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Chere cliente, cher client,

Veuillez lire ce mode d’emploi avant d’utiliser 'appareil.

Beko Nous vous remercions d’avoir choisi le produit. 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'appareil et conservez-les comme référence. Si vous donnez 'appareil a
quelqu’un d’autre, donnez également le manuel. Suivez les instructions en prenant en
compte toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d’utilisation.
Tenez compte de toutes les informations et de tous les avertissements figurant dans le
manuel d’utilisation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre les dan-
gers qui peuvent survenir.

Conservez le manuel d’utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelgu’un d’autre, don-
nez également le manuel.

Le manuel d’utilisation comporte les symboles suivants :

A Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

REMARQUE Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son
environnement.

& Danger pouvant entrainer des brllures par contact avec des surfaces chaudes.
ﬂ Informations importantes et conseils d’utilisation utiles.

@ Lisez le manuel d’utilisation.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
c € 34445 Sitlice/Istanbul/TURKEY
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H Consignes de sécurité

« Cette section comprend les
consignes de sécurité néces-
saires a la prévention des
risques de blessures phy-
siques ou de dommage ma-
tériel.

« Si 'appareil est remis a une
autre personne ou utilisé en
seconde main, le manuel
d’utilisation, les étiquettes de
I'appareil, les autres docu-
ments et accessoires perti-
nents doivent étre également
étre remis.

« Notre société ne saurait étre
tenue responsable des
dommages qui pourraient re-
sulter du non-respect de ces
instructions.

 Le non-respect de ces ins-
tructions entraine I'annulation
de toute garantie.

« AFaites toujours effectuer
les travaux d’installation et de
réparation par le fabricant, le
service autorisé ou une per-
sonne désignée par
I'importateur.

« A Utilisez uniguement des
pieces et accessoires
d’origine.

« AN’essayez pas de réparer
ou de remplacer les pieces
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de l'appareil sauf si cela est
clairement spécifié dans le
manuel d’utilisation.

« AN’effectuez pas de modifi-
cations techniques sur
I'appareil.

AObjectif de l'utilisation

» Ce produit est congu pour un
usage domestique. Il n’est
donc pas destiné a un usage
commercial.

» N’utilisez pas I'appareil dans
les jardins, les balcons ou
autres environnements exté-
rieurs. L'appareil est destiné
a étre utilisé dans les cuisines
du ménage et du personnel
dans les magasins, bureaux
et autres environnements de
travail.

« AVERTISSEMENT : Cet ap-
pareil doit étre utilisé pour la
cuisine uniquement. Il ne de-
vrait pas étre utilisé a
d’autres fins comme le chauf-
fage d’une piéce.

« Le four peut étre utilisé pour
decongeler, cuire, frire et gril-
ler les aliments.

« Cet appareil ne doit pas étre
utilisé comme chauffage ou
plaque chauffante. Il n’est



pas recommandé de sus-
pendre les serviettes ou les
vétements sur la poignée
pour les faire sécher.

ASécurité des enfants,

des personnes vulnérables

et des animaux domestiques

« Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes
dont les aptitudes physiques,
sensorielles ou mentales sont
sous-développées, ou qui
manquent d’expérience et de
connaissances, a condition
qu’ils soient encadrés ou
formés a I'utilisation sécuri-
taire et aux dangers de
I'appareil.

« Les enfants ne doivent pas
jouer avec I'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 phy-
siques, sensorielles ou men-
tales limitées (y compris les
enfants), sauf si elles sont
gardées sous surveillance ou
recoivent les instructions né-
cessaires.

« Les enfants doivent étre sur-
veillés afin de s’assurer qu’ils
ne jouent pas avec I'appareil.

« Les produits électriques sont
dangereux pour les enfants et
les animaux domestiques.
Les enfants et les animaux
domestiques ne doivent pas
jouer avec I'appareil. En outre,
ils ne doivent ni grimper des-
Sus niy entrer.

» Ne placez pas d’objets sur
I'appareil de sorte que les en-
fants puissent les atteindre.

« AVERTISSEMENT : Pendant
I'utilisation, les surfaces ac-
cessibles de I'appareil sont
chaudes. Tenez les enfants a
I'écart de 'appareil.

 Tenez les matériaux
d’emballage hors de la por-
tée des enfants. lls pourraient
entrainer des Iésions ou une
asphyxie.

« Lorsque la porte est ouverte,
N’y posez aucun objet lourd
et ne laissez pas les enfants
s’asseoir au-dessus. Vous
risquez de faire basculer le
four ou d’endommager les
charniéres de la porte.

« (Si votre produit a une prise)
Pour la sécurité des enfants,
débranchez la prise
d’alimentation et rendez
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I'appareil inutilisable avant de
le mettre au rebut.

ASécurité électrique

« Branchez I'appareil a un cou-
rant avec prise de terre pro-
tégée par un fusible qui cor-
respond aux courants nomi-
naux indiqués sur la plaque
signalétique. Contactez un
technicien qualifié pour l'ins-
tallation de la mise a la terre.
N’utilisez pas I'appareil sans
prise de terre conformément
aux réglementations locales /
nationales.

« La fiche ou le raccordement
électrique de 'appareil doit
se trouver dans un endroit

facilement accessible (ou il ne

sera pas affecté par la
flamme de la plaque). Si cela
est impossible, il doit y avoir
un mécanisme (fusible, inter-
rupteur, etc.) sur l'installation
électrique a laquelle I'appareil
est connecté, conforme a la
réglementation électrique et
séparant tous les pdles du
réseau.

« | 'appareil ne doit pas étre
branché dans la prise pen-
dant I'installation, la répara-
tion et le transport.
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« Branchez I'appareil dans une

prise conforme aux valeurs
de tension et de fréquence
indiquées sur la plaque si-
gnalétique.

(Si votre produit n'a pas de
cordon d'alimentation) Utili-
sez uniguement le cable de
raccordement indiqué dans la
section « Spécifications tech-
niques ».

Ne bloquez pas le cordon
d’alimentation sous et der-
riere I'appareil. Ne placez au-
cun objet lourd sur le cordon
d’alimentation. Le cordon
d’alimentation ne doit pas
étre plié, écrasé, ni entrer en
contact avec une source de
chaleur.

Lorsque le four fonctionne, sa
surface arriere devient éga-
lement chaude. Les cordons
d’alimentation ne doivent pas
toucher la surface arriere, les
raccords peuvent étre en-
dommages.

Evitez de bloquer les cables
électriques dans la porte du
four et ne les faites pas pas-
ser sur des surfaces chaudes.
Vous risquez de provoquer
un court-circuit dans le four
et un incendie en raison de la
fonte du cable.



« Utilisez uniguement des
cébles originaux. N’utilisez
pas de cables coupés ou en-
dommageés ni de rallonges.

« Si le cordon d’alimentation
est endommagg, il doit étre
remplacé par un fabricant, un
service autorisé ou une per-
sonne désignée par
I’entreprise importatrice afin
de prévenir d’éventuels dan-
gers.

« AVERTISSEMENT : Avant
de remplacer la lampe du
four, veillez a débrancher
I'appareil de I’'alimentation
électrique pour éviter tout
risque d’électrocution. Dé-
branchez I'appareil ou désac-
tivez le fusible de la boite a
fusibles.

(Si votre produit a une prise)

» Ne branchez pas I'appareil
dans une prise de courant
mal fixée, sortie de son sup-
port, 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 !
Pour débrancher I'appareil,
tenez toujours la fiche ; ne ti-
rez pas sur le cordon.

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

ASécurité des transports

« Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de
I'alimentation électrique avant
de porter I'appareil.

« | ’appareil est lourd, portez-le
avec au moins deux per-
sonnes.

« N'utilisez pas la porte et/ou la
poignée pour transporter ou
déplacer le produit.

» Ne posez pas d’autres ar-
ticles sur I'appareil et trans-
portez-le en position verticale.

« Lorsque vous souhaitez
transporter I'appareil, embal-
lez-le avec du matériel
d’emballage a bulles ou du
carton épais et attachez-le
avec du ruban adhésif. Fixez
fermement I'appareil avec du
ruban adhésif pour éviter
d’endommager 'appareil et
ses pieces amovibles ou mo-
biles.

« \Vérifiez I'aspect général de
I'appareil afin de détecter tout
dommage qui aurait pu se
produire lors du transport.
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ASécurité pendant

I'installation

« Avant d’installer I'appareil,
vérifier qu’il n’est pas en-
dommagé. S’il est endom-
mage, ne l'installez pas.

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

» Gardez tous les conduits de
ventilation ouverts autour de
I'appareil.

« Pour éviter la surchauffe,
n’installez pas I'appareil der-
riere des portes décoratives.

ASécurité d’utilisation

« Veillez a éteindre I'appareil
apres chaque utilisation.

« Si vous n’utilisez pas
I'appareil pendant une longue
période, débranchez-le ou
coupez le fusible de la boite a
fusibles.

» Ne I'utilisez pas s'il est défec-
tueux ou endommage. Le
cas échéant, débranchez ses
raccordements électriques /
de gaz et appelez le service
autorisé.

» N’utilisez pas I'appareil si la
porte avant en verre a été re-
tirée ou est fissurée.
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» Ne montez pas sur I'appareil
pour atteindre quoi que ce
Soit ou pour toute autre rai-
son.

» N’utilisez pas I'appareil dans
des situations qui peuvent in-
fluencer votre jugement,
telles que la consommation
de drogues et/ou d’alcool.

« Les objets inflammables con-
servés dans la zone de cuis-
son peuvent prendre feu. Ne
rangez jamais les objets in-
flammables dans la zone de
cuisson.

« La poignée du four n’est pas
un séche-serviettes. Lorsque
vous utilisez I'appareil, N’y
accrochez pas de serviettes,
de gants, ni de textiles simi-
laires.

« Les charnieres de la porte de
I'appareil se déplacent et se
resserrent lors de I'ouverture
et de la fermeture de la porte.
Lors de I'ouverture / la ferme-
ture de la porte, ne tenez pas
la piece par les charniéres.

AAlertes de température

« AVERTISSEMENT : Pendant
le fonctionnement de
I'appareil, les pieces expo-
sées seront chaudes. Ne
touchez pas I'appareil et les



éléments chauffants. Les en-
fants de moins de 8 ans ne
doivent pas s’approcher de
I'appareil sans la présence
d’un adulte.

» Ne placez pas de matieres
inflalmables ou explosives a
proximité de I'appareil, car
les bords seront chauds
pendant son utilisation.

« Eloignez-vous lors de
I’ouverture de la porte du four,
car il peut dégager de la va-
peur. La vapeur peut vous
brdler la main, le visage et /
Ou les yeux.

« | ’appareil peut étre chaud
pendant son utilisation. Ne
touchez pas aux comparti-
ments chauds, aux pieces in-
ternes du four, aux éléments
chauffants, etc.

« Lorsque vous placez des ali-
ments dans le four chaud, re-
tirez-les, etc. utilisez toujours
des gants de cuisine résis-
tants a la chaleur.

AUtilisation des acces-

soires

« || est important de placer cor-
rectement la grille métallique
et le plateau sur les étageres
métalliques. Pour plus
d’informations, reportez-vous

a la section « Utilisation des
accessoires ».

« L es accessoires peuvent en-
dommager la vitre de la porte
lors de la fermeture de la
porte de I'appareil. Poussez
toujours les accessoires jus-
qu’a I'extrémité de la zone de
cuisson.

AConsignes de sécurité

relatives a la cuisson

» Soyez prudent lorsque vous
utilisez de I'alcool dans vos
aliments. L’alcool s’évapore a
des températures élevées et
peut prendre feu lorsqu’il est
exposeé a des surfaces
chaudes, provoguant un in-
cendie.

« L es 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 conservez pas les
aliments dans le four pendant
plus d’'une heure avant ou
apres la cuisson. Sinon, ils
peuvent provoquer des in-
toxications alimentaires ou
des maladies.

» Ne chauffez pas les boites de
conserve et les bocaux en
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verre fermés. La pression ac-
cumulée peut faire éclater le
bocal.

« Placez le papier sulfurisé
dans un ustensile de cuisson
ou sur le four (plateau, grille
métallique, etc.) avec des
aliments et placez-le dans le
four préchauffé. Retirez tout
le papier sulfurisé excedant
qui déborde de I'accessoire
ou du récipient pour éviter
qu’il ne touche les éléments
chauffants du four. N’utilisez
jamais de papier sulfurisé a
une température de four su-
périeure a la température
d’utilisation maximale spéci-
fiée sur le papier que vous
utilisez. Ne mettez jamais le
papier sulfurisé en contact
avec le four.

» Ne placez pas les plateaux
de cuisson, les plagues ou le
papier d’aluminium directe-
ment au fond du four. La
chaleur accumulée peut en-
dommager la base du four.

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

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

ASécurité relative a

I’entretien et au nettoyage

 Attendez que I'appareil re-
froidisse avant de le nettoyer.
Les surfaces chaudes peu-
vent causer des brdlures !

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

« N'utilisez pas de nettoyeurs a
vapeur pour nettoyer
I'appareil, car cela pourrait
provoquer un choc électrique.

« N’utilisez pas de produits de
nettoyage abrasifs durs, de
grattoirs métalliques, de fil de
laine métallique ou de pro-
duits d’eau de Javel pour
nettoyer la vitre de la porte
avant / (le cas échéant) vitre
de la porte supérieure du four.
Ces matériaux peuvent pro-
voquer des rayures sur les
surfaces en verre et leur rup-
ture.



» Gardez toujours le panneau
de commande propre et sec.
Le fait de disposer d'une sur-
face humide et sale peut en-
trainer des problemes de
fonctionnement.

AAuto-nettoyage a haute

température (pyrolyse)

« Lors de l'auto-nettoyage, les
surfaces deviennent plus
chaudes qu’en utilisation
normale. Eloignez les enfants.

» Les surfaces chaudes cau-
sent des brllures ! Ne tou-
chez 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.

« Lors de l'auto-nettoyage, de
la fumée sera émise en raison

de la combustion des résidus
alimentaires. Aérez correcte-
ment votre cuisine pendant le
processus de nettoyage.
Avant de commencer le net-
toyage, nettoyez les surfaces
extérieures du four et les ré-
sidus d’aliments a I'intérieur
du four a I'aide d’un chiffon
savonneux. Retirez tous les
accessoires et ustensiles de
cuisine du four. Si votre ap-
pareil est équipé d’'un acces-
soire pyro-proof (résistant a
I'autonettoyage a haute tem-
pérature), vous n’avez pas
besoin de retirer ces acces-
soires du four.

S'il'y a une plagque de cuis-
son sur votre four, n'utilisez
pas la plaque de cuisson
pendant |'autonettoyage.
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H Instructions relatives a 'environnement

Reglement sur les déchets
Conformité avec la directive DEEE
et mise au rebut des déchets

E Ce produit est conforme a la
directive DEEE (2012/19/UE)
— , ’ .
de I'Union européenne). Ce
produit porte un symbole de
classification pour la mise au
rebut des équipements élec-
triques et électroniques

(DEEE).

Le présent produit a été fabriqué avec
des pieces et du matériel de qualité
supérieure susceptibles d'étre réutilisés
et adaptés au recyclage. Par consé-
quent, nous vous conseillons de ne pas
le mettre au rebut avec les ordures mé-
nageéres et d'autres déchets a la fin de
sa durée de vie. Au contraire, rendez-
vous dans un point de collecte pour le
recyclage de tout matériel électrique et
électronique. Veuillez vous rapprocher
des autorités de votre localité pour plus
d'informations concernant le point de
collecte le plus proche.

L"élimination appropriée des appareils
usagés permet d'éviter les consé-
quences négatives potentielles pour
I'environnement et la santé humaine.
Conformité avec la directive LdSD :
L'appareil que vous avez acheté est
conforme a la directive LdSD
(2011/65/UE) de I'Union européenne. |l
ne comporte pas les matériels dange-
reux et interdits mentionnés dans la
directive.

Elimination des emballages
¢ | es emballages sont dangereux pour
les enfants. Conservez les emballages
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en lieu sdr a I'écart des enfants. Les
emballages de I'appareil sont fabri-
qués a partir de matériaux recyclés.
Eliminez-les de maniere appropriée et
triez-les en fonction des instructions
de recyclage des déchets. Ne les jetez
pas avec les déchets domestiques
normaux.

Recommandations pour

économiser I’énergie

Des informations sur I'efficacité énergé-

tique selon EU 66/2014 peuvent étre

trouvées sur la fiche produit fournie avec
le produit. Les recommandations ci-
aprés vous aideront a utiliser votre ap-
pareil de fagon écologique tout en éco-
nomisant de I'énergie.

¢ Décongelez les aliments congelés
avant de les faire cuire.

e Dans le four, utilisez des récipients
sombres ou émaillés qui transmettent
mieux la chaleur.

e Eteignez I'appareil 5 & 10 minutes
avant la fin de la cuisson pour une
cuisson prolongée. Vous pouvez dé-
sormais économiser jusqu’a 20 %
d’électricité en utilisant la chaleur.

e S’il est indiqué dans la recette ou le
manuel d’utilisation, préchauffez tou-
jours. N’ouvrez pas la porte du four
trop souvent pendant la cuisson.

e Essayez de faire cuire plus d’un plat a
la fois au four. Vous pouvez cuisiner
en méme temps en plagant deux réci-
pients de cuisson sur I'étagere métal-
ligue. De plus, si vous faites cuire vos
repas I'un aprées I'autre, vous écono-
miserez de I'énergie, car le four ne
perdra pas sa chaleur.



k] Votre appareil
Présentation de I'appareil

A WO N =

D O

8
9

Panneau de commande
Lampe*

Etagéres grilagées™™

Moteur du ventilateur (derriére la
plaque d’acier)

Porte

Poignée

Elément chauffant inférieur (plaque
d’acier inférieure)

Positions de I'étagere
Réchauffeur supérieur

10 Orifices de ventilation

*

*%

Cela dépend du modele. Il se peut
que votre appareil ne soit pas équi-
pé d’une lampe, ou que le type et
I’'emplacement de la lampe soient
différents de ce qu’indique
I'illustration.

Cela dépend du modele. Il se peut
que votre appareil ne soit pas équi-
pé d’étagéres grillagées. Dans
lillustration, des étageres grillagées
sont indiquées a titre d’exemple.
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Présentation et utilisation du panneau de commande de

PPappareil

Dans cette section, vous trouverez I'apercu et les utilisations de base du panneau de
commande de I'appareil. Les images et certaines caractéristiques peuvent varier

selon le type d’appareil.
Panneau de contréle du four

: © o

1 Bouton de sélection de fonctions
2 Minuterie
3 Bouton pour température

Si des boutons contrélent votre produit,
ceux-ci peuvent étre rétractables sur
certains modeles et sortir en cas de
pression dessus. Pour effectuer les ré-
glages a I'aide de ces boutons, il con-
vient d’enfoncer au préalable le bouton
correspondant et le retirer. Aprés 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. Tournez a
gauche / a droite a partir de la position
éteint (en haut) pour sélectionner.
Bouton pour température

Vous pouvez sélectionner la température
de cuisson de votre choix a I'aide du
bouton de réglage de la température.
Tournez dans le sens horaire a partir de
la position éteint (en haut) pour sélec-
tionner.

Indicateur de température

Vous pouvez voir la température inté-
rieure du four sur I'écran de la minuterie.
Le four chauffe jusqu’a atteindre la tem-
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pérature réglée et la maintient ;
I’animation de chauffage a 3 lignes cli-
gnote a I'extréme droite. Lorsque la
température du four atteint la valeur
fixée, cette animation s’arréte et le sym-
bole « C » apparait constamment a c6té
de la valeur de température fixée.

Minuterie
OO0 e 7
a o g g
TRy
1 2 3 4 5 6

1 Touche d’alarme

2 Touche de réglage du minuteur

3 Touche de diminution de la valeur

4 Touche d'augmentation de la valeur

5 Touche des réglages

6 Touche de verrouillage des com-

mandes
Symboles d’affichage

: Symbole du temps de cuis-
© son
: Symbole de I'heure de fin de
cuisson*

»
S



: Symbole d’alarme

: Symbole du thermometre a
viande*

: Le symbole de verrouillage
des commandes

: Symbole de température

Bicr : Symbole des réglages

__ : Symbole de verrouillage de
la porte*

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

Sur le tableau de fonctions, vous trouverez les fonctions de cuisson que vous pou-
vez 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
indiqués ici peut étre différent de la disposition sur votre I'appareil.

o

Aucun chauffage ne fonctionne dans le
7N Lampe du four -

four. Seule la lampe du four s’allume.

