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SEHR GEEHRTER KUNDE,

Der Einbaubackofen verbindet aullergewdéhnliche Bedienungsfreundlichkeit mit perfekter
Kochwirkung. Wenn Sie sich mit dieser Bedienungsanleitung vertraut gemacht haben, wird
die Bedienung des Geréts kein Problem sein.

Bevor der Einbaubackofen das Herstellerwerk verlassen konnte, wurde er eingehend auf
Sicherheit und Funktionstiichtigkeit berpriift.

Vor Inbetriebnahme lesen Sie bitte die Bedienungsanleitung aufmerksam durch.
Durch Befolgung der darin enthaltenen Hinweise vermeiden Sie Bedienungsfehler.

Diese Bedienungsanleitung ist so aufzubewahren, dass sie im Bedarfsfall jederzeit griffbereit
ist. Befolgen Sie ihre Hinweise sorgféltig, um moégliche Unfélle zu vermeiden.

Achtung!
Gerét nur bedienen, wenn Sie sich mit dem Inhalt dieser Bedienungsanleitung ver-
traut gemacht haben.

Das Gerét ist nur zur Verwendung im privaten Haushalt bestimmt.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, solche Anderungen vorzunehmen, die keinen
Einfluss auf die Funktionsweise des Geréts haben.

Produktinformationen gemaR Verordnung (EU) Nr. 65/2014 und Verordnung (EU) Nr.
66/2014 finden Sie auf den letzten Seiten der Bedienungsanleitung oder in anderen
dem Produkt beiliegenden Dokumenten.
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Achtung. Das Gerat und seine zuganglichen Teile werden
wahrend der Benutzung heil’. Seien Sie beim Beruhren
sehr vorsichtig. Kinder unter 8 Jahren sollten sich nicht in
der Nahe des Gerats aufhalten. Das Gerat darf von Kindern
nur unter Aufsicht benutzt werden.

Das Gerat darf von Kindern (ab einem Alter von 8 Jahren)
sowie von Personen, die nicht im vollen Besitz ihrer korperli-
chen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten sind nur unter
Aufsicht und gebrauchsanweisungsgemal} benutzt werden.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen. Kinder durfen
Reinigungsarbeiten nur unter Aufsicht durchfuhren. Kinder
durfen das Gerat nur unter Aufsicht bedienen.

Starke Erhitzung des Gerats wahrend des Betriebs. Seien
Sie vorsichtig und vermeiden Sie das Berlhren der heilten
Innenteile des Gerats.

Zugangliche Teile konnen bei Benutzung heil® werden. Kin-
der fern halten.

Achtung. Verwenden Sie zur Reinigung der Kochflache
keine aggressiven Putzmittel oder scharfen Metallgegen-
stande, die die Oberflache beschadigen konnten (Entstehung

von Sprungen oder Bruchen).
Achtung.Um Stromschlage zu vermeiden, muss man sich

vor dem Wechsel die Gluhlampe vergewissern, dass das
Gerat abgeschaltet ist.
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Zur Reinigung des Gerats keine Dampfreiniger verwenden.

Verbriihungsgefahr! HeiRer Dampf kann beim Offnen der
Geratetlr entweichen. Wahrend oder nach dem Garbetrieb
die Geratetiir vorsichtig 6ffnen. Beim Offnen nicht tber die
Geratetlr beugen. Beachten Sie, dass Dampf je nach Tem-
peratur nicht sichtbar ist.

e Andere Haushaltsgerate samt ihren Anschlusskabeln dirfen den Backofen nicht
berihren aufliegen, da deren Isolierung nicht hitzebestandig ist.

e Beim Braten den Herd nicht ohne Aufsicht lassen! Ol und Fett kénnen sich durch
Uberhitzen oder Uberlaufen selbst entziinden.

e Kochgeschirr mit einem Gewicht tiber 15 kg darf nicht auf die gedffnete Backofen-
tar.

e In nicht betriebsfahigem Zustand darf der Gerat nicht benutzt werden. Samtliche
Mangel durfen nur von einer autorisierten Fachkraft beseitigt werden.

e Bei Betriebsstérungen, die durch technische Mangel verursacht sind, muss unbe-
dingt die Stromzufuhr unterbrochen und eine Reparatur veranlasst werden.

e Die Grundsatze und Bestimmungen dieser Bedienungsanleitung sind unbedingt
zu beachten. Personen, die mit dem Inhalt der Bedienungsanleitung nicht vertraut
sind, durfen den Gerét nicht bedienen.

e Das Geratist ausschlieRlich zum Kochen im haushaltstiblichen Rahmen ausgelegt.
Ein anderweitiger Gebrauch jeder Art (z.B. zur Raumbeheizung) ist nicht bestim-
mungsgemaln und kann gefahrlich sein.



