Lebensmittel | Zu verwen- Funktion der | Position des | Temperatur Backzeit
des Kochab- dendes Zube- | Bedienung Regals (°C) (Min.) (ca.)
schnitts hor
Oberer Brotchen Sta';?;;‘i’“’ HeiRluft 4 180 30..45
Unterer Pizza Stag?;;fa' Pizza 2 250 10..17

Vorwarmen wird fiir alle Lebensmittel empfohlen.

behor.

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehdr ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel erhéltliches Zu-

7 Wartung und Reinigung

7.1 Allgemeine Reinigungshinweise

Allgemeine Warnungen

« Warten Sie, bis das Produkt abgekiihlt ist,
bevor Sie das Produkt reinigen. Heile
Oberflachen verursachen Verbrennungen!

+ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht di-
rekt auf die heilRen Oberflachen auf. Dies
kann zu dauerhaften Flecken fiihren.

+ Das Produkt muss nach jedem Vorgang
griindlich gereinigt und getrocknet wer-
den. Deshalb miissen Speisereste leicht
zu reinigen sein und ein Verbrennen die-
ser Riickstande zu verhindern sein, wenn
das Produkt spater wieder verwendet
wird. Deshalb verlangert sich die Lebens-
dauer des Geréats und haufig auftretende
Probleme werden verringert.

+ Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

+ Einige Detergenzien oder Reinigungsmit-
tel konnen die Oberfldche beschadigen.
Ungeeignete Reinigungsmittel sind:
Bleichmittel, ammoniak-, sdure- oder
chloridhaltige Reinigungsmittel,
Dampfreiniger, Entkalker, Flecken- und
Rostentferner, scheuernde Reinigungs-
mittel (Cremereiniger, Scheuerpulver,
Scheuercreme, Scheuer- und Kratzbiirs-
ten, Draht, Schwamme, Reinigungstiicher
mit Schmutz- und Waschmittelriickstan-
den).

+ Bei der Reinigung nach jedem Gebrauch
wird kein spezielles Reinigungsmaterial
bendtigt Reinigen Sie das Gerat mit Spiil-
mittel, warmem Wasser und einem wei-
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chen Tuch oder Schwamm. Anschlieend
trocknen Sie alles mit einem trockenen
Tuch gut ab.

Achten Sie darauf, dass nach dem Reini-
gen keine Flissigkeit im Ofeninneren zu-
riickbleibt, entfernen Sie Speisereste am
besten gleich beim Kochen.

Waschen Sie keine Bestandteile lhres Ge-
rates in der Spiilmaschine.

Inox - Edelstahlteile

Verwenden Sie keine sdure- oder chlor-
haltigen Reinigungsmittel, um Oberfla-
chen und Griffe aus Edelstahl-Inox zu rei-
nigen.

Oberflachen aus Edelstahl-Inox konnen
mit der Zeit ihre Farbe @ndern. Das ist
normal. Reinigen Sie nach jedem Betrieb
mit einem Reinigungsmittel, das flir Ober-
flachen aus Edelstahl oder Inox geeignet
ist.

Reinigen Sie sie mit einem weichen Sei-
fentuch und einem fliissigen (nicht krat-
zenden) Reinigungsmittel, das fir Inox-
Oberflachen geeignet ist, und wischen
Sie sie in eine Richtung ab.

Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-, Milch-
und Proteinflecken auf den Glas- und Ino-
xoberflachen, umgehend ohne zu warten.
Bestimmte Flecken kdnnen bei l[angerer
Einwirkzeit Rost verursachen.
Reinigungsmittel, die auf die Oberflache
gespriiht/aufgetragen werden, sollten so-
fort gereinigt werden. Abrasive Reiniger,
die auf der Oberflache verbleiben, lassen
die Oberflache weill werden.



Oberflachen

+ Reinigen Sie die Emailoberflachen nach
jedem Gebrauch mit Spiilmittel, warmem
Wasser und einem weichen Tuch oder
Schwamm und trocknen Sie sie mit ei-
nem trockenen Tuch ab

« Wenn Ihr Gerat mit der ,Einfache
Dampfreinigung“-Funktion ausgestattet
ist, kdnnen Sie leichte Verschmutzungen
besonders bequem beseitigen. (Siehe
“Einfache Dampfreinigung [» 43]".)

+ Bei hartnackigen Flecken kdnnen Sie
einen auf der Website lhrer Produktmarke
empfohlenen Ofen- und Grillreiniger und
einen nicht kratzenden Scheuer-
schwamm verwenden. Verwenden Sie
keine minderwertigen Reinigungsmittel.

- Der Backofen muss abkiihlen, bevor Sie
den Kochbereich reinigen. Die Reinigung
auf heilRen Flachen birgt Brandgefahr und
beschéadigt die emaillierte Oberflache.

Katalytlsche Oberflachen

Die Wande des Ofeninnenraums sind mit
Emaille oder einer speziellen katalyti-
schen Schicht versehen. Sie variiert je
nach Modell.

+ Katalytische Wande erkennen Sie an ei-
ner matten, leicht porosen Oberflache.
Katalytische Wande sollten nicht gerei-
nigt werden.

+ Die katalytischen Flachen nehmen dank
ihrer porésen Oberflache im Laufe der
Zeit Fett auf. Wenn diese zu glanzen be-
ginnen, ist die Oberflache mit Fett gesat-
tigt. Wir empfehlen, diese Teile auszutau-
schen.

Glasflachen

+ Verzichten Sie beim Reinigen der Glasfla-
chen auf Metallschaber und Scheuermit-
tel. Solche Hilfsmittel konnen das Glas
zerkratzen oder blind machen.

+ Reinigen Sie das Gerat mit Spilmittel,
warmem Wasser und einem Mikrofaser-
tuch speziell fiir Glasoberflachen und
trocknen Sie es mit einem trockenen Mi-
krofasertuch.

+ Falls nach dem Reinigen Rickstéande ver-
bleiben sollten, wischen Sie diese mit kal-
tem Wasser ab, anschlieRend trocknen
Sie mit einem sauberen trockenen Mikro-
fasertuch nach. Reinigungsmittelriick-
stande konnen das Glas beim nachsten
Einsatz beschadigen.

+ Versuchen Sie unter keinen Umsténden,
angetrocknete Reste am Glas mit Wellen-
schliffmessern, Stahlwolle, Metallscha-
bern oder @hnlichen Werkzeugen zu reini-
gen.

« Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit han-
delstiblichem Kalkentferner oder kalklo-
senden Hausmitteln.

+ Wenn die Oberfldche stark verschmutzt
ist, tragen Sie das Reinigungsmittel mit
einem Schwamm auf den Fleck auf und
warten Sie lange, bis er richtig funktio-
niert. Anschliefend reinigen Sie die Glas-
flache mit einem feuchten Tuch.

+ Verfarbungen und Flecken auf den Glas-
flachen treten im Laufe der Zeit unwei-
gerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

+ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spiilmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieRend trocknen Sie al-
les mit einem trockenen Tuch gut ab.

+ Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Sie kénnen die Oberfla-
chen Schaden nehmen.

+ Stellen Sie sicher, dass die Verbindungen
der Komponenten des Produkts nicht so
feucht und mit Reinigungsmittel belassen
werden. Andernfalls kann es zu Korrosion
an diesen Verbindungen kommen.

7.2 Reinigung des Zubehors

Stellen Sie das Produktzubehér nicht in die
Spulmaschine, sofern in der Bedienungsan-
leitung nicht anders angegeben.
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7.3 Bedienfeld reinigen

+ Wischen Sie die Panele und die Knopfe
mit einem feuchten, weichen Tuch ab
und trocknen Sie sie mit einem trockenen
Tuch. Entfernen Sie nicht die darunter lie-
genden Knépfe und Dichtungen, um die
Platte zu reinigen. Das Bedienfeld und die
Knopfe konnen beschadigt werden.

+ Verwenden Sie beim Reinigen der Inox-
Bedienfelder mit Knopfregler keine Inox-
Reinigungsmittel um die Knopfe. Die An-
zeigen um den Drehknopf konnen ge-
I6scht werden.

+ Reinigen Sie die Sensorflachen mit einem
weichen, leicht feuchten Tuch, trocknen
Sie danach mit einem trockenen Tuch gut
nach. Wenn lhr Ger&t mit einer Kindersi-
cherung ausgestattet ist, stellen Sie diese
vor dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Auslosen verschiedener Funktionen kom-
men.

7.4 Reinigung der Innenseite des
Ofens (Kochbereich)

Befolgen Sie die im Abschnitt ,Allgemeine
Informationen zur Reinigung” beschriebe-
nen Reinigungsschritte entsprechend den
Oberflachentypen in Ihrem Ofen.

Reinigung der Seitenwande des Ofens

Die Wande des Ofeninnenraums sind mit
Emaille oder einer speziellen katalytischen
Schicht versehen. Sie variiert je nach Mo-
dell. Wenn eine katalytische Wand vorhan-
den ist, finden Sie Informationen im Ab-
schnitt ,Katalytische Oberflachen” .

Wenn |hr Produkt ein Drahtregalmodell ist,
entfernen Sie die Drahtregale, bevor Sie die
Seitenwande reinigen. Fiihren Sie dann die
Reinigung, wie im Abschnitt ,Allgemeine In-
formationen zur Reinigung” beschrieben,
entsprechend der Art der Seitenwandflache
durch.

Zum Entfernen der seitlichen Draht-
ablagen:

1. Entfernen Sie die Vorderseite des Draht-
regals, indem Sie es an der Seitenwand
in die entgegengesetzte Richtung zie-
hen.

2. Ziehen Sie die Drahtablage zu sich her-
an, um sie vollstandig zu entfernen.

3. Um die Einlegebdden wieder anzubrin-
gen, miissen die Verfahren, die beim
Entfernen der Einlegebdden angewendet
wurden, jeweils vom Ende bis zum An-
fang wiederholt werden.

7.5 Einfache Dampfreinigung

Auf diese Weise lasst sich der (nicht lange
verbleibende) Schmutz, der durch den
Dampf im Inneren des Backofens und
durch die an den Innenflachen des Back-
ofens kondensierten Wassertrépfchen auf-
geweicht wird, leicht reinigen.

1. Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Ofen.

2. Fillen Sie 500 ml Wasser in das Blech
und stellen Sie sie auf die zweite Schie-
ne des Backofens.
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3. Wahlen Sie die einfache Dampfreini-
gungsfunktion. Die Reinigungsdauer er-
scheint auf dem Display und kann nicht
gedndert werden.

Offnen Sie die Tir und wischen Sie das In-

nere des Backofens mit einem feuchten

Schwamm oder Tuch ab.

Bei hartnackiger Verschmutzung reinigen

Sie das Produkt mit Spilmittel, warmem

Wasser und einem weichen Tuch oder

Schwamm und trocknen es mit einem tro-

ckenen Tuch ab.

I B

7.6 Hochtemperatur-Selbstreinigung

Der Ofen ist mit einer Pyrolysefunktion aus-
gestattet. Der Ofen erhitzt sich auf eine
Temperatur von ca. 420-480 °C und brennt,
bis der vorhandene Schmutz zu Asche wird.
Dabei kann es zu einer starken Rauchent-
wicklung kommen. Sorgen Sie fiir eine gute
Beliiftung. Die Hochtemperaturreinigung
sollte etwa alle 10 Benutzungen des Ofens
durchgefiihrt werden.

Allgemeine Warnungen

Bei der einfachen Dampfreinigung

@ wird erwartet, dass das zugegebe-
ne Wasser verdampft und auf der
Innenseite des Backofens und der
Backofentiir kondensiert, um den
leichten Schmutz in lhrem Back-
ofen aufzuweichen. Das an der
Backofentiir gebildete Kondens-
wasser kann beim Offnen der Back-
ofentlr heruntertropfen. Wischen
Sie das Kondenswasser ab, sobald
Sie die Ofentiir 6ffnen.

HeilRe Oberflichen verursachen
Verbrennungen!
Beriihren Sie das Gerat nicht bei der
Selbstreinigung, halten Sie Kinder
unbedingt fern. Lassen Sie das Ge-
rat mindestens 30 Minuten lang ab-
kiihlen, bevor Sie die Verbrennungs-
rlickstande aus dem Ofen entfer-
nen.

(Sie variiert je nach Produktmodell. Mogli-
cherweise ist es auf lnrem Produkt nicht
verfiigbar.) Nach der Kondenswasserbil-
dung im Inneren des Backofens kann es zu
einer Pfiitze oder Feuchtigkeit in der Be-
ckenrinne unter dem Backofen kommen.
Wischen Sie diese Beckenrinne nach Ge-
brauch mit einem feuchten Tuch und trock-
nen Sie ihn anschlielfend ab.

+ Entfernen Sie vor der Verwendung der Py-
rolysefunktion alle Zubehorteile, den Te-
leskopauszug und die Seitenablagen
(falls vorhanden). Wenn sie nicht entfernt
werden, werden das Zubehor und die
seitlichen Drahtbdden beschéadigt.

+ Sofern lhr Gerat mit pyrolysesicherem
Zubehor (dem die hohen Temperaturen
bei der Selbstreinigung nichts ausma-
chen) geliefert wird, kdnnen Sie solches
Zubehor im Ofen belassen. Ob lhr Zube-
hor pyrosicher ist oder nicht, erfahren Sie
im Abschnitt Zubehor. Falls nicht angege-
ben, ist Ihr Zubehor gegeniber hohen
Temperaturen nicht bestandig. Sie muss
vor der Reinigung aus dem Ofen genom-
men werden, um Beschadigungen zu ver-
meiden.
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+ Reinigen Sie die Tirdichtung nicht. Die
Glasfaserdichtung ist sehr empfindlich
und leicht zu beschadigen. Wenn die Tir-
dichtung beschadigt ist, ersetzen Sie sie
durch eine neue von einem autorisierten
Service.

Zum Starten der Pyrolysefunktion:

1. Nehmen Sie samtliches Zubehor aus
dem Ofen. Bei den Modellen mit Draht-
bdden miissen Sie den Drahtboden ent-
fernen.

2. Reinigen Sie die AulRenflachen des
Ofens, beseitigen Sie Speisereste im
Ofeninnenraum grob mit einem Tuch
und etwas Seifenwasser, bevor es an
die eigentliche Reinigung geht.

3. Wahlen Sie die Funktion ,Pyrolyse” oder
JPyrolyse — Energiesparmodus” je nach
Verschmutzungsgrad lhres Ofens. Wenn
Ihr Backofen nicht stark verschmutzt ist,
empfehlen wir die Funktion ,Pyrolyse —
Energiesparmodus". Die Funktion beno-
tigt weniger Zeit als die Funktion "Pyro-
lyse”. Wenn der Ofen sehr verschmutzt
ist, ist die Funktion "Pyrolyse — Energie-
sparmodus” moglicherweise nicht aus-
reichend. Wahlen Sie in diesem Fall die
Funktion ,Pyrolyse”.

4. Starten Sie die Reinigung, indem Sie die
Taste P || beriihren.

= Die Reinigung beginnt und die
Selbstreinigungszeit wird auf dem
Display angezeigt. Diese Zeit ist
nicht veranderbar.

5. Wenn der Backofen nach Beginn des Py-
rolyseprozesses eine bestimmte Tem-
peratur erreicht, erscheint das
Schlosssymbol auf der Timeranzeige
und die Backofentir ldsst sich nicht
mehr 6ffnen. Entriegeln Sie die Tir nicht
mit Gewalt, bis der Reinigungsvorgang
abgeschlossen ist und das Schlosssym-
bol auf dem Display verschwindet.

6. Wenn der Reinigungsvorgang abge-
schlossen ist, wird, erscheint ,Ende*
auf dem Bildschirm. Schalten Sie den
Ofen durch Beriihren der Taste (D aus.

7. Wenn das [&] Symbol auf dem Display
verschwindet, entfernen Sie die restli-
chen Ablagerungen mit Essigwasser.

7.7 Reinigung der Ofentiir

Sie konnen die Ofentiir und das Tirglas ent-
fernen, um sie zu reinigen. Das Entfernen
der Tiren und Fenster wird in den Abschnit-
ten "Entfernen der Ofentiir" und "Entfer-
nen der Innenscheiben der Tiir" erklart.
Reinigen Sie die Tirinnenscheiben nach
dem Entfernen mit einem Geschirrspilmit-
tel, warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie sie
mit einem trockenen Tuch ab. Bei Kalkriick-
sténden, die sich auf dem Ofenglas bilden
konnen, wischen Sie das Glas mit Essig ab
und spiilen Sie es ab.

Verwenden Sie zur Reinigung der
@ Ofentiir und des Glases keine
scharfen Scheuermittel, Metallab-

streifer, Drahtwolle oder Bleichmit-
tel.

Entfernen der Ofentiir
1. Offnen Sie die Ofentiir.

2. Offnen Sie die Clips in der Scharnierauf-
nahme der Vordertir rechts und links, in-
dem Sie wie in der Abbildung gezeigt
nach unten driicken.