Le four n’est pas chauffé. Seul le venti-
lateur (sur la paroi de fond) fonctionne.
Les aliments congelés avec des granu-

Décongelation lés sont lentement décongelés a tem-
% avec ventila- - pérature ambiante et les aliments cuits
teur sont refroidis. Le temps nécessaire

pour décongeler un morceau de viande
entier est plus long que celui qu'il faut
pour les aliments a base de céréales.
Les aliments sont chauffés au-dessus
et en dessous au méme moment. Ap-

Convection proprié pour les gateaux et les ragoQts
40-280 . N
— naturelle dans les moules de cuisson et les pa-
tisseries. La cuisson se fait avec un
seul plateau.
Chaufface par Seul le chauffage inférieur est en
e bgs P 40-220 marche.ll convient aux aux aliments
— dont le fond doit étre bruni.
Chauffage de L air chal{ff'e par Igs ,apparells qe c.hau,f-
prmn fage supérieur et inférieur est distribué
haut / bas . .
% assisté par 40-280 de fagon égale et rapide dans tout le
S ven tilatgur four grace au ventilateur. La cuisson se
fait avec un seul plateau.
VYY) Grille com- La grgnde grille au plafond dy four
Iote 40-280 fonctionne. |l c.or,ment aux grillades en
P grandes quantités.
< Gril inférieur L air chauffe .parlla petite grille es} rapi-
- dement distribué dans le four grace au
% assisté par 40-280 , . :
. ventilateur. Elle convient aux grillades
ventilateur

en petites quantités.

Elle est utilisée pour maintenir les ali-
222 Garder chaud 40-100 ments a une température préte a étre
servie pendant une longue période.
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Pyrolyse

Elle est utilisée pour I’'autonettoyage du
four a haute température. Prenez con-
naissance des consignes relatives a

cette fonction dans la section Entretien

et nettoyage.
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Accessoires de I’appareil

Votre appareil comporte divers accessoires. Cette section fournit une description
des accessoires et des orientations pour une utilisation correcte. Selon le modéle de
I'appareil, I'accessoire fourni varie. Tous les accessoires décrits dans le manuel
d’utilisation peuvent ne pas étre disponibles dans votre appareil.

REMARQUE : Les plateaux de votre appareil peuvent étre déformés sous I'effet de
la température. Ceci n’a aucun effet sur la fonction. La déformation disparait lors-
gue le plateau refroidit.

Lechefrite standard

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

Grille métallique

Il est utilisé pour griller ou placer les
aliments a cuire, frire et mijoter sur la
grille désirée.

Modéles pour cavité sans gradins
métalliques:
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Utilisation des accessoires
de Pappareil

Gradins du four

Il existe 5 niveaux de position des éta-
géres dans la zone de cuisson. Vous
pouvez également voir I'ordre des éta-
géres en regardant les numeéros figurant
sur le cadre frontal du four.
Modéles pour gradins métalliques

Modéles pour cavité sans gradins
métalliques

Mise en place de la grille métal-
lique et de la lechefrite sur les
étagéres de cuisine

Modgles pour gradins métalliques:

Il est essentiel de bien placer la grille
métallique sur les latérales. En placant la
grille métallique sur le gradin souhaitée,
la partie ouverte doit étre orientée vers
I’avant. Pour une meilleure cuisson, la
grille métallique doit étre fixée avec la
butée sur. Elle ne doit pas dépasser la
butée et entrer contact avec la paroi
arriere du four.

Modéles pour cavité sans gradins
métalliques:

Il est essentiel de bien placer la grille
métallique sur les étagéres latérales. La
grille métallique n’est orientée que vers
une seule direction lorsqu’elle est placée
sur 'étagere. En placant la grile métal-
lique sur I'étagere souhaitée, la partie
ouverte doit étre orientée vers 'avant

Mise en place de la lechefrite sur
les étagéres de cuisine

Modgles pour gradins métalliques:

Il est également important de bien placer
les sur les gradins métalliques latérales.
Lorsque vous placez le plateau sur gra-
din souhaitée, son c6té congu pour étre
tenu doit se trouver vers I'avant.

Pour une meilleure cuisson, le plateau
doit étre fixé avec la butée sur métallique.
Elle ne doit pas traverser la butée et
entrer contact avec la paroi arriére du
four.
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Modéles pour cavité sans gradins
métalliques:
Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étagéres latérales.
Le plateau n’est orienté que vers une
seule direction lorsqu’il est placé sur
I'étagére. Lorsque vous placez le pla-
teau sur I'étagere souhaitée, son coté
congu pour étre tenu doit se trouver

it

Conception de la butée du grillage
Il existe une conception de la de butée
qui empéche la grille métallique de bas-
culer de du gradin 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 I'avant jusqu’a ce
qu’elle atteigne la butée. Vous devez
passer au-dessus de la butée pour
I’enlever completement.
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Modeles pour gradins métalliques

Modéles pour cavité sans gradins
métalliques

Conception de la butée de la grille
effacer métallique Modéles pour
gradins métalliques

Il existe également une conception de la
de butée qui empéche le plateau de
basculer de métallique. Tout en enlevant
le plateau, dégagez-le du verrou arriére
et tirez-le vers vous jusqu’a ce qu’il at-
teigne le bouchon. Vous devez passer
au-dessus de la butée pour I'enlever
compléetement.




Mise en place appropriée de la
grille métallique et de la léechefrite
sur les rails télescopiques Mo-
déles et rails télescopiques

Grace aux rails télescopiques, les pla-
teaux ou la grille métallique peuvent étre
facilement installés et retirés. Lors de
I'utilisation de plateaux et de grilles mé-
talliques avec le rail télescopique, il faut
s’assurer que les broches, a l'avant et a
I'arriere des rails télescopiques, repo-
sent sur les bords de la grille et du pla-
teau (comme indiqué sur la figure).
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Caractéristiques techniques

Dimension externe de I'appareil (hau-

teur/largeur/profondeur) 595 mm/594 mm/567 mm

Dimension d'installation du four (hau- 590 ou 600 MM/560 mm/min. 550 mm
teur/largeur/profondeur)

Tension/fréquence 220-240V ~ 50 Hz

Type et section du cable utilisé / adapté min. HOSW-FG 3 x 1.5 mm?
a I'utilisation dans I'appareil ' '

Consommation totale d’énergie 2,6 KW
Type de fours Four assisté par ventilateur
#

Classique : Les informations figurant sur I'étiquette énergétique des fours élec-
triques sont données conformément a la norme EN 60350-1 / IEC 60350-1.
Ces valeurs sont déterminées sous charge standard avec des fonctions de
chauffage par le bas ou par ventilateur (le cas échéant).

La classe d’efficacité énergétique est déterminée selon I'ordre de priorité sui-
vant, selon que les fonctions pertinentes existent ou non sur I'appareil : 1-
Chaleur tournante éco, 2-Chaleur tournante 3- Gril inférieur assisté par ventila-
teur, 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.

Les valeurs indiquées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation
accompagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en
conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonc-
tion des conditions d’utilisation et I'environnement de I'appareil.
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Bl Premieére utilisation

Avant de commencer a utiliser votre

appareil, il est recommandé de suivre les

étapes décrites dans les sections sui-
vantes :

Réglage de I’heure pour la
premiére fois

Réglez toujours I'heure de la jour-
née avant d'utiliser votre four. Si
vous ne le réglez pas, vous ne
pouvez pas cuisiner dans certains
modeles de four.

1.Lorsque vous allumez le four pour la
premiere fois, le champ Heure
« 12:00 » et le symbole 9 clignotent
sur I'écran.

2.Appuyez sur ®/O pour régler I'heure
du jour.

© 17
g

Q@@@@@

3.Appuyez sur la touche & ou % pour
activer le champ Minute.

ﬁ(@@@%’fé’s

4.Appuyez sur @/ pour régler les mi-
nutes du jour.

O \TOCo
o0

-

Q@@@ﬁé’?@l

5.Appuyez sur la touche € pour confir-
mer le réglage.

» L'heure du jour est réglée et le sym-
bole € disparait de I'écran.

Si vous ne réglez pas la premiére
heure, « 12:00 » et les symboles
O continueront & clignoter et
votre four ne démarrera pas. Pour
que votre four fonctionne, vous
devez confirmer I'heure de la jour-
née en la réglant ou en appuyant
sur la touche © lorsqu’elle est a

« 12:00 ». Vous pouvez modifier
les réglages de I'heure de la jour-
née plus tard, tel que décrit dans
la section « Réglages ».

Les réglages de I'heure actuelle
sont annulés en cas de panne de
courant. lls doivent étre réajustés.

Premier nettoyage

1.Retirez tous les emballages.

2.Retirez tous les accessoires du four
prévu a l'intérieur du produit.

3.Allumez I'appareil et laissez-le fonc-
tionner pendant 30 minutes, puis étei-
gnez-le. De cette fagon, les résidus et
les couches qui ont pu rester dans le
four pendant la fabrication sont brllés
et nettoyés.

4.1.orsque vous utilisez 'appareil, sélec-
tionnez la température la plus élevée
et la fonction de cuisson que tous les
appareils de chauffage de votre appa-
reil utilisent. Voir « Fonctions de cuis-
son 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
séchez-les avec un chiffon.
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Avant d’utiliser les accessoires ; REMARQUE Une odeur et de la
Nettoyez les accessoires que vous reti- fumée peuvent se
rez du four avec de I'eau savonneuse et dégager pendant
une éponge de nettoyage douce. guelgues heures au

REMARQUE La surface pourrait étre cours de la premiere
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endommagée par cer-
tains détergents ou

produits de nettoyage.

N'utilisez pas de dé-
tergents agressifs, de
poudre/cremes de
nettoyage ou d'objets
tranchants pour le
nettoyage.

utilisation. Ce phéno-
meéne est tout a fait
normal. Assurez-vous
que la piece est bien
aérée pour évacuer
I'odeur et la fumée.
Evitez de respirer la
fumée et I'odeur qui se
dégagent.



B utilisation du four

Informations générales rela-
tives a l'utilisation du four

Ventilateur de refroidissement
(Votre appareil peut ne pas en étre
équipé.)

Votre produit est équipé d’un ventilateur
de refroidissement. Le ventilateur de
refroidissement est activé automatique-
ment en cas de besoin et refroidit a la
fois la face avant de I'appareil et le four.
Il est automatiquement désactivé lors-
que le processus de refroidissement est
terminé. L’air chaud sort par la porte du
four. Evitez de couvrir ces ouvertures de
ventilation. Sinon, le four risque de sur-
chauffer.

Le ventilateur de refroidissement conti-
nue a fonctionner pendant le fonction-
nement du four ou apres I'arrét du four
(pendant environ 20 a 30 minutes). Si
VOUs cuisinez en programmant la minu-
terie 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
déterminer la durée de fonctionnement
du ventilateur de refroidissement. I
s’allume et s’éteint automatiquement.
Ce n'est pas une erreur.

Eclairage du four

La lampe du four s’allume lorsque le four

entame la cuisson. Sur certains modéles,

la lampe reste allumée pendant la cuis-
son, tandis que sur d’autres, elle s’éteint
apres un certain temps.

Dans certaines fonctions de fonction-
nement, la lampe ne s'allume pas en
raison des économies d'énergie.

Si vous souhaitez que la lampe du four
soit allumée en permanence, sélection-
nez la fonction de cuisson « Lampe du
four » a I'aide sélecteur de fonctions.

Fonctionnement de l'unité

de commande du four
Avertissements généraux sur I'unité
de commande du four

Le temps limite réglable pour la fin
de la cuisson est de 5 heures et
59 minutes.

Le temps maximal de maintien au
chaud est a seulement 23 heures
et 59 minutes.

Le programme est annulé en cas
de coupure de courant. Vous
devrez reprogrammer le four.

Lors des réglages, les symboles
correspondants clignotent a
I’écran. Veuillez patienter
guelgues instants pendant
I'enregistrement des réglages.

Lorsgu’un réglage de cuisson a
été effectué, I'neure de la journée
ne peut pas étre réglée.

Lorsque le temps de cuisson est
réglé au début de la cuisson, le
temps restant s’affiche a I'écran.

Dans les cas ou le temps de cuis-
son est défini, vous pouvez annu-
ler automatiquement en appuyant
longuement sur la touche €.

1 Touche d'alarme
2 Touche de réglage du minuteur
3 Touche de diminution de la valeur
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4 Touche d’augmentation de la valeur
Touche des réglages

6 Touche de verrouillage des com-
mandes

Symboles d’affichage

: Symbole du temps de cuis-
son

: Symbole de I'heure de fin de
cuisson*

: Symbole d’alarme

: Symbole du thermometre a
viande*

: Le symbole de verrouillage

des commandes

: Symbole de température

: Symbole des réglages

: Symbole de verrouillage de

la porte*

* 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

Lorsque vous sélectionnez une fonction
de cuisson a I'aide du bouton de sélec-
tion de fonctions et que vous réglez une
température donnée a I'aide du bouton
de température, le four se met en
marche.

Arrét du four

Vous pouvez arréter le four en tournant
le bouton de sélection de fonctions et le
bouton de température en position arrét
(haut).

Cuisson manuelle par la sélection
de la température et de la fonc-
tion de cuisson du four

Vous pouvez cuisiner a I'aide d’une
commande manuelle (sous votre propre
contrble) sans régler le temps de cuis-

)]

& ©

B BNy D

son en sélectionnant la température et la

fonction de cuisson spécifiques a vos
aliments.
Exemple :
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1.Sélectionnez la fonction de cuisson a
I’aide du bouton de sélection de fonc-

tions.
2.Réglez la température de cuisson

souhaitée a I'aide du bouton de tem-

pérature.
» Votre four se met en marche immédia-
tement a la fonction et a la température
sélectionnées, et § apparait a I'écran. La
valeur de la température réglée et des
animations de 3 lignes apparaissent a
I’écran. Ensuite, le temps écoulé depuis
le début de la cuisson apparait de ma-
niere séquentielle. Lorsque la tempéra-
ture interne du four atteint la tempéra-
ture définie, le symbole 8 disparalt lors-
que la minuterie émet un signal sonore.
[’animation de 3 lignes sur I'écran
s’arréte et le symbole C apparait en
continu a cété de la valeur de la tempé-
rature. Le four ne s’arréte pas automati-
guement puisque la cuisson manuelle ne
comprend pas le réglage du temps de
cuisson. Vous devez contrbler vous-
méme la cuisson et l'arréter. Lorsque
votre cuisson est terminée, arrétez le
four en tournant le bouton de sélection
de fonctions et le bouton de tempéra-
ture en position arrét (haut).
Cuisson avec durée programmée
Vous pouvez programmer le four pour
qu’il s’arréte automatiquement a la fin
du temps en sélectionnant la tempéra-
ture et la fonction de cuisson spéci-
figues a vos aliments et en réglant le
temps de cuisson sur la minuterie.



1.Sélectionnez une fonction de cuisson
pour la cuisson.

2.Appuyez sur &9 jusqu’a ce que le
symbole & s’affiche a I'écran pour in-
diquer le temps de cuisson.

S M
|

: e

Une fois la fonction et la tempéra-
ture réglées, vous pouvez régler le
temps de cuisson pour

30 minutes en appuyant directe-
ment sur la touche @ pour un
réglage rapide du temps de cuis-
son et modifier le temps a I'aide
des touches ®/Q.

3.Réglez le temps de cuisson a I'aide
des touches ®/O,

S M-
I R

Q@@@ﬁ’?&

Le temps de cuisson augmente
d’une minute dans les

15 premieres minutes, apres
15 minutes il augmente de

5 minutes.

4.Mettez vos aliments au four et réglez
la température a I'aide du bouton de
température.
» Votre four se met en marche immédia-
tement a la fonction et a la température
sélectionnées. Le compte a rebours du
temps de cuisson défini commence et 8
s’affiche a I'écran. LLe compte a rebours
du temps de cuisson et la valeur de la
température définie apparaissent de
maniere séquentielle avec des anima-
tions de 3 lignes a coté. Lorsque la

température interne du four atteint la

température définie, le symbole § dispa-

rait lorsque la minuterie émet un signal
sonore. L'animation de 3 lignes sur

I'écran s’arréte et le symbole C apparait

en continu a coté de la valeur de la tem-

pérature.

5.Une fois le temps de cuisson défini
terminé, "End" s’affiche a I'écran, le
symbole © clignote et le signal sonore
retentit.

6. avertissement retentit pendant deux
minutes. Appuyez sur n'importe quelle
touche pour arréter I'avertissement.
[’avertissement s’arréte et I'heure de
la journée s’affiche a I'écran.

Pour régler le temps de fin de

cuisson a une heure ultérieure ;

(Cela varie selon le modéle de

Pappareil. Il se peut qu’il ne soit

pas disponible pour votre appareil.)

En sélectionnant la température et la

fonction de cuisson spécifiques a votre

repas, vous pouvez régler le temps de

cuisson et le temps de fin de cuisson a

une heure ultérieure, ce qui permet au

four de démarrer et d’arréter la cuisson
automatiquement.

1.Sélectionnez une fonction de cuisson
pour la cuisson.

2.Appuyez sur & jusqu’a ce que le
symbole 9 s’affiche a I'écran pour in-
diquer le temps de cuisson.

£ N @ & &
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Une fois la fonction et la tempéra-
ture réglées, vous pouvez régler le
temps de cuisson pour

30 minutes en appuyant directe-
ment sur la touche @ pour un
réglage rapide du temps de cuis-
son et modifier le temps a I'aide
des touches ®/0.

3.Réglez le temps de cuisson a I'aide
des touches ®/C.

Q@@@{%@

Le temps de cuisson augmente
d’une minute dans les
15 premieres minutes, apres
15 minutes il augmente de
5 minutes.
» Une fois le temps de cuisson réglé, le
symbole & s’affiche en permanence a
I'écran.
4.Appuyez sur & jusqu’a ce que le
symbole &9 s’affiche & I’écran pour in-
diguer le temps de fin de cuisson.

o |
) |
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5.Réglez le temps de fin de cuisson a
I'aide des touches @/O,

Sz
SN
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» Une fois le temps de fin de cuisson
réglé, les symboles © et O, ainsi que le
symbole de période de temps
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s’affichent en permanence a I'écran. Le

symbole D disparait dés le démarrage

de la cuisson.

6.Mettez vos aliments au four et réglez
la température a I'aide du bouton de
température.

» La minuterie du four calcule le

temps de début de cuisson en dédui-

sant le temps de cuisson a partir du
temps de fin de cuisson défini. Lors-
que le temps de début de cuisson arrive,
la fonction sélectionnée est activée et le
four est chauffé jusqu’a la température
définie. Le compte a rebours du temps
de cuisson défini commence et §
s’affiche a I'écran. LLe compte a rebours
du temps de cuisson et la valeur de la
température définie apparaissent de
maniere séquentielle avec des anima-
tions de 3 lignes a coté. Lorsque la
température interne du four atteint la
température définie, le symbole § dispa-
rait lorsque la minuterie émet un signal
sonore. L'animation de 3 lignes sur

I'écran s’arréte et le symbole C apparait

en continu a coté de la valeur de la tem-

pérature.

7.Une fois le temps de cuisson défini
terminé, "End" s’affiche a I'écran, le
symbole © clignote et le signal sonore
retentit.

8. avertissement retentit pendant deux
minutes. Appuyez sur n'importe quelle
touche pour arréter I'avertissement.
L’avertissement s’arréte et I'heure de
la journée s’affiche a I'écran.

Si vous appuyez sur une touche a
la fin de I'avertissement sonore, le
four se remet en marche. Pour
éviter que le four ne fonctionne a
nouveau a la fin de
I’avertissement, mettez le bouton
de température et le bouton de
fonction en position « O » (Arrét) et
le four s’arréte.



Parametres

Activation du verrouillage de

touches

Vous pouvez empécher que I'unité de

commande n'interfére en activant la

fonction de verrouillage de touches.

1.Appuyez sur & jusqu’a ce que le sym-
bole & s'affiche a I'écran.

» Le symbole & s’affiche et le compte a
rebours 3-2-1 commence a décompter
a I’écran. Lorsque le compte a rebours
est terminé, le verrouillage de touches
s'active. Lorsque vous appuyez sur
n’importe quelle touche et que le ver-
rouillage de touches est activé, la minu-
terie émet un signal sonore et le sym-
bole & clignote.

Si vous arrétez d’appuyer sur la
touche & avant la fin du compte a
rebours, le verrouillage de touches
ne s’active pas.

Les touches de la minuterie ne
peuvent pas étre utilisées lorsque
le verrouillage de touches est
activé. Le verrouillage de touches
ne se désactive pas en cas de
panne de courant.

Désactivation du verrouillage de

touches

1.Appuyez sur & jusqu’a ce que le sym-
bole & disparaisse de I'écran.

» Le symbole & disparait et le verrouil-

lage de touches a I'écran se désactive.

Réglage de I’'alarme

Vous pouvez également utiliser la minu-

terie de 'appareil pour tout avertisse-

ment ou rappel autre que la cuisson.

L’horloge de I'alarme n’a aucun impact
sur le fonctionnement du four. Utilisé 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 fixée est écoulée,
I’horloge vous avertit grace a un signal
sonore.