UNSERE ENERGIESPARTIPPS

Wer Energie verantwort-

lich verbraucht, der schont

nicht nur die Haushaltskas-

se, sondern handelt auch

umweltbewusst. Seien Sie
=1 = dabeil Sparen Sie Elektro-

energie! Folgendes kénnen
Sie tun:

e Unnoétiges ,, Topfgucken” vermeiden.
Auch die Backofentur nicht unnétig oft 6ff-
nen.

e Backofen nur bei groBeren Mengen
einsetzen.

Fleisch mit einem Gewicht bis zu 1 kg lasst
sich sparsamer im Topf auf dem Herd ga-
ren.

e Nachwarme des Backofens nutzen.

Bei Garzeiten von mehr als 40 Minuten den
Backofen unbedingt 10 Minuten vor dem
Ende der Garzeit ausschalten.

Wichtig!Bei Betrieb mit Zeitschalt-
uhr entsprechend kiirzere Garzeiten
einstellen.

e Backofentiir gut geschlossen halten.
Durch Verschmutzungen an den Turdich-
tungen geht Warme verloren. Deshalb: Am
besten sofort beseitigen!

e Herd nicht direkt neben Kiihl- oder Ge-
frieranlagen einbauen.

Deren Stromverbrauch steigt dadurch un-
notig.



AUSPACKEN

Y

Fur den Transport haben wir
das Gerat durch die Verpak-
kung gegen Beschéadigung
gesichert. Nach dem Aus-
packen entsorgen Sie bitte
umweltfreundlich die Verpak-
kungsteile.

Alle Verpackungsmaterialien sind umweltver-
traglich, hundertprozentig wieder zu verwer-
ten und wurden mit einem entsprechenden
Symbol gekennzeichnet.

Achtung! Die Verpackungsmaterialien
(Polyathylenbeutel, Polystyrolstiicke etc.)
sind beim Auspacken von Kindern fern zu
halten.

AUSSERBETRIEBNAHME

Nach Beendigung der Benut-

zung des Gerats darf es nicht

zusammen mit dem gewohnli-

chen Hausmull entsorgt werden,

sondern ist an eine Sammel- und
I Recyclingstelle fur Elektro- und

elektronische Gerate abzuge-
ben. Dartber werden Sie durch ein Symbol
auf dem Gerat, auf der Bedienungsanleitung
oder der Verpackung informiert.

Die bei der Herstellung dieses Gerats ein-
gesetzten Materialien sind ihrer Kennzeich-
nung entsprechend zur Wiederverwendung
geeignet. Dank der Wiederverwendung, der
Verwertung von Wertstoffen oder anderer
Formen der Verwertung von gebrauchten
Geraten leisten Sie einen wesentlichen Bei-
trag zum Umweltschutz.

Uber die zustandige Recyclingstelle fiir die
gebrauchten Gerate werden Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung informiert.
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P Elektronisches Steuermodul
1. Ein-/Ausschalter

2. Turgriff



IHR HERD STELLT SICH VOR

Ausstattung des Herdes — Zusammenstellung:

Grillrost
(Gitterrost)*

AN

Bratblech* ' Fleischsonde

Backblechtréger \

o
oooooooooo

*vorhanden nur bei einigen Modellen



INSTALLATION

Der richtige Einbauort

e Der Kiichenraum sollte trocken und luftig
sein und eine gute Bellftung haben; die
Aufstellung des Gerates sollte einen
freien Zugang zu allen Steuerelementen
sicherstellen.

e Die Einbaumdbel miissen Belage haben
und die verwendeten Kleber missen
hitzebestandig sein (100°C). Ist das nicht
der Fall, so kann dies eine Verformung
der Belagflache oder deren Ablésung
verursachen.

e Abzughauben sind gemafl den Anwei-
sungen aus den ihnen beigefligten Be-
dienungsanleitungen einzubauen.

Einbau des Backofens:

e Offnung im Umbauschrank fiir den Einbau
des Backofens nach den auf der MaRRskizze
angegebenen Abmessungen vorbereiten,

e den Backofen vollstandig in den Umbau-
schrank schieben und mit vier Schrauben
an den auf der Skizze dargestellten Stellen
in dieser Position sichern.

Achtung!
Der Einbau muss bei abgeschalteter Strom-
versorgung durchgefiihrt werden.
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Elektrischer Anschluss

Den Backofen ist werkseitig an die Strom-
versorgung mit Einphasen-Wechselstrom
(220-240V 1N~50/60 Hz) ausgelegt und
ist mit einem Anschlusskabel 3 x 1,5 mm?,
mit Stecker mit Schutzkontakt ausgestat-
tet.

Die Anschlusssteckdose fiir die Elektroin-
stallation muss mit einem Erdungsbolzen
ausgestattet sein, und darf sich nicht tber
dem Herd befinden. Nach Aufstellung des
Herdes ist es erforderlich, dass die An-
schlusssteckdose fur die Elektroinstallation
fur den Nutzer jederzeit zuganglich ist.

e Vor dem Anschluss des Herdes an die

Steckdose ist zu priifen, ob:

—die Sicherung und die Elektroinstallation
die Belastung durch den Herd aushalten,

—die Elektroinstallation ist mit einem wirk-
samen Erdungssystem ausgestattet,
welches die aktuellen Normen und Vor-
schriften erfullt,

— der Stecker leicht zuganglich ist.