3. Die Scharniertypen unterscheiden sich
je nach Produktmodell als (A), (B), (C)
Typen. Die folgenden Abbildungen zei-
gen, wie die einzelnen Scharniertypen zu
offnen sind.

4. Der Scharniertyp (A) ist fiir normale Tdr-
typen verfiigbar.
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5. Das Scharnier des Typs (B) ist fiir sanft
schlieRende Tiiren erhéltlich.

6. Das Scharnier des Typs (C) ist flr sanft
offnende und schlieRende Tiiren erhilt-
lich.

7. Bringen Sie die Ofentiir in eine halb ge-
offnete Position.

8. Ziehen Sie die entfernte Tir nach oben,
um sie aus dem rechten und linken
Scharnier zu I6sen und zu entfernen.

Um die Tir wieder anzubringen,
@ missen die Verfahren, die beim
Entfernen der Tiir angewendet wur-
den, jeweils vom Ende bis zum An-
fang wiederholt werden. Achten Sie

beim Einbau der Tir darauf, dass
die Clips an der Scharnierbuchse

geschlossen sind.

7.8 Entfernen des inneren Glases der
Backofentiir

Das Innenglas der Vordertiir des Produkts
kann zur Reinigung entfernt werden.

1. Offnen Sie die Ofentiir.

2. Ziehen Sie das am Oberteil der Vorder-
tlr befestigte Kunststoffteil zu sich, in-
dem Sie gleichzeitig auf die Druckpunk-
te auf beiden Seiten des Bauteils
driicken und entfernen Sie es.
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1 Innerste 2 Zweites in-
Glasschei- neres Glas
be

3 Drittes inne- 4 AuReres
res Glas Glas

5 Kunst-
stoffglas-
schlitz-un-

ten

3. Heben Sie, wie in der Abbildung gezeigt,
das innerste Glas vorsichtig in Richtung
A an und entfernen Sie es dann, indem
Sie es in Richtung ,,B* ziehen.

4. Wiederholen Sie den gleichen Vorgang,
um das zweite und dritte Glas zu entfer-
nen.

Der erste Schritt bei der Neugruppierung
der Tir besteht darin, das zweite und dritte
Glas wieder einzusetzen (2, 3). Platzieren
Sie, wie in der Abbildung gezeigt die abge-
schrédgte Kante des Glases so, dass sie auf
die abgeschragte Kante des Plastikschlit-
zes trifft.

Die Reihenfolge der Anbringung des zwei-
ten und dritten inneren Glases ist nicht
wichtig, da sie austauschbar sind.

Achten Sie beim Anbringen des innersten
Glases (1) darauf, dass die bedruckte Seite
des Glases auf dem inneren Glas liegt. Es
ist wichtig, dass die unteren Ecken aller in-
neren Glaser auf die unteren Kunststoff-
schlitze (5) treffen. Driicken Sie das Kunst-
stoffteil in Richtung Rahmen, bis ein
»Klick“-Gerdusch zu horen ist.

Nach der Reinigung miissen alle
Glaser wieder zusammengesetzt

werden.

7.9 Reinigen der Backofenlampe

Wenn die Glasabdeckung der Ofenbeleuch-
tung mit der Zeit verschmutzt, beseitigen
Sie die Verschmutzung mit einem weichen
Tuch oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Spiilmittel. Anschlielend reiben Sie
das Glas mit einem trockenen Tuch griind-
lich trocken. Falls die Ofenbeleuchtung ein-
mal ausfallen sollte, konnen Sie das
Leuchtmittel anhand der nachstehenden
Schritte selbst auswechseln.

Ofenbeleuchtung austauschen
Allgemeine Warnungen
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+ Um die Gefahr eines Stromschlags zu

vermeiden, sollten Sie vor dem Auswech-
seln der Backofenlampe das Gerat aus-
schalten und warten, bis der Backofen
abgekiihlt ist. Heille Oberflachen verursa-
chen Verbrennungen!

+ Dieser Ofen wird mit einer Gliihlampe mit

weniger als 40 W, einer Hohe von weniger
als 60 mm und einem Durchmesser von
weniger als 30 mm oder einer Halogen-
lampe mit G9-Fassung mit weniger als 60
W Leistung betrieben. Die Lampen sind
fuir den Betrieb bei Temperaturen tber
300 °C geeignet. Backofenlampen sind
bei autorisierten Diensten oder lizenzier-
ten Technikern erhéltlich. Dieses Produkt
enthalt eine Lampe der Energieklasse G.

+ Die Lage der Beleuchtung muss nicht

zwingend mit der Lage in der Abbildung
Ubereinstimmen.

« Das in lhrem Geréat verwendete Leucht-

mittel eignet sich nicht zur reguldren Zim-
merbeleuchtung. Der Zweck dieser Lam-
pe besteht einzig und allein darin, dass
Sie beim Garen sehen kénnen, was im In-
neren des Ofens geschieht.

« Die mit lhrem Geréat verwendeten Leucht-

mittel miissen hohe Temperaturen Gber
50 °C aushalten kénnen.

Wenn lhr Ofen mit einer runden Be-
leuchtung ausgestattet ist:

1.

Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

Losen Sie die Glasabdeckung durch Dre-
hen gegen den Uhrzeigersinn.

3. Wenn lhre Ofenbeleuchtung dem Typ A
in der nachstehenden Abbildung ent-
spricht, drehen Sie das Leuchtmittel wie
in der Abbildung gezeigt heraus, setzen
Sie dann ein neues Leuchtmittel ein.
Wenn es sich um ein Modell vom Typ
(B) handelt, ziehen Sie es wie in der Ab-
bildung gezeigt heraus und ersetzen Sie
es durch ein neues.

(B

4. Bringen Sie die Glasabdeckung wieder
an.

Wenn lhr Ofen mit einer viereckigen Be-

leuchtung ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerét vollstandig von
der Stromversorgung.

2. Nehmen Sie die Seitengitter wie in der
Anleitung beschrieben heraus.

3. Heben Sie die Glasabdeckung des
Leuchtmittels mit einem Schraubendre-
her an. Entfernen Sie zuerst die Schrau-
be, wenn in lhrem Produkt eine Schrau-
be an der quadratischen Lampe vorhan-
den ist.

DE/ 48



4. Wenn lhre Ofenbeleuchtung dem Typ A
in der nachstehenden Abbildung ent-
spricht, drehen Sie das Leuchtmittel wie
in der Abbildung gezeigt heraus, setzen
Sie dann ein neues Leuchtmittel ein.
Wenn es sich um ein Modell vom Typ
(B) handelt, ziehen Sie es wie in der Ab-
bildung gezeigt heraus und ersetzen Sie
es durch ein neues.

8 Fehlerbehebung

5. Bringen Sie die Glasabdeckung und die
Gitterroste wieder an.

Sollte das Problem nach dem Ausfiihren
der hier gegebenen Anweisungen fortbeste-
hen, wenden Sie sich bitte an den Kunden-
dienst oder den Fachhandler. Versuchen
Sie niemals ihr Gerat selbstandig zu repa-
rieren.

Wihrend des Betriebs des Backofens tritt

Dampf aus.

+ Esist normal, wahrend des Betriebs
Dampf zu sehen. >>> Dies ist kein Fehler.

Beim Garen treten Wassertropfchen auf

+ Der beim Garen erzeugte Dampf konden-
siert, wenn er mit kalten Oberflachen au-
Rerhalb des Produkts in Berlihrung
kommt, und kann Wassertropfchen bil-
den. >>> Dies ist kein Fehler.

Wahrend des Aufwarmens und Abkiihlens
des Produkts sind metallische Gerdusche
zu horen.

+ Metallteile kénnen sich beim Erhitzen
ausdehnen und Gerdausche machen. >>>
Dies ist kein Fehler.

Das Produkt funktioniert nicht.

« Sicherung ist moglicherweise defekt oder
durchgebrannt. >>> Uberpriifen Sie die Si-
cherungen im Sicherungskasten. Falls
notig, ersetzen oder reaktivieren Sie sie.

« Das Gerat darf nicht an eine (geerdete)
Steckdose angeschlossen werden. >>>
Priifen Sie, ob das Gerat an der Steckdo-
se angeschlossen ist.

« (Falls Ihr Gerét tiber eine Zeitschaltuhr
verfligt) Die Tasten auf dem Bedienfeld
funktionieren nicht. >>> Wenn lhr Produkt

Uber eine Tastensperre verfugt, ist die
Tastensperre moglicherweise aktiviert,
deaktivieren Sie die Tastensperre.

Ofenlicht ist nicht an.

+ Die Ofenlampe ist moglicherweise de-
fekt. >>> Backofenlampe ersetzen.

+ Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass
das Stromnetz betriebsbereit ist und
Uberpriifen Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die
Sicherungen aus oder aktivieren Sie diese
wieder.

Der Backofen heizt nicht auf.

+ Der Backofen ist mdglicherweise nicht
auf eine bestimmte Kochfunktion und/
oder Temperatur eingestellt. >>> Stellen
Sie den Backofen auf eine bestimmte
Garfunktion und/oder Temperatur ein.

+ Die Ofentiir ist moglicherweise offen. >>>
Vergewissern Sie sich, dass die Ofentir
geschlossen ist. Wenn die Backofentiir
langer als 5 Minuten geoffnet bleibt, wird
die fiir den Garvorgang eingestellte Zeit
geldscht und die Heizungen funktionieren
nicht.

+ Bei den Modellen mit Timer wird die Zeit
nicht eingestellt. >>> Stellen Sie die Zeit
ein.

+ Kein Strom. >>> Stellen Sie sicher, dass
das Stromnetz betriebsbereit ist und
Uberpriifen Sie die Sicherungen im Siche-
rungskasten. Tauschen Sie bei Bedarf die
Sicherungen aus oder aktivieren Sie diese
wieder.
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(Bei Modellen mit Timer) Die Timer-Anzei-
ge blinkt oder das Timer-Symbol bleibt of-
fen.

+ Es hat zuvor einen Stromausfall gegeben.
>>> Stellen Sie die Zeit ein / Schalten Sie
die Funktionsknopfe des Geréts aus und
stellen Sie sie wieder auf die gewiinschte
Position.

Nach Beginn des Garvorgangs blinkt das
Symbol p auf dem Display und es ertont
ein akustisches Signal.

+ Die Ofentir ist moglicherweise offen. >>>
Vergewissern Sie sich, dass die Ofentir
komplett geschlossen ist. Wenden Sie
sich an den autorisierten Kundendienst,
wenn der Fehler weiterhin besteht.
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Bienvenue!

Cher client, chére cliente

Nous vous remercions d’avoir choisi I'appareil Beko . Nous voulons que votre appareil de
haute qualité et doté d'une technologie de pointe vous offre une efficacité optimale. Pour
ce faire, lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni avant d'utiliser I'appa-
reil.

Tenez compte de toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d'utili-
sation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre d’éventuels dangers.
Conservez le manuel d'utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelqu’un d’autre, donnez
également le manuel. Les conditions de garantie, les méthodes d'utilisation et de dépan-
nage de votre appareil sont indiquées dans ce manuel.

Les symboles et leurs descriptions dans le manuel de I'utilisateur :

Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

@ Informations importantes et conseils d'utilisation utiles.

Lisez le manuel d'utilisation.

f Attention aux surfaces chaudes.

RE- Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son environnement.
MARQUE

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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A 1 Consignes de sécurité

+ Cette section contient les ins-
tructions de sécurité néces-
saires a la prévention des
risques de dommage corporel
ou de dommage matériel.

+ Si I'appareil est remis a une
autre personne pour un usage
personnel ou a des fins d’utili-
sation d’occasion, le manuel
d'utilisation, les étiquettes de
I'appareil et les autres docu-
ments et pieces pertinents
doivent également étre remis.

* Notre entreprise ne peut étre
tenue pour responsable des
dommages qui peuvent se pro-
duisent si ces instructions ne
sont pas respectées.

* Le non-respect de ces instruc-
tions annule toute garantie.

« Faites toujours effectuer les
travaux d'installation et de ré-
paration par le fabricant, le ser-
vice agréé ou une personne
que l'entreprise importatrice
désignera.

+ Utilisez uniquement des pieces
d’origine et des accessoires
d’origine.

« Evitez de réparer ou de rempla-
cer tout composant de I'appa-
reil sauf si cela est clairement
spécifié dans le manuel d'utili-
sation.

+ N'apportez pas de modifica-
tions techniques au produit.

A1 .1 Utilisation prévue

* Cet appareil est congu pour
étre utilisé a domicile. Il n'est
pas destiné a un usage com-
mercial.

* N'utilisez pas I'appareil dans
les jardins, les balcons ou
autres environnements exté-
rieurs. Cet appareil est destiné
a une utilisation dans les mé-
nages et dans les cuisines du
personnel de magasins, de bu-
reaux et d’autres environne-
ments de travail.

+ AVERTISSEMENT : Cet appa-
reil doit étre utilisé pour la cui-
sine uniquement. Il ne devrait
pas étre utilisé a d'autres fins
comme le chauffage d’'une
piece.

* Le four peut étre utilisé pour
décongeler, cuire, frire et griller
les aliments.

* Cet appareil ne doit pas étre
utilisé comme chauffage ou
plague chauffante. Il n’est pas
recommandé de suspendre les
serviettes ou les vétements sur
la poignée pour les faire sé-
cher.

FR/ 54



A\

1.2 Seécurite des en-
fants, des personnes
vulnérables et des ani-
maux domestiques

Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes dont
les aptitudes physiques, sen-
sorielles ou mentales sont
sous-développées, ou qui
manquent d'expérience et de
connaissances, a condition
gu’ils soient encadrés ou for-
meés a l'utilisation sécuritaire et
aux dangers de l'appareil.

Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'appareil. Ne lais-
sez pas les enfants effectuer
le nettoyage et I'entretien de
I'appareil, a moins qu'ils soient
sous surveillance.

Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par des personnes ayant
des capacités physiques, sen-
sorielles ou mentales limitées
(y compris les enfants), sauf si
elles sont gardées sous sur-
veillance ou regoivent les ins-
tructions nécessaires.

Les enfants doivent étre sur-
veillés afin de s’assurer qu'ils
ne jouent pas avec l'appareil.
Les produits électriques sont
dangereux pour les enfants et
les animaux domestiques. Les
enfants et les animaux domes-

tiques ne doivent pas jouer
avec l'appareil. En outre, ils ne
doivent ni grimper dessus niy
entrer.
* Ne mettez pas d’objets a por-
tée des enfants sur 'appareil.
AVERTISSEMENT : pendant

I'utilisation, les surfaces acces-

sibles de I'appareil sont

chaudes. Tenez les enfants a

I'écart de I'appareil.
* Tenez le matériel d'emballage
hors de portée des enfants. lls
pourraient entrainer des |é-
sions ou une asphyxie.
Lorsque la porte est ouverte,
ne posez aucun objet lourd
dessus et ne laissez pas les
enfants s’y asseoir. Vous ris-
quez de faire basculer le four
ou d'endommager les char-
nieres de la porte.
* Pour la sécurité des enfants,

débranchez la prise d'alimenta-

tion et rendez I'appareil inutili-
sable avant de le mettre au re-
but.

A1 .3 Securiteé électrique

* Branchez |'appareil a un cou-
rant avec prise de terre proté-
gée par un fusible qui corres-
pond aux courants nominaux
indiqués sur la plaque signalé-
tique. Contactez un technicien
qualifié pour l'installation de la
mise a la terre. N'utilisez pas
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I'appareil sans prise de terre
conformément aux réglemen-
tations locales / nationales.

La fiche ou le raccordement
électrique de I'appareil doit se
trouver dans un endroit facile-
ment accessible (ou il ne sera
pas affecté par la flamme de la
plaque de cuisson). Si cela est
impossible, il doit y avoir un
mécanisme (fusible, interrup-
teur, interrupteur a clé, etc.) sur
I'installation électrique a la-
quelle I'appareil est connecté,
conforme a la réglementation
électrique et séparant tous les
pbles du réseau.

L'appareil ne doit pas étre
branché dans la prise pendant
I'installation, la réparation et le
transport.

Branchez 'appareil dans une
prise conforme aux valeurs de
tension et de fréquence indi-
quées sur la plaque signalé-
tique.

Si votre appareil n'est pas équi-
pé d’'un cable, utilisez unique-
ment le céble de connexion dé-
crit dans la section "Spécifica-
tions techniques”.

Ne bloquez pas le cordon d’ali-
mentation sous et derriere |'ap-
pareil. Ne placez aucun objet
lourd sur le cordon d'alimenta-
tion. Le cordon d'alimentation
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ne doit pas étre plié, coincé, ni
entrer en contact avec une
source de chaleur.