L'heure d'alarme maximum de

cuisson est de 23 heures et

59 minutes.
1.Appuyez sur 2 jusqu’a ce que le sym-

bole L\ s'affiche & I'écran.

CHEr1
Q L

@@@@%}@

2. Réglez I'neure de I'alarme a I'aide
des touches /©.

11
Q 0 I

Q@@@%ﬁ@

» Apres avoir réglé I'heure de I'alarme, le

symbole £ reste allumé et le compte a

rebours de I'heure de I'alarme com-

mence 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 'alarme est
écoulée, le symbole Licommence a
clignoter et un avertissement sonore
retentit.

Désactivation de I’alarme

1.Une fois le temps de I'alarme écoulé,
I'avertissement sonore retentit pen-
dant deux minutes. Appuyez sur
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n’importe quelle touche pour arréter
I'avertissement sonore.

» |'avertissement sonore s’arréte et

I’lheure du jour s’affiche a I’écran.

Si vous souhaitez désactiver

Palarme ;

1.Appuyez sur 2 jusqu’a ce que le sym-
bole L s’affiche & I'écran pour réinitia-
liser I'neure de 'alarme. Appuyez sur
la touche @ jusqu’a ce que « 00:00 »
s'affiche.

2.0 vous pouvez également désactiver
I’alarme en appuyant longuement sur
la touche.

Changement du niveau du volume

1.Appuyez sur la touche %* jusqu'a ce
que le symbole %% et I'une des valeurs
b-01-b-02-b-03 apparaissent a
I'écran.

L _T | #
R

Q@@@@@

2.Réglez le niveau souhaité a I'aide des
touches ®/O. (b-01-b-02-b-03)

I M]%
R I

&@@%\@ﬁ

3.Appuyez sur la touche % pour confir-
mer, a défaut, le réglage s’active brie-
vement sans que vous n’appuyiez sur
une touche.

Réglage de la luminosité de

I’écran

1.Appuyez sur la touche %* jusqu'a ce
que le symbole %% et I'une des valeurs
d-01-d-02-d-03 apparaissent a
I'écran.
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Appuyez sur la touche B jusqu’a ce que
le symbole € s’affiche & I'écran.

A=
R

Q@@@@@y

2.Réglez le degré de luminosité souhaité
a 'aide des touches ®/©. (d-01-d-
02-d-03)

oo
L

Q@@%\%ﬁ%@

» Appuyez sur la touche £ pour confir-
mer, a défaut, le réglage s’active brie-
vement sans que vous n’appuyiez sur
une touche.
Modification de I’heure du jour
Sur votre four ; pour modifier I'heure du
jour que vous avez précédemment défi-
nie,
1.Appuyez sur £ jusqu’a ce que le
symbole © s’affiche & I'écran.
2.Appuyez sur @/ pour régler I'heure
du jour.

Q@@@@ﬁ

3.Appuyez sur la touche & ou % pour
activer le champ Minute.

o 17

-
puyminy
2 N © #




4.Appuyez sur @/ pour régler les mi- 5.Appuyez sur la touche € pour confir-

nutes du jour. mer le réglage.
i Y » L'heure du jour est réglée et le sym-
O 1O C O bole © disparat de I'écran.

iy
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[ Informations générales sur la cuisson

Cette section décrit les conseils sur la
préparation et la cuisson de vos ali-
ments.

De plus, vous pouvez également trouver
certains des aliments testés par les pro-
ducteurs et les cadres les plus appro-
priés pour ces aliments. Les réglages du
four et des accessoires appropriés pour
ces aliments y sont également indiqués.

Avertissements généraux

sur la cuisson au four

¢ Lorsque vous ouvrez la porte du four
pendant ou aprés la cuisson, de la va-
peur brllante peut s’en échapper. La
vapeur peut vous brller la main, le vi-
sage et/ ou les yeux. Lorsque vous
ouvrez la porte du four, tachez de res-
ter a I'écart.

e | a vapeur intense générée pendant la
cuisson peut former des gouttes
d’eau de condensation a I'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 phénomeéne physique et normal.

e | es valeurs de température et de
temps de cuisson indiquées pour les
aliments peuvent varier selon la re-
cette et la quantité. Pour cette raison,
ces valeurs sont fournies sous forme
de plages.

¢ Retirez toujours les accessoires non
utilisés du four avant de lancer la cuis-
son. Les accessoires laissés dans le
four peuvent empécher que vos ali-
ments cuisent a de valeurs de tempé-
rature appropriées.

¢ Pour les aliments que vous cuisinez
selon votre propre recette, vous pou-

vez faire référence a des aliments simi-

laires indiqués dans les tables de cuis-
son.
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¢ | 'utilisation des accessoires fournis
vous permet d’obtenir les meilleures
performances de cuisson. Prétez tou-
jours attention aux avertissements et
aux informations fournis par le fabri-
cant pour d'autres ustensiles de cui-
sine que vous utilisez.

e Découpez le papier sulfurisé a utiliser
pendant votre cuisson dans des di-
mensions adaptées au récipient dans
lequel vous cuisinez. Lorsque le papier
sulfurisé déborde du récipient, cela
peut causer des brlures et affecter la
qualité de votre cuisson. Utilisez le
papier sulfurisé dans la plage de tem-
pérature indiquée.

¢ Pour une bonne performance de cuis-
son, placez vos aliments sur la bonne
étagere recommandée. Ne changez
pas la position de I'étagere pendant la
cuisson.

Patisseries et aliments cuits au

four

Informations générales

¢ Nous vous recommandons d’utiliser
les accessoires de I'appareil pour ob-
tenir une bonne performance de cuis-
son. Si vous comptez utiliser un us-
tensile de cuisson autre que ceux
fournis, optez pour un ustensile de
couleur sombre, antiadhésif et résis-
tant a la chaleur.

e Sile préchauffage d’aliments est re-
commandé dans la table de cuisson,
veillez a les mettre au four par la suite.

e Sj vous comptez cuisiner a 'aide
d’ustensiles de cuisine sur la grille mé-
tallique, placez-les au milieu de la grille,
et non prés du mur arriére.

e Tous les ingrédients utilisés dans la
fabrication des patisseries doivent étre
frais et a température ambiante.



e | ’état de cuisson des aliments peut
varier selon la quantité de nourriture et
la taille des ustensiles de cuisine utili-
sés.

LLes moules en métal, en céramique et
en verre prolongent le temps de cuis-
son et la surface inférieure des péatis-
series ne brunit pas uniformément.

Si vous utilisez du papier de cuisson
pendant la cuisson, un peu de brunis-
sement peut étre observé sur la sur-
face inférieure des aliments. Dans ce
cas, vous devrez peut-étre prolonger
votre temps de cuisson d'environ 10
minutes.

Les valeurs indiquées dans les tables
de cuisson sont déterminées a la suite
des tests effectués dans nos labora-
toires. Les valeurs qui vous convien-
nent peuvent étre différentes de
celles-ci.

Placez vos aliments sur I'étagére ap-
propriée recommandée dans la table
de cuisson. Reportez-vous a I'étagere
inférieure du four comme étagere 1.

e Cuire les aliments recommandés dans
la table de cuisson avec un seul pla-
teau.

Conseils pour la cuisson des gateaux
¢ Si le gateau est trop sec, augmentez
la température de 10 °C et diminuez le
temps de cuisson.

¢ Sj le gateau est pateux, utilisez une
petite quantité de liquide ou réduisez
la température de 10 °C.

Si le dessus du géateau est brilé, pla-
cez-le sur une étagére inférieure, bais-
sez la température et augmentez le
temps de cuisson.

S’il est correctement cuit a l'intérieur,
mais que I'extérieur est collant, utilisez
une plus petite quantité de liquide, ré-
duisez la température et augmentez le
temps de cuisson.

Conseils pour la cuisson des patisse-
ries

Si la patisserie est trop seche, aug-
mentez la température de 10 °C et
diminuez le temps de cuisson. Humi-
difiez les feuilles de pate a I'aide d'une
sauce composée d’un mélange de lait,
d’huile, d’ceuf et de yaourt.

Si la péatisserie cuit lentement, veillez a
ce que I'épaisseur de la pate que vous
avez préparée ne déborde pas du pla-
teau.

Si la surface de la pate est dorée et
gue le fond n’est pas cuit, assurez-
vous que la quantité de sauce utilisée
au fond de la péate n’est pas trop im-
portante. Pour que la pétisserie soit
dorée de fagon uniforme, essayez
d’étaler uniformément la sauce entre
les feuilles de péate 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 tou-
jours pas assez doré, placez-le sur
une étagere inférieure pour la pro-
chaine cuisson.
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Table de cuisson pour patisseries et aliments cuits au four

Géteaux dans | | . . Convection
le plateau Lechefrite standard naturelle 3 180 30 ... 40

Géteaux dans  Moule a gateau sur ~ Convection
le moule la grille métallique™ naturelle 2 180 80... 40
Léchefrite standargs ~ Convection 3 160 25 ...85

naturelle

Modeles pour

gradins métal-

liques: 25 ... 35

150 Modeles pour
cavité sans gra-
dins métalliques:

Modeles pour
Chauffage de gradins métal-
haut / bas liques: 3
assisté par Modeles pour
ventilateur  cavité sans gradins
métalliques: 2

Petits gateaux
Lechefrite standard*

30 ...40
Moule a gateau
. roqd, 26.¢cm (je Convection 5 150 30 ... 40
diameétre avec pince naturelle
Génoise sur grile métallique™
Moule a gateau Chauffage de
. roqd, 26.¢cm (je hagt //bas 5 150 30 ... 40
diametre avec pince  assisté par
sur grile métallique™  ventilateur
Biscuit Lechefrltel d? patis-  Convection 3 170 o5 35
series naturelle
Pateatate  Léchefiite standargr  Onvection 2 200 30 ... 40
naturelle
Patllsserle Lechefrite standard* Gonvection 2 200 20 ...30
riche naturelle
. ) R . . Convection
Pain entier Lechefrite standard naturelle 3 200 30 ...40
Moule rectangulaire Convection
Lasagnes en verre / métal sur 20u3 200 30 ...40
. T naturelle
grille métallique
Moule rond en métal
Tarte aux noir, 20cm dg Convection 5 180 50 ... 65
pommes diametre sur grille naturelle
métallique™
) 200
Pizza Lechefrite standard* Gonvection 2 10 ... 20
naturelle 290

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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Viande, poisson et volaille

Les points clés de la cuisson

¢ | '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.

e || faut 15 a 30 minutes de plus pour
faire cuire une viande désossée que
de faire frire un filet.

¢ \/ous devez calculer environ 4 a
5 minutes de temps de cuisson par

¢ Une fois la durée de cuisson terminée,
gardez la viande au four pendant envi-
ron 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
étagére de niveau moyen ou bas dans
une assiette résistante a la chaleur.

e Cuire les aliments recommandés dans
la table de cuisson avec un seul pla-
teau.

centimetre d’épaisseur de la viande.
Table d i iand i

Steak (entier) / Chauffage de 15 mn
Roti (1 kg) Lechefrite standard®  haut / bas assis- 250/max, puis 60 ... 80
9 té par ventilateur 180... 190
Jarret d’agneau Chauffage de
9 Lechefrite standard®  haut / bas assis- 170 85...110
(1.5-2.0kg) te ;
& par ventilateur
Poulet roti (1.8- Grille métallique* Chauffage de 15 mn
' Placez un plateau sur  haut / bas assis- 250/max, puis 60 ... 80
2 kg) T ) ;
une étagere inférieure  té par ventilateur 190
Chauffage de 25mn
Turquie (6.5 kg)  Lechefrite standard®  haut / bas assis- 250/max, puis 150...210
té par ventilateur 180... 190
Grille métallique* Chauffage de
Poisson Placez un plateau sur  haut / bas assis- 200 20 ...30

une étagere inférieure

té par ventilateur

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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Gril Les points clés des grillades

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 légumes juteux (tomates, oignons,

etc.) sont particulierement adaptés aux

grillades.

Avertissements généraux

e | es aliments qui ne sont pas adaptés
aux grillades présentent un risque
d'incendie. Faites griller uniquement
les aliments qui sont adaptés a un feu
de barbecue intense. Ne placez pas
non plus les aliments trop loin a
I'arriere de la grille. Il s’agit de la zone
la plus chaude et les aliments gras
peuvent prendre feu.

¢ Fermez la porte du four pendant la
grillade. Ne faites jamais de grillade
avec la porte du four ouverte. Les
surfaces chaudes peuvent causer
des brQlures !

Table barbecue

Préparez autant que possible des
aliments dont I'épaisseur et le poids
sont similaires a la grille.

Placez les morceaux a griller sur la
grille métallique ou sur la grille de bar-
becue métallique en les répartissant
sans dépasser les dimensions de
I'appareil de chauffage.

Les durées de cuisson indiquées sur
le tableau peuvent varier en fonction
de I'épaisseur des morceaux a griller.
Faites glisser la grille métallique ou la
grille de barbecue métallique jusqu’au
niveau souhaité dans le four. Si vous
cuisinez sur la grille métallique, faites
glisser la plague de four vers I'étagere
inférieure pour récupérer I'huile. La
plaque de four que vous allez faire
glisser doit étre dimensionnée de ma-
niere a couvrir toute la surface de la
grille. Ce plateau peut ne pas étre in-
clus dans I'appareil. Mettez un peu
d’eau dans la plaque de four pour fa-
ciliter le nettoyage.

Poisson Grille métallique 4-5 250/max 20 ...25
Morceaux de volaille Grille métallique 4-5 250/max 25...35
Boulettes de viande (bosuf) - oy sraliique 4 250/max 20... 30
12 pieces
Cotelette d’agneau Grille métallique 4-5 250/max 20 ...25
Steak - (tranché) Grille métallique 4-5 250/max 25 ... 30
Cotelette de veau Grille métallique 4-5 250/max 25...30
Gratin de légumes Grille métallique 4-5 220 20 ... 30
Pain grillé Grille métallique 4 250/max 1..8

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés

pendant 5 minutes.

Retournez les morceaux d’aliments aprées la moitié du temps total de grillage.

Gril inférieur assisté par ventilateur

Poisson Grille métallique té par ventilateur

rl inferieur assis-

200 30...35

Morceaux de

: Grille métallique
volaille

té par ventilateur

Gril inférieur assis-

250 25...35
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Boulettes de

viande (boeuf) -

12 pieces

Grille métallique

Gril inférieur assis-
té par ventilateur

250

30 ...40

Steak (entier) /

Réti (1 kg)

Grille métallique
Placez un plateau
sur une étagere
inférieure

Gril inférieur assis-
té par ventilateur

15 mn 250,
puis 180 ...
190

90 ... 110

Ne préchauffez pas tous les aliments grillés dans cette table barbecue.

Cuisson standard
¢ | es aliments de cette table de cuisson

sont préparés conformément a la

norme EN 60350-1 afin de faciliter les

Tabl

tests de I'appareil pour les instituts de

contréle.
e Cuire les aliments recommandés dans

la table de cuisson avec un seul pla-

Sablé (bisouit | o efrite standargs  COvection 3 140 20...30
Sucré) naturelle
Léchefrite standargs  Convection 3 160 25...35
naturelle
Modéles
Modeles pour pour gradins
Petits ga- Chauffage de gralc'iins mgtal- mg'éalliqggs:
iques:
teaux Lechefrite standard* ::sLiI;t/ébpa:r Modeles pour 150 Modéles
ventilateur cavité sans pour cavité
gradins métal- sans gradins
liques : 2 métalliques:
30...40
Moule a gateau rond,
26 cmlde dlametlre Convection 5 150 30 ... 40
avec pince sur grille naturelle
Génoise métallique™*
Moule & gateau rond,  Chauffage de
26 cmlde dlametlre hagt //bas 5 150 30 . 40
avec pince sur grille assisté par
métallique*™ ventilateur
Moule rond en métal
Tarte aux noir, 20 cm de d[a— Convection 5 180 50 ... 65
pommes metre sur grile métal- naturelle

lique™™*

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.

37/FR



Gril

Pain grillé
Boulettes de viande
(boeuf) - 12 pieces

Retournez les aliments aprés la moitié du temps total de grillage.

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Grille métallique 4 250/max 1.3
Grille métallique 4 250/max 20...30
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Maintenance et entretien

Consignes de nettoyage gé-
nérales
A Avertissements généraux

¢ Attendez que I'appareil refroidisse
avant de le nettoyer. Les surfaces

chaudes peuvent causer des brdlures !

e N’appliquez pas les détergents direc-
tement sur les surfaces chaudes. lis
peuvent provoquer des taches per-
manentes.

¢ | ’gppareil doit étre soigneusement

nettoyé et séché aprés chaque opéra-

tion. Ainsi, les résidus alimentaires
sont faciles a nettoyer et ces résidus
ne brdlent pas lorsque 'appareil est
réutilisé ultérieurement. Ainsi, la durée
de vie de I'appareil est prolongée et
les problemes fréquemment rencon-
trés sont réduits.

¢ N'utilisez pas de produits de net-
toyage a vapeur pour le nettoyage.

¢ Certains détergents ou agents de
nettoyage peuvent endommager la
surface. N'utilisez pas de détergents
abrasifs, de poudres de nettoyage, de
cremes de nettoyage, de détartrants
ou d’objets pointus pendant le net-
toyage.

¢ |l n'est pas nécessaire d’utiliser un
produit de nettoyage spécial pour le
nettoyage aprés chaque utilisation.
Nettoyez I'appareil a 'aide de savon a
vaisselle, d’eau chaude et d’un chiffon
doux ou d’une éponge et séchez-le a
I'aide d’un chiffon sec en microfibres.

e Assurez-vous d’essuyer complete-
ment tout le liquide restant apres le
nettoyage et nettoyez immédiatement
toute éclaboussure d’aliments pen-
dant la cuisson.

¢ Ne lavez aucun composant de votre
appareil dans un lave-vaisselle.

Surfaces en inox et en acier

inoxydable

¢ N'utilisez pas d’agents de nettoyage
contenant de I'acide ou du chlore
pour nettoyer les surfaces et les poi-
gnées en acier inoxydable ou en inox.

¢ | a 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 inoxy-
dable ou en inox.

e Nettoyez a I'aide d’un chiffon doux
savonneux et d'un détergent liquide
(non abrasif) adapté a la surface en
inox, en prenant soin d’essuyer dans
un sens.

¢ Retirez immédiatement et sans at-
tendre les taches de calcaire, d’huile,
d’amidon, de lait et de protéine sur les
surfaces en acier-inox et en verre. A la
longue, les taches peuvent causer la
rouille.

Surfaces émaillées

¢ Apres chaque utilisation, nettoyez les
surfaces émaillées a I'aide d’un déter-
gent a vaisselle, d'eau chaude et d’un
chiffon doux ou d’une éponge et sé-
chez-les a I'aide d’un chiffon sec.

¢ Sj votre appareil est doté d’une fonc-
tion de nettoyage facile a la vapeur,
vous pouvez faire du nettoyage facile
a la vapeur pour la saleté Iégere non
permanente. (Voir la section « Net-
toyage a la vapeur facile »)

¢ Pour les taches tenaces, vous pouvez
utiliser le 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
refroidir. Le nettoyage sur des sur-
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faces chaudes crée a la fois un risque
d’incendie et des dommages a la sur-
face émaillée.

Surfaces catalytiques

® | es parois latérales du foyer ne peu-
vent étre recouvertes que par des pa-
rois émaillées ou catalytiques. Cela va-
rie selon le modeéle.

¢ | es parois catalytiques ont une sur-
face légerement mate et poreuse. Ne
nettoyez pas les parois catalytiques du
four.

¢ | es surfaces catalytiques absorbent
de I'huile grace a sa structure poreuse
et commencent a briller lorsque la sur-
face est saturée d’huile, dans ce cas il
est recommandé de remplacer les
pieces.

Surfaces en verre

¢ | ors du nettoyage des surfaces en
verre, n’'utilisez pas de grattoirs métal-
ligues durs ni de produits de net-
toyage abrasifs. lls peuvent endom-
mager la surface en verre.

¢ Nettoyez I'appareil a I'aide d’un déter-
gent a vaisselle, d’eau chaude et d’un
chiffon en microfibres spécifique pour
les surfaces en verre et séchez-le a
I'aide d’un chiffon sec en microfibres.

e Sj des résidus de détergent restent
aprés 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 en-
dommager la surface du verre la pro-
chaine fois.

¢ Les résidus séchés sur la surface du
verre ne doivent en aucun cas étre
nettoyés avec des couteaux dentelés,
du fil laine métallique ou des outils de
grattage similaires.

¢ Vous pouvez éliminer les taches de
calcium (taches jaunes) sur la surface
du verre a I'aide d’'un agent de détar-
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trage disponible sur le marché, tel que
le vinaigre ou le jus de citron.

¢ Sj la surface est trés sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a
I'aide d’'une éponge et patientez long-
temps qu’il agisse correctement. Net-
toyez ensduite la surface en verre a
I'aide d’un chiffon humide.

e | es décolorations et les taches sur la
surface en verre sont normales et ne
présentent pas de défauts.