Wichtig!

Sollte die nicht trennbare Leitung
beschadigt werden, so soll sie, um
einer Gefahr vorzubeugen, bei dem
Hersteller, in einer Fachwerkstatt
oder aber durch eine qualifizierte
Person ausgetauscht werden.
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BEDIENUNG

Vor der ersten Inbetriebnahme

» Beseitigen Sie alle Verpackungsteile,
vor allem die Transportsicherungen im
Inneren des Backraums.

*  Nehmen Sie alles Zubehér aus dem
Backofen und waschen Sie es unter
warmem Wasser mit Geschirrspllmittel
sorgfaltig ab.

»  Ziehen Sie die Schutzfolie von den Te-
leskopausziigen ab.

*  Waschen Sie den Backraum mit war-
mem Wasser und einem milden Reini-
gungsmittel aus. Verwenden Sie keine
harten Biirsten oder Schwamme. Diese
konnen die Beschichtung im Inneren
des Backraums beschadigen.

Bedienfeld

Der Schalter @ befindet sich auf der linken
Seite des Displays. Die Aktivierung des
Hauptschalters erfolgt durch Bertihren der
Glasscheibe an der markierten Stelle (Pikto-
gramm) und wird mit dem im Menu Einstellun-
gen gewabhlten Signalton signalisiert. (Siehe
Kapitel: Elektronischer Programmierer).

Die Sensorflachen miissen saubergehal-
ten werden.
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Ausbrennen des Backraums

»  Schalten Sie die Raumliiftung ein oder
offnen Sie das Fenster.

* Wahlen Sie die konventionelle Funkti-
on (O] oder Umlufthitze (@) (eine genaue
Beschreibungen dieser Funktionen
finden Sie weiter unten in dieser Anlei-
tung).

Der Backofen sollte tiber 30 Minuten in Be-

trieb bleiben, wahrend dieser Zeit entwickelt

er einen Geruch, der aber nur zu Beginn
auftritt und mit der Zeit verschwindet. Diese

Erscheinung ist normal und wird als Aus-

brennen des Backofens bezeichnet.
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Elektronisches Steuermodul
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Das elektronische Steuermodul verfiigt Gber eine LED-Anzeige und Berlihrungssensoren

(die Sensoren sind beleuchtet):

Sensor Beschreibung
Konventionelle Beheizung @
A Kuchen ®
Umluft C')
Supergrill O
T Turbogrill ECO
B Pizza qp
O Anbraten V)
Auftauen 8
N\
v
oK

Sensor

Beschreibung

Hauptschalter (Standby)
Uhr, Timer

Beleuchtung
Voreingestellte Programme
Eco-Programm
Dampfgarprogramme
Schnellaufheizung
Einstellung der Temperatur
Plus / nach oben [+]

Minus / nach unten [-]

Bestatigung

Hinweis: Jede Betatigung eines Sensors wird durch einen Ton signalisiert. Diese Signaltone

koénnen nicht ausgeschaltet werden.

Die Sensoren kdnnen mit den folgenden Helligkeitsstufen angezeigt werden:

- volle Helligkeit 100% (signalisiert, dass der Sensor aktiv ist);

- reduzierte Helligkeit 50% (signalisiert, dass der Sensor aktiviert werden kann);

- Nachthelligkeit 50% (reduzierte Helligkeit fur den Zeitraum 22:00 — 6:00 Uhr), ausgeschaltet.

S
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Symbole fiir die Aktivitat der Funktionen
auf dem Display

n
Q

Bratenthermometer ange-
schlossen*

Timer aktiv
Betriebsdauer

Betriebsende
Kindersicherung aktiv

Vorheizen des Backofens

* Verfugbarkeit je nach Modell
AnschlieBen an den Netzstrom

Nach dem AnschlieBen an den Netzstrom
(oder nach Ruckkehr der Stromversorgung
nach einem Stromausfall) geht der Backofen
in den Modus zur Einstellung der aktuellen
Uhrzeit uber; auf dem Display wird 00:00
angezeigt. Ohne eingestellte Zeit kann das
Gerét nicht benutzt werden.

Hinweis: Bei einem Stromausfall werden alle
eingegebenen Parameter, wie Betriebsdauer,
Temperatur und Funktion, geléscht. Um den
Garvorgang fortzusetzen, miissen sie erneut
eingegeben werden. Sollte die pyrolytische
Reinigung unterbrochen werden (oder die
Tur ist aus einem anderen Grund gesperrt),
erfolgt vor der Einstellung der Uhrzeit das
Auskulhlen des Backofens und die Tur wird
geoffnet. Die Kindersicherung wird durch eine
Stromunterbrechung nicht geléscht, aber sie
wird erst nach dem Einstellen der aktuellen
Uhrzeit und dem Wechsel in den Standby-
Modus aktiviert.