La surface arriére du four de-
vient chaude lorsque vous I'uti-
lisez. Les cordons d'alimenta-
tion ne doivent pas toucher la
surface arriere, les raccords
peuvent étre endommageés.
Evitez de bloquer les cables
électriques dans la porte du
four et ne les faites pas passer
sur des surfaces chaudes. Si-
non, l'isolation du cable peut
fondre et provoquer un incen-
die en raison d'un court-circuit.
Utilisez uniquement des cables
originaux. N'utilisez pas de
cables coupés ou endomma-
gés ni de cables intermé-
diaires.

Si le cordon d'alimentation est
endommagé, il doit étre rem-
placé par le fabricant, un ser-
vice autorisé ou une personne
désignée par I'entreprise im-
portatrice afin de prévenir
d’éventuels dangers.
AVERTISSEMENT : Avant de
remplacer la lampe du four,
veuillez a débrancher I'appareil
de l'alimentation électrique
pour éviter tout risque d’élec-
trocution. Débranchez I'appa-
reil ou désactivez le fusible de
la boite a fusibles.



Si votre appareil est équipé d'un

cordon et d’'une fiche :

* Ne branchez pas lI'appareil
dans une prise de courant mal
fixée, sortie de son support,
cassée, sale, huileuse, avec un
risque de contact avec de I'eau
(par exemple, de I'eau qui peut
s'écouler du comptoir).

« Evitez de toucher la fiche avec
des mains humides ! Ne la dé-
branchez jamais en tirant le
cordon. Veuillez toujours tenir
a partir de la fiche.

+ Assurez-vous que la fiche de
I'appareil est bien branchée
dans la prise de courant pour
éviter la formation d’arcs élec-
triques.

1.4 Sécurité des trans-
ports

+ Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de I'alimenta-
tion électrique avant de porter
I'appareil.

+ L'appareil est lourd, il doit étre
porté par au moins deux per-
sonnes.

* N'utilisez pas la porte et/ou la
poignée pour transporter ou
déplacer I'appareil.

* Ne posez pas d'autres articles
sur l'appareil et transportez-le
en position verticale.

+ Lorsque vous souhaitez trans-
porter I'appareil, emballez-le
avec du matériel d’'emballage a
bulles ou du carton épais et at-
tachez-le avec du ruban adhé-
sif. Fixez fermement I'appareil
avec du ruban adhésif pour
éviter d’éventuels dommages
aux pieces amovibles ou mo-
biles de I'appareil et a I'appa-
reil proprement dit.

Vérifiez I'aspect général de
I'appareil afin de détecter tout
dommage qui aurait pu se pro-
duire lors du transport.

1.5 Sdreté des installa-
tions

+ Avant d'installer I'appareil, véri-
fier qu'il n'est pas endomma-
gé. S'il est endommagé, ne
I'installez pas.

* Ne l'installez pas a proximité
de sources de chaleur (radia-
teurs, cuisiniéres, etc.).

+ Maintenez ouvert I'environne-
ment de tous les conduits de
ventilation du produit.

* Pour éviter la surchauffe, n'ins-
tallez pas l'appareil derriere
des portes décoratives.

A1 .6 Sécurité d'utilisation

+ Assurez-vous que l'appareil
soit éteint apres chaque utili-
sation.
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Si vous n’utilisez pas l'appareil
pendant une longue période,
débranchez-le ou coupez le fu-
sible de la boite a fusibles.

Ne l'utilisez pas s'il est défec-
tueux ou endommageé. Le cas
échéant, débranchez ses rac-
cordements électriques / de
gaz et appelez le service auto-
risé.

N'utilisez pas l'appareil sila
porte en verre a été retirée ou
est fissurée.

Ne montez pas sur I'appareil
pour atteindre quoi que ce soit
ou pour toute autre raison.
N'utilisez jamais I'appareil
lorsque votre discernement ou
votre coordination de mouve-
ments est altéré par la
consommation d'alcool et/ou
de drogues.

Les objets inflammables
conservés dans la zone de
cuisson peuvent prendre feu.
Ne rangez jamais les objets in-
flammables dans la zone de
cuisson.

La poignée du four n’est pas
un seche-serviettes. Lorsque
vous utilisez I'appareil, n"accro-
chez pas de serviettes, ni de
gants, ni de textiles similaires
sur la poignée.

FR/ 58

1.7
A ture

Les charnieres de la porte du
produit bougent lors de I'ouver-
ture et de la fermeture de la
porte et peuvent se bloquer.
Lors de I'ouverture / la ferme-
ture de la porte, ne tenez pas la
piece a partir des charniéres.

Alertes de tempéra-

AVERTISSEMENT : Les par-
ties accessibles du produit se-
ront chaudes pendant ['utilisa-
tion. Il faut veiller a ne pas tou-
cher le produit et les éléments
chauffants. Les enfants de
moins de 8 ans ne doivent pas
s'approcher de I'appareil sans
la présence d’'un adulte.

Ne placez pas de matiéres in-
flammables ou explosives a
proximité de I'appareil, car les
bords seront chauds pendant
son utilisation.

Eloignez-vous lors de I'ouver-
ture de la porte du four, car ce
dernier peut dégager de la va-
peur. La vapeur peut vous bra-
ler la main, le visage et / ou les
yeux.

L'appareil peut devenir chaud
pendant le fonctionnement. Il
faut veiller a ne pas toucher les
parties chaudes, l'intérieur du
four et les éléments chauf-
fants.



+ Utilisez toujours des gants de
cuisine résistants a la chaleur
lorsque vous placez des ali-
ments dans le four chaud ou
lorsque vous les retirez du four
chaud.

1.8 Utilisation des ac-
cessoires

* Il est important de placer cor-
rectement la grille métallique
et le plateau sur les étagéres
métalliques. Pour plus d'infor-
mations, reportez-vous a la
section «utilisation des ac-
cessoires».

* Les accessoires peuvent en-
dommager la vitre de la porte
lors de la fermeture de la porte
de I'appareil. Poussez toujours
les accessoires jusqu'a I'extré-
mité de la zone de cuisson.

1.9 Consignes de sécu-
rité relatives a la cuis-
son

+ Soyez prudent lorsque vous
utilisez des boissons alcooli-
sées dans vos plats. L'alcool
s'évapore a haute température
et peut provoquer un incendie,
car il peut s'enflammer lors-
gu’il entre en contact avec des
surfaces chaudes.
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Les déchets alimentaires,
I'huile, etc. dans la zone de
cuisson peuvent prendre feu.
Avant la cuisson, enlevez ces
grosses saletés.

Risque d'intoxication alimen-
taire : Ne laissez pas les ali-
ments au four pendant plus
d’'une heure avant ou apreés la
cuisson. Sinon, ils peuvent pro-
voquer des intoxications ali-
mentaires ou des maladies.
Ne chauffez pas les boites fer-
mées et les bocaux en verre
dans le four. La pression sus-
ceptible de s'accumuler dans
la boite / le bocal pourrait la/le
faire exploser.

Placez le papier sulfurisé dans
un ustensile de cuisine ou sur
un accessoire du four (plateau,
grille métallique, etc.) avec les
aliments et placez-le dans le
four préchauffé. Retirez tout
excédant de papier sulfurisé
qui déborde de lI'accessoire ou
du récipient pour éviter qu'il ne
touche les éléments chauf-
fants du four. N'utilisez jamais
de papier sulfurisé a une tem-
pérature de four supérieure a
la température d’utilisation
maximale spécifiée sur le pa-
pier que vous utilisez. Ne met-
tez jamais le papier sulfurisé
en contact avec le four.




* Ne placez pas de plateaux de
cuisson, de plats ou de papier
aluminium directement au bas
du four. La chaleur accumulée
pourrait endommager le fond
du four.

Fermez la porte du four pen-
dant la grillade. Les surfaces
chaudes peuvent causer des
bralures !

Les aliments qui ne sont pas
adaptés aux grillades pré-
sentent un risque d’incendie.
Faites griller uniquement les
aliments qui sont adaptés a un
feu de barbecue intense. Ne
placez pas non plus les ali-
ments trop loin a 'arriere de la
grille. Il s'agit de la zone la plus
chaude et les aliments gras
peuvent prendre feu.

1.10 Sécuriteé relative a
I'entretien et au net-
toyage

+ Attendez que I'appareil refroi-
disse avant de le nettoyer. Les
surfaces chaudes peuvent cau-
ser des bralures !

* Ne lavez jamais I'appareil par
pulvérisation ou aspersion
d’eau! Il existe un risque
d’électrocution !

+ N'utilisez pas de nettoyeur va-
peur pour nettoyer I'appareil,
car il peut provoquer un choc
électrique.

* N'utilisez pas de produits de
nettoyage abrasifs durs, de
grattoirs métalliques, de fil de
laine métallique ou de produits
d’eau de Javel pour nettoyer la
vitre de la porte avant / (le cas
échéant) vitre de la porte supé-
rieure du four. Ces matériaux
peuvent provoquer des rayures
sur les surfaces en verre et
leur rupture.

+ Gardez toujours le panneau de
commande propre et sec. Une
surface humide et sale peut
entrainer des dysfonctionne-
ments.

1.11 Auto-nettoyage a
haute température

(pyrolyse)

+ Lors de l'auto-nettoyage, les
surfaces deviennent plus
chaudes qu’en utilisation nor-
male. Eloignez les enfants.

* Les surfaces chaudes causent
des brilures ! Ne touchez pas
I'appareil pendant I'auto-net-
toyage et tenez-le hors de por-
tée des enfants. Attendez au
moins 30 minutes avant de re-
tirer les résidus.
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« Lors de l'auto-nettoyage, de la
fumée sera émise en raison de
la combustion des résidus ali-
mentaires. Aérez correctement
votre cuisine pendant le pro-
cessus de nettoyage.

« Avant de commencer le net-
toyage, nettoyez les surfaces
extérieures du four et les rési-
dus d'aliments a l'intérieur du
four a I'aide d’un chiffon sa-
vonneux. Retirez tous les ac-

cessoires et ustensiles de cui-
sine du four. Si votre appareil
est équipé d’'un accessoire py-
ro-proof (résistant a I'autonet-
toyage a haute température),
vous n'avez pas besoin de reti-
rer ces accessoires du four.

+ Si une plaque de cuisson se
trouve au-dessus de votre four,
ne la faites pas fonctionner
pendant la prolyse.

2 Instructions relatives a I'environnement

2.1 Directive sur les déchets

2.1.1 Conformité avec la directive
DEEE et élimination des déchets

Cet appareil est conforme a la directive
DEEE de I'Union européenne (2012/19/UE).
Le produit posséde un symbole de classifi-
cation attribué aux déchets d'équipements
électriques et électroniques (DEEE).

Ce produit a été fabriqué avec

des pieces et matériaux de

qualité supérieure, réutilisables

et adaptés au recyclage. Par

conséquent, ne le mettez pas
B . ohut avec les ordures mé-
nageéres et d'autres déchets a la fin de sa
durée de vie. Rendez-vous dans un point de
collecte pour le recyclage de tout matériel
électrique et électronique. Vous pouvez de-
mander a votre administration locale quels
sont ces points de collecte. L'élimination
correcte de I'appareil permet d'éviter les
conséquences négatives pour l'environne-
ment et la santé humaine.

Conformité avec la directive RoHS :

Votre appareil est conforme a la directive
RoHS de I'Union européenne (2011/65/UE).
Il ne comporte pas de matériaux dangereux
et interdits mentionnés dans la directive.

2.2 Informations sur I'emballage

Les matériaux d'emballage de cet appareil
sont fabriqués a partir de matériaux recy-
clables, conformément a nos réglementa-
tions nationales en matiére d'environne-
ment. Ne jetez pas les déchets d'emballage
avec les déchets ménagers ou autres, ap-
portez-les aux points de collecte des maté-
riaux d'emballage désignés par les autori-
tés locales.

2.3 Recommandations pour économi-
ser I'énergie

Conformément a I'UE 66/2014, les informa-
tions sur l'efficacité énergétique figurent
sur le regu fourni avec le produit.
Les recommandations ci-aprés vous aide-
ront a utiliser votre appareil de fagon écolo-
glque tout en économisant de I'énergie.
+ Décongeler les aliments surgelés avant
de les cuire.
+ Dans le four, utilisez des récipients
sombres ou émaillés qui transmettent
mieux la chaleur.
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+ S'il est indiqué dans la recette ou le ma-
nuel d'utilisation, préchauffez toujours.
N’ouvrez pas la porte du four trop sou-
vent pendant la cuisson.

- Eteignez I'appareil 5 a 10 minutes avant
la fin de la cuisson pour une cuisson pro-
longée. Vous pouvez économiser jusqu'a
20 % d'électricité en utilisant la chaleur
résiduelle.

+ Essayez de faire cuire plus d'un plat a la
fois au four. Vous pouvez cuire en méme
temps en plagant deux cuiseurs sur la
grille. De plus, si vous faites cuire vos re-
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pas 'un apres l'autre, vous économiserez
de I'énergie, car le four ne perdra pas sa
chaleur.

N’ouvrez pas la porte du four lors de la
cuisson en mode “Chaleur tournante
éco”de fonctionnement. Si la porte n’est
pas ouverte, la température interne est
optimisée pour économiser I'énergie
dans la “Chaleur tournante éco” fonction
d'utilisation,et cette température peut
étre différente de celle qui est affichée a
I'écran.



3 Votre appareil

3.1 Présentation de I'appareil

1
12
11 2"
3
10
4
7
5
6
1 Panneau de commande 2 Lampe
3 Etageéres grillagées 4 Feuille de séparation
5 Porte 6 Poignée
7 Appareil de chauffage (sous une 8 Moteur du ventilateur inférieur (der-
plaque en acier) riere la plaque d'acier)
9 Positions de I'étagéren 10 Moteur du ventilateur supérieur (der-
riere la plaque d'acier)
11 Chauffage supérieur 12 Ouvertures de ventilation
Cela varie selon le modele de I'appareil. Il se peut 3.2 Présentation et utilisation du pan-

que votre appareil ne soit pas équipé d’'une lampe,
ou que le type et I'emplacement de la lampe soient
différents de ce qu'indique l'illustration.

neau de commande de I'appareil

Dans cette section, vous trouverez I'apergu
et les utilisations de base du panneau de
commande de I'appareil. Les images et cer-
taines caractéristiques peuvent varier selon
le type d'appareil.
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3.2.1 Panneau de commande

1 Bouton de sélection de fonctions
3 Bouton de sélection de température

S'ily a des boutons de commande de votre
produit, dans certains modéles ces bou-
tons peuvent étre tels qu'ils sortent lors-
qu'on les enfonce (boutons enterrés). Pour
effectuer les réglages a I'aide de ces bou-
tons, il convient d’enfoncer au préalable le
bouton correspondant et le retirer. Apres
avoir effectué votre réglage, appuyez a nou-
veau et remettez le bouton en place.

Bouton de sélection de fonctions

Vous pouvez sélectionner les fonctions
d’utilisation du four a I'aide du bouton de
sélection des fonctions. Pour la sélection-
ner, il faut premierement appuyer sur la
touche (D et allumer le four. Ensuite, tour-
nez le bouton de sélection de fonctions
vers la droite/gauche.

Bouton pour température

Vous pouvez sélectionner la température
de cuisson de votre choix a I'aide du bou-
ton de réglage de la température. Pour la
sélectionner, il faut premiérement appuyer
sur la touche (D et allumer le four. Ensuite,
tournez le bouton de de fonction vers la
droite/gauche.
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2 Unité de contréle

Symbole de température interne du four
Vous pouvez déterminer la température in-
terne du four grace au symbole de tempéra-
ture intérieure a I'écran. Lorsque la cuisson
commence, le symbole est visible sur
I'écran et lorsque la température intérieure
atteint la température programmée, chaque
niveau du symbole s’allume.

3.3 Fonctions d'utilisation du four

Sur le tableau de fonctions, vous trouverez
les fonctions de cuisson que vous pouvez
utiliser dans votre four et les températures
les plus élevées et les plus basses qui
peuvent étre réglées pour ces fonctions.
L'ordre des modes de fonctionnement indi-
qués ici peut étre différent de la disposition
sur votre I'appareil.

Si la feuille de séparation est pla-
cée dans le produit, les tempéra-
tures maximales de 280 °C dimi-

@

nuent jusqu'a 250 °C.
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Section inférieure-supérieure et grande section unique

Symboles des fonctions

Grande
section
unique

Section in-
férieure

Section
supérieure

Description de la
fonction

Plage de
tempéra-
ture (en
°C)

Description et utilisation

Décongelation avec
ventilateur

Le four n'est pas chauffé. Seul le ventila-
teur (sur le mur arriére) fonctionne. Les
aliments congelés avec des granulés
sont lentement décongelés a tempéra-
ture ambiante et les aliments cuits sont
refroidis. Le temps nécessaire a la dé-
congélation d'un morceau de viande en-
tier est plus long que pour les aliments
contenant des céréales.