Piéces en plastique et surfaces

peintes

e Nettoyez les pieces en plastiques et
les surfaces peintes a 'aide d’'un dé-
tergent a vaisselle, d’eau chaude et
d’un chiffon doux ou d’une éponge et
séchez-les a I'aide d’un chiffon sec.

e N'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. Ils peuvent endommager les
surfaces.

® Assurez-vous que les joints des com-
posants de I'appareil ne sont pas lais-
sés aussi humides et avec du déter-
gent. Autrement, ces joints risquent de
se corroder

Nettoyage des accessoires
Sauf indication contraire dans le manuel
d'utilisation, ne lavez pas les acces-
soires du produit au lave-vaisselle.

Nettoyage du panneau de

commande

¢ | ors du nettoyage des panneaux et
du bouton de commande, essuyez le
panneau 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 de com-
mande. Le panneau de commande et
les boutons peuvent étre endomma-
gés.



¢ | ors du nettoyage des panneaux en
inox et du bouton de commande,
n’utilisez pas d’agents de nettoyage
pour inox autour des boutons. Les in-
dicateurs situés autour des boutons
peuvent étre effacés.

¢ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d’un chiffon doux hu-
mide et séchez-les a I'aide d’un chif-
fon sec. Si votre appareil dispose
d’une fonction de verrouillage des
touches, réglez le verrouillage des

touches avant d'effectuer le nettoyage

du panneau de commande. Dans le

cas contraire, une détection incorrecte

peut se produire sur les touches.
Nettoyage de l’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 surfaces de votre four.

Nettoyage des parois latérales du
four

Les parois latérales de la zone de cuis-

son ne peuvent étre recouvertes que par

des parois émaillées ou catalytiques.
Cela varie selon le modele. S'il existe
une paroi catalytique, reportez-vous a la
section « Parois catalytiques » pour plus
d’informations.
Si votre produit est un modele a éta-
géres grillagées, retirez les étagéres
grillagées avant de nettoyer vos parois
latérales. Terminez ensuite le nettoyage
tel que décrit dans la section « Informa-
tions générales sur le nettoyage » en
fonction des types de surfaces de la
paroi latérale.
Pour retirer les gradins métal-
liques latérales :
1.Retirez la partie avant de I'étagere
métallique en la tirant sur la paroi laté-
rale dans la direction opposée.

2.Tirez I'étagére grillagée vers vous pour
I’enlever completement.

3.Pour insérer a nouveau les étageres,
les procédures appliquées lors de leur
retrait doivent étre répétées de la fin
au début, respectivement.

Auto-nettoyage pyrolytique
Le four est équipé d’un systeme
d’autonettoyage pyrolytique. Le four est
chauffé a environ 420 a 480 °C et les
saletés existantes sont réduites en
cendres. Un important dégagement de
fumée peut se produire. Prévoir une
bonne ventilation. La pyrolyse doit étre
utilisée apres environ dix utilisations du
four.

Avertissements généraux

Les surfaces chaudes peuvent
provoquer des brdlures |

Ne touchez pas au produit durant
I'auto-nettoyage et tenez les en-
fants a I'écart dudit produit. Pa-
tientez au moins 30 minutes
avant d'éliminer les résidus.

A Retirez tous les accessoires,
I'étagére télescopique et les grilles
latérales (le cas échéant) avant
I'utilisation de la fonction d’auto-
nettoyage pyrolytique. Le non-
respect de cette consigne entrai-
nera des dommages sur les ac-
cessoires et les grilles latérales.
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ASi votre appareil est équipé d’'un
accessoire pyro-proof (résistant a
I’autonettoyage a haute tempéra-
ture), vous n’avez pas besoin de
retirer ces accessoires du four. Le
fait que vos accessoires soient
résistants au feu ou non est préci-
sé dans la section des acces-
soires. Sauf indication contraire,
VOS accessoires ne sont pas ré-
sistants aux températures éle-
vées. lIs doivent étre retirés du
four avant I'auto-nettoyage, afin
d’éviter des dommages.

Ne nettoyez pas le joint
d’étanchéité de la porte.

Le joint en fibre de verre est ex-
trémement sensible et peut faci-
lement étre endommaggé.

En cas de dommage du joint
d'étanchéité de la porte du four,
faites le remplacer par un joint
neuf par le service agrés.

1.Retirez tous les accessoires du four.
Sur les modeles dotés de supports la-
téraux , n’oubliez pas de sortir les
supports latéraux.

2.Avant le cycle de nettoyage, enlevez
les salissures des surfaces extérieures
et de l'intérieur du four a I'aide d’un
chiffon humide.

3.Sélectionnez la fonction de « Pyro-
lyse » (autonettoyage).

P2:00 clignote a I'écran.

4.Réglez le bouton de température sur
la température « max » (maximum) la
plus élevée.

5. Lorsque la fonction de pyrolyse dé-
marre, P2:00 s’allume en permanence
et commence le compte a rebours. Le
temps d’autonettoyage s’affiche a
I’écran. Cette durée ne peut pas étre
réglée.
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6.Lorsque le four atteint une certaine
température apres le démarrage du
processus d’autonettoyage, le sym-
bole du cadenas [&] apparait a I'écran
de I'heure et la porte du four ne peut
pas étre ouverte. Elle reste verrouillée
pendant un certain temps apres la fin
de la fonction de pyrolyse. Ne forcez
pas la serrure de la porte avec la poi-
gnée avant que le symbole de verrouil-
lage ne disparaisse.

7.Lorsque le processus de nettoyage
est terminé, « Fin » apparait a I'écran.

8.Une fois que « Fin » est affiché, met-
tez fin au processus en réglant les
boutons de fonction et de température
a la position 0 (OFF).

9.Lorsque le symbole [&] disparait de
I’écran, éliminez les dépdts de terre
avec de 'eau vinaigrée.

10.Appuyez sur n'importe quelle touche
pour arréter I'alarme sonore.

Une fois la fonction de pyrolyse
terminée, le verrouillage de la
porte sera activé jusqu’a ce que le
four refroidisse a une température
appropriée. Si vous voulez faire
cuire quelgque chose pendant ce
processus, « H » s’affichera et la
cuisson ne sera pas autorisée.

Nettoyage de la porte du
four

N'utilisez pas de produits de net-
toyage abrasifs durs, de grattoirs
métalliques, de fil de laine métal-
liqgue ou de produits d’eau de
Javel pour nettoyer la porte et le
verre 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 fenétres 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 vaisselle, d’eau
chaude et d'un chiffon doux ou d’une
éponge et séchez-les a 'aide d’un chif-
fon sec. Essuyez le verre avec du vi-
naigre. Rincez-le ensuite pour éliminer
les résidus de calcaire qui peuvent se
trouver sur la vitre du four.
Retrait de la porte du four
1.0uvrez la porte du four.
2.0uvrez les attaches du support de
charniere de la porte avant a droite et
a gauche en appuyant vers le bas
comme illustré sur la figure.
Le type de charniere (A), (B), (C) varie en
fonction du modele de produit. Les fi-
gures ci-dessous montrent comment
ouvrir tous les types de charniéres.
LLa charniére de type (A) est disponible
dans les types de porte normaux.
LLa charniére de type (B) est disponible
dans les types de portes a fermeture
douce.
LLa charniére de type (C) est disponible
dans les types de portes a ouverture /
fermeture en douceur.

Verrouillage de charmniére - position fer-
mée
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4.Tirez la porte ouverte vers le haut pour
la dégager des charnieres droite et
gauche et retirez-la.

Pour fixer a nouveau la porte, les
procédures appliquées lors du
retrait doivent étre répétées de la
fin au début, respectivement. Lors
de linstallation de la porte, assu-
rez-vous de fermer les attaches
sur le support de charniere.

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 net-
toyage.

1.0uvrez la porte du four.

Verrouillage de charmiére - position ou-

verte

3.Mettez la porte du four en position
semi-ouverte.
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2.Tirez vers vous le composant en plas-
tique fixé sur la partie supérieure de la
porte avant en appuyant simultané-
ment sur les points de pression des
deux cbtés du composant et retirez-le.



3.Soulevez délicatement la vitre inté-
rieure vers « A » puis retirez-la en ti-
rant vers « B » comme l'illustre la fi-

gure.

51234

Vitre intérieure
Deuxieme vitre intérieure
Troisiéme vitre intérieure
Vitre extérieure

Fente de la vitre en plastique - infé-
rieure

@ I N O

4.Répétez le méme processus afin de
retirer les deuxiéme et troisieme vitres.

La premiére étape du montage de la
porte consiste a remplacer les deuxieme
et troisieme vitres (2, 3).
Placez le bord biseauté de la vitre de
maniére a ce gqu’elle rejoigne le bord
biseauté de la fente en plastigue comme
I'indique la figure.
[’ordre de fixation des deuxieme et
troisieme vitres intérieures n’est pas
important, car elles sont interchan-
geables.
Lorsque vous fixez la vitre intérieure (1),
veillez a placer le coté imprimé de la
vitre sur la deuxiéme vitre intérieure.
Il est essentiel de placer les coins infé-
rieurs 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 doi-

vent étre remontées.

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,
nettoyez-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 sui-
vantes.
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Remplacement de la lampe du
four

A Avertissements généraux

e Pour éviter tout risque de choc élec-
trique avant de remplacer la lampe du
four, débranchez le connecteur élec-
trique et patientez que le four refroi-
disse. Les surfaces chaudes peuvent

causer des brdlures ! 3.5Si la lampe du four est de type (A)

* Dans ce four, une lampe & incandes- illustré dans la figure ci-dessous, tour-
cence d'une puissance inférieure a 40 nez la lampe du four comme indiqué
W, d'une hauteur inférieure a 60 mm, dans la figure et remplacez-la par une
d'un diamétre inférieur & 30 mm ou nouvelle. Sile type (B) est un modéle,
une lampe halogéne a culot de type retirez-la comme indiqué dans la figure
G9, d'une puissance inférieure a 60 W et remplacez-la par une nouvelle.

est utilisée. Les lampes conviennent
pour un fonctionnement a des tempé-
ratures supérieures a 300 °C. Les
lampes du four peuvent étre obtenues
aupres d'agents de service agréés ou
d'un technicien titulaire d'une licence.

e | a position de la lampe peut différer
de celle indiquée dans la figure. 4.Remettez le couvercle en verre.

e | a lampe utilisée dans cet appareil Si votre four est équipé d’une
n’est pas adaptée a I'éclairage des lampe carrée,

pieces o!e 'Ia ,”?aiSO”- Cettg Iampe. 1.Débranchez I'appareil de la prise élec-
permet a I'utilisateur de voir les ali- trique.

ments. o _ 2.Retirez les étageéres grillagées confor-
® | es lampes utilisées dans cet appareil mément & la description

doivent résister a des conditions phy-

siques extrémes telles que des tempé-
ratures 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
tournant dans le sens antihoraire.

3.Soulevez le couvercle de protection en
verre de la lampe a I'aide d'un tourne-
vis.
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4.Si la lampe du four est de type (A)
illustré dans la figure ci-dessous, tour-
nez la lampe du four comme indiqué
dans la figure et remplacez-la par une
nouvelle. Si le type (B) est un modeéle,
retirez-la comme indiqué dans la figure
et remplacez-la par une nouvelle.

5.Remettez le couvercle en verre et les
étagéres grillagées.
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E] Dépannage

Si vous ne parvenez pas a résoudre la panne bien que vous ayez appliqué les ins-
tructions indiquées dans cette section, consultez I'agent ou le technicien de main-
tenance agréé ou le fournisseur aupres duquel vous avez acheté I'appareil.

N’essayez jamais de réparer vous-méme un appareil défectueux.

e |l est normal que de la vapeur s’échappe pendant le fonctionnement. >>> Ce

*lLa peur qui est émise pendant la cuisson peut se condenser et former des
gouttelettes d’eau lorsqu’elle frappe les surfaces froides de I'appareil. >>> Ce
n’est pas un défaut.

¢ Lorsque les pieces métalliques sont chauffées, elles peuvent se dilater et entrai-
ner des bruits. >>> Ce n’est pas un défaut.

e | e fusible secteur est défectueux ou s’est déclenché. >>> Vérifiez les fusibles qui
se trouvent dans la boite a fusibles. Remplacez-les ou réinitialisez-les si néces-
saire.

e | a fiche de I'appareil n’est pas correctement insérée dans la prise (mise a la
terre). >>> Vérifiez la fiche de raccordement.

* | es boutons / clés du panneau de commande ne fonctionnent pas. >>> Si votre
appareil est équipé d’une fonction de verrouillage des touches, le verrouillage des

touches peut étre activé. Veuillez le désactiver.

¢ | alampe du four est défectueuse. >>> Remplacez la lampe du four.
e | ’électricité est coupée >>> Veérifiez s'il y a de I'électricité. Vérifiez les fusibles
dans la boite a fusibles. Remplacez ou réinitialisez les fusibles si nécessaire

e |l n’est peut-étre pas réglé sur une certaine fonction de cuisson et / ou a une
certaine température. >>> Réglez le four sur une certaine fonction de cuisson et /
ou a une certaine tempeérature.

e Pour les modeéles équipés d’'un minuteur, le minuteur n’est peut-étre pas ré-
glé. >>> Réglez la durée.

e | 'électricité est coupée >>> Veérifiez s'il y a de I'électricité. Vérifiez les fusibles
dans la boite a fusibles. Remplacez ou réinitialisez les fusibles si nécessaire

e | a 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 environ, les
réglages du temps de cuisson seront annulés, les éléments chauffants ne fonc-
tionneront pas et la lampe du four ne s’allumera pas.
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"o Une précédente panne d’électricité s’est produite. >>> Réglez la durée / Allumez
"appareil et remettez-le en marche.

ontactez le service agrée pour

Er1-Er7 Erreurs de communication ) }
corriger I'erreur.
Contactez le service agréé pour
Er 8- Er27 Erreurs du capteur . , greep
corriger I'erreur.
Contactez le service agréé pour
Er 32 - Er 41 Erreurs de chauffage du four . , greep
corriger I'erreur.
Er 42 - Er 58 Erreurs de composants du  Contactez le service agréé pour
four corriger I'erreur.
Contactez le service agréé pour
Er 59 - Er 64 Erreurs de la porte du four . , gree p
corriger I'erreur.
Erreurs liées & la vapeur Contactez le service agréé pour
Er 65 - Er 71 (dans les fours dotés d’une . : greep
. corriger I'erreur.
fonction vapeur)
. Contactez le service agréé pour
Er 72 - Er 80 Erreurs matérielles ) \ greep
corriger I'erreur.
Er81-Er85 Erreurs liées a la sécurité du  Contactez le service agréé pour
four corriger I'erreur.
Erreurs de connexion Inter- Contactez le service agréé pour
Er 86 - Er 88 net (dans les fours dotés . ) gree p
) . . corriger I'erreur.
d’une fonction Homewhiz)
Erreurs de la fonction micro- Contactez e service aaréé pour
Er89 - Er92 ondes (dans les fours dotés . ; gree p
) . . corriger I'erreur.
d’une fonction micro-onde)
Erreurs de carte électronigue Con Z | rvi réé r
Er 93 - Er 99 q ontactez le service agrée pou

et de minuterie

corriger I'erreur.
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Sehr geehrter Kunde,

Bitte lesen Sie dieses Handbuch, bevor Sie das Produkt verwenden.

Beko dankt Ihnen, dass Sie sich fur das Produkt entschieden haben. Wir stellen Ihnen
dieses Produkt vor, das mit hoher Qualitdt und Technologie hergestellt wurde, um
lhnen die beste Effizienz zu bieten. Lesen Sie dazu dieses Handbuch und alle anderen
mitgelieferten Dokumentationen sorgfaltig durch, bevor Sie das Produkt verwenden,
und bewahren Sie sie als Referenz auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere Person
weitergeben, geben Sie das Handbuch mit. Befolgen Sie die Anweisungen unter
BerUcksichtigung aller im Benutzerhandbuch angegebenen Informationen und
Warnungen.

Beachten Sie alle Informationen und Warnungen im Benutzerhandbuch. Auf diese
Weise schiitzen Sie sich und lhr Produkt vor den Gefahren, die auftreten kénnen.
Bewahren Sie das Benutzerhandbuch auf. Wenn Sie das Produkt an eine andere
Person weitergeben, geben Sie das Handbuch mit.

Das Benutzerhandbuch enthalt die folgenden Symbole:

AG«afahr, die zum Tod oder zu Verletzungen fuhren kann.

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

&Gefahr, die durch Kontakt mit heiBen Oberflachen zu Verbrennungen flhren kann.
ﬂ Wichtige Informationen oder nltzliche Anwendungstipps.

@ Bitte lesen Sie das Benutzerhandbuch.

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

C€ Made in TURKEY
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H Hinweise zu Ihrer Sicherheit

« In diesem Abschnitt finden
Sie Sicherheitshinweise, die
dafur sorgen sollen, dass es
nicht zu Sachschaden oder
Verletzungen kommt.
Vergessen Sie nicht, die
gesamte Dokumentation —
also Bedienungsanleitung,
Aufkleber und sonstige
Dokumente — und Teile
mitzugeben, falls Sie das
Geréat an jemand anderen
weitergeben.

Unser Unternehmen haftet
nicht fur jegliche Schaden,
die durch Ignorieren dieser
Hinweise eintreten.
Ubrigens erldschen samtliche
Garantien und
Gewahrleistungen, wenn Sie
sich nicht an diese Hinweise
halten.

A | assen Sie
Reparaturarbeiten immer nur
vom Hersteller, seinem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
empfohlenen Fachkraft
ausfuhren.

« A Verwenden Sie nur
Originalersatzteile und
Originalzubehdr.
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« AVersuchen Sie nicht,
jegliche Teile des Gerates
selbst zu reparieren oder
auszutauschen, wenn dies
nicht klar und deutlich in der
Bedienungsanleitung
empfohlen und beschrieben
wird.

« AVerzichten Sie auf
eigenmachtige technische
Veranderungen des Geréates.

AVerwendungszweck

 Dieses Produkt ist fur den
Heimgebrauch bestimmt. Es
ist nicht fUr die kommerzielle
Nutzung geeignet.

« Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen
oder anderen
AuBenbereichen. Dieses
Produkt ist nur fur den
Einsatz in Haushalten und
personalkichen in
Geschaften, Buros und
anderen Arbeitsumgebungen
vorgesehen.

« WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fur Kochzwecke
verwendet werden. Es sollte
nicht fur andere Zwecke
verwendet werden, wie z.B.
zum Heizen des Raumes.



« Der Ofen kann zum Auftauen,
Backen, Braten und Girillen
von Lebensmitteln verwendet
werden.

« Dieses Produkt sollte nicht
zum Heizen, Vorwarmen von
Tellern, Aufhangen von
Handtuchern oder Kleidung
zum Trocknen am Griff
verwendet werden.

ABesondere

Sicherheitshinweise rund um

Kinder, gebrechliche

Menschen und Haustiere

 Das Gerat darf nur dann von
Kindern ab 8 Jahren und von
Menschen, die unter
korperlichen oder geistigen
Einschrankungen leiden,
bedient werden, wenn diese
zuvor grundlich uber die
moglichen Gefahren des
Gerates und einen sicheren
Umgang damit aufgeklart
wurden. Dies gilt natUrlich
auch fur samtliche sonstigen
Leute, die sich mit solchen
Geraten noch nicht
auskennen.

« Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen.
Reinigungs- und leichte
Wartungstatigkeiten durfen
nur dann von Kindern erledigt

werden, wenn sie dabei stets
unter Aufsicht stehen.

« Das Gerét sollte nicht von
Menschen bedient werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden, sofern diese nicht
stets beaufsichtigt werden
und grandlich mit der
Bedienung des Gerétes
vertraut gemacht wurden.
Dies gilt natUrlich auch fur
Kinder.

 Kinder sollten stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerat
spielen.

« Elektrogerate konnen immer
eine Gefahr fur Kinder und
Haustiere darstellen. Kinder
und Haustiere durfen nicht
mit dem Gerét spielen, nicht
darauf klettern, nicht in das
Gerét steigen.

« Stellen Sie keine

Gegenstande auf dem Gerat

ab, die Kinder zu erreichen

versuchen konnten.

WARNUNG: Vergessen Sie

nicht, dass Teile des Gerates

im Betrieb heil3 bis sehr heil3

werden. Halten Sie Kinder

vom Geréat fern.

« Bewahren Sie das
Verpackungsmaterial so auf,
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dass Kinder nicht
herankommen. Es bestent
ernsthafte Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

« Stellen Sie niemals schwere
Gegenstande auf der
geoffneten Backofentur ab,
lassen Sie Kinder nicht darauf
sitzen. Der Backofen kann
umkippen, die Turscharniere
konnen beschadigt werden.