Einstellen der aktuellen Uhrzeit

Nach dem Anschliefen an den Netzstrom
blinken die Stundenziffern 00 auf dem Dis-
play: (die Minutenziffern leuchten perma-
nent). Um die Stunde einzustellen, benutzen
Sie die Sensoren A\ und \/. Bestatigen Sie
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die Einstellung mit dem Sensor OK. Auf dem
Display blinken nun die Minutenziffern :00
(die Stundenziffern leuchten permanent).
Um die Minuten einzustellen, benutzen Sie
die Sensoren A\ und \/. Bestatigen Sie
die Einstellung mit dem Sensor OK. Das
Steuermodul geht in den Standby-Modus
Uber. Wenn die Uhrzeit erfolgreich eingestellt
wurde, erklingt ein Signalton. Um die aktu-
elle Uhrzeit zu andern, halten Sie im aktiven

Modus den Sensor @ gedrickt. Auf dem
Display erscheint das Symbol Q Dricken

Sie erneut den Sensor @ daraufhin be-
ginnen die Ziffern zu blinken. Verfahren Sie
dann zum Einstellen der Uhrzeit genau wie
bei der ersten Inbetriebnahme des Gerats.

Helligkeit des Displays

Die Helligkeit der LED-Anzeige variiert je
nach Tageszeit, in der Zeit von 22:00 bis
6:00 Uhr ist das Display weniger hell als von
6:00 bis 22:00 Uhr. Auch im Standby ist die
Helligkeit geringer als im Aktivmodus.

Standby-Modus

Auch Bereitschaftsmodus genannt. Durch
den Wechsel in den Standby-Modus wer-
den alle eingestellten Funktionen, Zeiten
und Temperaturen sowie die gewahlten
Programme geldscht. Alle Heizelemente
sind ausgeschaltet. Das Display ist mit Aus-
nahme der Uhr ausgeschaltet. In diesem
Modus ist nur der Ein/Aus-Sensor auf
dem Display aktiv. Der Sensor hat eine re-
duzierte Helligkeit. Die Helligkeit des Dis-
plays ist im Vergleich zum Aktivmodus ge-
dampft.

Wenn die Temperatur im Garraum 80°C
Ubersteigt, wird ihr Wert abwechselnd mit
der Angabe der aktuellen Uhrzeit angezeigt.
Wenn die Sensorsperre aktiviert ist, leuch-
tet beim Dricken des Sensors (Ein-
schaltversuch) die Anzeige LOC in norma-
ler Helligkeit fir 5 Sekunden &\ anstelle
der aktuellen Uhrzeit / Temperatur auf.
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Einschalten des Standby-Modus:
jederzeit durch 3 Sekunden langes Driicken
des Sensors (die AUSSCHALT-Funktion
des Backofens ist verfligbar, auch wenn die
Sensoren gesperrt sind), beim Umschalten
in den Standby-Modus ertdnt ein Signalton;
nach einem Stromausfall und nach Einstel-
len der aktuellen Uhrzeit;
wahrend des Pyrolysevorgangs wird durch
3_Sekunden langes Driicken des Sensors
auf den Abkiihimodus des Ofens um-
geschaltet und die Tir entriegelt; erst nach
dem Abkuhlen und Entriegeln der Tur wird
auf Standby umgeschaltet.

Ausschalten des Standby-Modus:

durch 3 Sekunden langes Driicken des Sen-
sors , beim Umschalten vom Standby-
Modus in den Aktivmodus ertont ein Signal-
ton.

Aktivmodus.

In diesem Modus werden die gewiinschten
Funktionen und Programme gewahlt und die
Einstellungen geandert. Die Sensoren fur
Funktionen, Programme und Uhrzeit sind ak-
tiv sowie die Funktionen, die durch Drlicken
von 2 Sensoren aktiviert werden, d. h. die
Kindersicherung und der Einstellungsmodus.
Sonstige Sensoren werden aktiviert, wenn
beispielsweise die Einstellungen geandert
werden mussen.

Auto-off: Wenn keine Benutzeraktivitat
(Betatigung aktiver Sensoren) und keine
programmierten Aktionen erfolgen (und
auch nach Abschluss aller programmierten
Aktionen), geht das Steuermodul 30s nach
der letzten Benutzeraktivitat oder nach dem
Ende der letzten programmierten Funktion in
den Standby-Modus.

Im aktiven Modus arbeitet das Display mit
normaler Helligkeit. Das Display zeigt die
aktuelle Uhrzeit an. Wenn das Bratenther-
mometer im Garraum angeschlossen ist,
wird das Symbol fir das Bratenthermometer
angezeigt. Wenn die Kindersicherung ein-
gestellt ist, wird das entsprechende Symbol
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(Symbol ©™) angezeigt.
Kindersicherung

Die Kindersicherung soll verhindern, dass
die Einstellungen des Backofens geandert
werden bzw. dass der Backofen eingeschal-
tet wird.