Convection naturelle

40-280

Les aliments sont chauffés au-dessus et
en dessous au méme moment. Convient
aux gateaux, aux patisseries ou aux ga-
teaux et rago(ts dans des moules a pa-
tisserie. La cuisson se fait a I'aide d'un
seul plateau.

Chauffage par le bas

40-220

Seul le chauffage inférieur est en marche.
Il convient aux aliments dont la partie su-
périeure doit étre brunie.

Chauffage de haut /
bas assisté par venti-
lateur

40-280

L’air chauffé par les appareils de chauf-
fage supérieur et inférieur est distribué
de fagon égale et rapide dans tout le four
grace au ventilateur. La cuisson se fait a
I'aide d'un seul plateau.

@ e

Chaleur tournante

40-280

L'air chauffé par I'appareil de chauffage
soufflant est distribué de fagon égale et
rapide dans tout le four grace au ventila-
teur. Cette fonction est appropriée pour
la cuisson de vos aliments sur plusieurs
plateaux a différents niveaux d'étagéres.

® @

Chaleur tournante éco

160-220

Vous pouvez utiliser cette fonction pour
économiser de I'énergie au lieu d'utiliser
« Turbo cooking » dans la plage comprise
entre 160 et 220 °C. Mais, la durée de
cuisson sera légerement plus longue.
Lorsque cette fonction est sélectionnée,
"ECO" s'affiche a I'écran pendant 2 se-
condes. Aprés 2 secondes, la valeur de
température suggérée est affichée.

Fonction Pizza

40-280

L'appareil de chauffage inférieur et le
chauffage soufflant fonctionnent. Il
convient a la cuisson des pizzas.

@@‘ @e

Elément chauffant su-
périeur + ventilateur

40-280

Le chauffage inférieur et le chauffage
soufflant sur le mur arriere fonctionnent.
L'air chaud est mieux distribué par le ven-

tilateur que par le seul radiateur supé-

rieur.
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Fonction « 3D »

40-280

Les fonctions de chauffage supérieur, de
chauffage inférieur et de chauffage par
ventilateur fonctionnent. Chaque cété du
produit a cuire est cuit de maniére égale
et rapide. La cuisson se fait a I'aide d’'un
seul plateau.

1o+

Gril inférieur

40-280

La petite grille au plafond du four fonc-
tionne. Elle convient aux grillades en pe-
tites quantités.

——
W WY W

—
WO W

Grille compléte

40-280

La large grille située sur le plafond du
four fonctionne. Elle est appropriée pour
les grillades en grande quantité.

¥ %

Gril complet assisté
par ventilateur

40-280

L'air chauffé par la grande grille est rapi-

dement distribué dans le four grace au

ventilateur. Elle est appropriée pour les
grillades en grande quantité.

®e®

Garder chaud

40-100

Elle est utilisée pour maintenir les ali-
ments a une température préte a étre ser-
vie pendant une longue période.

Nettoyage facile a la
vapeur

Cela varie selon le modele de I'appareil. I
se peut qu'il ne soit pas disponible pour
votre appareil. Cette fonction permet de

ramollir la saleté qui se trouve a l'inté-
rieur du four (qui ne reste pas longtemps)
et de la nettoyer facilement. Voir la sec-
tion sur le nettoyage pour un nettoyage
facile a la vapeur.

Pyrolyse - Mode Eco-
nomie

Elle est utilisée pour I'autonettoyage du
four a haute température. Il est recom-
mandé de 'utiliser lorsque le four est |é-
gérement sale. Prenez connaissance des
consignes relatives a cette fonction dans
la section Entretien et nettoyage.

Pyrolyse

Elle est utilisée pour I'autonettoyage du
four a haute température. Prenez
connaissance des consignes relatives a
cette fonction dans la section Entretien
et nettoyage.
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Combinaisons de fonctions d'interfonctionnement entre les sections supérieure et infé-

rieure
Symboles des  |Description de la Symboles des  |Description de la Symboles des  |Description de la
fonctions fonction fonctions fonction fonctions fonction
WA W
Chaleur tour- @ Chaleur tournante . N
Grille compléte +
nante + Chaleur + Chauffage par le
Chaleur tournante
tournante bas
wv Décongelation
@ Chaleur tour— Gril inférieur + ) avec ventilateur +
nante + Fonction . X
pi @ Chaleur tournante £ Décongelation
izza )
avec ventilateur

Interopérabilité des intervalles de réglage de la température des sections supérieure et in-

férieure

Dans les processus de cuisson a double section, la température d'une section est influencée par le réglage de la
température de l'autre section. C'est pourquoi certaines limites sont appliquées en fonction du réglage de la tempé-
rature de ses sections. Les intervalles de température que vous pouvez régler pour |'autre section sont indiqués
dans les tableaux suivants en fonction de la température que vous avez réglée pour une section.

Température réglée | Température qui peut étre réglée Température réglée | Température qui peut étre réglée
pour la section supé- pour la section inférieure pour la section infé- pour la section supérieure
rieure (°C) Minimum (°C) | Maximum (°C) rieure (°C) Minimum (°C) | Maximum (“C)
40 40 45 40 40 45
60 50 75 60 50 75
80 65 105 80 65 105
100 80 135 100 80 135
120 90 160 120 90 160
140 105 190 140 105 190
160 120 225 160 120 225
180 135 250 180 135 250
200 145 250 200 145 250
220 160 250 220 160 250
250 170 250 250 170 250

Sections de cuisson au four

Vous pouvez cuisiner de 4 fagons diffé-
rentes dans des sections différentes en uti-
lisant la feuille de compartimentage de
votre four ou en sortant du produit.
Section supérieure

Vous ne pouvez cuisiner que dans la partie
supérieure. Convient pour les grillades et la
cuisine de petite taille. Lorsque la section
supérieure est active, I'écran affiche la
fonction de la section supérieure, l'indica-

teur de température et l'indicateur de
temps/durée. Ce compartiment n'est actif
que s'ily aun > symbole a coté de I'écran
de fonction de la section supérieure.
Section inférieure

Vous ne pouvez cuisiner que dans la sec-
tion inférieure. Convient pour une cuisson
de taille moyenne. Lorsque la section infé-
rieure est active, I'écran affiche la fonction
de la section inférieure, l'indicateur de tem-
pérature et l'indicateur de temps/durée. Ce
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compartiment n'est actif que s'ily aun >
symbole a coté de I'écran de fonction de la
section supérieure.

Section inférieure-inférieure

Vous pouvez cuisiner dans les comparti-
ments supérieur et inférieur en méme
temps. Il convient pour la cuisson de deux
aliments différents. Lorsque les sections
supérieure et inférieure sont actives, les
écrans de fonction, d'indicateur de tempé-
rature et d'indicateur de temps/durée
propres a ces sections apparaissent sépa-
rément a I'écran. Si les deux comparti-
ments ont > des symboles a coté des
écrans de fonction, les deux sélections
sont actives.

Grande section unique

Vous pouvez cuisiner dans la grande sec-
tion unique. Convient aux grandes dimen-
sions et a la cuisson multiple. Lorsque le
grand compartiment unique est actif,
I'écran de fonction des deux sections est
personnalisé en une seule section. Les
écrans de l'indicateur de température et de
l'indicateur de durée/temps pour le com-
partiment inférieur apparaissent.

3.4 Accessoires de I'appareil

Votre appareil comporte divers acces-
soires. Dans cette section, vous trouverez
la description des accessoires ainsi que les
descriptions de leur utilisation appropriée.
Selon le modele de I'appareil, I'accessoire
fourni varie. Tous les accessoires décrits
dans le manuel d'utilisation peuvent ne pas
étre disponibles dans votre appareil.

Les plateaux a l'intérieur de votre
@ appareil peuvent étre déformés

sous l'effet de la chaleur. Celan'a

aucun effet sur la fonctionnalité. La

déformation disparait lorsque le
plateau est refroidi.

Plateau standard

Il est utilisé pour les patisseries, les ali-
ments surgelés et la friture de gros mor-
ceaux.

Plateau de patisseries

Il est utilisé pour les patisseries telles que
les biscuits et les gateaux.

Grille métallique

Il est utilisé pour frire ou placer les aliments
a cuire, frire et mijoter sur la grille désirée.
Sur les modéles avec étageéres en fil mé-
tallique :
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Sur les modéles sans étageéres en fil mé-
tallique : :

Feuille de séparation
Il est utilisé pour diviser la section de cuis-
son en deux sections distinctes.

3.5 Utilisation des accessoires de
I'appareil

Etagéres de cuisson

Il existe 5 niveaux de position des étagéres

dans la zone de cuisson. Vous pouvez éga-

lement voir I'ordre des étagéres en regar-

dant les numéros figurant sur le cadre fron-

tal du four.

-0

Placement de la feuille de séparation

Pour cuire uniqguement dans la partie supé-
rieure, inférieure ou ensemble dans les par-
ties inférieure et supérieure de votre four,
placez la plaque de séparation comme indi-
qué dans la figure suivante sur la position
de la 3. grille.

Avant de placer la plaque de sépa-
@ ration transversale 3, posez-la uni-

formément sur I'extrémité de la

grille, puis placez-la fermement

dans le four. Si vous la placez a un
angle, la plaque de séparation sera

endommageée.

Mise en place de la grille métallique et du
plateau métallique sur les étageéres de cui-
sine

Il est essentiel de bien placer la grille métal-
lique sur les étagéres métalliques latérales.
En placant la grille métallique sur I'étagere
souhaitée, la partie ouverte doit étre orien-
tée vers I'avant. Pour une meilleure cuis-
son, la grille métallique doit étre fixée sur le
point d'arrét de I'étagére métallique. Elle ne
doit pas traverser la butée et entrer contact
avec la paroi arriére du four.

Mise en place du plateau sur les étageres
de cuisine

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étagéres métalliques la-
térales. Lorsque vous placez le plateau sur
I'étagére souhaitée, son cbété congu pour
étre tenu doit se trouver vers |'avant. Pour
une meilleure cuisson, le plateau doit étre
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fixé avec la butée sur I'étagére métallique.
Elle ne doit pas traverser la butée et entrer
contact avec la paroi arriére du four.

Fonction de butée du grillage

Il existe une fonction de butée qui empéche
la grille métallique de basculer de I'étagére
métallique. Grace a cette fonction, vous
pouvez sortir votre nourriture facilement et
en toute sécurité. Tout en retirant la grille
métallique, vous pouvez la tirer vers 'avant
jusgu’a ce qu’elle atteigne la butée. Vous
devez passer sur ce point pour le supprimer
completement.

Mise en place appropriée de la grille métal-
lique et du plateau sur les rails télescopi-
quesModeéles a étagéres grillagées et
rails télescopiques

Grace aux rails télescopiques, les plateaux
ou la grille métallique peuvent étre facile-
ment installés et retirés. Lors de I'utilisation
de plateaux et de grilles métalliques avec le
rail télescopique, il faut s’assurer que les
broches, a I'avant et a 'arriére des rails té-
lescopiques, reposent sur les bords de la
grille et du plateau (comme indiqué sur la
figure).

Fonction d'arrét de plateau

Il existe également une fonction de butée
qui empéche le plateau de basculer de
I'étagere métallique. Tout en retirant le pla-
teau, libérez-le de la prise d'arrét arriére et
tirez-le vers vous jusqu'a ce qu'il atteigne le
c6té avant. Vous devez passer sur cette
douille d'arrét pour la supprimer compléte-
ment.
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3.6 Spécifications techniques

Spécifications générales

Dimension externe de I'appareil (hauteur/largeur/profon- 505 /594 /567

deur)(mm)

Dimension d'installation du four (hauteur/largeur/profon- 590 - 600 /560 /min. 550
deur)

Tension/fréquence 220-240V ~; 50 Hz

Type et section du cable utilisé / adapté a I'utilisation

dans I'appareil min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

Consommation totale d’énergie (kW) 2,8

Type de fours Four multifonction

Classique : Les informations figurant sur I'étiquette énergétique des fours électriques domestiques sont données
conformément a la norme EN 60350-1 / [EC 60350-1. Les valeurs sont déterminées en fonctions Chauffage de
haut / bas assisté par ventilateur ou (si elles sont présentes) Convection naturelle avec la charge standard.

La classe d'efficacité énergétique est déterminée selon |'ordre de priorité suivant, selon que les fonctions perti-
nentes existent ou non sur I'appareil. 1-Chaleur tournante éco , 2-Chaleur tournante , 3-Gril inférieur assisté par venti-
lateur, 4-Convection naturelle.

Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans préavis afin d’'améliorer
la qualité de I'appareil.

Les illustrations présentées dans ce manuel sont schématiques et peuvent ne pas
correspondre exactement a votre appareil.

compagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en
conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonction
des conditions d'utilisation et I'environnement de 'appareil.

@ Les valeurs indiquées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation ac-
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4 Premiere utilisation

Avant de commencer a utiliser votre appa-
reil, il est recommandé de suivre les étapes
décrites dans les sections suivantes :

4.1 Reéglage de I'heure pour la pre-
miére fois

Réglez toujours I'heure de la jour-
née avant d'utiliser votre four. Si
vous ne la réglez pas, vous ne pour-

rez pas cuisiner dans certains mo-
déles de four.

1. Lors de la premiere utilisation du four,
I'heure du jour réglée sur le four s'af-
fiche sur I'écran.

2. Le four étant éteint (alors que I'heure du
jour s’affiche sur I'écran), touchez la
touche (© pendant environ 3 secondes
pour activer le menu des paramétres.

= Un compte a rebours de 3-2-1 ap-
parait sur I'écran. Une fois le
compte a rebours terminé, le menu
des parametres est activé.

3. Appuyez sur les touches /@ jusqu’a
ce que le symbole © s’affiche a I'écran.

4. Appuyez sur (9 la touche pour activer le
champ du temporisateur.

= Le champ Temporisateur et le
symbole &9 clignotent a I'écran.

5
Nalnfuln!
L

O ® 08 0,0 %ﬂ« >

5. Réglez I'heure de la journée en appuyant
sur les touches ®/O et activez le
champ Minutes en appuyant a nouveau
sur la touche ©©.

1300

O = a @_@_ix@ R

= Le champ Minutes et le symbole £
clignotent a I'écran.

1300°

A 0,® %\T& >

6. Appuyez sur les touches ®/O pour ré-
gler les minutes. Confirmez le réglage
en appuyant sur la touche Q.

O =

o
HES
B O0LRe o~ P

O =

= L’heure de la journée est réglée et
le symbole &9 s’allume constam-
ment.

Vous pouvez modifier les réglages
de I'heure de la journée plus tard tel
que décrit dans la section « Ré-
glages ».

En cas de panne de courant prolon-
gée, le réglage de I'heure du jour est
annulé. Il devrait étre remis en
place.

Si le premier réglage de I'heure
@ n'est pas effectué, I'heure du jour
commence a partir de 12 h 00.

4.2 Premier nettoyage

1. Retirez tous les emballages.

2. Retirez tous les accessoires du four pré-
vu a l'intérieur du produit.
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3. Allumez I'appareil et laissez-le fonction-
ner pendant 30 minutes, puis éteignez-
le. De cette facon, les résidus et les
couches qui ont pu rester dans le four
pendant la fabrication sont brilés et net-
toyés.

4. Lorsque vous utilisez I'appareil, sélec-
tionnez la température la plus élevée et
la fonction de cuisson que tous les ap-
pareils de chauffage de votre appareil
utilisent. Voir «Fonctions de fonctionne-
ment du four». Vous pouvez apprendre
comment faire fonctionner le four dans
la section suivante.

5. Veuillez attendre que le four refroidisse.

6. Essuyez les surfaces du produit avec un
chiffon ou une éponge humide et sé-
chez-les avec un chiffon.

5 Utilisation du four

Avant d'utiliser les accessoires ;

Nettoyez les accessoires que vous retirez
du four avec de I'eau savonneuse et une
éponge de nettoyage douce.

REMARQUE : Certains détergents ou
agents de nettoyage peuvent endommager
la surface. N'utilisez pas de détergents
abrasifs, de poudres de nettoyage, de
cremes de nettoyage ou d’objets pointus
pendant le nettoyage.

REMARQUE : Lors de la premiére utilisa-
tion, de la fumée et des odeurs peuvent se
dégager pendant plusieurs heures. C'est
normal et vous avez juste besoin d'une
bonne ventilation pour I'éliminer. Evitez d'in-
haler directement la fumée et les odeurs
qui se forment.