 (Wenn Ihr Produkt einen
Stecker hat) Schneiden Sie
den Netzstecker ab, sorgen
Sie dafUr, dass das Gerat
keinesfalls in Betrieb
genommen werden kann,
wenn Sie das Gerat
entsorgen. Und vergessen
Sie dabei nicht, dass Kinder
oft duBerst erfinderisch sein
konnen!

ASicherheitshinweise zu

Elektrogeraten

» SchlieBen Sie das Gerat an
eine Schutzkontaktsteckdose
an. Achten Sie darauf, dass
die Sicherung des
Stromkreises zu den
Angaben auf dem
Typenschild des Gerétes
passt. Lassen Sie die Erdung
von einem qualifizierten
Elektriker erledigen. Benutzen
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Sie das Gerat nicht ohne
ordnungsgemaBe Erdung
geman nationalen Richtlinien.
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss des Gerates
sollten stets gut erreichbar
sein und bleiben — allerdings
nicht von Flammen oder
anderer Hitze. Falls
Netzstecker oder elektrischer
Anschluss nicht an stets
erreichbarer Stelle moglich
sind, sollte ein allpoliger
Trennschalter (Sicherungen,
Schalter etc.) in die Zuleitung
integriert werden, der den
elektrotechnischen Vorgaben
entspricht und naturlich gut
erreichbar sein sollte.

Das Gerat darf bei Installation,
Reparatur und beim
Umstellen/Verricken nicht
mit der Stromversorgung
verbunden sein.

SchlieBen Sie das Gerat an
eine Steckdose an, deren
Spannung und Netzfrequenz
den Angaben auf dem
Typenschild des Gerétes
entspricht.

(Wenn Ihr Produkt kein
Netzkabel hat) Verwenden
Sie ausschlieBlich
Anschlusskabel eines Typs,



der im Abschnitt ,, Technische
Daten“ angegeben ist.

« Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das
Gerat. Stellen Sie keine
schweren Gegenstande auf
dem Netzkabel ab. Netzkabel
durfen nicht geknickt oder
gequetscht werden und sie
durfen keine heien Stellen
berthren.

« VVergessen Sie nicht, dass
sich die Ruckwand des
Ofens im Betrieb ebenfalls
erhitzt. Netzkabel durfen
daher nicht die Ruckwand
beruhren; die Isolierung kann
schmelzen, Kurzschllsse
oder Stromschlage sind in
diesem Fall vorprogrammiert.

« Achten Sie darauf, dass
Versorgungskabel nicht in der
OfentUr eingeklemmt werden,
verlegen Sie Kabel nicht Uber
heiBe Stellen. Falls die
Isolierung schmilzt, kann es
schnell zu Kurzschlussen,
damit auch zu Branden
kommen.

« Verwenden Sie nur
Originalkabel. Verwenden Sie
keine gekurzten,
beschadigten oder
Verlangerungskabel.

« Falls das Netzkabel
beschadigt wird, muss es
vom Hersteller, dem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
angegebenen Fachkraft
instandgesetzt werden, damit
es nicht zu Gefahrdungen
kommt.

« WARNUNG: Trennen Sie das
Gerat vollstandig von der
Stromversorgung, bevor Sie
die Ofenlampe wechseln.
Andernfalls besteht
Stromschlaggefahr. Ziehen
Sie den Netzstecker oder
schalten Sie die zugehorige
Sicherung ab.

(Wenn Ihr Produkt einen

Stecker hat)

« SchlieBen Sie das Gerat nicht
an defekte oder marode
Steckdosen an. Dazu zahlen
Steckdosen, die nicht mehr
fest in der Wand sitzen, bei
denen Kabel oder
Beschadigungen zu sehen
sind, auch verschmutzte,
verolte Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt
mit Wasser oder anderen
FlUssigkeiten kommen
konnen — zum Beispiel durch
Wasser, das von der
Arbeitsplatte tropft.
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« Berthren Sie den
Netzstecker niemals mit
feuchten oder gar nassen
Handen! Widerstehen Sie der
Versuchung, den Netzstecker
am Kabel aus der Steckdose
zuU ziehen: Fassen Sie immer
den Stecker selbst.
Andernfalls kann es schnell
passieren, dass Sie die ganze
Steckdose aus der Wand
reien oder es zum
Kabelbruch kommt.

« Achten Sie darauf, dass der
Netzstecker immer
vollstandig in die Steckdose
eingesteckt ist. Andernfalls

konnen Funken uberschlagen,

es besteht Brandgefahr.

ASicherheit beim

Transport

« Trennen Sie das Gerat
vollstandig von der
Stromversorgung, auch wenn
es nur uber sehr kurze
Strecken transportiert, also
nur umgesetzt wird.

« Das Geréat ist schwer, Sie
brauchen also mindestens
einen zusatzlichen Helfer.

« Missbrauchen Sie die Tur
und den Turgriff nicht zum
Tragen oder Umsetzen des
Gerates.
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« Legen Sie keine Fremdkorper
auf dem Gerat ab, tragen Sie
das Gerat aufrecht.

« Hullen Sie das Geréat vor dem
Transportieren mit
Luftpolsterfolie (die mit den
kleinen Blasen) oder
kraftigem Karton ein,
anschlieBend mit Klebeband
fixieren. Fixieren Sie auch
entnehmbare oder
bewegliche Teile des Geréates
groBzugig mit Klebeband,
damit nichts beschadigt wird.

« Prifen Sie das Gerat nach
dem Transport akribisch auf
Transportschaden.

ASicherheitshinweise zur

Installation

« Prufen Sie das Gerat auf
Beschadigungen, bevor es
an die Installation geht. Falls
Sie Beschadigungen
feststellen sollten, installieren
Sie das Gerat nicht.

« Stellen Sie das Gerét nicht in
der Nahe von Warmequellen
(z. B. Heizungen, Heizdfen
und dergleichen) auf.

« Halten Sie samtliche
BelUftungsoffnungen am
Gerdat frei.



« Verzichten Sie auf eine
Aufstellung hinter Dekoturen,
da Uberhitzung droht.

ASicher bedienen

« Denken Sie daran, das Gerat
nach dem Einsatz wieder
abzuschalten.

« Falls Sie das Gerat langere
Zeit nicht nutzen, ziehen Sie
den Netzstecker oder
schalten die Sicherung ab.

« Benutzen Sie das Geréat nicht,
falls Sie Fehlfunktionen oder
Beschadigungen feststellen.
Falls etwas nicht stimmen
sollte, trennen Sie die
Stromversorgung/Gaszufuhr
des Gerates und wenden
sich an den autorisierten
Kundendienst.

« Benutzen Sie das Gerat nicht
ohne Turglasscheibe,
natUrlich auch dann nicht,
falls die Scheibe beschadigt
ist.

« Steigen Sie niemals auf das
Gerat.

« Nutzen Sie das Geréat nicht,
wenn Sie nicht ganz bei der
Sache sind — zum Beispiel,
wenn Sie stark wirkende
Medizin genommen oder Sie
unter Alkohol- oder
Drogeneinfluss stehen.

 Brennbare Gegenstande
Garraum kdnnen Feuer
fangen. Bewahren Sie
niemals brennbare
Gegenstande im Ofen auf.

 Der Backofengriff mag dazu
verfuhren, ist aber dennoch
keinesfalls ein
Handtuchtrockner. Hangen
Sie keine Handtucher,
Handschuhe oder ahnliche
Dinge dartber.

« Die Scharniere an der Tur
bewegen und schlieBen sich,
wenn Sie die Tur 6ffnen oder
schlieBen. Fassen Sie die Tur
beim Offnen oder SchlieBen
nicht am Teil mit den
Scharnieren.

AWarnhinweis.e zu hohen

Temperaturen

« WARNUNG: Das Gerat
erwarmt sich naturlich im
Betrieb, auch erreichbare
Teile erhitzen sich stark.
BerUhren Sie keine heiBen
Teile, vor allem nicht die
Heizelemente. Kinder unter 8
Jahren sollten nur unter
Aufsicht eines Erwachsenen
in die Nahe des
eingeschalteten Gerates
gelassen werden.
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« Stellen Sie keine brennbaren
oder gar explosiven
Gegenstande in der Nahe
des Gerates ab — auch an
den Seiten des Geréates kann
es im Betrieb heil3 werden.

« Halten Sie beim Offnen der
Ofentur Abstand, da heiBer
Dampf aus der TuUr austritt.
Der Dampf kann Hande,
Gesicht und Augen
verbruhen.

« Das Geréat erhitzt sich
naturlich im Betrieb. Beruhren
Sie keine heifen Stellen,
fassen Sie vor allem nicht an
die Wande des Garraums,
die Heizelemente und alles,
was sich ebenfalls stark
erhitzt.

« Ziehen Sie am besten
Ofenhandschuhe Uber, wenn
Sie Speisen in den heilen
Ofen geben oder
herausnehmen.

AZubehér

« Achten Sie darauf, dass
Grillrost und Bleche richtig in
den Einschuben sitzen. Mehr
dazu finden Sie im Abschnitt
,Zubehor verwenden®.

e Zubehor im Garraum kann
das Glas der Ofentlr beim
SchlieBen beschadigen,
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wenn es nicht richtig sitzt.
Schieben Sie Zubehorteile
immer komplett in den
Garraum.

ASicherheit beim Kochen
« Geben Sie besonders beim

Kochen mit Alkohol Acht.
Alkohol verdampft schon bei
relativ geringen Temperaturen,
kann sich beim Kontakt mit
heiBen Stellen entziinden und,
damit natUrlich Brande
verursachen.

Speisereste, Ol, Fett und
andere brennbare Dinge im
Garraum und in unmittelbarer
Nahe konnen Feuer fangen.
Entfernen Sie solche
Verunreinigungen vor der
nachsten Nutzung.
Lebensmittelvergiftungsgefah
r: Lassen Sie Speisen nicht
langer als etwa eine Stunde
vor und nach der Zubereitung
im Ofen. Manche
Lebensmittel verderben sehr
schnell und eine
Lebensmittelvergiftung kann
die Folge sein.

Erhitzen Sie Speisen nicht in
geschlossenen Dosen,
Konserven oder
Glasbehaltern. Die Speisen
dehnen sich beim Erhitzen



aus, konnen den Behalter
sprengen — teilweise mit
einiger Wucht!

Legen Sie Kochgeschirr oder
Ofenzubehor (Rost, Blech
etc.) mit Backpapier aus,
geben Sie die Speisen dazu,
stellen Sie dann alles in den
bereits vorgeheizten Ofen.
Entfernen Sie Uberschissiges
Backpapier, das Uber den
Rost, das Blech oder den
Behalter hinausragt, damit
das Backpapier nicht an die
Heizelemente gerat.
Verwenden Sie Backpapier
niemals bei
Ofentemperaturen, fUr die
das Papier nicht mehr
geeignet ist. Legen Sie den
Ofenboden niemals mit
Backpapier aus!

Stellen Sie Bleche, Teller,
Behalter und dergleichen
nicht direkt auf den
Ofenboden, bedecken Sie
den Ofenboden nicht mit
Alufolie. Andernfalls kann sich
ein Hitzestau bilden, der den
Ofenboden und die Teile
darunter beschadigen kann.
Halten Sie die Ofentir beim
Grillen geschlossen. Man

kommt leicht an heiBe Stellen.

Verbrennungsgefahr!

 Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, kdnnen sich
entzunden und Brande
verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die kraftigen
Grilltemperaturen nichts
ausmachen. Achten Sie auch
auf einen gewissen Abstand
der Speisen zur Ruckwand
des Ofens. Dort entsteht die
groBte Hitze, daher kdnnen
stark fetthaltige Speisen
Feuer fangen.

ASicherheitshinweise zum

Reinigen und Pflegen

« Warten Sie, bis das Produkt
abgekuhlt ist, bevor Sie das
Produkt reinigen. HeiBe
Oberflachen verursachen
Verbrennungen!

« Waschen Sie das Gerat nicht
mit Wasser ab, bespruhen
Sie das Gerat nicht mit
Wasser! Stromschlaggefahr!

« Reinigen Sie das Gerat nicht
mit Dampfreinigern — der
hohe Feuchtigkeitsanteil im
Dampf kann zu
Stromschlagen fuhren.

« VVerzichten Sie beim Reinigen
der Backofentlr und der
TUrscheibe auf scharfe
Scheuermittel, Metallschaber,
Stahlwolle sowie Bleichmittel.
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Solche Dinge kénnen die
Glasflachen zerkratzen und
anderweitig beschadigen.

« Halten Sie das Bedienfeld
immer sauber und trocken.
Eine feuchte und schmutzige
Oberflache kann Probleme
beim Betrieb der Funktionen
verursachen.

A Hochtemperatur-

Selbstreinigung (Pyrolyse)

« Bei der Selbstreinigung heizt
sich Ihr Ofen noch starker als
im regularen Betrieb auf.
Halten Sie Kinder fern.

« Verbrennungen sind &uBerst
schmerzhaft, schmerzen
auch noch lange Zeit!
BerUhren Sie das Geréat nicht
bei der Selbstreinigung,
halten Sie Kinder unbedingt
fern. Lassen Sie das Gerat
mindestens 30 Minuten lang
abkuhlen, bevor Sie die
Verbrennungsruckstande aus
dem Ofen entfernen.

» Da Speisereste bei der
Selbstreinigung verbrannt
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werden, entsteht dabei
naturlich auch Rauch. Sorgen
Sie daher fUr eine gute
BelUftung Ihrer Klche,
wahrend die Selbstreinigung
lauft.

« Reinigen Sie die
AuBenflachen des Ofens,
beseitigen Sie Speisereste im
Ofeninnenraum grob mit
einem Tuch und etwas
Seifenwasser, bevor es an
die eigentliche Reinigung
geht. Nehmen Sie sdmtliches
Zubehor und alle
Kochutensilien aus dem Ofen.
Sofern Ihr Gerat mit
pyrolysesicherem Zubehor
(dem die hohen
Temperaturen bei der
Selbstreinigung nichts
ausmachen) geliefert wird,
kdnnen Sie solches Zubehor
im Ofen belassen.

« Wenn sich in lhrem Ofen ein
Kochfeld befindet, bedienen
Sie das Kochfeld nicht
wahrend der Selbstreinigung.



B Hinweise zum Umweltschutz

Richtig entsorgen
Erfillung von WEEE-Vorgaben zur
Entsorgung von Altgeraten

Dieses Produkt erflllt die
— Vorgaben der EU-WEEE-

Direktive (2012/19/EU). Das
Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fur
elektrische und elektronische
Altgeréate (WEEE)
gekennzeichnet.

Dieses Gerat wurde aus hochwertigen
Materialien hergestellt, die
wiederverwendet und recycelt werden
kénnen. Entsorgen Sie das Gerat am
Ende seiner Einsatzzeit nicht mit dem
reguléren Hausmdll; geben Sie es
stattdessen bei einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von elektrischen und
elektronischen Altgeréten ab. lhre
Stadtverwaltung informiert Sie gerne
Uber geeignete Sammelstellen in Ihrer
Nahe.

Durch eine ordnungsgeméaie
Entsorgung gebrauchter Gerate k&nnen
mdgliche negative Folgen fur die Umwelt
und die menschliche Gesundheit
vermieden werden.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von lhnen erworbene Produkt erfullt
die Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EU). Es enthélt keine in der
Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzuldssigen Materialien.

Verpackungsmaterialien

entsorgen

¢ Die Verpackung des Gerates besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen
Sie solche Materialien nicht mit dem
normalen Hausmull.

Tipps zum Energiesparen
Informationen zur Energieeffizienz nach
EU 66/2014 finden Sie auf dem
beigelegten Datenblatt. Die folgenden
Vorschlage sollen Ihnen helfen, Ihr Gerét
besonders wirtschaftlich und
energiesparend zu benutzen.

e Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Garen auf.

¢ Benutzen Sie im Ofen maglichst
dunkles oder emailliertes Kochgeschirr,
das Hitze besonders gut leitet.

e Schalten Sie das Geréat 5 — 10 Minuten
vor dem Garzeitende ab: Die Resthitze
reicht gewdhnlich bis zum Abschluss.
So konnen Sie bis zu 20 % Energie
sparen, die wirklich nicht nétig ist.

¢ Heizen Sie den Ofen vor, wenn dies im
Rezept oder in der Anleitung
angegeben ist. Verzichten Sie auf
haufiges Offnen der Ofentlr.

¢ \Versuchen Sie, moglichst mehrere
Gerichte auf einmal im Ofen
zuzubereiten. Dazu stellen Sie
beispielsweise gleich zwei Behélter auf
den Rost. Obendrein: Wenn Sie zwei
Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie natUrlich auch Energie, da
der Ofen seine Warme nicht verliert.
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E Ihr neues Gerat

lhr neues Gerat

Bedienfeld
Lampe*
Drahtregale™
LUftermotor (hinter Stahlplatte)
Durch
Handhabung
Bodenheizung (untere Stahliplatte)
Regal-Positionen
Oberheizung
0 Beltftungsoffnungen

= © 00 N O »~wN =
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*

*%

Das hangt vom Modell ab.
Moglicherweise ist Ihr Produkt nicht
mit einer Lampe ausgestattet, oder
der Typ und die Position der Lampe
kénnen von der Abbildung
abweichen.

Das hangt vom Modell ab. Ihr
Produkt kann ohne Drahtregale
sein. In der Abbildung sind
Drahtregale als Beispiele dargestellt.



Bedienfeld und Bedienung

In diesem Abschnitt erfahren Sie, welche Funktionen das Bedienfeld Ihres Geréates
bietet und wie Sie diese bedienen. Abbildungen und einige Funktionen kénnen je
nach Produktmodell etwas unterschiedlich ausfallen.

Ofen-Steuerung

5 SHEHET £
o 0 0 6 & §
‘ T - ,
l |
1 2 3
1 Funktionsauswahl-Knopf Temperatur und die Animation der 3-
2 Zeitschaltuhr Zeilen-Heizung blinkt ganz rechts. Wenn
3 Temperatur knopf die Ofentemperatur den eingestelliten

Wert erreicht, stoppt diese Animation
und das "C"-Symbol erscheint sténdig
neben dem eingestellten

Wenn |hr Produkt Uber Drehknebel
gesteuert wird, k&nnen diese in der
Blende versenkt sein und kommen

durch Drucken heraus. Fur Einstellungen, Terjﬁperaturwert.

die mit den Knopfen vorgenommen Zeitschaltuhr

werden sollen, driicken Sie zuerst den _ S
entsprechenden Knopf und ziehen Sie @ I I_l;l_l s 7
ihn dann heraus. Nachdem Sie |hre o o UHdUUL g @

Einstellung vorgenommen haben,
drticken Sie ihn wieder hinein. . & & =&
Funktionsauswahl-Knopf | { [ | l
Mit dem Funktionswahl- Knopf kdnnen 1 ) 3 4 5
Sie die Betriebsfunktionen des Ofens
auswahlen. Drehen Sie von der Aus-
(oberen) Position aus nach links/rechts,
um auszuwahlen.

Temperatur knopf

Mit dem Temperatur-Knopf kdnnen Sie Taste Einstell
die Temperatur wahlen, mit der Sie aste "|ns efungen
kochen méchten. Drehen Sie zur Taste fUr Tastensperre
Auswahl von der Aus- (oberen) Position ~ Anzeige-Symbole

o —[p

Alarm-Taste

Taste zur Zeiteinstellung
Taste Verringemn
Erhdhen-Taste

O O W N

aus im Uhrzeigersinn. o) : Kochzeit-Symbol
Temperatur-Indikator ” : Symbol fur die Endzeit des
Sie kénnen die Innentemperatur des © Kochens*

Ofens auf dem Timer-Bildschirm sehen. ja\ : Alarm-Symbol

Der Ofen heizt sich auf die eingestellte va : Symbol der Fleischsonde*

Temperatur auf und hélt diese & : Schltssel Schloss-Symbol
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3 : Temperatur-Symbol * Sie variiert je nach Produktmodell.
& : Symbol fur Einstellungen Moglicherweise ist es auf lhrem
: Trschloss-Symbol* Produkt nicht verflgbar.
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Ofenfunktionen

Die Funktionstabelle zeigt Ihnen die unterschiedlichen Funktionen Ihres Ofens,
zuséatzlich Minimal- und Maximaltemperatur zur jeweiligen Funktion. Die Reihenfolge
der hier gezeigten Funktionen muss nicht zwingend mit der Reihenfolge an Ihrem
Gerat Ubereinstimmen.

Die Heizelemente des Ofens bleiben
7N - abgeschaltet. Lediglich die

-~ Backofenl

ampe Ofenbeleuchtung schaltet sich ein.