Halten Sie im Aktivmodus die Sensoren @

und -Q: gleichzeitig fiir 3 Sekunden gedriickt,
um die Kindersicherung einzuschalten; auf
dem Display erscheint das Symbol ©™. Um
die Kindersicherung auszuschalten, driicken
Sie 3 Sekunden lang dieselben Sensoren, bis
das Symbol ©™ im Display erlischt.

Wenn die Kindersicherung aktiviert ist, kon-
nen die Einstellungen nicht gedndert werden,
aber es ist immer noch moglich, den Back-
ofen auszuschalten.

Beleuchtung

Jedes Mal, wenn die Tur geodffnet wird, geht
das Licht im Backofen an. Auch wenn der
Backofen in Betrieb ist, ist die Beleuchtung
im Garraum eingeschaltet. Nur im Standby
schaltet sich die Beleuchtung aus. Wenn die
Backofentir Uber langere Zeit offen bleibt,
schaltet sich die Beleuchtung nach etwa 5
Minuten automatisch aus.

Beleuchtung bei ECO-Heizfunktionen ge-
maf der Beschreibung der Heizfunktion.

Der Sensor -Q: funktioniert unabhéngig von
sonstigen Funktionen und durch Driicken
dieses Sensors werden sonstige Funktio-
nen und Einstellungen nicht beeintrachtigt.

Der Sensor -O: funktioniert nicht im Stand-
by-Modus.

Nach dem Driicken des Sensors geht die
Beleuchtung im Backofen fiir 30 Sekunden

an. -0:
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Durch fortgesetztes Driicken des Sensors

-O- wahrend des aktiven Programms wird
die standige Beleuchtung eingeschaltet; das
Ausschalten erfolgt durch erneutes fortge-

setztes Driicken des Sensors -O: oder nach
Ende der Heizfunktion (des voreingestellten
Programms).

Die Beleuchtung kann jederzeit durch Dri-

cken des Sensors -O: ausgeschaltet wer-
den.

Kiihigeblase

Das Kiihigeblase funktioniert unabhangig
von den eingestellten Funktionen und dem
Stand des Programmierers. Der Kihimotor
schaltet sich automatisch ein, wenn eine
Heizfunktion aktiviert wird. Der Kihimotor
bleibt so lange eingeschaltet, wie die Tem-
peratur im Garraum Uber 100°C ist. Unter-
halb dieser Temperatur schaltet sich das
Kuhlgeblase automatisch aus.

Bei Dampf- und Pyrolyseprogrammen ist die
Kuhlung zweistufig und funktioniert entspre-
chend der Programmbeschreibung.

Vorheizen des Backofens (Symbol des
Thermostats)

Das Symbol | o] bedeutet, dass sich min-
destens eines der Heizelemente im Back-
ofen erhitzt. Das Symbol erlischt, wenn die
eingestellte Backofentemperatur erreicht ist.
Danach geht das Symbol von Zeit zu Zeit
an und wieder aus. Dadurch wird das Halten
der eingestellten Temperatur signalisiert.
Wenn die eingestellte Temperatur nach de-
ren Erreichen verringert wird, leuchtet das

Symbol | ° | erst auf, wenn sich der Back-
ofen auf unter die neu eingestellte Tempera-
tur abgekihlt hat.
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Backofentiir

Wahrend der Backofen in Betrieb ist, sollte die
Tir geschlossen bleiben. Durch das Offnen
der Tir wird die aktive Funktion unterbrochen.
Bleibt die Tur langer als 90 Sekunden offen,
ertont ein akustisches Signal, das anzeigt,
dass die Tur geschlossen werden muss.
Sie kénnen das Signal durch Driicken eines
beliebigen Sensors oder durch SchlieRen der
Tur ausschalten.

Bleibt die Tur fir weniger als 5 Minuten offen,
hat dies keinen Einfluss auf das aktive Pro-
gramm und die Einstellungen. Nach dieser
Zeit geht der Backofen aus Sicherheits-
grunden in den Standby-Modus Uber (alle
Einstellungen werden geldscht).

Betriebsdauerbegrenzung

Arbeitet der Backofen mit einer beliebigen
Heizfunktion Uber eine ungewdhnlich lange
Zeit, so beendet das Steuermodul den Betrieb
des Backofens nach Ablauf der Zeit, die nach
den folgenden Beispiel festgelegt wurde.
Wurde die Heizfunktion beendet, geht der
Backofen in den Standby-Modus Uber.
Beispiel. Betragt die Temperatur im Gar-
raum 200 °C, wird der Backofen nach ca.
drei Stunden automatisch ausgeschaltet.
Bei einer Temperatur von 100 °C erfolgt das
Ausschalten nach ca. zehn Stunden.
Dadurch wird der Backofen vor Uberhitzung
geschutzt.
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Timer

Die Einstellung des Timers ist im aktiven
Modus moglich. Auf kurzes Driicken des

Sensors @ werden das Symbol [ und die
aktuelle Countdown-Zeit angezeigt.