5.1 Informations générales sur I'utili-
sation du four

Ventilateur de refroidissement( Cela varie
selon le modéle de ’appareil. Il se peut
qu’il ne soit pas disponible pour votre
appareil. )

Votre produit est équipé d’un ventilateur de
refroidissement. Le ventilateur de refroidis-
sement est activé automatiquement en cas
de besoin et refroidit a la fois la face avant
de I'appareil et le four. Il est automatique-
ment désactivé lorsque le processus de re-
froidissement est terminé. L'air chaud sort
par la porte du four. Evitez de couvrir ces
ouvertures de ventilation. Sinon, le four
risque de surchauffer. Le ventilateur de re-
froidissement continue a fonctionner pen-
dant le fonctionnement du four ou aprés
I'arrét du four (pendant environ 20 a 30 mi-
nutes). Si vous cuisinez en programmant la
minuterie du four, a la fin du temps de cuis-
son, le ventilateur de refroidissement
s'éteint au méme moment que toutes les
fonctions. L'utilisateur ne peut pas détermi-
ner la durée de fonctionnement du ventila-

teur de refroidissement. Il s’allume et
s’éteint automatiquement. Ce n'est pas une
erreur.

Eclairage du four

L'éclairage du four est en marche lorsque le
four commence la cuisson. Dans certains
modeles, I'éclairage est en marche pendant
la cuisson, tandis que dans d'autres, il
s'éteint apres un certain temps.

Dans certaines fonctions de cuisson, la
lampe ne s'allume jamais pour économiser
de I'énergie.

Si la porte de I'appareil s’ouvre alors que le
four fonctionne ou est en position fermée,
I'éclairage du four s’allume automatique-
ment.

S'ily a “¥~ clé sur le panneau de contréle :
Dans les cas ou la lampe du four s'allume
ou s'éteint automatiquement, vous pouvez
allumer et éteindre la lampe a tout moment
en touchant la S~ touche.
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5.2 Fonctionnement de I'unité de
commande du four

Avertissements généraux sur I'unité de
commande du four

fectués, soit en touchant la touche cor-
respondante dans la description, soit en
attendant un court instant.

Si la durée de cuisson est réglée lorsque
la cuisson commence. Le temps restant

+ La durée maximale qui peut étre définie

pour le processus de cuisson est de 5:59
heures. Dans la fonction de maintien au
chaud, cette heure est de 23:59 heures.

s’affiche a I'écran.

+ Sile réglage du préchauffage rapide est
actif sur I'unité de commande, le A§ appa-
rait sur I'affichage lorsque vous commen-

En cas de panne de courant, la cuisson et

la durée de cuisson préréglées sont an-

nulées.

+ Lors des réglages, les symboles corres-

pondants clignotent a I'écran. Il est né-

cessaire de sauvegarder les réglages ef-

11
> W WV W Ii‘ @ Q
H @ X O
s |% @ (= A\
1 2 3
Touches :
1 :Touche marche/arrét
2 :Touche de sélection de la section de cuisson
3 :Touche d'alarme
4 :Touche de diminution et d'avance
5 :Touche d'augmentation et d'avance
6 :Touche du minuteur et de réglages
7  :Touche de lampe
8 :Touche de démarrage/arrét de la cuisson

Zones d’indicateur :
9 :Zone d'indication de la température

10 :Zone d'indication de la durée et du temporisa-

teur
11
Symboles d’affichage :

: Affichage de fonction

(O :Symbole de I'heure de cuisson
[\ :Symbole d'alarme

10

M-
)
101
[ N 7
-
4
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cez a cuisiner et que le four atteint rapi-
dement la température que vous avez dé-
finie pour la cuisson. Pour les réglages
de préchauffage rapide,voir la section «
réglages”.

Unité de controle

9
@ A 1M e
D — P s
e @ = 17Mc
& g = _IpPe

o)}

: Symbole de cuisson

: Symbole de la température du four

: Symbole du chauffage rapide (booster)
: Symbole des réglages

: Le symbole de verrouillage des commandes

: Symbole du niveau de volume

: Symbole de luminosité

: Symbole de décongélation

: Symbole de maintien au chaud

: Symbole de cuisson avec ventilateur écologique
: Symbole unique de grande section de cuisson

: Symbole de la section de cuisson inférieure

: Symbole de la section de cuisson supérieure

: Symbole de la section de double cuisson



: Symbole de commande a distance

: Symbole Wifi *
: Symbole autonettoyant *

: Symbole de verrouillage de la porte *

: Symbole du thermometre a viande *

N E

Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il se peut
qu'il ne soit pas disponible pour votre appareil.

Mise en marche du four

Allumez le four en touchant la touche QD .
Si la feuille de séparation n'est pas installée
aprés l'ouverture du four, la premiéere fonc-
tion de travail de la grande section unique
apparait a I'écran. Si la feuille de séparation
est insérée, la premiére fonction de travail
de la section inférieure s'affiche. La fonc-
tion de fonctionnement, la température et
le temps de cuisson peuvent étre réglés
lorsque I'écran est dans cet état.

Si aucun réglage n’est effectué
dans cet écran, le four s'éteint au

bout de 3 minutes environ et I'heure

du jour s’affiche a I'écran.

Arrét du four
Eteignez le four en appuyant sur la touche
. L'heure de la journée s’affiche a I'écran.

Cuisson dans une grande section, seule-
ment dans la section inférieure ou seule-
ment dans la section supérieure

v’ Les étapes suivantes décrivent la cuis-
son dans la grande section unique, uni-
quement dans la section inférieure ou
simplement dans la section supé-
rieure,.

Pour cuisiner en une seule grande
section, retirez la feuille de sépara-

tion du produit.

1. Pour cuisiner en une seule grande sec-
tion, retirez la feuille de séparation du
produit. Si vous ne voulez cuisiner que
dans la section inférieure ou supérieure,
installez la feuille de compartiment in-
termédiaire.

2. Allumez le four en touchant la touche O

= Si la feuille de séparation n'est pas
installée apres l'ouverture du four,
la premiére fonction de travail de
la grande section unique apparait a
I'écran. Si la feuille de séparation
est insérée, la premiére fonction de
travail de la section inférieure s'af-
fiche.

>| @

O = 0 0,0 O = Pl

lllustration 1: Si la feuille de séparation est
insérée :

e
L

0 0.0 0 = M

O =

Illustration 2: Si la feuille de séparation
n'est pas insérée :

3. Lorsque la feuille de séparation est insé-
rée, I'écran de la section de cuisson du
compartiment inférieur est activé. Il suf-
fit d'appuyer & sur la touche pour sélec-
tionner la section supérieure.

= Le> symbole apparait a coté de
I'écran de fonction appartenant au
volet supérieur.

N |
[y 10

D va 0., ® © e |

4. Lorsque la section de cuisson que vous
souhaitez réaliser est active, sélection-
nez la fonction que vous souhaitez réali-
ser a l'aide de la touche de sélection des
fonctions.

5. Latempérature prédéfinie pour la fonc-
tion d'utilisation sélectionnée s’affiche a
I'écran. Définissez la température a la-
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quelle vous souhaitez préparer a l'aide
du bouton de température si vous sou-
haitez la modifier.

. 2

Si vous changez la fonction de

@ fonctionnement aprés avoir modifié
la température préréglée de la fonc-
tion de fonctionnement, la derniéere
température réglée s’affiche a
I'écran. Toutefois, si la température
sélectionnée n'est pas comprise
dans la plage de température de la
fonction de fonctionnement sélec-
tionnée, la température la plus éle-
vée pour cette fonction de fonction-
nement est affichée.

6. Sivous voulez cuisiner sans régler le
temps de cuissonp|| tapez sur la
touche pour commencer la cuisson.

Si la cuisson est lancée sans régler
@ le temps de cuisson, le four ne

s'éteint pas automatiquement a la

fin de la cuisson. L'utilisateur doit

7. Sivous voulez cuisiner en réglant le
temps de cuisson (© tapez une fois
sur la touche.

= Le symbole (O s’affiche a I'écran.

e
C

M- |r|
[

— oL
DO = O, ® @
lllustration 3: Pour une seule grande sec-
tion :

>
O =
s

Illustration 4: Uniquement pour la section
inférieure :

o0

L O,®

HDE

°Oa0 50"

O = [SENCINC) @

lllustration 5: Seulement pour la section su-
périeure :

i

mettre fin a la cuisson.

= Votre four commence a fonction-
ner immédiatement a la fonction et
a la température sélectionnées et
le temps écoulé apparait a I'écran.
Sur I'écran, les symboles pet |
s'affichent. Lorsque la température
intérieure du four atteint la tempé-
rature réglée, chaque étape du
symbole | s'allume. Le temps
écoulé apres le début de la cuisson
apparait sur I'écran Durée/heure.

Pour régler rapidement le temps de
@ cuisson, vous pouvez directement

toucher la@® pour régler le temps de

cuisson a 30 minutes aprées avoir

réglé la fonction de fonctionnement
et la température puis utiliser les

touches @/@ pour modifier I'neure.

8. Réglez le temps de cuisson a I'aide des
touches @/O.

Le temps de cuisson augmente
d'une minute au cours des 15 pre-

miéres minutes et de 5 minutes

aprées 15 minutes.
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9. Aprés avoir configuré la fonction de tions de fonctionnement du four »

fonctionnement et la température, ap- pour les combinaisons de fonctions de
puyez sur la touche P [l pour démarrer la la section supérieure et inférieure.
cuisson. 1. Insérez la feuille de séparation et placez
= Votre four se met en marche im- vos plats sur les étageres correspon-
médiatement a la fonction et a la dantes des sections du four ou vous al-
température sélectionnées. Le lez cuisiner.

temps de cuisson réglé sur I'écran
est décompté. Sur I'écran, les sym-
boles pet | s'affichent. Lorsque

2. Allumez le four en touchant la touche (D

la température intérieure du four = Apres la mise en marche du four,
atteint la température réglée, la premiére fonction de fonctionne-
chaque étape du symbole | s'al- ment de la section inférieure s'af-
lume. fiche a I'écran.

10.Si vous avez cuisiné sans régler le
temps de cuisson, le four ne s'éteint
pas aytomatiq_uement. }/Iou‘s devez > 000 =
coptroler la cuisson gt I'éteindre vous- D = h 0,0 O =~
méme. Lorsque la cuisson est terminée,
appuyez sur la touche P |l pour terminer
la cuisson ou sur la touche (D pour 3. Dans la partie inférieure, réglez la fonc-
éteindre complétement le four. tion et la température de travail souhai-

tées a l'aide des boutons de sélection de

la fonction et de la température.

11.Si vous avez fait la cuisson en réglant
le temps de cuisson, une fois le temps

de cuisson réglé terminé, le texte « FIN » P C
apparait a I'écran, un avertissement so- TN N
nore se fait entendre et la cuisson s'ar- 9 T
réte.
= L'avertissement retentit pendant deux
minutes. Pendant que l'avertissement

sonore est émis et que le texte « FIN »
apparait sur l'afficheur, si vous touchez
la touchep |l le four continue de fonc-
tionner indéfiniment. Le four s'éteint si
la touche (D est touchée. Si vous tou-
chez une touche autre que celles-ci, 4. Sivous voulez cuisiner sans régler le
I'avertissement sonore s'arréte. temps de cuissonp [l tapez sur la touche

Cuisiner ensemble dans la section infé- pour commencer la cuisson.
rieure et la section supérieure

= Le> symbole apparait a coté de
I'écran de fonction appartenant au
volet supérieur.

Si la cuisson est lancée sans régler
v’ Les étapes suivantes décrivent com- @ le temps de cuisson, le four ne
ment cuire ensemble différents plats s'éteint pas automatiquement a la
dans la section inférieure et la section fin de la cuisson. L'utilisateur doit
supérieure. Avant de commencer a cui- mettre fin a la cuisson.

siner, déterminez les fonctions de la
section supérieure et inférieure qui
conviennent a vos repas. Voir « Fonc-

= La section inférieure de votre four
commence a fonctionner immédia-
tement a la fonction et a la tempé-
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rature sélectionnées et le temps
écoulé apparait a I'écran. Sur
I'écran, les symboles pet | saf-
fichent. Lorsque la température in-
térieure du four atteint la tempéra-
ture réglée, chaque étape du sym-
bole | s'allume. Le temps écoulé
aprés le début de la cuisson appa-
rait sur 'écran Durée/heure.

5. Sivous voulez cuisiner en réglant le
temps de cuisson (O tapez une fois
sur la touche.

= (O symbole apparait sur I'écran
temps/durée de la section infé-
rieure.

© o0 HO®
O = 0 0,0 =~ M

7

Pour régler rapidement le temps de
@ cuisson, vous pouvez directement
toucher la® pour régler le temps de
cuisson a 30 minutes aprées avoir
réglé la fonction de fonctionnement
et la température puis utiliser les
touches @/© pour modifier I'heure.

6. Réglez le temps de cuisson a l'aide des
touches @/O.

Le temps de cuisson augmente

@ d’une minute au cours des 15 pre-
miéres minutes et de 5 minutes
aprés 15 minutes.

7. Aprés avoir configuré la fonction de
fonctionnement et la température, ap-
puyez sur la touche P |l pour démarrer la
cuisson.

= La section inférieure de votre four
commencera a fonctionner immé-
diatement a la fonction et a la tem-
pérature sélectionnées. Le temps
de cuisson réglé sur I'écran est dé-
compté. Sur I'écran, les symboles

pet | s'affichent. Lorsque la tem-
pérature intérieure du four atteint
la température réglée, chaque
étape du symbole | s'allume.

8. Tapez sur la touche [&) pour activer la
section supérieure..

pood 50"
© 0040 [=(EF

@ vzx@@@ = Dl

9. Dans la partie supérieure, réglez la fonc-
tion et la température de travail souhai-
tées a l'aide des boutons de sélection de
la fonction et de la température.

>

= Le> symbole apparait a coté de

I'écran de fonction appartenant au
volet supérieur.

10.Si vous voulez cuisiner sans régler le
temps de cuissonp |l tapez sur la
touche pour commencer la cuisson.

Si la cuisson est lancée sans régler
le temps de cuisson, le four ne
s'éteint pas automatiquement a la

fin de la cuisson. L'utilisateur doit
mettre fin a la cuisson.

= "La partie supérieure de votre four
commence a fonctionner immédia-
tement a la fonction et a la tempé-
rature sélectionnées et le temps
écoulé apparait a I'écran. Sur
I'écran, les symboles pet | s'af-
fichent. Lorsque la température in-
térieure du four atteint la tempéra-
ture réglée, chaque étape du sym-
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bole | s'allume. Le temps écoulé
aprés le début de la cuisson appa-
rait sur |'écran Durée/heure.

11.Si vous voulez cuisiner en réglant le
temps de cuisson (O tapez une fois
sur la touche.

| @ °0oH0 IH»,
-3 [CIe
8 ® LI U iy 2

O = 0 0,® O ™ Q\

14.Si vous avez cuisiné sans régler le

= (O symbole apparait sur I'écran
temps/durée de la section supé-

rieure.
| @ D00 B
L@ |7 0030 B,
O = 0 0,0 S |

7.

Pour régler rapidement le temps de
cuisson, vous pouvez directement
toucher la® pour régler le temps de

cuisson a 30 minutes apres avoir
réglé la fonction de fonctionnement

temps de cuisson, le four ne s'éteindra
pas automatiquement pour les deux
sections. Vous devez contréler la cuis-
son et I'éteindre vous-méme. Terminez
la cuisson en appuyant sur la touchep|l,
alors que la section dans laquelle votre
cuisson est terminée est active. Lorsque
la cuisson de l'autre section est termi-
née, activez d'abord l'autre section avec
la touche (& et appuyez sur la touche p ||
pour terminer la cuisson. Si vous voulez
fermer les deux sections, tapez sur la
touche (D pour éteindre complétement
le four.

et la température puis utiliser les 15.8i vous avez cuisiné en réglant le

touches @/O pour modifier I'heure.

12.Réglez le temps de cuisson a l'aide des
touches @/O.

Le temps de cuisson augmente

@ d’une minute au cours des 15 pre-
miéres minutes et de 5 minutes
aprés 15 minutes.

13.Apres avoir configuré la fonction de
fonctionnement et la température, ap-
puyez sur la touche P |l pour démarrer la
cuisson.

= La section supérieure de votre four
commence a fonctionner immédia-
tement a la fonction et a la tempé-
rature sélectionnées. Le temps de
cuisson réglé sur I'écran est dé-
compté. Sur I'écran, les symboles
pet | saffichent. Lorsque la tem-
pérature intérieure du four atteint
la température réglée, chaque
étape du symbole | s'allume.
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temps de cuisson, « FIN»apparait sur
I'écran de l'indicateur de température de
la section ou le temps de cuisson est
terminé, l'avertissement sonore se fait
entendre et cette section arréte la cuis-
son. L'autre section continue a travailler
jusqu'a la fin du temps de cuisson.
Lorsque le temps de cuisson est termi-
né dans l|'autre section, « FIN » apparait
sur I'écran de l'indicateur de tempéra-
ture de cette section, un avertissement
sonore se fait entendre et ce comparti-
ment arréte la cuisson.

= Dans chaque section, l'alerte retentit

pendant deux minutes a la fin de la pé-
riode d'alarme. Pendant que l'avertisse-
ment sonore est émis et que le texte «
FIN » apparait sur l'afficheur, si vous
touchez la touchepr ||, le four continue
de fonctionner indéfiniment. Le four
s'éteint si la touche (D est touchée. Si
vous touchez une touche autre que
celles-ci, 'avertissement sonore s'ar-
réte.