Der Ofen wird nicht beheizt. Lediglich der
LUfter an der Ruckwand schaltet sich ein.
Gefrorene Speisen werden schonend bei
# Auftauen Zimmertemperatur aufgetaut, hei3e
0 Speisen abgekuhlt. Die Zeit, die bendtigt
wird, um ein ganzes Stlick Fleisch
aufzutauen, ist langer als das Essen mit
Getreide.
Die Speisen werden gleichzeitig von
oben und unten gegart
Ober- 40-280 (Oberhitze/Unterhitze). Flr Kuchen und
— /Unterhitze Auflaufe in Backformen, auch fUr andere
Kuchen und Geback. Beim Garen wird
nur ein einziges Blech verwendet.
Nur das untere Heizelement wird aktiv
Unterhitze 40-220 (Unterhitze).Fur Speisen , die etwas mehr
Hitze an der Unterseite bendtigen.
Die Hitze der oberen und unteren
Heizelemente wird durch den LUfter

% Umluft 40-280 schnell und gleichméBig im Ofen verteilt.
— Beim Garen wird nur ein einziges Blech
verwendet.
. Das groBe Grillelement an der Ofendecke
ww GoBﬂgﬁhe 40-280 wird aktiv. Zum Girillen groBerer
nar Portionen.

Die Hitze des kleinen Grillelementes wird
ho 4 Grill + 40-280 durch den Liifter schnell und gleichméBig
% Umluft im Ofen verteilt. Zum Girillen kleiner

Mengen.

2 2 2 Warm 40-100 Zum Warmhalten der Speisen Uber
halten langere Zeit.
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Pyrolyse

Zur Selostreinigung des Ofens bei sehr
hohen Temperaturen. Schauen Sie sich
die Erlduterungen zu dieser Funktion im
Abschnitt ,Reinigen und Pflegen” an.
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Zubehor

Es gibt eine anVielzahl unterschiedlichem Zubehdr fur hr Gerét. In diesem Abschnitt
erfahren Sie etwas Uber dieses Zubehodr und wie man es richtig benutzt. Je nach
Geratemodell wird unterschiedliches Zubehdr angeboten. Eventuell ist nicht
samtliches in dieser Anleitung beschriebene Zubehér fur Ihr Geréat erhaltlich.

HINWEIS : Das Zubehér in Ihrem Produkt kdnnen durch den Einfluss der
Temperatur verformt werden. Dies hat keine Auswirkung auf die Funktion. Die
Verformung verschwindet, wenn das Zubehor abkuhlt.

Standard-Tablett
Fur Geback, Gefrorenes und zum Braten
oder Backen groBer Teile.

Modelle mit Drahtfachbdden:

Draht-Girill
Zum Braten/Backen unterschiedlicher
Speisen im passenden Einschub.
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Verwendung von
Produktzubehor
Seitengitter

Die Seitengitter haben funf
Einschubebenen. Sie kénnen die
Nummer der Einschubebene auch an
den Zahlen auf dem Frontrahmen des
Ofens sehen.

Modelle mit Drahtfachbdd

Platzierung des Grillrost in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbéden:

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den Einschuben platziert ist. Der Rost
sollte mit dem offenen Teil des Rostes
nach vorne in die gewlnschte Ebene
geschoben werden. Fur eine gute
Backleistung sollte der Rost so platziert
werden, dass er an der Sperre am
anschlagt. Die Sperre sollte nicht
Ubersprungen werden und der Rost darf
nicht an der Riickwand des Ofens
aufliegen.
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Modelle ohne Drahtregale:
Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den Einschuben platziert ist. Der Rost
hat eine Richtung, wenn es auf das
Regal gestellt wird. Der Rost sollte mit
dem offenen Teil des Roster nach vorne
in die gewunschte Ebene geschoben

Platzierung des Backblechs in den
Einschiiben

Modelle mit Drahtfachbdden:

Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschiben platziert
werden.

Das Backblech sollte so im Einschub
platziert werden, dass die Form, die zum
Halten gestaltet wurde, nach vorne zeigt.
FuUr eine gute Backleistung sollte das
Backblech so platziert werden, dass es
an der Sperre anschlagt. Die Sperre
sollte nicht Ubersprungen werden und
das Backblech darf nicht an der
Ruckwand des Ofens aufliegen.




Modelle ohne Drahtregale:

Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschiben platziert
werden. Das Backblech hat eine
Richtung, wenn es auf das Regal gestellt
wird. Das Backblech sollte so im
Einschub platziert werden, dass die
Form, die zum Halten gestaltet wurde,

Rost Sperrfunktion

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Rostes aus dem
Einschub zu verhindern. Mit dieser
Funktion kénnen Sie Ihr Essen einfach
und sicher entnehmen. Wenn Sie den
Rost herausnehmen, kénnen Sie ihn
nach vorne ziehen, so dass er an der
Sperre anschlagt. Sie mUssen die
Sperre Uberspringen, um ihn vollstéandig
zu entnehmen.

Modelle mit Drahtfachbdden

mit Drahtfachbéden

Es besteht eine Sperrfunktion, um ein
Herauskippen des Backblechs aus dem
Einschub zu verhindern. Wenn Sie das
Backblech herausziehen, Uberspringen
Sie die hintere Sperre des Backblechs
und Ziehen Sie es zu sich, so dass es in
die vordere Sperre einrastet. Um es
vollstédndig zu entnehmen, mussen Sie
die vordere Sperre Uberspringen.
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Richtige Platzierung des Rostes
und des Backblechs auf den
Teleskopschienen Modelle mit
Drahtfachbéden und
Teleskopschienen

Dank der Teleskopschienen kdnnen
Grillroste oder Backbleche einfach
eingesetzt und entnommen werden. Bei
der Verwendung der Grillroste oder
Backbleche mit der Teleskopschiene
sollte darauf geachtet werden, dass die
Stifte an der Vorder- und Ruckseite der
Teleskopschienen wie auf der Abbildung
gezeigt, an den Kanten des Rostes und
des Backblechs anliegen.
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Technische Spezifikationen

Produkt-AuBenabmessungen

(Hohe/Breite/ Tiefe) 595 mm/594 mm/567 mm
EinbaumalBe des Ofens 590 oder 600 mm/560 mm/min. 550
(Hohe/Breite/Tiefe) mm

Spannung / Frequenz 220-240V ~ 50 Hz

Verwendeter Kabeltyp und -querschnitt /

. 2
geeignet fUr die Verwendung im Produkt min. HOSWW-FG 3 x 1,5 mm

Gesamte Leistungsaufnahme 2,6 KW

Ofen typ Ofen mit Geblase
#

Grundlagen: Die Angaben zur Energieetikettierung von elektrischen Ofen
werden gemaRl der Norm EN 60350-1 / [EC 60350-1 gemacht. Diese Werte
werden unter Standardlast bei Ober-/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (falls
vorhanden) ermittelt.

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

Technische Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankindigung geé&ndert
werden, um die Qualitét des Produkts zu verbessern.

Die Abbildungen in diesem Handbuch sind schematisch und entsprechen
mdglicherweise nicht genau lhrem Produkt.

Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen
Werte werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den
einschlagigen Normen ermittelt. Je nach Betriebs- und
Umgebungsbedingungen des Produkts kénnen diese Werte variieren.
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Bl Erster Einsatz

Machen Sie sich am besten mit den
folgenden Abschnitten vertraut, bevor
Sie |hr neues Gerat zum ersten Mal
verwenden.

Erstmaliges Einstellen

Stellen Sie immer die Tageszeit
ein, bevor Sie lhren Ofen
benutzen. Wenn Sie ihn nicht
einstellen, kdnnen Sie in einigen
Ofen modellen nicht kochen.

1.Wenn der Ofen zum ersten Mal an den
Strom angeschlossen wird, blinken
das Stundenfeld fur "12:00" und das
Symbol & auf der Anzeige.

2.Stellen Sie die Tageszeit durch
Berihren von @/ ein.

N . H
el

Q@@@ﬁ%’e@

3.Beriihren Sie die Taste & oder % um
das Minutenfeld zu aktivieren.

AN iainin®

Iy
AN @ @ @

4.Stellen Sie die Minute des Tages
durch Beriihren von ®/Cein.

O \TOCo
o [

o

Q@@@ﬁé’?@l

5.Bestéatigen Sie die Einstellung durch
Beriihren der Taste €.
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» Die Tageszeit wird eingestellt und das
Symbol © verschwindet auf dem
Bildschirm.

Wenn das erste Mal nicht
eingestellt ist, blinken die Symbole
"12:00" und © weiterhin und Ihr
Ofen startet nicht. Damit Ihr Ofen
funktioniert, mussen Sie die
Tageszeit bestéatigen, indem Sie
die Tageszeit einstellen oder die
Taste € beriihren, wenn sie auf
"12:00" steht. Sie kdnnen die
Einstellung der Tageszeit spater
andern, wie im Abschnitt
"Einstellungen” beschrieben.

Bei einem Stromausfall werden
die aktuellen Zeiteinstellungen
geldscht. Sie muss neu justiert
werden.

Erste Reinigung

1.Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

2.Nehmen Sie das mitgelieferte Zubehor
aus dem Ofen.

3.Lassen Sie das Geréat 30 Minuten lang
arbeiten, schalten Sie es danach
wieder ab. Auf diese Weise werden
Ruckstande und
Schutzbeschichtungen abgebrannt
und somit beseitigt. Dabei kann es
etwas riechen.

4.Stellen Sie die hochste Temperatur ein,
Uberzeugen Sie sich davon, dass
samtliche Heizelemente Ihres Gerates
richtig arbeiten. Schauen Sie sich den
Abschnitt ,Ofenfunktionen” an. Im
folgenden Abschnitt erfahren Sie, wie
Sie Ihren neuen Ofen bedienen.

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

6.Wischen Sie die AuBenflachen des
Gerates mit einem feuchten Tuch oder



Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.
Vor Einsatz des Zubehors:
Reinigen Sie die Zubehdrteile (im
Garraum geliefert) mit Wasser, etwas
Geschirrspulmittel und einem weichen
Schwamm.

HINWEIS Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kdnnen
die Oberflache
beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung
keine scheuernden
Reinigungsmittel,
Reinigungspulver,
Reinigungscremes oder
scharfe Gegenstande.

HINWEIS Bei der ersten Anwendung
kann es Uber mehrere
Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist normal,
und Sie brauchen nur eine
gute BelUftung, um es zu
entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von
Rauch und Gertichen, die
sich bilden.
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[ Bedienung des Backofens

Allgemeine Informationen
zum Ofen

Kiihlgeblase (Es ist
moglicherweise nicht in lhrem
Produkt enthalten.)

lhr Geréat ist mit einem Kuhlgeblase
ausgestattet. Das Kuhlgeblase schaltet
sich bei Bedarf von selbst ein, kuhlt
dabei das Gerat und die Mobel in
unmittelbarer Nahe. Das Geblase
schaltet sich automatisch ab, sobald
seine Arbeit erledigt ist. Uber der Tur
stromt heiBe Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese Beltftungsoffnungen mit nichts
ab. Andemfalls kann sich der Ofen
Uberhitzen.

Das Kuhlgeblase lauft, wahrend der
Ofen arbeitet, kann nach dem
Abschalten noch etwa 20 — 30 Minuten
lang nachlaufen. Wenn Sie den Ofen mit
Timer programmieren, schaltet sich das
KUhlgeblase zum Ablauf der Garzeit
zusammen mit allen anderen Funktionen
ab. Das Kuhlgeblase lasst sich nicht
manuell ein- und ausschalten. Er
schaltet sich bei Bedarf automatisch ein
und aus. Dies ist kein Fehler, dies ist so
gewaollt.

Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an,
sobald Sie den Ofen verwenden. Bei
manchen Modellen leuchtet die
Beleuchtung wéhrend des gesamten
Garens, bei anderen Modellen schaltet
sie sich nach einer bestimmten Zeit ab.
In einigen Betriebsfunktionen leuchtet
die Lampe aufgrund von
Energieeinsparungen nicht.

Wenn die Ofenlampe kontinuierlich
leuchten soll, wahlen Sie die
“Backofenlampe -Bedienfunktion" mit
dem Funktionsauswahlknopf.
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So nutzen Sie die

Bedienelemente
Allgemeine Warnhinweise zu den
Bedienelementen

Die maximal einstellbare Zeit bis
zum Garzeitende betragt 5
Stunden 59 Minuten.

Die maximale Zeit fur Warmhalten
betragt 23 Stunden und 59
Minuten.

Bei Stromausféllen wird die
aktuelle Betriebsart aufgehoben.
Sie mUssen den Backofen also
wieder neu einstellen.

Wahrend Sie Einstellungen
vornehmen, blinken die
entsprechenden Symbole auf
dem Display. Es sollte eine kurze
Zeit gewartet werden, bis die
Einstellungen gespeichert sind.

Wenn eine Kocheinstellung
vorgenommen wurde, kann die
Tageszeit nicht eingestellt werden.

Wenn die Garzeit bei Garbeginn
eingestellt wird, wird die
verbleibende Zeit auf dem
Bildschirm angezeigt.

In Fallen, in denen eine Garzeit
eingestellt ist, kdnnen Sie durch
langes Bertihren der Taste
automatisch abbrechen.



Alarm-Taste

Taste zur Zeiteinstellung
Taste Verringemn
Erhdhen-Taste

Taste Einstellungen
Taste fur Tastensperre
Anzeige-Symbole

O O W N

o : Kochzeit-Symbol

. : Symbol fur die Endzeit des
O Kochens*

o : Alarm-Symbol

i : Symbol der Fleischsonde*
R : Schlussel Schloss-Symbol
i : Temperatur-Symbol

& : Symbol fur Einstellungen

: TUrschloss-Symbol*

* Sie variiert je nach Produktmodell.
Moglicherweise ist es auf lhrem
Produkt nicht verflgbar.

Einschalten des Ofens

Wenn Sie mit dem Funktionswah! knopf
eine Betriebsfunktion auswahlen, die Sie
kochen mdchten, und mit dem
Temperaturknopf eine bestimmte
Temperatur einstellen, beginnt der Ofen
zu arbeiten.

Ausschalten des Ofens

Sie kdnnen den Ofen ausschalten,
indem Sie den Funktionsauswahl Knopf
und den Temperaturknopf in die Aus-
Position (nach oben) drehen.

Manuelles Garen zur Auswahl der
Temperatur und der
Betriebsfunktion des Ofens

Sie kdnnen die fur Ihr Gericht
gewunschte Temperatur und Heizart
selbst einstellen und den Vorgang ohne
Einstellung einer Garzeit manuell
kontrollieren.

Ein

1.Wahlen Sie m
Funktionswahlknopf die
Betriebsfunktion, die Sie kochen
wollen.

2.Stellen Sie die Temperatur, mit der Sie
kochen mdéchten, mit dem
Temperaturknopf ein.

» Ihr Ofen wird sofort mit der gewahlten

Funktion und Temperatur in Betrieb

genommen und 8 erscheint auf dem

Bildschirm. Auf dem Display werden der

eingestellte Temperaturwert und 3-

zeilige Animationen werden angezeigt.

Dann erscheint die seit Beginn des

Backvorgangs verstrichene Zeit

nacheinander. Wenn die Temperatur im

Inneren des Ofens die eingestellte

Temperatur erreicht hat, verschwindet

das Symbol und der Timer piept § . Die

Animation von 3 Zeilen auf dem

Bildschirm stoppt und das C-Symbol

wird kontinuierlich neben dem

Temperaturwert angezeigt. Der Ofen

schaltet sich nicht automatisch ab, da

manuell gegart wird, ohne die Garzeit
einzustellen. Sie mUssen das Kochen
selbst kontrollieren und ausschalten.
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Wenn der Garvorgang abgeschlossen

ist, schalten Sie den Ofen aus, indem

Sie den Funktionswahlknopf und den

Temperaturknopf in die Stellung Aus

(oben) drehen.

Kochen durch Einstellen der

Garzeit;

Sie kénnen den Ofen am Ende der Zeit

automatisch ausschalten lassen, indem

Sie die Temperatur und die

Betriebsfunktion speziell fur Ihr

Lebensmittel wahlen und die Garzeit am

Timer einstellen.

1.Wahlen Sie die Betriebsfunktion flir
das Kochen.

2.Beruihren Sie © bis das Symbol & fir
die Garzeit auf dem Display erscheint.

S Mrrr
I

Q(@@@{%ﬁz

Nach der Einstellung der
Betriebsfunktion und der
Temperatur kénnen Sie durch

direktes Berlihren der Taste @ die

Garzeit fur 30 Minuten einstellen
und mit den Tasten @/ die Zeit
andemn.

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

S M-
I R

Q@@@ﬁ’?&

Die Garzeit erhéht sich in den
ersten 15 Minuten um 1 Minute,
nach 15 Minuten um 5 Minuten.

4.Stellen Sie Ihr Essen in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur mit dem
Temperaturknopf ein.
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» Ihr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen. Die eingestellte Garzeit
beginnt riickwarts zu zéhlen und 8
erscheint auf dem Display. Die
Countdown der Backzeit und der
eingestellte Temperaturwert werden
nacheinander mit 3 Zeilenanimationen
angezeigt. Wenn die Temperatur im
Inneren des Ofens die eingestellte
Temperatur erreicht hat, verschwindet
das Symbol und der Timer piept § . Die
Animation von 3 Zeilen auf dem
Bildschirm stoppt und das C-Symbol
wird kontinuierlich neben dem
Temperaturwert angezeigt.
5.Nachdem die eingestellte Garzeit
abgelaufen ist, auf dem Bildschirm,
"End" erscheint, das Symbol € blinkt
und der Timer gibt einen Signalton ab
6.Die Warnung ertént zwei Minuten lang.
Drlcken Sie eine beliebige Taste, um
die Warnung zu stoppen. Die
Warnung stoppt und die Tageszeit
erscheint auf dem Bildschirm.
So stellen Sie die Endzeit des
Kochvorgangs auf einen spateren
Zeitpunkt einj(Sie variiert je nach
Produktmodell. Méglicherweise ist
es auf lhrem Produkt nicht
verfiigbar.)
Durch die Auswahl der fur Ihre Mahlzeit
spezifischen Temperatur und
Betriebsfunktion kénnen Sie die Garzeit
und die Garendezeit auf einen spéteren
Zeitpunkt einstellen, so dass der Ofen
automatisch gestartet und
ausgeschaltet werden kann.
1.Wahlen Sie die Betriebsfunktion fur
das Kochen.
2.Bertihren Sie © bis das Symbol O fir
die Garzeit auf dem Display erscheint.
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Nach der Einstellung der
Betriebsfunktion und der
Temperatur kénnen Sie durch
direktes Beriihren der Taste ® die
Garzeit fur 30 Minuten einstellen
und mit den Tasten ®/© die Zeit
andern.

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

S M-
I R
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Die Garzeit erhéht sich in den
ersten 15 Minuten um 1 Minute,
nach 15 Minuten um 5 Minuten.

» Nachdem die Garzeit eingestellt wurde,

wird das Symbol &9 standig auf dem

Bildschirm angezeigt.

4.Berihren Sie & bis das Symbol 9 auf
dem Display fur die Endzeit des
Garens erscheint.

O D
o b
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5.Stellen Sie die Endzeit des
Kochvorgangs mit den Tasten ®/©
ein.

» Nachdem die Garzeit eingestellt wurde,
erscheinen auf dem Display standig das
Symbol &© und das Symbol 5 mit dem
Zeitperioden symbol. Sobald das
Kochen beginnt, verschwindet das
Symbol &5 .
6.5Stellen Sie Ihr Essen in den Ofen und
stellen Sie die Temperatur mit dem
Temperaturknopf ein.
» Die Garzeit berechnet die Zeit fir
den Garbeginn, indem sie die Garzeit
von der von lhnen eingestellten
Garendzeit subtrahiert. Wenn der
Garstartzeitpunkt kommt, wird die
gewahlte Funktion aktiviert und der Ofen
heizt auf die eingestellte Temperatur auf.
Die eingestellte Garzeit beginnt
riickwérts zu zéhlen und 8 erscheint auf
dem Display. Die Countdown der
Backzeit und der eingestellte
Temperaturwert werden nacheinander
mit 3 Zeilenanimationen angezeigt.
Wenn die Temperatur im Inneren des
Ofens die eingestellte Temperatur
erreicht hat, verschwindet das Symbol
und der Timer piept 8 . Die Animation
von 3 Zeilen auf dem Bildschirm stoppt
und das C-Symbol wird kontinuierlich
neben dem Temperaturwert angezeigt.
7.Nachdem die eingestellte Garzeit
abgelaufen ist, auf dem Bildschirm,
"End" erscheint, das Symbol € blinkt
und der Timer gibt einen Signalton ab
8.Die Warnung ertont zwei Minuten lang.
Drlcken Sie eine beliebige Taste, um
die Warnung zu stoppen. Die
Warnung stoppt und die Tageszeit
erscheint auf dem Bildschirm.
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Wenn am Ende der akustischen
Warnung eine beliebige Taste
gedrickt wird, beginnt der Ofen
wieder zu arbeiten. Um zu
verhindern, dass der Ofen am
Ende der Warnung wieder in
Betrieb genommen wird, bringen
Sie den Temperaturknopf und den
Funktionsknopf in die "0" Position
(aus) und schalten Sie den Ofen
aus.