Durch langes Driicken des Sensors @ wird
das blinkende Symbol Q angezeigt und der
Einstellmodus des Timers aufgerufen.

Dann kann mit den Sensoren A\ und \/
die Countdown-Zeit eingestellt und mit dem
Sensor OK bestatigt werden. Durch gleich-
zeitiges Drucken von ~\ und \/ wird die
Einstellung des Timers auf Null zuriickge-
setzt.

Wenn der Timer aktiv ist (die Zeit 1auft), wird
im Aktivmodus auf dem Display das Symbol
Qangezeigt.

Der Timer kann auf maximal 120 Minuten
eingestellt werden.

Der Vorgang der aktiven Funktion des
Backofens wird durch den Timer nicht unter-
brochen. Nach Ablauf der eingestellten Zeit
erklingt ein Signalton. Diesen kdnnen Sie mit
einem beliebigen Sensor ausschalten.

17

Einschalten einer Backofenfunktion

Driicken Sie im Aktivmodus den Sensor mit
dem Heizfunktionssymbol auf der linken Seite
des Displays. In diesem Modus wird das
Symbol des gewahlten Programms zu 100%
beleuchtet und fiir die Symbole der anderen
Sensoren wird die Beleuchtung auf 50%
reduziert. Die fur die gewahlte Heizfunktion
nicht verfigbaren Symbole auf der rechten
Seite des Displays erldschen und die ent-
sprechenden Sensoren werden deaktiviert.

Nach der Wahl der Funktion schaltet das
Steuermodul automatisch zum Einstellen der
Temperatur um. Der Temperaturwert und das
Symbol °C werden mit voller Helligkeit an-
gezeigt. Die erste angezeigte Temperatur ist
die fir die gewahlte Funktion voreingestellte
Temperatur. Sie kdnnen die Temperatur mit
den Sensoren ~\ und \andern; die Skala
wird in 5°C-Schritten durchlaufen. Mindest-,
Hoéchst- und Standardwert sind flr jede
Funktion individuell festgelegt. Zusatzlich zu
den numerischen Werten gibt es das Sym-
bol ---, das anzeigt, dass die Heizelemente
ausgeschaltet sind.

Die gewahlte Temperatur wird mit dem Sen-
sor OKbestatigt.

Die Helligkeit der Temperaturanzeige ver-
ringert sich auf das Niveau des Normalbe-
triebs, auf dem Display erscheint die aktuelle
Uhrzeit und dann beginnt der Backofen mit
der gewahlten Funktion und Temperatur zu
arbeiten.
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Heizfunktionen und Zusatzfunktionen

Ablauf Temperatur [°C]
. 2
Beschreibung der Funktion § % g %é % g) min. max. _I\_'/ec;rr]%igrga(iatre[gtg]
JNEE
5
Heizfunktionen
Ober- und Unterhitze VA v 30 | 280 200
S Kuchen V| VIiv| 30 | 280 180
Umluft v V[N 30 | 280 180
) Gril N 30 | 280 250
Supergril VNV 30 | 280 250
by Turbogrill NN N 30 280 200
[ Pizza y NN N 30 280 220
J Anbraten v v 30 | 240 200
Auftauen v v - - -
Zusatzliche Funktionen
§ Temperatur W In e okan a be-
ECO ECO-Garen W N e ban g be- 30 | 280 200
-0- Licht N . . _
ﬁ& Schnellaufheizung VA V| 30 280 -
AR Voreingestellte Programme | ie in der Anleitung be-
qp Dampfgarprogramme* wie in der Anleitung be-

* Verfiigbarkeit je nach Modell

Priifung und Anderung der Einstellungen wahrend der Backofen in Betrieb ist

Um die Temperatur im Garraum zu prufen, wahrend der Backofen in Betrieb ist, driicken Sie
kurz den Sensor 8. Driicken Sie nochmals den Sensor @, um die eingestellte Temperatur
zu prufen. Driicken Sie den Sensor ein weiteres Mal, um zur Anzeige der aktuellen Uhrzeit
zurlickzukehren. Um die Temperatur zu andern, wahrend der Backofen in Betrieb ist, drik-
ken und halten Sie den Sensor 8, bis im Display die gegenwartig eingestellte Temperatur
erscheint. Diese kdnnen Sie dann mit den Sensoren /\ und \/ @ndern. Bestatigen Sie die
neue Temperatur mit dem Sensor OK. Bis Sie die neue Temperatur bestatigen, bleibt der
Backofen auf der vorher eingestellten Temperatur.

18
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Die Anzeige der eingestellten Zeiten erfolgt
wie die Anzeige der Temperatur. Um die
eingestellte Zeit zu prifen, wahrend der
Backofen in@etrieb ist, driicken Sie kurz

den Sensor (_5); daraufhin wird die Timerzeit
angezeigt, Driicken Sie ein weiteres Mal den
Sensor , um die Betriebsdauer zu uber-

prufen. Wenn Sie den Sensor noch einmal
druicken, wird die Endzeit angezeigt. Driicken
Sie den Sensor ein weiteres Mal, um zur An-
zeige der aktuellen Uhrzeit zurlickzukehren.