5.3 Réglages

Le compte a rebours 3-2-1 est affi-
@ ché a I'écran dans les menus ou les
réglages qui doivent étre activés
par une pression prolongée. Une
fois le compte a rebours terminé, le

menu ou le réglage correspondant
s'active.

L'horloge de I'alarme n’a aucun impact sur
le fonctionnement du four. Elle est utilisée
a des fins d'avertissement. Par exemple,
vous pouvez utiliser I'alarme lorsque vous
voulez retourner les aliments au four a une
certaine heure. Dés que I'heure que vous
avez réglée est écoulée, la minuterie émet
un avertissement sonore.

Activation du verrouillage de touches

En utilisant la fonction de verrouillage de la
clé, vous pouvez protéger les interférences
de l'unité de commande.

1. Appuyez simultanément sur les touches
®/@ jusqu’a ce que le symbole & s’af-
fiche a I'écran.

O = QQ\&WNI

= Le symbole & s'affiche a I'écran et le
verrouillage de touches s’active.
Lorsque vous appuyez sur n'importe
quelle touche et que le verrouillage de
touches est activé, un signal sonore re-
tentit et le symbole (3 clignote.

La durée maximale de I'alarme peut
étre de 23 heures 59 minutes.

Lorsque le verrouillage des touches

@ est activé, les touches de l'unité de
commande ne peuvent pas étre uti-
lisées. Le verrouillage de touches
ne se désactive pas en cas de

panne de courant.

Désactivation du verrouillage de touches

1. Appuyez simultanément sur les touches
®/@ jusqu’a ce que le symbole [ dispa-
raisse de I'écran.

» Le symbole (3 disparait de I'écran et le

verrouillage des touches est désactivé..

Réglage de I'alarme

Vous pouvez également utiliser I'unité de

commande de I'appareil pour tout avertis-
sement ou rappel autre que la cuisson.

1. Appuyez sur la touche 2 pour régler le
temps de l'alarme.

= Le symbole A commence a cligno-
ter a I'écran.

40000

O = z&@ o = Pl

2. Réglez I'heure de I'alarme a 'aide des
touches @/©. Appuyez a nouveau sur
la touche 2 pour confirmer le réglage.

A
~0030
O = 0 O, A\O® = Dl
= Le symbole A s'allume continuelle-
ment et le compte a rebours de
I'heure de I'alarme s’affiche a
I'écran. Si I'heure de I'alarme et le
temps de cuisson sont réglés en
méme temps, le temps le plus
court s'affiche a I'écran.

3. Une fois que I'heure de I'alarme est
écoulée, le symbole A commence a cli-
gnoter et un avertissement sonore re-
tentit.
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Désactivation de I'alarme

1. Une fois le temps de I'alarme écoulé,
I'avertissement sonore retentit pendant
deux minutes. Appuyez sur n'importe
quelle touche pour arréter l'avertisse-
ment sonore.

= L'avertissement sonore s’arréte.
Si vous souhaitez désactiver I'alarme ;

1. Appuyez sur la touche 2 pour réinitiali-
ser le temps de 'alarme. Appuyez sur la
touche @ jusqu’a ce que le symbole
« 00 h 00 » s’affiche a I'écran.

2. Vous pouvez également désactiver
I'alarme en appuyant longuement sur la
touche Q.

Réglage du volume

Vous pouvez régler le volume de I'unité de
commande. Votre four doit étre éteint pour
effectuer ce réglage.

1. Le four étant éteint (alors que I'heure du
jour s’affiche sur I'écran), touchez la
touche (© pendant environ 3 secondes
pour activer le menu des paramétres.

2. Appuyez sur les touches @/ jusqu’a
ce que le symbole «) s’affiche a I'écran.

3. Activez le réglage du volume en ap-
puyant a nouveau sur la touche ©. (b-1,
b-2)

4. Réglez la tonalité souhaité a I'aide des
touches @/O.

= Le réglage du niveau de volume sélec-
tionné est immédiatement confirmé.
Appuyez sur la touche (O pour retour-
ner au menu Paramétres.

Réglage de la luminosité de I'écran
Vous pouvez régler la luminosité de I'écran

de l'unité de commande. Votre four doit
étre éteint pour effectuer ce réglage.

1. Le four étant éteint (alors que I'heure du
jour s'affiche sur I'écran), touchez la
touche (© pendant environ 3 secondes
pour activer le menu des parameétres.

2. Appuyez sur les touches @/ jusqu’a
ce que le symbole (P s’affiche a I'écran.

3. Activez le réglage de la luminosité en
appuyant a nouveau sur la touche Q.

4. Réglez le degré de luminosité souhaité a
I'aide des touches ®/O. (d-1, d-2, d-3)

= Le réglage du niveau de luminosité sé-
lectionné est immédiatement confirmé.
Appuyez sur la touche (© pour retour-
ner au menu Paramétres.

Réglage de la fonction de préchauffage ra-
pide (Booster)

Vous pouvez faire fonctionner la cuisson
sur votre produit automatiquement avec la
fonction de préchauffage rapide. Pour ce
faire, vous devez activer le réglage du pré-
chauffage rapide. Votre four doit étre éteint
pour effectuer ce réglage.

1. Le four étant éteint (alors que I'heure du
jour s'affiche sur I'écran), touchez la
touche (© pendant environ 3 secondes
pour activer le menu des parameétres.

2. Appuyez sur les touches @/O jusqu’a
ce que le symbole ] s'affiche a I'écran.

3. Activez le réglage Préchauffage rapide
(booster) en appuyant a nouveau sur la
touche .

4. Avec les touches @/©), faites passer le
réglage "OFF" sur "ON" a I'écran.

= La sélection du réglage de préchauf-
fage rapide se confirme immédiate-
ment. Appuyez sur la touche pour re-
tourner au menu Paramétres.

Vous pouvez désactiver le réglage
de préchauffage rapide en suivant
la méme procédure. En tournant le

réglage « OFF », vous pouvez an-
nuler le réglage du préchauffage ra-

pide.

Modification de I'heure du jour

Pour modifier I'heure du jour que vous avez
précédemment définie,

1. Le four étant éteint (alors que I'heure du
jour s'affiche sur I'écran), touchez la
touche © pendant environ 3 secondes
pour activer le menu des parametres.
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2. Appuyez sur les touches ®/O jusqu’a
ce que le symbole £ s'affiche a I'écran.

3. Appuyez sur {3 la touche pour activer le
champ du temporisateur.

= Le champ Temporisateur et le
symbole &9 clignotent a I'écran.

O = o é_;@ %v ]

4. Réglez I'heure de la journée en appuyant
sur les touches @®/C) et activez le
champ Minutes en appuyant a nouveau
sur la touche ©©.

1300

O = a e_@_ix@ = Dl

= Le champ Minutes et le symbole £
clignotent a I'écran.

1300

L 0,® %\T& >

5. Appuyez sur les touches ®/O pour ré-
gler les minutes. Confirmez le réglage
en appuyant sur la touche Q.

O =

= L'heure de la journée réglée se
confirme immédiatement. Appuyez sur
la touche (O pour retourner au menu
Paramétres.

6 Informations générales sur la cuisine

Vous trouverez dans cette section des
conseils sur la préparation et la cuisson de
vos aliments.

Cette section décrit certains des aliments
testés en tant que producteurs et les para-
métres les plus appropriés pour ces ali-
ments. Les réglages du four et des acces-
soires appropriés pour ces aliments y sont
également indiqués.

6.1 Avertissements généraux concer-
nant la cuisson au four

+ Lorsque vous ouvrez la porte du four pen-
dant ou apres la cuisson, de la vapeur
brilante peut s’en échapper. La vapeur
peut vous briler la main, le visage et/ou
les yeux. Lorsque vous ouvrez la porte du
four, tdchez de rester a I'écart.

+ Lavapeur intense générée pendant la
cuisson peut former des gouttes d’eau de
condensation a l'intérieur et a I'extérieur
du four, et sur les parties supérieures de

I'appareil en raison de la différence de

température. Il s’agit d'un phénomene

physique et normal.
+ Les valeurs de température et de temps
de cuisson indiquées pour les aliments
peuvent varier selon la recette et la quan-
tité. Pour cette raison, ces valeurs sont
fournies sous forme de plages.
Retirez toujours les accessoires non utili-
sés du four avant de lancer la cuisson.
Les accessoires laissés dans le four
peuvent empécher que vos aliments
cuisent a de valeurs de température ap-
propriées.
+ Pour les aliments que vous cuisinez se-
lon votre propre recette, vous pouvez
faire référence a des aliments similaires
indiqués dans les tables de cuisson.
L'utilisation des accessoires fournis vous
permet d’obtenir les meilleures perfor-
mances de cuisson. Prétez toujours at-
tention aux avertissements et aux infor-
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mations fournis par le fabricant pour
d'autres ustensiles de cuisine que vous
utilisez.

Découpez le papier sulfurisé a utiliser
pendant votre cuisson dans des dimen-
sions adaptées au récipient dans lequel
vous cuisinez. Lorsque le papier sulfurisé
déborde du récipient, cela peut causer
des bralures et affecter la qualité de
votre cuisson. Utilisez le papier sulfurisé
dans la plage de température indiquée.
Pour une bonne performance de cuisson,
placez vos aliments sur la bonne étagére
recommandée. Ne changez pas la posi-
tion de I'étagére pendant la cuisson.

6.1.1 Patisseries et aliments cuits au
four

Nous vous recommandons d'utiliser les
accessoires de I'appareil pour obtenir
une bonne performance de cuisson. Si
vous utilisez un ustensile de cuisson
autre que ceux fournis, optez pour un us-
tensile de couleur sombre, antiadhésif et
résistant a la chaleur.

Si le préchauffage d’aliments est recom-
mandé dans la table de cuisson, veillez a
les mettre au four par la suite.

Si vous cuisinez a 'aide d’'ustensiles de
cuisine sur la grille métallique, placez-les
au milieu de la grille, et non prés du mur
arriére.

Tous les ingrédients utilisés dans la fabri-
cation des patisseries doivent étre frais
et a température ambiante.

L'état de cuisson des aliments peut varier
selon la quantité de nourriture et la taille
des ustensiles de cuisine utilisés.

Les moules en métal, en céramique et en
verre prolongent le temps de cuisson et
les surfaces inférieures des patisseries
ne brunissent pas uniformément.

Si vous utilisez du papier sulfurisé, un pe-
tit brunissement peut étre observé sur la
surface inférieure de I'aliment. Dans ce
cas, vous devrez peut-étre prolonger
votre période de cuisson d'environ 10 mi-
nutes.
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Les valeurs indiquées dans les tables de
cuisson sont déterminées a la suite des
tests effectués dans nos laboratoires.
Les valeurs qui vous conviennent
peuvent étre différentes de celles-ci.
Placez vos aliments sur I'étagéere appro-
priée recommandée dans la table de
cuisson. Reportez-vous a I'étagére infé-
rieure du four comme étagere 1.

Conseils pour la cuisson des gateaux

Si le gateau est trop sec, augmentez la
température de 10°C et diminuez le
temps de cuisson.

Si le gateau est humide, utilisez une pe-
tite quantité de liquide ou réduisez la
température de 10°C.

Si le dessus du gateau est brilé, placez-
le sur une étagere inférieure, baissez la
température et augmentez le temps de
cuisson.

Si l'intérieur du gateau est bien cuit, mais
que l'extérieur est collant, utilisez moins
de liquide, diminuez la température et
augmentez le temps de cuisson.

Conseils pour la patisserie

Si la patisserie est trop séche, augmen-
tez la température de 10 °C et diminuez
le temps de cuisson. Humidifiez les
feuilles de pate a I'aide d'une sauce com-
posée d’'un mélange de lait, d’huile, d'ceuf
et de yaourt.

Si la patisserie cuit lentement, veillez a ce
que I'épaisseur de la pate que vous avez
préparée ne déborde pas du plateau.

Si la surface de la pate est dorée et que
le fond n’est pas cuit, assurez-vous que
la quantité de sauce utilisée au fond de la
pate n'est pas trop importante. Pour que
la patisserie soit dorée de fagon uni-
forme, essayez d’'étaler uniformément la
sauce entre les feuilles de pate et la pate.
Faites cuire votre pate a la position et a
la température spécifiées dans la table
de cuisson. Si le fond n’est toujours pas
assez doré, placez-le sur une étagere in-
férieure pour la prochaine cuisson.




Table de cuisson pour les patisseries et les

Suggestions pour cuisiner avec un seul

aliments au four dans une seule grande plateau
section
Aliment Accessoire a utiliser |Fonction d’utili-| Position de Température | Durée de cuis-
sation I'étagere (°C) son (en min) (en-
viron)
Gateau sur le pla- Plateau standard * Convection natu- 3 180 30 . 40
teau relle
Gateau dans le Mogle a gategu sur la Chaleur tour- 3 190 40 .50
moule grille métallique ** nante
Plateau standard * Convef:lfe” natu- 3 160 25..35
Petits gateaux Chal
Plateau standard * aleur tour- 2 160 35..45
nante
Moule a gateau rond,
26 cm‘de dlametye Convection natu- 3 160 30 . 40
avec pince sur grille relle
o métallique **
Génoise —
Moule a gateau rond,
26 cm‘de dlametye Chaleur tour- 3 160 35 45
avec pince sur grille nante
métallique **
Plateau de patisseries * Convecr:;lli)en natu- 3 170 25..35
Biscuit Chal
Plateau de patisseries * aleur tour- 3 170 30..40
nante
Péatisserie Plateau standard * Conve::;“)en natu- 2 200 30..40
Plateau standard * Conve::;“)en natu- 2 200 25..35
Brioche Chal
Plateau standard * aleur tour- 3 180 30..40
nante
Plateau standard * Conve(r:;:?en natu- 3 200 35..45
Pain entier Chal
Plateau standard * aleur tour- 3 200 35..45
nante
Récipient rectangulaire Convection natu-
Lasagne en verre / métal sur 20u3 200 30..40
. J relle
grille métallique **
Moule rond en métal Convection natu-
noir, 20 cm de diamétre 2 180 60 ..75
- FA relle
Tarte aux sur grille métallique **
pommes Moule rond en métal Chaleur tour-
noir, 20 cm de diametre 3 170 60 ... 80
: P nante
sur grille métallique **
Plateau standard * | COnvection natu- 3 250.... 280 8..15
Pizza relle
Plateau standard * Fonction Pizza 3 250 ... 280 6..12

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

** Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.
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Suggestions pour cuisiner deux pla-

teaux
Aliment Accessoire a utiliser |Fonction d’utili-| Position de | Température | Durée de cuis-
sation Pétagere (°C) son (en min) (en-
viron)
1 - Plateau standard * chal
A aleur tour-
Petits gateaux | 4 - plateau de patisseries nante 1-4 160 35..45
*
2 - Plateau standard * Chal
- aleur tour-
Biscuit 4 - Plateau de pétisseries nante 2-4 170 30..40
*
2 - Plateau standard * Chaleurt
’ aleur tour-
Brioche 4 - Plateau de pétisseries nante 2-4 180 30..40
*

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.
** Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

Table de cuisson pour les patisseries et les
aliments au four dans la section supérieure

Suggestions pour cuisiner avec un seul

plateau
Aliment Accessoire a uti- | Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C)| Durée de cuis-
liser sation gére son (en min) (en-
viron)
Géateau dans le Moule a gateau
sur la grille métal- | Chaleur tournante 4 190 45..55
moule ;
lique **
Petits gateaux Plateau ftandard Chaleur tournante 4 160 40 ... 50
Biscuit Plateau'de Eans— Chaleur tournante 4 170 30..40
series
Brioche Plateau ftandard Chaleur tournante 4 180 35..45

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.
** Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

Table de cuisson pour les patisseries et les
aliments au four dans la section inférieure

Suggestions pour cuisiner avec un seul

plateau
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Aliment Accessoire a uti- | Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C)| Durée de cuis-
liser sation gére son (en min) (en-
viron)
Géateau dans le Moule a gateau
sur la grille métal- | Chaleur tournante 1 190 45..55
moule ;
lique **
Moule a gateau
rond, 26 cm de
Génoise diamétre avec | Chaleur tournante 1 160 40 .. 50
pince sur grille
métallique **
Pizza Plateau ftandard Fonction Pizza 2 250 ...280 10..15

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

** Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

“Chaleur tournante éco” fonction d'utili- optimisée pour économiser I'énergie et

sation

+ Ne modifiez pas le réglage de la tempéra-
ture aprés avoir commencé la cuisson
dans la fonction d'utilisation « Chaleur

cette température peut étre différente de
celle qui est affichée a I'écran.