Einstellungen

Aktivieren der Tasten sperre

Sie kdnnen verhindern, dass in die

Steuereinheit eingegriffen wird, indem

Sie die Tastensperrfunktion aktivieren.

1.Beriihren Sie & bis das symbol & auf
der Anzeige erscheint.

.

» Das symbol & erscheint und der
Countdown 3-2-1 beginnt auf der
Anzeige. Wenn der Countdown
abgelaufen ist, wird die Tasten sperre
aktiviert. Wenn bei eingestellter Tasten
sperre eine beliebige Taste berthrt wird,
ertont ein akustisches Signal und das
symbol & blinkt.

Wenn Sie aufhéren, die Taste (&
zu berthren, bevor der
Countdown endet, wird die
Tasten sperre nicht aktiviert.
tippen, bevor der Countdown
endet, wird die Tasten sperre
nicht aktiviert.
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Die Timer-Tasten kénnen nicht
verwendet werden, wenn die
Tasten sperre eingeschaltet ist.
Die Tasten sperre wird bei einem
Stromausfall nicht aufgehoben.

Deaktivieren der Tasten sperre
1.Beriihren Sie 3, bis das Symbol & auf

der Anzeige verschwindet.
» Das symbol & verschwindet und die
Tasten sperre wird auf dem Display
deaktiviert.
Einstellung des Alarms
Sie kdnnen den Timer des Produkts
auch fur alle Warnungen oder
Erinnerungen auBer zum Kochen
verwenden.
Der Wecker hat keinen Einfluss auf die
Betriebsfunktionen des Ofen. Wird fur
Warnzwecke verwendet. Beispielsweise
koénnen Sie den Wecker verwenden,
wenn Sie das Essen zu einer
bestimmten Zeit im Ofen wenden wollen.
Sobald die von Ihnen eingestellte Zeit
abgelaufen ist, gibt Ihnen die Uhr ein
akustisches Warnsignal.

Die Alarmfunktion kann auf

maximal 23 Stunden und 59
Minuten eingestellt werden.

1.Beriihren Sie 2 bis das symbol 2 auf
der Anzeige erscheint.

nininlm
a o LU
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2.® Stellen Sie die Weckzeit mit den
Tasten /2 ein.
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» Nach der Einstellung der Alarmzeit

bleibt das symbol £ weiterhin beleuchtet

und die Alarmzeit startet den

Countdown der Anzeige. Wenn die

Weckzeit und die Garzeit gleichzeitig

eingestellt sind, wird die kurzere Zeit auf

dem Display angezeigt.

3.Nachdem die Weckzeit abgelaufen ist,
beginnt das symbol2 zu blinken und
gibt hnen ein akustisches Warnsignal.

Ausschalten des Weckers

1.Am Ende der Alarmperiode ertdnt der
Warnton fur zwei Minuten. BerUhren
Sie eine beliebige Taste, um den
Warnton zu stoppen.

» Der Warnton stoppt und die Tageszeit

erscheint auf dem Display.

Wenn Sie den Alarm abbrechen

mochten;

1.Beriihren Sie 2 bis das symbol 2 auf
der Anzeige erscheint, um die
Weckzeit zurlickzusetzen. BerUhren
Sie die Taste ©, bis "00:00" angezeigt
wird.

2.0 kénnen Sie den Alarm auch durch
langes Drucken der Taste abbrechen.

Andern des Lautstirkepegels

1.Bertihren Sie die %¢-Taste, bis das %*-
Symbol und einer der Werte fur b-01-
b-02-b-03 im Display angezeigt
werden.

L _ 1%
R
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2.Stellen Sie die gewlinschte Ebene mit
den Tasten @/© ein. (b-01-b-02-b-
03)

L _ =
[
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3.Beriihren Sie die Taste € zur
Bestatigung, oder die Einstellung wird
kurz aktiviert, ohne eine Taste zu
berthren.

Einstellung der

Bildschirmhelligkeit

1.BerUhren Sie die €+-Taste, bis das -
Symbol und einer der Werte fur d-01-
d-02-d-03 im Display angezeigt
werden.

&@@@@

2.5Stellen Sie die gewlinschte Helligkeit
mit den Tasten ®/© ein. (d-01-d-02-
d-03)

o=
(I I
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» Bertihren Sie die Taste €% zur

Bestatigung, oder die Einstellung wird

kurz aktiviert, ohne eine Taste zu

berthren.

Andern der Tageszeit

An Ihrem Ofen; zum Andem der zuvor

eingestellten Tageszeit,

1.Beriihren Sie %* bis das symbol € auf
der Anzeige erscheint.
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2.Stellen Sie die Tageszeit durch
Beriihren von &/ ein.

4.Stellen Sie die Minute des Tages
durch Berihren von ®/Cein.

O 17
I
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3.Beriihren Sie die Taste { oder & um
das Minutenfeld zu aktivieren.

ﬁ@@@%}é’i
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5.Bestéatigen Sie die Einstellung durch
Beriihren der Taste & oder #¢

» Die Tageszeit wird eingestellt und das

Symbol € verschwindet auf dem

Bildschirm.



[ Aligemeine Hinweise zum Backen

In diesem Abschnitt werden Tipps zum
Zubereiten und Garen |hres Essens
beschrieben.

DarUber hinaus finden Sie einige
bewahrte Zubereitungsempfehlungen
mitsamt den besten Einstellungen fur
diese Speisen. Zusatzlich geben wir
auch an, welches Zubehdr sich am
besten eignet.

Allgemeine (Warn-) Hinweise
zum Backen, Braten und

Grillen

e Beim Offnen der Ofentr kann beim
Garen und auch noch eine Weile
spater heiBer Dampf entweichen. Der
Dampf kann Hande, Gesicht und
Augen verbrihen. Halten Sie beim
Offnen der Ofentlr also etwas
Abstand.

¢ Beim Garen kann sich Feuchtigkeit an
den Innen- und AuBenflachen des
Ofens niederschlagen. Dies ist vollig
normal, und kein Fehler.

e Gartemperaturen und Garzeiten
unterschiedlicher Speisen andern sich
je nach Rezept und Menge.
Deswegen geben wir solche Werte mit
einem gewissen Spielraum an.

¢ Vergessen Sie nicht, nicht bendtigtes
Zubehor aus dem Ofen zu nehmen,
bevor Sie mit dem Garen beginnen.
Unnotiges Zubehdr im Ofen kann
bewirken, dass Ihre Speisen nicht
richtig gelingen.

¢ Wenn Sie gerne nach ganz eigenen
Rezepten kochen, kdnnen Sie sich
grob an den Tabellenangaben fur
ahnliche Speisen orientieren.

¢ Das mitgelieferte Zubehdr wurde
speziell fur Ihr Gerat gefertigt und
sorgt gewdhnlich fur eine besonders
gute Garleistung. Beachten Sie

grundsétzlich sémtliche Informationen
und Warnungen des Herstellers, wenn
Sie Zubehdr oder Kochgeschirr
anderer Anbieter verwenden.

¢ Schneiden Sie Backpapier immer auf
die jeweilige GroBe des Kochgeschirrs
zu. Uberstehendes Backpapier kann
sich entzlinden. Verwenden Sie
Backpapier niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche die fur
das Backpapier angegebenen Werte
Ubersteigt.

¢ Verwenden Sie stets den empfohlenen
Einschub fur Ihre Speisen, damit alles
wie erwartet gelingt. Wechseln Sie den
Einschub nicht beim Garen.

Backwaren und andere

Ofengerichte

Allgemeine Hinweise

¢ Wir empfehlen das Originalzubehér zu
nutzen, damit Ihr Gerét immer seine
beste Leistung erbringt. Achten Sie
bei hinzugekauftem Kochgeschirr
darauf, dass es mdéglichst dunkel,
antihaftbeschichtet und nattrlich
hochgradig hitzebestandig ist.

e Sofern Vorheizen in der
Zubereitungstabelle empfohlen wird,
sollten Sie sich daran halten.

¢ Wenn Sie Kochgeschirr auf den Rost
stellen, stellen Sie dieses moglichst in
die Mitte, nicht in die Nahe der
Ruckwand.

e Samtliche Zutaten sollten frisch sein
und maéglichst Zimmertemperatur
haben.

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

e Metall-, Keramik- und Glasformen
verlangern die Garzeit und die
Unterseite von Geback braunt nicht
gleichmaBig.
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e Durch den Gebrauch von Backpapier
kann es vorkommen, dass der Boden
des Gargutes nach Ende der Garzeit
noch nicht ausreichend gebraunt ist.
In diesem Fall verlangern Sie die
Backzeit um bis zu 10 Minuten.

¢ Die Angaben in der
Zubereitungstabelle wurden bei
Versuchen in unserem Labor ermittelt.
Daher sind Abweichungen von den
Angaben bei der Zubereitung bei
lhnen zu Hause mdaglich.

e \Wahlen Sie den in der
Zubereitungstabelle empfohlenen
Einschub fur die Speisen. Dabei

betrachten wir den untersten Einschub

des Ofens als Einschub Nummer 1.

¢ Garen Sie die in der Gartabelle
empfohlenen Lebensmittel mit einem
einzelnen Blech.

Tipps zum Kuchenbacken

¢ Falls Kuchen zu trocken wird, erhdhen

Sie die Temperatur um 10 °C und
backen etwas kurzer.

¢ \Wenn Kuchen beim Anschneiden
innen noch feucht ist, verwenden Sie
etwas weniger FlUssigkeit oder
vermindern die Temperatur um 10 °C.

e Falls die Oberseite des Kuchens
verbrennt, wahlen Sie einen
niedrigeren Einschub, vermindern die
Temperatur ein wenig und gleichen

dies mit einer etwas langeren Backzeit

aus.

Kochtisch fiir Geback und Backofen

¢ \Wenn Kuchen gut gelingen, aber
auBen klebrig bleiben, verwenden Sie
weniger FlUssigkeit, vermindern die
Temperatur, aber verlangern die
Backzeit daflr ein wenig.

Tipps fur die Zubereitung von Geback

e Falls Gebéack zu trocken wird,
vermindern Sie die Temperatur um
10 °C und backen etwas kurzer.
Bestreichen Sie den Teig mit einer
Mischung aus Milch, O, Ei und etwas
Joghurt.

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

e Falls Gebéack an der Oberseite
gebraunt wird, der Boden aber nicht
richtig durchgebacken wird, achten
Sie darauf, den Boden nicht oder nur
wenig mit Flussigkeit zu bestreichen.
Achten Sie zur gleichmaBigen
Braunung darauf, die Fllssigkeit oder
Glasur maglichst gleichmaBig
aufzutragen.

¢ Halten Sie sich bei der Auswahl des
richtigen Einschubs und der
passenden Temperatur an die
Empfehlungen in der
Zubereitungstabelle. Falls der Boden
nicht richtig gebraunt werden sollte,
entscheiden Sie sich beim nachsten
Mal fur einen Einschub weiter unten.

Standard- Ober-

Kuchen im

Tablett Tablett* /Unterhitze S 180 80... 40
Kuchen in Kuchenform auf Ober-
Form Drahtgrill** /Unterhitze 2 180 80... 40
. Standard- Ober-
Kleine Kuchen Tablett* /Unterhitze 3 160 25...35
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Modelle mit

Modelle mit . )
Drahtfachbéden: Drahtfachbdden:
Standard- Umluft 3 150 25...35
Tablett* Modelle ohne Modelle ohne
Drahtregale: 2 Drahtregale:
) 30...40
Runde
Kuchenform, 26
Ober-
cm Durchmesser /Unterhitze 2 150 30 ...40
mit Klemme auf
Biskuitkuchen —2rantgril
Runde
Kuchenform, 26
cm Durchmesser Umluft 2 150 30 ... 40
mit Klemme auf
Drahtgrill.**
. N Ober-
kekse Geback-Tablett /Unterhitze 3 170 25...35
) . Standard- Ober-
Teiggeback Tablett* /Unterhitze 2 200 30 ... 40
Reichhaltiges Standard- Ober-
Gebiick Tablett* /Unterhitze 2 200 20...30
Standard- Ober-
Ganzes Brot Tablett* /Unterhitze 3 200 30 ...40
Rechteckige
Gussform aus Ober-
Lasagna  Glao/Metallauf  /Unterhitze 2 oder 3 200 30.... 40
Drahtgrill.**
Runde schwarze
Metallform, 20 Ober-
Apfelkuchen cm Durchmesser  /Unterhitze 2 180 50...65
auf Drahtgrill.**
. Standard- Ober-
Pizza Tablett* /Unterhitze 2 200.... 220 10...20

Vorwarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.
* Dieses Zubehdr ist méglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

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

erhaltliches Zubehor.
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Fleisch, Fisch und Gefliigel ¢ [ assen Sie Fleisch nach Ablauf der

Wichtiges zum Roésten Garzeit noch etwa 10 Minuten lang im
e Wiirzen Sie Gefliigel und groBere Ofen. So verteilt sich der Fleischsaft
Fleischportionen zuvor mit etwas besser im Fleisch, lauft auch beim
Zitronensaft und Pfeffer. spateren Schneiden nicht in Strémen
¢ Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 aus. ' '
— 30 Minuten langer zum Garen als * Fisch gelingt auf einem
Fleisch ohne Knochen. hitzebestandigen Teller auf den
* Setzen Sie pro Zentimeter mittleren bis unteren Einschiben am
Fleischdicke etwa 4 — 5 Minuten besten.
Garzeit an. e Garen Sie die in der Gartabelle

empfohlenen Lebensmittel mit einem
einzelnen Blech.

Kochtisch fiir Fleisch, Fisch und Gefliigel

Steak (ganz) / 15 min
9 Standard-Tablett* Umluft 3 250/max, dann 60 ... 80
Braten (1 kg) 180 ... 190
Lam_”;h;ﬁz)“ > Standard-Tablett* Umluft 3 170 85... 110
Gebratenes Draht-Grill* 15 min
H Stellen Sie ein Tablett Umluft 2 250/max, dann 60 ... 80
uhn (1.8-2 kg) .
auf ein unteres Regal 190
25 min
Tr“thih)” 5 standard-Tablett* Umluft 1 950/max, dann 150 ... 210
9 180 ... 190
Draht-Grill*
Fisch Stellen Sie ein Tablett Umluft 3 200 20...30

auf ein unteres Regal

Vorwarmen wird fur 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 Zubehor.
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Grillen

Rotes Fleisch, Fisch und Gefligel

werden beim Grillen schnell lecker

gebraunt, bekommen eine knackige

Kruste und bleiben dabei schén saftig.

Insbesondere flache Stlicke,

FleischspieBe, Wurstchen sowie saftiges

Gemuse (wie Tomaten, Zwiebeln und

dergleichen) eignen sich besonders gut

zum Grillen.

Allgemeine Vorsichtshinweise

e Speisen, die sich nicht zum Grillen
eignen, kénnen sich entztinden und
Brande verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die hohen
Grilltemperaturen nichts ausmachen.
Achten Sie auch auf einen gewissen
Abstand der Speisen zur Ruckwand
des Ofens. Dort entsteht die groBte
Hitze, daher k&nnen stark fetthaltige
Speisen Feuer fangen.

¢ Halten Sie die Ofentir beim Grillen
geschlossen. Grillen Sie niemals mit
geodffneter Ofentlr. Man kommt
leicht an heiBe Stellen,
Verbrennungsgefahr!

Grilltisch

Wichtiges zum Grillen

¢ Bereiten Sie die Speisen so vor, dass
Dicke und Gewicht moglichst &hnlich
sind.

¢ L egen Sie das Grillgut auf den Rost
oder den Rost mit Blech darunter,
verteilen Sie die Speisen moglichst
gleichmaBig, ohne dabei den Rost zu
Uberladen.

¢ Die in der Tabelle angegebenen
Garzeiten kénnen anhand der Menge
und Dicke des Grillgutes etwas
variieren.

e Schieben Sie den Rost oder den Rost
mit Blech darunter in den passenden
Einschub. Wenn Sie den Rost
benutzen, schieben Sie das
Backblech zum Auffangen von Fett
und anderen FlUssigkeiten in den
unteren Einschub. Das Blech sollte
dabei naturlich zur GroBe des Rostes
passen, nicht kleiner sein. Eventuell
wird ein solches Blech nicht
mitgeliefert. Geben Sie ein wenig
Wasser in das Blech, damit es sich
spater leichter reinigen lasst.

Fisch Draht-Girill 4-5 250/max 20..25

Hahnchen-Stiicke Draht-Gril 4-5 250/max 25...35

FleischkloB (Blndﬂelsch) -12 Draht-Gril 4 250/max 20 .. 30

Stucke

L ammkotelett Draht-Grill 4-5 250/max 20..25

Steak - {in Scheiben Draht-Grl 4-5 250/max 25 ... 30
geschnitten)

.Kalbskotelett Draht-Girill 4-5 250/max 25...30

GemUsegratin Draht-Gril 4-5 220 20...30

Toastbrot Draht-Girill 4 250/max 1..3

Es wird empfohlen, fur alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwéarmen.
Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Cirillzeit.

Grill + Umluft
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Hahnchen-

Stiicke Draht-Grill Grill + Umluft 4 250 25..35
FleischkloB
(Rindfleisch) - 12 Draht-Grill Grill + Umluft 4 250 30 ...40
Stlicke
Draht-Gril .
C 15 min 250,
Steak (ganz) /- Stellen Sie ein Grill + Urnluft 3 dann 180 .. 90 ..110
Braten (1 kg) Tablett auf ein 190

unteres Regal

Nicht fUr alle gegrillten Speisen auf diesem Girilltisch vorheizen.

Testspeisen
¢ Die Speisen in dieser

Zubereitungstabelle wurden geméan

der Norm EN 60350-1 zur

Gerateprifung durch Prifinstitute

zubereitet.

e Garen Sie die in der Gartabelle

empfohlenen Lebensmittel mit einem

einzelnen Blech.

Standard-

Murbegeback

(siiBer Keks) Tablett* Ober-/Unterhitze 3 140 20...30
Standard- 50 Unterhitze 3 160 25 .35
Tablett
Modelle mit
Modelle mit . )
Kleine Kuchen Drahtfachbdde Drahtfachbdden:
Standard- Umluft n: 3 150 25...35
Tablett* u ) Modelle ohne
Modelle ohne Drahtregale:
Drahtregale : 2 30 ... 40
Runde
Kuchenform, 26
cm Durchmesser  Ober-/Unterhitze 2 150 30 ... 40
mit Klemme auf
Biskuitkuchen —2antaril.
Runde
Kuchenform, 26
cm Durchmesser Umluft 2 150 30 ... 40
mit Klemme auf
Drahtgrill.**
Runde schwarze
Apfelkuchen ~_Metallform, 20 0 ierhitze 2 180 50 ... 65

cm Durchmesser
auf Drahtgrill.**

Vorwarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehdr ist méglicherweise nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten.

** Dieses Zubehor ist nicht im Lieferumfang lhres Produkts enthalten. Es handelt sich um im Handel
erhéltliches Zubehor.
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Draht-Giill 4 250/max 3
Draht-Giill 4 250/max 20...30

Toastbrot
FleischkloB (Rindfleisch)
- 12 Stucke

Wenden Sie das Grillgut nach 1/2 der gesamten Grillzeit.
Es wird empfohlen, fur alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwé&rmen.
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Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise zur
Reinigung

AAIIgemeine Vorsichtshinweise

¢ Lassen Sie das Gerat vor dem
Reinigen immer grundlich abkuhlen.
Verbrennungsgefahr durch heil3e
Flachen!

¢ Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht
direkt auf die heiBen Oberflachen auf.
Dies kann zu dauerhaften Flecken
fUhren.

e Das Gerat muss nach jedem Vorgang
grundlich gereinigt und getrocknet
werden. Deshalb missen Speisereste
leicht zu reinigen sein und ein
Verbrennen dieser Ruckstande zu
verhindern sein, wenn das Gerét
spater wieder verwendet wird.
Deshalb verlangert sich die
Lebensdauer des Gerats und haufig
auftretende Probleme werden
verringert.

¢ VVerwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

¢ Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel kdnnen die
Oberflache beschéadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine
scheuemden Reinigungsmittel,
Reinigungspulver, Reinigungscremes,
Entkalker oder scharfe Gegenstande.

¢ Nach jedem Gebrauch ist kein
spezielles Reinigungsmittel zum
Reinigen erforderlich. Reinigen Sie das
Gerat mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem Mikrofasertuch gut ab.

¢ Achten Sie darauf, dass nach dem
Reinigen keine FlUssigkeit im
Ofeninneren zurlckbleibt, entfernen

40/DE

Sie Speisereste am besten gleich
beim Kochen.

¢ \Waschen Sie keine Bestandteile Ihres
Geréates in der Spulmaschine.