Um die eingestellte Zeit zu &ndern, wahrend
der Backofen in Betrieb ist, halten Sie den

Sensor @gedrﬂckt, bis auf dem Display die
aktuell eingestellte Zeit erscheint; Sie kénnen
sie mit den Sensoren ~\ und \andern.
Bestatigen Sie die neue Einstellung mit dem
Sensor OK. Bis Sie die neue Temperatur
bestatigen, bleibt der Backofen auf der vorher
eingestellten Temperatur.

Um eine Funktion (ein Programm) zu &ndern,
wahrend der Backofen in Betrieb ist, driicken
Sie den Sensor flir das gewlinschte, andere
Programm. Der Sensor des neu gewahlten
Programms beginnt zu blinken, aber die Be-
leuchtung des laufenden Programms andert
sich nicht. Bestatigen Sie die Wahl des neuen
Programms mit dem Sensor OK. Der Sensor
des neu gewahlten Programms hort auf zu
blinken und leuchtet permanent, und der
Sensor des vorherigen Programms erlischt.
Wenn Sie die Wahl nicht bestatigen, schaltet
das Steuermodul auf den vorherigen Stand
(das laufende Programm) zur(ck.

Bei einem Programmwechsel wahrend des
Betriebs bleibt die Temperatureinstellung auf
dem zuletzt eingestellten Wert.

Ausschalten einer Funktion

Um eine Funktion auszuschalten, halten Sie
den Sensor (Dgedrijckt. Die voreingestellten
Funktionen arbeiten zeitlich unbegrenzt, eine
automatische Abschaltung des Backofens ist
nur durch die Aktivierung der Betriebsdauer-
funktion und der Funktion fir den verzdgerten
Start moglich. Eine Ausnahme bildet die
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Funktion der pyrolytischen Reinigung.

Betriebsdauer Ab-

schaltung)

(automatische

Mit der Einstellung der Betriebsdauer des
Backofens ist gemeint, dass sich der Back-
ofen nach Ablauf der eingestellten Zeit ab
dem Zeitpunkt der Aktivierung dieses Modus
automatisch ausschaltet. Die Betriebsdauer
des Ofens kann zwischen 1 Minute und 10
Stunden eingestellt werden. Um die Betriebs-
dauer einzustellen, wahrend der Backofen

in Betrieb ist, halten Sie den Sensor

gedrickt, bis auf dem Display das Symbol fiir
den Timer Qzu blinken beginnt. Driicken Sie
erneut den Sensor @ bis auf dem Display

das Symbol |9| erscheint; nun kénnen Sie
die Betriebsdauer des Backofens mit dem
Sensor /\ einstellen und dann mit dem
Sensor OK bestatigen.

Die Einstellung der Betriebsdauer kann mit
den Sensoren \ und \/ korrigiert werden.
Bestéatigen Sie den korrigierten Wert mit OK.
Sie konnen die eingestellte Betriebsdauer
des Backofens ausschalten, indem Sie sie
mit dem Sensor \ auf 0:00 stellen und
bestatigen OK.

Durch das Ausschalten des Backofens
wird die aktive Funktion des Backofens
unterbrochen. Nach Ablauf der eingestellten
Betriebsdauer ertont ein akustisches Signal.
Sie kdnnen es mit einem beliebigen Sen-

sor ausschalten, ausgenommen @ Nach
dem Ausschalten des Signalton werden die
Funktions- und Temperatureinstellungen
geldscht und die Beleuchtung geht fir 30 s

an. Das Symbol |9| erlischt. Nach weiteren
60 s schaltet der Backofen auf den Standby-
Modus um.

Hinweis: Wenn Sie den Sensor @ benut-
zen, um den Alarm auszuschalten, wechselt
das Steuermodul automatisch zum Einstel-
lungsmodus fur die verzdgerte Startzeit des
Backofens.



BEDIENUNG

Verzogerte Startzeit (automatisches Ein-
und Ausschalten)

Unter verzogertem Start des Backofens ver-
steht man das automatische Einschalten des
Backofens zu einer bestimmten Zeit sowie
das automatische Abschalten des Ofens am
Ende der eingestellten Betriebsdauer. Das
Einschalten des Backofens kann um eine
Zeit von 1 Minute bis 10 Stunden verzogert
werden und die Betriebsdauer kann von 1
Minute bis 10 Stunden betragen. Um den
verzogerten Start des Backofens zu aktivie-
ren, missen Sie zuerst die Betriebsdauer
aktivieren. Auf dem Display erscheint das

Symbol |9| Driicken und halten Sie dann

nochmals den Sensor @ bis auf dem Dis-
play das Symbol fir den Timer [\ zu blinken
beginnt. Driicken Sie zweimal den Sensor

@, bis auf dem Display das Symbol -] zu
blinken beginnt; jetzt kdnnen Sie die genaue
Einschaltzeit (Betriebsstart) des Backofens
mit dem Sensor ~\ einstellen und dann mit
dem Sensor OK bestatigen.