+ Ne préchauffez pas le four lors de la
fonction d'utilisation « Chaleur tournante

tournante éco ». éco ».
* N'ouvrez pas la porte du four lorsque Table de cuisson pour le fonctionnement
vous cuisinez avec la fonction d'utilisa- “Chaleur tournante éco” des ventilateurs

tion « Chaleur tournante éco ». Si la porte dans une seule grande section
ne s'ouvre pas, la température intere est g ggestions pour cuisiner avec un seul

plateau
Aliment Accessoire a utiliser | Position de I’'étagére| Température (°C) Durée de cuisson
(en min) (environ)
Petits gateaux Plateau standard * 2 160 35..50
Biscuit Plateau standard * 3 200 30..40
Brioche Plateau standard * 2 200 35..50
* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

Table de cuisson pour le fonctionnement
"Chaleur tournante éco” des ventilateurs
dans une seule grande section
Suggestions pour cuisiner avec un seul

plateau
Aliment Accessoire a utiliser | Position de I’'étagére| Température (°C) Durée de cuisson
(en min) (environ)
Petits gateaux Plateau standard * 4 180 35...50
Biscuit Plateau standard * 4 200 45 ... 55
Brioche Plateau standard * 4 220 35..50
* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.
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6.1.2 Viande, poisson et volaille

Les points clés des grillades

+ L'assaisonnement avec du jus de citron
et du poivre avant la cuisson de tout le
poulet, de la dinde et des gros morceaux
de viande permettra d’'améliorer la qualité
de la cuisson.

« Il faut 15 a 30 minutes de plus pour faire
cuire une viande désossée que de faire

frire un filet.

+ Vous devez calculer environ 4 a 5 mi-
nutes de cuisson pour chaque centimétre
d'épaisseur de la viande.

Tableau de cuisson pour la viande, le poisson et la volaille dans une seule grande section

+ Une fois la durée de cuisson terminée,
gardez la viande au four pendant environ
10 minutes. Le jus de la viande est mieux
réparti sur la viande frite et ne ressort
pas lorsque vous découpez la viande.

+ Le poisson doit étre placé sur une éta-
gére de niveau moyen ou bas dans une
assiette résistante a la chaleur.

Faites cuire les plats recommandés dans
le tableau de cuisson avec un seul pla-

teau.

sur une étagere
inférieure.

Aliment Accessoire a uti- | Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C)| Durée de cuis-
liser sation gére son (en min) (en-
viron)
Steak (entier) / | Plateau standard haﬁ??%faf:%esgiesté 3 15 mn 250/max, 60 .80
R6ti (1 kg) * par ventilateur apres 180 ... 190
, Chauffage de
Jaraets(_izalgn)eau Plateau ftandard haut / bas assisté 3 170 85..110
! 9 par ventilateur
Grille métallique *
Chauffage de
Placez un plateau | hayt / bas assisté 2 15 mn 250/max, 65 ... 85
surune étagére | par ventilateur apres 210
Poulet frit (1,8-2 inférieure.
kg) Grille métallique *
Placez un plateau | Fonction « 3D » 2 15 mn 250/max, 65..85
sur une étageére aprées 210
inférieure.
Chauffage de
Plateau ftandard haut / bas assisté 1 zsrr‘ensn128500/n‘1|2)8 150..210
Turquie (5,5 kg) par ventilateur
Plateau standard ) 25 mn 250/max,
% Fonction « 3D » 1 aprés 180 .. 190 150 .. 210
Grille métallique *
Chauffage de
Placez un plateau | haut / bas assisté 3 200 20..30
surune étagere | par ventilateur
. inférieure.
Poisson —
Grille métallique *
Placez un plateau | Fonction « 3D » 3 200 20..30

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.
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Tableau de cuisson pour la viande, le poisson et la volaille dans la section supérieure

Aliment

Accessoire a uti-

Fonction d'’utili-

Position de I'éta-

Température (°C)

Durée de cuis-

*

liser sation gere son (en min) (en-
viron)
Poulet frit (1,8-2 | Plateau standard Chaleur tournante 4 15mn ?SO/max, 80 .. 105
kg) * aprés 210
Poisson Plateau standard Chaleur tournante 4 200 20...30

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

Table de cuisson pour viande, poisson et volaille dans la section inférieure

Aliment Accessoire a uti- | Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C)| Durée de cuis-
liser sation gere son (en min) (en-
viron)
Poulet frit (1,8-2 | Plateau standard Chaleur tournante 1 15mn ?SO/max, 70 .95
kg) * aprés 210
Poisson Plateau ftandard Chaleur tournante 1 200 20...30

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

6.1.3 Grille

La viande rouge, le poisson et la volaille
brunissent rapidement lorsqu'ils sont
grillés, ils gardent une belle crolte et ne se
desséchent pas. Les filets de viande, les
brochettes, les saucisses ainsi que les lé-
gumes juteux (tomates, oignons, etc.) sont
particulierement adaptés aux grillades.

Avertissements généraux
+ Les aliments qui ne sont pas adaptés aux

Les points clés des grillades

+ Préparez autant que possible des ali-
ments dont I'épaisseur et le poids sont si-
milaires a la grille.
Placez les morceaux a griller sur la grille
métallique ou sur la grille de barbecue
métallique en les répartissant sans dé-
passer les dimensions de I'appareil de

chauffage.

+ Les durées de cuisson indiquées sur le
tableau peuvent varier en fonction de

grillades présentent un risque d’incendie.
Faites griller uniquement les aliments qui
sont adaptés a un feu de barbecue in-
tense. Ne placez pas non plus les ali-
ments trop loin a I'arriére de la grille. Il
s'agit de la zone la plus chaude et les ali-
ments gras peuvent prendre feu.
Fermez la porte du four pendant la
grillade. Ne faites jamais de grillade
avec la porte du four ouverte. Les sur-
faces chaudes peuvent causer des
brilures !
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I'épaisseur des morceaux a griller.

Faites glisser la grille métallique ou la
grille de barbecue métallique jusqu’au ni-
veau souhaité dans le four. Si vous cuisi-
nez sur la grille métallique, faites glisser
la plaque de four vers I'étagere inférieure
pour récupérer I'huile. La plaque de four
que vous allez faire glisser doit étre di-
mensionnée de maniére a couvrir toute la
surface de la grille. Ce plateau peut ne
pas étre inclus dans I'appareil. Mettez un
peu d'eau dans la plaque de four pour fa-
ciliter le nettoyage.



Table de gril pour une seule grande section

Aliment Accessoire a utiliser | Position de I’'étagére| Température (°C) Durée de cuisson

(en min) (environ)
Poisson Grille métallique 250 20...25
Morceaux de volaille Grille métallique 4- 250 25..35
2‘;‘;‘5;te132dg:'aan‘:g: Grille métallique 4 250 20...30
Cotelette d'agneau Grille métallique 4-5 250 20...25
Steak- (cubesde | e metaliique 4-5 250 25..30

viande)
Cotelette de veau Grille métallique 4-5 250 25...30
Gratin de légumes Grille métallique 4-5 220 20...30
Pain grillé Grille métallique 4 250 2.4

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Retournez les morceaux d’'aliments aprés la moitié du temps total de grillage.

Table de gril pour la section supérieure

Aliment

Accessoire a utiliser

Position de I’étagére

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Boulettes de viande
(veau) - 12 Quantité

Grille métallique

4

250

20..30

Pain grillé

Grille métallique

4

250

2.4

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Retournez les morceaux d’'aliments aprés la moitié du temps total de grillage.

6.1.4 Aliments test

Table de cuisson pour plats d'essai, grande

section simple

Les aliments de cette table de cuisson sont
préparés conformément a la norme

EN 60350-1 afin de faciliter les tests de
I'appareil pour les instituts de controle.

Suggestions pour cuisiner avec un seul

plateau

Aliment Accessoire a uti- | Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C)| Durée de cuis-
liser sation gere son (en min) (en-
viron)
o Plateau ftandard Convection natu- 3 140 20 .30
Sablé (biscuit su- relle
cré
) Plateau ftandard Chaleur tournante 3 140 15..25
Plateau ftandard Conves:l;)en natu- 3 160 25 35
Petits gateaux - tord
ateau ftan 8% | Chaleur tournante 2 160 35..45
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Aliment

Accessoire a uti-

liser

Fonction d’utili-
sation

gére

Position de I'éta-

Température (°C)

Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

Génoise

Moule a gateau
rond, 26 cm de
diametre avec
pince sur grille
métallique **

Convection natu- 3
relle

160

30 ...

Moule a gateau
rond, 26 cm de
diamétre avec
pince sur grille
métallique **

Chaleur tournante 3

160

35..

Tarte aux
pommes

Moule rond en
métal noir, 20 cm
de diamétre sur

grille métallique
*%

Convection natu- 9
relle

180

60 ...

Moule rond en
métal noir, 20 cm
de diamétre sur

grille métallique
*%

Chaleur tournante 3

170

60 ...

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

** Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

Suggestions pour cuisiner deux pla-

teaux
Aliment Accessoire a utiliser |Fonction d’utili-| Position de | Température | Durée de cuis-
sation I'étagére (°C) son (en min) (en-
viron)
Sablé (biscui 2 - Plateau standard * chal
ablé (biscuit su- aleur tour-
cré) 4 - Plateau de patisseries nante 2-4 140 15..25
*
1 - Plateau standard * Chal
s aleur tour-
Petits gdteaux | 4 - plateau de patisseries nante 1-4 160 35..45
*

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

** Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

Table de gril pour une seule grande section

Aliment

Accessoire a utiliser

Position de I’étagéere

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Boulettes de viande
(veau) - 12 Quantité

Grille métallique

4

250

20..30

Pain grillé

Grille métallique

4

250

2.4

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Retournez les morceaux d’'aliments aprés la moitié du temps total de grillage.
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La table de cuisine commune dans les sections inférieures et supérieures

Section cui- Aliment Accessoire a Fonction Position de | Température Durée de
sine utiliser d’utilisation I'étagére (°C) cuisson (en
min) (environ)

Plus haut | Petits gateaux Plateau stan- | Chaleur tour- 2 150 35..50
dard * nante

Plusbas | Petits gateaux | "'ateau stan- | Chaleur tour- 2 150 35.. 50
dard * nante

Plushaut | Pouletentier | " ateau stan- | Chaleur tour- 4 15mn250/ | g4 409
dard * nante max, apres 190

N Moule a gateau
Plus bas Gate;iglzns e sur la grille mé- Charljtzl:jrt;our 1 180 45 ..55
tallique **
Gateau dans le Moule é_gétealu Chaleur tour-
Plus haut moule sur la grille mé- nante 4 180 45..55
tallique **

Plus bas Poisson | Flateaustan- | Chaleur tour- 1 200 20..30
dard * nante

Plus haut Poisson | Flateaustan- | Chaleur tour- 4 200 20....30
dard * nante

Plus bas Brioche Plateau stan- | Chaleur tour- 1 180 35..50
dard * nante

Plus haut Brioche | Flateaustan- | Chaleur tour- 4 180 30..45
dard * nante

Plus bas Pizza Plateau stan- Pizza 2 250 10..17

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.
* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

** Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

7 Entretien et nettoyage

7.1 Consignes de nettoyage générales

Avertissements généraux
+ Attendez que I'appareil refroidisse avant .
de le nettoyer. Les surfaces chaudes

peuvent causer des brilures !

+ N'appliquez pas les détergents directe-

ment sur les surfaces chaudes. lls

peuvent provoquer des taches perma-

nentes.

+ L'appareil doit étre soigneusement net-
toyé et séché apres chaque utilisation.
Ainsi, les résidus alimentaires sont fa-
ciles a nettoyer et ces résidus ne brilent
pas lorsque l'appareil est réutilisé ulté-

rieurement. Ainsi, la durée de vie de I'ap-

pareil est prolongée et les problemes fré-

guemment rencontrés sont réduits.

N'utilisez pas de produits de nettoyage a

vapeur pour le nettoyage.

+ Certains détergents ou agents de net-
toyage endommagent la surface. Les
produits de nettoyage inadaptés sont :
I'eau de Javel, les produits de nettoyage
contenant de 'ammoniac, de I'acide ou
du chlorure, les produits de nettoyage a
vapeur, les détartrants, les détachants et
les antirouilles, les produits de nettoyage
abrasifs (cremes nettoyantes, poudre a
récurer, creme a récurer, épurateur abra-

FR/ 91




sif et grattant, fil de fer, éponges, tor-
chons de nettoyage contenant de la sale-
té et des résidus de détergent).

Aucun produit de nettoyage spécial n'est
nécessaire lors du nettoyage effectué
aprés chaque utilisation. Nettoyez I'appa-
reil a l'aide d'un détergent pour lave-vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux
ou d'une éponge, puis séchez-le avec un
chiffon sec.Nettoyez I'appareil a I'aide
d’'un détergent a vaisselle, d’eau chaude
et d’'un chiffon doux ou d’'une éponge et
séchez-le a I'aide d'un chiffon sec.
Assurez-vous d’'essuyer completement
tout le liquide restant aprés le nettoyage
et nettoyez immédiatement toute écla-
boussure d'aliments pendant la cuisson.
Ne lavez aucun composant de votre ap-
pareil dans un lave-vaisselle.

Inox - surfaces inoxydables

N’utilisez pas d'agents de nettoyage
contenant de I'acide ou du chlore pour
nettoyer les surfaces et les poignées en
acier inoxydable ou en inox.

La surface en acier inoxydable ou en inox
peut changer de couleur avec le temps.
C’est normal. Apres chaque opération,
nettoyez avec un détergent adapté a la
surface en acier inoxydable ou en inox.
Nettoyez a 'aide d’'un chiffon doux sa-
vonneux et d’'un détergent liquide (non
abrasif) adapté a la surface en inox, en
prenant soin d’essuyer dans un sens.
Elimine immédiatement et sans attendre
les taches de calcaire, d'huile, d'amidon,
de lait et de protéines sur les surfaces en
verre et en inox. A la longue, les taches
peuvent causer la rouille.

Les nettoyants pulvérisés/appliqués sur
la surface doivent étre nettoyés immédia-
tement. Les nettoyants abrasifs qui res-
tent sur la surface la font blanchir.
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Surfaces émaillées

Aprés chaque utilisation, nettoyez les
surfaces émaillées a I'aide d'un détergent
a vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d’'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

Si votre produit dispose d'une fonction de
nettoyage facile a la vapeur, vous pouvez
vous en servir pour les salissures légéres
non permanentes. (Voir “Nettoyage facile
ala vapeur [» 94]")

Pour les taches difficiles, vous pouvez
utiliser un nettoyant pour four et grill re-
commandé sur le site Web de la marque
de votre produit et un tampon a récurer
non abrasif. N'utilisez pas de produit de
nettoyage de four externe.

Pour nettoyer le foyer, laissez le four re-
froidir. Le nettoyage sur des surfaces
chaudes crée a la fois un risque d’incen-
die et des dommages a la surface
émaillée.

Surfaces catalytiques

Les parois latérales de la zone de cuis-
son peuvent uniquement étre recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela
varie selon le modeéle.

Les parois catalytiques ont une surface
I[égérement mate et poreuse. Ne nettoyez
pas les parois catalytiques du four.

Les surfaces catalytiques absorbent de
I'huile grace a sa structure poreuse et
commencent a briller lorsque la surface
est saturée d’huile, dans ce cas il est re-
commandé de remplacer les piéces.

Surfaces en verre

Lorsque vous nettoyez des surfaces en
verre, n'utilisez pas de grattoirs métal-
liques durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. lls peuvent endommager la sur-
face en verre.

Nettoyez I'appareil a I'aide d’'un détergent
a vaisselle, d’eau chaude et d'un chiffon
en microfibres spécifique pour les sur-
faces en verre et séchez-le a I'aide d’'un
chiffon sec en microfibres.



+ Sides résidus de détergent restent apres
le nettoyage, nettoyez-les avec de I'eau
froide et séchez a I'aide d'un chiffon en
microfibres sec et propre. Les résidus de
détergent peuvent endommager la sur-
face du verre la prochaine fois.

+ Les résidus séchés sur la surface du
verre ne doivent en aucun cas étre net-
toyés avec des couteaux dentelés, du fil
laine métallique ou des outils de grattage
similaires.

+ Vous pouvez éliminer les taches de cal-
cium (taches jaunes) sur la surface du
verre a I'aide d’'un agent de détartrage
disponible sur le marché, tel que le vi-
naigre ou le jus de citron.

+ Sila surface est tres sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a 'aide
d’'une éponge et patientez longtemps
qu'il agisse correctement. Nettoyez en-
suite la surface en verre a I'aide d’un chif-
fon humide.

+ Les décolorations et les taches sur la sur-

face en verre sont normales et ne pré-
sentent pas de défauts.

Pieces en plastique et surfaces peintes

+ Nettoyez les piéces en plastiques et les
surfaces peintes a l'aide d'un détergent a
vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d’'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

+ N'utilisez pas de grattoirs métalliques

durs ni de produits de nettoyage abrasifs.

lls peuvent endommager les surfaces.