Inox und Edelstahlteile

¢ \VVerwenden Sie keine saure- oder
chlorhaltigen Reinigungsmittel, um
Oberflachen und Griffe aus Edelstahl
oder Inox zu reinigen.

e Oberflachen aus Edelstahl oder Inox
kdnnen mit der Zeit inre Farbe andern.
Das ist normal. Reinigen Sie nach
jedem Betrieb mit einem
Reinigungsmittel, das fur Oberflachen
aus Edelstahl oder Inox geeignet ist.

¢ Reinigen Sie sie mit einem weichen
Seifentuch und einem flissigen (nicht
kratzenden) Reinigungsmittel, das fur
Inox-Oberflachen geeignet ist, und
wischen Sie sie in eine Richtung ab.

e Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-,
Milch- und Proteinflecken auf den
Inox-Edelstahl- und Glasoberflachen,
umgehend ohne zu warten.
Bestimmte Flecken kénnen bei
l&ngerer Einwirkzeit Rost verursachen.

Oberflachen

¢ Reinigen Sie die Emailoberflachen
nach jedem Gebrauch mit Spulimittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen
Sie sie mit einem trockenen Tuch ab

e \Wenn |lhr Gerat mit der ,Einfache
Dampfreinigung“-Funktion
ausgestattet ist, kdnnen Sie leichte
Verschmutzungen besonders bequem
beseitigen. (Schauen Sie sich dazu
den Abschnitt ,Einfache
Dampfreinigung” an.)

¢ Bei anhaltenden Flecken kénnen der
auf der Website |hrer Produktmarke
empfohlene Ofen- und Grillreiniger und
ein nicht kratzendes



Scheuerschwamm verwendet werden.
Verwenden Sie keine minderwertigen
Reinigungsmittel.

¢ Zum Reinigen muss das Gerat
komplett abgekuhlt sein. Beim
Reinigen heiBer Teile besteht
Brandgefahr, zusétzlich kénnen die
Emailleoberflachen Schaden nehmen.

Katalytische Oberfldchen

¢ Die Wande des Ofeninnenraums sind
mit Emaille oder einer speziellen
katalytischen Schicht versehen. Dies
ist je nach Modell unterschiedlich.

e Katalytische Wande erkennen Sie an
einer matten, leicht pordsen
Oberflache. Katalytische Wande
sollten nicht gereinigt werden.

¢ Die katalytischen Flachen nehmen
dank ihrer porésen Oberflache im
Laufe der Zeit Fett auf. Wenn diese zu
gléanzen beginnen, ist die Oberflache
mit Fett gesattigt. Wir empfehlen,
diese Teile auszutauschen.

Glasflachen

e \erzichten Sie beim Reinigen der
Glasflachen auf Metallschaber und
Scheuermittel. Solche Hilfsmittel
koénnen das Glas zerkratzen oder blind
machen.

¢ Reinigen Sie das Gerat mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem
Mikrofasertuch speziell fir
Glasoberflachen und trocknen Sie es
mit einem trockenen Mikrofasertuch.

¢ Falls nach dem Reinigen Ruckstande
verbleiben sollten, wischen Sie diese
mit kaltem Wasser ab, anschlieBend
trocknen Sie mit einem sauberen
trockenen Mikrofasertuch nach.
Reinigungsmittelriickstande kdnnen
das Glas beim nachsten Einsatz
beschadigen.

¢ Versuchen Sie unter keinen
Umstanden, angetrocknete Reste am
Glas mit Wellenschliffmessemn,

Stahlwolle, Metallschabern oder
ahnlichen Werkzeugen zu reinigen.

¢ Kalkflecken (gewohnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit
handelstiblichem Kalkentferner oder
kalkldsenden Hausmitteln.

¢ \Wenn die Oberflache stark
verschmutzt ist, tragen Sie das
Reinigungsmittel mit einem Schwamm
auf den Fleck auf und warten Sie
lange, bis er richtig funktioniert.
AnschlieBend reinigen Sie die
Glasflache mit einem feuchten Tuch.

¢ Verfarbungen und Flecken auf den
Glasflachen treten im Laufe der Zeit
unweigerlich auf, dies ist vollig normal.

Kunststoff- und lackierte Teile

¢ Reinigen Sie Kunststoff- und lackierte
Teile mit Spllmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem trockenen Tuch gut ab.

e \erzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Andemfalls k&nnen die
Oberflachen Schaden nehmen.

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

Reinigung des Zubehors
Sofern in der Gebrauchsanweisung nicht
anders angegeben, darf das
Produktzubehor nicht in der
Spulmaschine gereinigt werden.

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 Knopfe und
darunterliegenden Dichtungen, um
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das Reinigen zu erleichtern. Das
Bedienfeld und die Kndpfe kénnen
beschadigt werden.
¢ VVerwenden Sie beim Reinigen der
Inox-Bedienfelder mit Knopfregler
keine Inox-Reinigungsmittel um die
Knopfe. Die Anzeigen um die Kndpfe
konnen geldscht werden.
¢ Reinigen Sie die Sensorflachen mit
einem weichen, leicht feuchten Tuch,
trocknen Sie danach mit einem
trockenen Tuch gut nach. Wenn Ihr
Gerat mit einer Kindersicherung
ausgestattet ist, stellen Sie diese vor
dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Ausldsen verschiedener Funktionen
kommen.
Reinigung der Innenseite
des Ofens (Garraum)
Befolgen Sie die im Abschnitt
"Allgemeine Hinweise zur Reinigung”
beschriebenen Reinigungsschritte
entsprechend den Oberflachentypen in
lhrem Ofen.
Reinigung der Seitenwande des
Ofens
Die Seitenwénde im Garraum sind mit
Emaille oder katalytischen Wanden
verkleidet. Dies variiert je nach Modell.
Wenn eine katalytische Wand vorhanden
ist, finden Sie Informationen im
Abschnitt "Katalytische Wande".
Wenn |hr Produkt mit Seitengittern
ausgestattet ist, entfernen Sie diese
bevor Sie die Seitenwande reinigen.
FUhren Sie dann die Reinigung, wie im
Abschnitt "Allgemeine Hinweise zur
Reinigung" beschrieben, entsprechend
der Art der Seitenwande durch.
Entfernen der Seitengitter :
1.Nehmen Sie das Vorderteil des
Gestells heraus, indem Sie es von der
Seitenwand wegziehen.
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2.Ziehen Sie das Gestell komplett nach

3.Zum Einbau gehen Sie in umgekehrter
Reihenfolge vor.

Pyrolytische Selbstreinigung
Der Ofen ist mit einer pyrolytischen
Selbstreinigung ausgestattet. Der Ofen
wird auf ca. 420-480 °C und
vorhandener Schmutz wird zu Asche
verbrannt. Es kann zu einer starken
Rauchentwicklung kommen. Fur gute
BelUftung sorgen. Die Pyrolyse sollte
ungeféhr nach jedem 10. Ofengebrauch
angewendet werden.

Allgemeine Vorsichtshinweise

Verbrennungsgefahr durch heil3e
Flachen!

Berlhren Sie das Geréat wahrend
der Selbstreinigung nicht, halten
Sie Kinder fern. Warten Sie
mindestens 30 Minuten ab, bevor
Sie Rlcksténde entfernen.

A Entfernen Sie alle Zubehorteile,
Teleskopbdden und Seitengitter
(falls vorhanden), bevor Sie die
pyrolytische
Selbstreinigungsfunktion
verwenden. Andernfalls kénnen
das Zubehor und die Seitentrager
beschadigt werden.



AWenn lhr Produkt mit einem
pyrolysesicheren Zubehor
ausgestattet ist (widerstandsfahig
gegen Selbstreinigung bei hohen
Temperaturen), missen Sie
dieses Zubehdr nicht aus dem
Ofen nehmen. Ob |hr Zubehor
pyrosicher ist oder nicht, erfahren
Sie im Abschnitt Zubehor. Sofern
nicht anders angegeben, ist Ihr
Zubehdr gegentiber hohen
Temperaturen nicht bestandig.
Sie muss vor der Selbstreinigung
aus dem Ofen genommen
werden, um Beschadigungen zu
vermeiden.

Verzichten Sie auf das Reinigen
der Turdichtung.

Die Glasfaser-Dichtung ist
empfindlich und kann leicht
beschadigt werden.

Lassen Sie beschadigte
TuUrdichtungen vom autorisierten
Kundendienst austauschen.

1.Nehmen Sie sadmtliches Zubehor aus
dem Ofen. Vergessen Sie bei
Modellen mit Seitengestell nicht, die
Seitengestelle herauszunehmen.

2.Entfernen Sie vor dem
Reinigungszyklus Schmutz mit einem
feuchten Tuch von den AuBenflachen
und dem Innenraum des Ofens.

3.Wahlen Sie die Funktion "Pyrolyse"
(Selbstreinigung).

P2:00 blinkt auf dem Display.

4.Stellen Sie den Temperaturregler auf
die hoéchste "max" (maximale)
Temperatur.

5. Sobald die Pyrolysefunktion startet,
leuchtet P2:00 konstant auf und
beginnt herunterzuzahlen. Die
Selbstreinigungszeit erscheint im

Display. Diese Dauer kann nicht
angepasst werden.

6.Wenn der Ofen nach Beginn des
Selbstreinigungsvorgangs eine
bestimmte Temperatur erreicht,
erscheint das Schlosssymbol &l auf
der Zeitanzeige und die Ofentur kann
nicht gedffnet werden. Es bleibt fur
eine Weile gesperrt, nachdem die
Pyrolysefunktion beendet ist. Driicken
Sie das TUrschloss nicht mit dem Giiff,
bis das Schlosssymbol verschwindet.

7.Wenn der Reinigungsvorgang
abgeschlossen ist, wird ,Ende" auf
dem Bildschirm angezeigt.

8.Nachdem ,Ende* angezeigt wird,
beenden Sie den Vorgang, indem Sie
die Funktions- und Temperaturtasten
auf O (AUS) stellen.

9.Nachdem das Symbol f&lauf dem
Display verschwunden ist, entfernen
Sie Schmutzablagerungen mit
Essigwasser.

10.BerUhren Sie eine beliebige Taste,
um den akustischen Alarm
auszuschalten.

Sobald die Pyrolysefunktion
abgeschlossen ist, ist das
Turschloss aktiv, bis der Ofen auf
eine geeignete Temperatur
abgekuhlt ist. Wenn Sie wahrend
dieses Vorgangs etwas kochen
mdchten, wird ,H* angezeigt und
das Kochen ist nicht gestattet.

Reinigung der Ofentiir

Verwenden Sie zur Reinigung der
Ofentlr und des Glases keine
scharfen Scheuermittel,
Metallschaber, Drahtwolle oder
Bleichmittel.

Sie kénnen die Ofentlr und das Turglas
entfernen, um sie zu reinigen. Das
Entfernen der Turen und Glasscheiben
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wird in den Abschnitten "Entfernen der
Ofentlr" und "Entfernen der
Innenscheiben der Tur" erklart. Reinigen
Sie die Turinnenscheiben nach dem
Entfernen mit einem Geschirrsplimittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem trockenen Tuch ab.
Wischen Sie das Glas mit Essig ab und
spulen Sie es dann gegen Kalkreste ab,
die auf dem Ofenglas auftreten kdnnen.
Entfernen der Ofentiir
1.0ffnen Sie die Ofentdr.
2.0ffnen Sie die Clips im
Scharniergehéuse der Vordertlr
rechts und links, indem Sie wie in der
Abbildung gezeigt nach unten drticken.
Der Scharniertyp (A), (B), (C) variiert je
nach Produktmodell. Die folgenden
Abbildungen zeigen, wie alle
Scharniertypen gedffnet werden.
(A) Typ Schamier ist in normalen
TUrtypen erhéaltlich.
(B) Scharniere sind in weich
schlieBenden Turtypen erhéltlich.
Das Scharnier vom Typ (C) ist als Tur mit
weichem Offnen / SchlieBen erhaltlich.

Scharnier verschluss- geschlossene
Position
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Sc_harnier verschluss - offene Position
3.0ffnen Sie die OfentUr zur Halfte.

4.Ziehen Sie die halb gedffnete TUr nach
oben, um sie aus dem rechten und
linken Scharnier und zu entfernen.

Der Einbau der Tur erfolgt in
umgekehrter Reihenfolge. Achten
Sie beim Einbau der Tur darauf,
dass die Clips am
Scharniergehéuse wieder
geschlossen werden.

Entfernen der

Innenscheiben der Tur
Das Innenglas der Ofentur des Produkts

kann zum Reinigen entfernt werden.
1.0ffnen Sie die Ofentr.

2.Ziehen Sie das oben auf die Vordertlr
montierte Kunststoffteil zu sich, indem
Sie auf die Druckpunkte auf beiden
Seiten des Teils drlicken und
entfernen Sie das Kunststoffteil.

3.Entfernen Sie, wie in der Abbildung
gezeigt, das innerste Glas, indem Sie
es leicht in Richtung 'A' anheben und
in Richtung 'B' herausziehen.
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Das innerste Glas

Das zweite Glas

Das dritte Glas

Das AuBenglas
Kunststoffglasfassung-Unten

o~ w2

4. Wiederholen Sie den gleichen Vorgang,
um das zweite und dritte Glas zu
entf

Der erste Schritt zum Umgruppieren der
Tur besteht darin, das zweite und dritte
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innere Glas (2, 3) an sein Platz
einzusetzen.

Wie in der Abbildung zu sehen;
Platzieren Sie die abgeschragte Ecke
des Glases so, dass sie mit der
abgeschragten Ecke der
Kunststofffassung Ubereinstimmt.

Die Reihenfolge der Installation des
zweiten und dritten Glases ist nicht
wichtig, da diese Glaser untereinander
austauschbar sind.

Beim Installieren des innersten Glases (1)
muss darauf geachtet werden, dass die
bedruckte Seite des Glases zum zweiten
inneren Glas zeigt.

Es ist wichtig, dass die unteren Ecken
aller Innengléser so angeordnet sind,
dass sie den unteren
Kunststofffassungen (5) entsprechen.
Schieben Sie das Kunststoffteil in
Richtung Rahmen, bis ein

,Klicken* gehért wird.

Alle Glaser sollten nach der
Reinigung an ihre Platze
eingesetzt werden.

Ofenbeleuchtung reinigen
Wenn die Glasabdeckung der
Ofenbeleuchtung mit der Zeit
verschmutzt, beseitigen Sie die
Verschmutzung mit einem weichen Tuch
oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Spulmittel. AnschlieBend reiben
Sie das Glas mit einem trockenen Tuch
grundlich trocken. Falls die
Ofenbeleuchtung einmal ausfallen sollte,
konnen Sie das Leuchtmittel anhand der
nachstehenden Schritte selbst
auswechseln.

Ofenbeleuchtung austauschen

AAIIgemeine Vorsichtshinweise

¢ Bevor Sie die Ofenbeleuchtung
auswechseln, sorgen Sie daflr, dass
das Gerat vollstandig von der
Stromversorgung und komplett



abgekuhlt ist. Ansonsten drohen
Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heile
flachen.

¢ |n diesem Backofen wird eine
GlUhlampe mit einer Leistung von
weniger als 40 W, einer Hohe von
weniger als 60 mm, einem
Durchmesser von weniger als 30 mm
oder eine Halogenlampe mit
Fassungstyp G9, einer Leistung von
weniger als 60 W verwendet. Die
Lampen sind fUr den Betrieb bei
Temperaturen Uber 300 °C geeignet.
Backofenlampen sind bei autorisierten
Servicepartnern oder Technikern mit
Lizenz erhaltlich.

¢ Die Lage der Beleuchtung muss nicht
zwingend mit der Lage in der
Abbildung Ubereinstmmen.

¢ Das in lhrem Gerat verwendete
Leuchtmittel eignet sich nicht zur
reguléren Zimmerbeleuchtung. Der
Zweck dieser Lampe besteht einzig
und allein darin, dass Sie beim Garen
sehen kodnnen, was im Inneren des
Ofens geschieht.

¢ Die mit lhrem Gerat verwendeten
Leuchtmittel mUssen hohe,
Temperaturen Uber 50 °C aushalten
koénnen.

Wenn lhr Ofen mit einer runden

Beleuchtung ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2.1 .6sen Sie die Glasabdeckung durch
Drehen gegen den Uhrzeigersinn.

3.Wenn |hre Ofenbeleuchtung dem Typ
A in der nachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das
Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, setzen Sie dann ein
neues Leuchtmittel ein. Wenn Inhr
Gerat Typ B verwendet, ziehen Sie
das Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, danach setzen Sie das
neue Leuchtmittel ein.

4.Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.

Wenn lhr Ofen mit einer

viereckigen Beleuchtung

ausgestattet ist:

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2.Nehmen Sie die Seitengitter wie in der
Anleitung beschrieben heraus.
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gezeigt heraus, setzen Sie dann ein
neues Leuchtmittel ein. Wenn Inhr
Gerat Typ B verwendet, ziehen Sie
das Leuchtmittel wie in der Abbildung
gezeigt heraus, danach setzen Sie das
neue Leuchtmittel ein.

3.Heben Sie die Glasabdeckung des
Leuchtmittels mit einem
Schraubendreher an.

4.Wenn |hre Ofenbeleuchtung dem Typ
A in der nachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das
Leuchtmittel wie in der Abbildung

5.Bringen Sie die Glasabdeckung
wieder an.

48/DE



E] Problemiésungen

Falls sich ein Problem nicht mit den folgenden Hinweisen |&sen lassen sollte,
wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei
dem Sie das Gerat gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Gerat
selbst zu reparieren.

o Wahrend des Betriebs ist ein Dampfaustritt normal. >>> Dies ist kein Fehler.

. Der beim Kochen entstehenden Dampf kann sich niederschlagen und
Wassertropfchen bilden, wenn er mit den kélteren Flachen des Gerates in
Beruhrung kommt. >>> Dies ist kein Fehler.

" Wenn sich die Temperatur von Metallteilen &ndert, dehnen sich diese aus oder
iehen sich ' hen Gerdusch Dies ist kein Fehl

Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurticksetzen.
¢ Das Gerat ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>>
Uberpriifen Sie die Steckerverbindung.
¢ Die Tasten/Kndpfe am Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Wenn Ihr Produkt mit
einer Tastensperre ausgestattet ist, ist méglicherweise die Tastensperre, Die
Tastensperre ist eventuell aktiv. Bitte abschalten

* Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchtmittel aus.
¢ Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die
Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.

Sicherungen bei Bedarf austauschen oder zuriicksetzen

¢ Passende Garfunktion und/oder Temperatur nicht eingestellt. >>> Stellen Sie den
Ofen auf die richtige Garfunktion und/oder Temperatur ein.

¢ Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventuell nicht richtig eingestellt. >>> Stellen
Sie die richtige Zeit ein.

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberprtifen Sie die
Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.
Sicherungen bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

¢ Die Ofentur ist moglicherweise offen. >>> Vergewissern Sie sich, dass die

Ofentdr geschlossen ist. Wenn die Ofent(r ldnger als ca. 5 Minuten, die

Einstellungen fiir die Backzeit werden abgebrochen, die Heizungen funktionieren

nicht und die Ofenlampe leuchtet nicht

o Es gab einen Stromausfall. >>> Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein, schalten Sie
das Gerat aus und anschlieBend wieder ein.
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enden

Ie SICh an aen

Er1-Er7 Kommunikationsfehler autorisierten Kundendienst, um
den Fehler zu beheben.
Wenden Sie sich an den

Er8-Er27 Sensorfehler autorisierten Kundendienst, um
den Fehler zu beheben.
Wenden Sie sich an den

Er 32 - Er 41 Ofenheizfehler autorisierten Kundendienst, um
den Fehler zu beheben.
Wenden Sie sich an den

Er 42 - Er 58 Ofenkomponentenfehler autorisierten Kundendienst, um
den Fehler zu beheben.
Wenden Sie sich an den

Er 59 - Er 64 Ofenturfenler autorisierten Kundendienst, um
den Fehler zu beheben.
, ) Wenden Sie sich an den

Er 65 - Er 71 8?;;2:?82%%5??5&(:? autorisierten Kundendienst, um
P den Fehler zu beheben.
Wenden Sie sich an den

Er 72 - Er 80 Hardwarefehler autorisierten Kundendienst, um
den Fehler zu beheben.
Wenden Sie sich an den

Er81-Er85 Ofensicherheitsfehler autorisierten Kundendienst, um
den Fehler zu beheben.
Internetverbindungsfehler (in - Wenden Sie sich an den

Er 86 - Er 88 Ofen mit Homewhiz- autorisierten Kundendienst, um
Funktion) den Fehler zu beheben.
, o Wenden Sie sich an den

Er 89 - Er 92 m:E[(;\j\ill\(/‘racg\?vrc]afl‘la:r!?L:rgEtigrf]?n autorisierten Kundendienst, um
den Fehler zu beheben.
Wenden Sie sich an den

Er 93 - Er 99 E-Board- und Timer-Fehler  autorisierten Kundendienst, um

den Fehler zu beheben.
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