+ Assurez-vous que les joints des compo-
sants de 'appareil ne sont pas laissés
humides et avec du détergent. Autre-
ment, ces joints risquent de se corroder

7.2 Accessoires de nettoyage

N'introduisez pas les accessoires de I'appa-

reil dans un lave-vaisselle sauf indication
contraire dans le manuel d'utilisation.

7.3 Nettoyage du panneau de com-
mande

+ Lors du nettoyage des panneaux et du
bouton de commande, essuyez le pan-
neau et les boutons a I'aide d’un chiffon

doux humide et séchez-les a I'aide d'un
chiffon sec. Ne retirez pas les boutons et
les joints en dessous pour nettoyer le
panneau. Le panneau de commande et
les boutons peuvent étre endommageés.

+ Lors du nettoyage des panneaux en inox
et du bouton de commande, n'utilisez
pas d’agents de nettoyage pour inox au-
tour du bouton. Les indicateurs situés au-
tour du bouton peuvent étre effacés.

+ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d’un chiffon doux humide
et séchez-les a 'aide d'un chiffon sec. Si
votre produit est doté d’une fonction de
verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant de procéder
au nettoyage du panneau de commande.
Dans le cas contraire, une détection in-
correcte peut se produire sur les touches.

7.4 Nettoyage de I'intérieur du four
(zone de cuisson)

Suivez les étapes de nettoyage décrites
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surface de votre four.

Nettoyage des parois latérales du four

Les parois latérales de la zone de cuisson
peuvent uniquement étre recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela va-
rie selon le modéle. S'il existe une paroi ca-
talytique, reportez-vous a la section « Pa-
rois catalytiques » pour plus d'informations.
Si votre produit est un modele a étageres
grillagées, retirez les étagéres grillagées
avant de nettoyer les parois latérales. Ter-
minez ensuite le nettoyage tel que décrit
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surfaces de la paroi latérale.

Pour retirer les étagéeres métalliques la-
térales :

1. Retirez la partie avant de I'étagére mé-
tallique en la tirant sur la paroi latérale
dans la direction opposée.

2. Tirez I'étagere grillagée vers vous pour
I'enlever complétement.
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3. Pourinsérer a nouveau les étageres, les
procédures appliquées lors de leur re-
trait doivent étre répétées de la fin au
début, respectivement.

7.5 Nettoyage facile a la vapeur

Cela permet de nettoyer facilement la sale-
té (qui ne reste pas longtemps) qui est ra-
mollie par la vapeur a l'intérieur du four et
par les gouttelettes d'eau condensées dans
les surfaces internes du four.

1. Retirez tous les accessoires a l'intérieur
du four.

2. Ajoutez 500 ml d'eau dans le plateau et
placez-le sur la 2éme étagére du four.

3. Sélectionnez la fonction de nettoyage
facile a la vapeur. La durée de nettoyage
apparait sur |'écran et cette durée ne
peut pas étre modifiée.

Ouvrez la porte et essuyez les surfaces in-

térieures du four avec une éponge ou un

chiffon humide.

Pour les saletés tenaces, nettoyez le pro-
duit a l'aide d'un détergent pour lave-vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux ou
d'une éponge, puis séchez-le avec un chif-
fon sec.

Dans la fonction de nettoyage fa-

@ cile a la vapeur, il est prévu que
I'eau ajoutée au fond du four s'éva-
pore et se condense sur l'intérieur
du four et sur la porte du four afin
de ramollir la saleté légére qui s'est
formée dans votre four. La conden-
sation qui s'est formée sur la porte
du four peut s'écouler lorsque la
porte du four est ouverte. dés que
vous ouvrez la porte du four, es-
suyez la condensation.

(Cela varie selon le modeéle de I'appareil. Il
se peut qu'il ne soit pas disponible pour
votre appareil.) Aprés la condensation a l'in-
térieur du four, une flaque ou de I'humidité
peut se produire dans le canal de la piscine
sous le four. Essuyez ce canal de piscine
avec un chiffon humide apres utilisation et
séchez-le.

e B

7.6 Auto-nettoyage a haute tempéra-
ture

Le four est équipé d'une fonction de pyro-
lyse. Le four se réchauffe a une tempéra-
ture d'environ 420-480 °C et brdle jusqu'a
ce que la saleté existante se transforme en
cendres. Une forte fumée peut étre géné-
rée. Assurez une bonne ventilation. Le net-
toyage a haute température doit étre effec-
tué apres environ toutes les 10 utilisations
du four.
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Avertissements généraux

Les surfaces chaudes causent
des brilures !

Ne touchez pas I'appareil pendant
I'auto-nettoyage et tenez-le hors de
portée des enfants. Attendez au
moins 30 minutes avant de retirer
les résidus.

+ Avant d'utiliser la fonction pyrolyse, reti-
rez tous les accessoires, la tablette téles-
copique et les tablettes latérales (si elles
existent). S'ils ne sont pas retirés, les ac-
cessoires et les tablettes métalliques la-
térales seront endommagés.

Si votre appareil est équipé d'un acces-

soire pyro-proof (résistant a l'autonet-

toyage a haute température), vous n'avez
pas besoin de retirer ces accessoires du
four. Le fait que vos accessoires soient
résistants au feu ou non est précisé dans
la section des accessoires. Sauf indica-
tion contraire, vos accessoires ne sont
pas résistants aux températures élevées.
lls doivent étre retirés du four avant le
nettoyage, afin d'éviter des dommages.

+ Ne nettoyez pas le joint de la porte. Le
joint en fibre de verre est trés délicat et
s'abime facilement. Si le joint de la porte
est endommagé, remplacez-le par un
nouveau aupres d'un service agréé.

Pour démarrer la fonction de pyrolyse :

1. Retirez tous les accessoires a l'intérieur
du four. Dans les modéles dotés d'une
tablette en fil métallique, n'oubliez pas
de retirer cette derniére.

2. Avant de commencer le nettoyage, net-
toyez les surfaces extérieures du four et
les résidus d'aliments a l'intérieur du
four a I'aide d’un chiffon savonneux.

3. Sélectionnez la fonction “Pyrolyse " ou
“Pyrolyse - Mode Economie” en fonction
de |'état de saleté de votre four. Si votre
four n'est pas trés sale, nous vous re-
commandons d'utiliser la fonction Pyro-
lyse - Mode Economie". Cette fonction
prend moins de temps que la fonction
"“Pyrolyse variable". Si le four est tres

sale, il est possible que la fonction "Py-
rolyse - Mode Economie" soit insuffi-
sante. Dans ce cas, nettoyez-le par la
fonction"Pyrolyse ".

4. Commencez le nettoyage en touchant la
touchep|l.

= Le nettoyage commence et la du-
rée de I'auto-nettoyage apparait a
I'écran. Ce temps est immuable.

5. Lorsque le four atteint une certaine tem-
pérature apres le démarrage du proces-
sus de pyrolyse, le symbole du cadenas
apparait a I'écran de I'heure et la
porte du four ne peut pas étre ouverte.
Ne forcez pas la poignée de la porte
pour essayer de 'ouvrir tant que le pro-
cessus n'est pas terminé et que le sym-
bole du cadenas reste affiché a I'écran.

6. Lorsque le processus de nettoyage est
terminé, « Fin » apparait a I'écran. Etei-
gnez le four en appuyant sur la touche

0)

7. Lorsque le symbole [&] disparait sur
I'écran, éliminez les dépots restants
avec de l'eau vinaigrée.

7.7 Nettoyage de la porte du four

Vous pouvez retirer la porte de votre four et
les vitres de la porte pour les nettoyer. La
procédure de retrait des portes et des fe-
nétres est expliquée dans les sections

« Retrait de la porte du four » et « Retrait
des vitres intérieures de la porte ». Apres
avoir retiré les vitres intérieures de la porte,
nettoyez-les a I'aide d'un détergent a vais-
selle, d’'eau chaude et d’un chiffon doux ou
d’une éponge et séchez-les a l'aide d’'un
chiffon sec. Pour les résidus de calcaire qui
peuvent se former sur la vitre du four, es-
suyez la vitre avec du vinaigre et rincez.

N'utilisez pas de produits de net-
@ toyage abrasifs durs, de grattoirs

métalliques, de fil de laine métal-

lique ou de produits d’eau de Javel

pour nettoyer la porte et le verre du
four.
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Retrait de la porte du four
1. Ouvrez la porte du four.

2. Ouvrez les attaches du support de char-
niére de la porte avant a droite et a
gauche en les poussant vers le bas
comme illustré sur la figure.

3. Les types de charniéres varient en (A),
(B), (C) selon le modéle de produit. Les
figures suivantes montrent comment
ouvrir chaque type de charniére.

4. La charniére de type (A) est disponible
dans les types de portes normales.

8K

5. La charniére de type (B) est disponible

dans les types de portes a fermeture
souple.

6. La charniere de type (C) est disponible
dans les types de portes a ouverture/
fermeture souple.

7. Mettez la porte du four en position semi-

ouverte.

8. Tirez la porte ouverte vers le haut pour
la dégager des charniéres droite et
gauche et retirez-la.

Pour fixer a nouveau la porte, les
@ procédures appliquées lors du re-
trait doivent étre répétées de la fin
au début, respectivement. Lors de
l'installation de la porte, assurez-
vous de fermer les attaches sur le

support de charniére.

7.8 Retrait de la vitre intérieure de la
porte du four

Vous pouvez retirer la vitre intérieure de la
porte avant de I'appareil pour le nettoyage.

1. Ouvrez la porte du four.

2. Tirez vers vous le composant en plas-
tique fixé sur la partie supérieure de la
porte avant en poussant simultanément
sur les points de pression des deux cé6-
tés du composant et retirez-le.
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1 Vitreinté-
rieure

2 Deuxieme
vitre inté-
rieure

3 Troisieme 4 Vitre exté-
vitre inté- rieure
rieure

5 Fentedela
vitre en
plastique -
inférieure

3. Soulevez délicatement la vitre intérieure
vers « A » puis retirez-la en tirant vers
« B » comme l'illustre la figure.

4. Répétez le méme processus afin de reti-
rer les deuxiéme et troisieme vitres.

La premiere étape du montage de la porte
consiste a remplacer les deuxiéme et troi-
siéme vitres (2, 3). Placez le bord biseauté
de la vitre de maniére a ce qu’elle rejoigne
le bord biseauté de la fente en plastique
comme l'indique la figure.

L'ordre de fixation des deuxieme et troi-
siéme vitres intérieures n'est pas important,
car elles sont interchangeables.

Lorsque vous fixez la vitre intérieure (1),
veillez a placer le c6té imprimé de la vitre
sur la deuxiéme vitre intérieure. Il est es-
sentiel de placer les coins inférieurs de
toutes les vitres intérieures pour atteindre
les fentes inférieures en plastique (5).
Poussez le composant en plastique vers le
cadre jusqu’a ce que vous entendiez un
«clic ».

Apres le nettoyage, les vitres
doivent étre remontées.

7.9 Nettoyage de la lampe du four

Au cas ou la porte en verre de la lampe du
four de la zone de cuisson est sale, net-
toyez-la a I'aide d’'un détergent a vaisselle,
d’eau chaude et d'un chiffon doux ou d'une
éponge et séchez-la a I'aide d'un chiffon
sec. En cas de panne de la lampe du four,
vous pouvez la remplacer en suivant les
étapes suivantes.

Remplacement de la lampe du four
Avertissements généraux
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+ Pour éviter tout risque d’électrocution
avant le remplacement de la lampe du
four, débranchez I'appareil et attendez
que le four refroidisse. Les surfaces
chaudes peuvent causer des brdlures !

+ Ce four est alimenté par une lampe a in-
candescence de moins de 40 W, de

moins de 60 mm de hauteur, de moins de

30 mm de diamétre, ou une lampe halo-
géne a douille G9 de moins de 60 W de
puissance. Les lampes sont adaptées a
un fonctionnement a des températures
supérieures a 300 °C. Les lampes pour
fours sont disponibles aupres des ser-
vices agréés ou des techniciens agréés.
Cet appareil contient une lampe de
classe énergétique G.

+ La position de la lampe peut différer de
celle indiquée dans la figure.

+ Lalampe utilisée dans cet appareil n'est

pas adaptée a |'éclairage des pieces de la

maison. Cette lampe permet a l'utilisa-
teur de voir les aliments.

+ Les lampes utilisées dans cet appareil
doivent résister a des conditions phy-
siques extrémes telles que des tempéra-
tures supérieures a 50 °C.

Si votre four est équipé d’une lampe

ronde,

1. Débranchez I'appareil de la prise élec-
trique.

2. Retirez le couvercle en verre en le tour-
nant dans le sens antihoraire.

3. Silalampe du four est de type (A) illus-
tré dans la figure ci-dessous, tournez la

lampe du four comme indiqué dans la fi-

gure et remplacez-la par une nouvelle.

S'il s'agit d'un modele de type (B), reti-
rez-le comme indiqué sur la figure et
remplacez-le par un nouveau.

(B

4. Remettez le couvercle en verre.
Si votre four est équipé d’une lampe
carrée,

1.

Débranchez I'appareil de la prise élec-
trique.

Retirez les étageres grillagées confor-
mément a la description.

3. Soulevez le couvercle de protection en

verre de la lampe a I'aide d'un tournevis.
Retirez d'abord la vis, s'il y a une vis sur
la lampe carrée de votre produit.

Si la lampe du four est de type (A) illus-
tré dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la fi-
gure et remplacez-la par une nouvelle.
S'il s'agit d'un modele de type (B), reti-
rez-le comme indiqué sur la figure et
remplacez-le par un nouveau.
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8 Deépannage

5. Remettez le couvercle en verre et les
étageres grillagées.

Si le probléme persiste méme apres obser-
vation des instructions contenues dans
cette partie, contactez votre fournisseur ou
un service de maintenance agréé. N'es-
sayez jamais de réparer votre appareil par
vous-méme.

De la vapeur se dégage lorsque le four

fonctionne.

« Il est normal de voir de la vapeur qui
s'échappe pendant le fonctionnement.
>>> Ceci n'est pas une erreur.

Des gouttelettes d'eau apparaissent pen-

dant la cuisson

+ La vapeur générée pendant la cuisson se
condense lorsqu'elle entre en contact
avec des surfaces froides a I'extérieur du
produit et peut former des gouttelettes
d'eau. >>> Ceci n'est pas une erreur.

Des bruits métalliques se produisent pen-

dant que I'appareil chauffe et refroidit.

+ Les parties métalliques peuvent se dilater
et produire des sons lorsqu'elles sont
chauffées. >>> Ceci n'est pas une erreur.

L'appareil ne fonctionne pas.

+ Le fusible peut étre défaillant ou grillé.
>>> Vérifiez les fusibles dans la boite a
fusibles. Remplacez-les si nécessaire ou
remettez-les en marche.

+ Il se peut que l'appareil ne soit pas bran-
ché sur la prise (mise a la terre). >>> Véri-
fiez que 'appareil est bien branché sur la
prise.

+ (Si votre appareil est équipé d’'une minu-
terie) Les touches du panneau de com-
mande ne fonctionnent pas. >>> Si votre
produit est équipé d'un verrou a clé, le
verrou a clé peut étre activé, désactivez
le verrou a clé.

Le voyant du four n'est pas allumé.

+ La lampe du four est peut-étre défec-
tueuse. >>> Remplacez la lampe du four.

+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

Le four ne chauffe pas.

+ Le four peut ne pas étre réglé sur une
fonction de cuisson et/ou une tempéra-
ture spécifique. >>> Réglez le four sur
une fonction de cuisson et/ou une tem-
pérature spécifiques.

+ La porte du four est peut-étre ouverte.
>>> Assurez-vous que la porte du four est
fermée. Si la porte du four reste ouverte
pendant plus de 5 minutes, le réglage du
temps de cuisson est annulé et les élé-
ments chauffants ne fonctionnent pas.

+ Pour les modéles avec minuterie, I'heure
n'est pas réglée. >>> Réglez I'heure.

+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

(Pour les modeéles avec minuterie) L'affi-
chage de la minuterie clignote ou le sym-
bole de la minuterie reste ouvert.

+ Il'y a déja eu une panne de courant. >>>
Réglez la durée/Désactivez le bouton de
fonction de I'appareil et mettez-le a nou-
veau dans la position souhaitée.
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Apreés le début de la cuisson, le symbole p
clignote a I'écran et un avertissement so-
nore retentit.

La porte du four est peut-étre ouverte.
>>> Assurez-vous que la porte du four est
complétement fermée. Contactez le ser-
vice agréé si le probleme persiste.

ELEMENTS
PAPIER

REPRISE A DEPOSER A DEPOSER
Cet appareil ALALIVRAISON ~ EN MAGASIN ~EN DECHETERIE

. -
et ses accessoires /A
se recyclent Et\/ ou
(o)

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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