Nach der Bestatigung der Einschaltzeit

leuchten die Symbole |9| und -] perma-
nent und die Zeitanzeige zeigt wieder die
aktuelle Uhrzeit.

Sie konnen die Einschaltzeit des Backofens
mit den Sensoren \ und \/ korrigieren.
Bestéatigen Sie den korrigierten Wert mit OK.
Schalten Sie die Betriebsdauer des Back-
ofens aus, indem Sie sie mit dem Sensor \/
auf den kleinstmdglichen Zeitwert stellen und
bestatigen OK.

Nach dem automatischen Einschalten des

Backofens erlischt das Symbol -] .

Nach Ablauf der eingestellten Betriebsdauer
ertdnt ein akustisches Signal. Sie kénnen es
mit einem beliebigen Sensor ausschalten.
Nach dem Ausschalten des Signalton werden
die Funktions- und Temperatureinstellungen
geldscht und die Beleuchtung geht fir 30 s
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an. Das Symbol |9| erlischt. Nach weiteren
60 s schaltet der Backofen auf den Standby-
Modus um.
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Temperatursensor — Bratenthermometer

Das Bratenthermometer kann jederzeit an-
geschlossen werden.

Achtung. Die Steckdose flir das Bratenther-
mometer ist mit einem Stdpsel gesichert. Der
Stdpsel muss vor Gebrauch des Bratenther-
mometers herausgezogen werden.

Im Standby- und im Aktivmodus leuchtet
daraufhin nur das Symbol fiir das Braten-

thermometer ﬂ auf, ohne den Betrieb des
Backofens zu stéren.

Im Betriebsmodus (mit eingestellter Funk-
tion und Temperatur) werden beim Einste-
cken des Bratenthermometers das Symbol

ﬂ und zwei Temperaturen angezeigt: auf
der linken Seite wird die aktuelle Tempera-
tur des Bratenthermometers angezeigt und
auf der rechten Seite die Solltemperatur (die
voreingestellte Temperatur ist 75 °C).

Mit den Sensoren A\ und \/ kénnen Sie
die Solltemperatur des Bratenthermometers
direkt andern; durch Bestatigung mit dem
Sensor OK wird die neue Solltemperatur
gespeichert und nach 5 Sekunden Inaktivi-
tat wird die zuvor gespeicherte Temperatur
wiederhergestelit.

Nach der Bestatigung der Solltemperatur
des Bratenthermometers wird die einge-
stellte Backofentemperatur beibehalten, bis
die Solltemperatur des Bratenthermometers
erreicht ist. Danach wird die Heizfunktion
abgeschaltet und es ertdnt ein akustisches
Signal.
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Das Signal fir das Bratenthermometer kén-
nen Sie ausschalten, indem Sie einen be-
liebigen Sensor drlicken (ausgenommen
/\) oder indem Sie die Tur 6ffnen. Durch
das Ausschalten des Signals léschen Sie
ebenfalls die Funktions- und Temperaturein-
stellungen, und nach 60 Sekunden Inaktivi-
tat schaltet der Backofen auf den Standby-
Modus um.

Wenn der Signalton mit dem Sensor /\ ge-
I6scht wird, muss der Benutzer

eine neue Solltemperatur flr das Braten-
thermometer einstellen. Nach der Bestati-
gung der neuen Temperatur mit dem Sensor
OK wird das Programm mit den gespeicher-
ten Funktions- und Temperatureinstellungen
fur den Garraum fortgesetzt.

Wird das Bratenthermometer wahrend des
Betriebs herausgenommen (nach der Be-
statigung der Temperatur des Bratenther-
mometers), gilt dies als Fehler (mdglicher
Schaden des Bratenthermometers) und das
Programm wird unterbrochen.

Die Verwendung des Bratenthermometers
schlielt das automatische Ein- und Aus-
schalten des Backofens aus. Durch das
Einstecken des Bratenthermometers wer-
den vorher eingestellte Betriebszeiten ge-

I6scht und die Funktion des Sensors @ be-
schrankt sich auf die Bedienung des Timers.
Die Verwendung des Bratenthermometers
hat keinen Einfluss auf die Anderung der
eingestellten Garfunktionen und -temperatu-
ren — sie kdnnen genauso geandert werden
wie beim Garen ohne Bratenthermometer.
Solltemperaturen flr das Bratenthermometer
— Fleisch

Fleischsorte Temperatur [°C]
Schweinefleisch 85-90
Rindfleisch 80 -85
Kalbfleisch 75-80
Lammfleisch 80 -85
Wildfleisch 80 -85

Hinweis: Benutzen Sie ausschlielich das
mit dem Backofen mitgelieferte Bratenther
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Voreingestellte Programme

Es handelt sich dabei um eine Reihe von Programmen mit vordefinierten, fir die betreffenden
Speisen optimalen Funktions-, Temperatur- und Garzeiteinstellungen.

Rufen Sie im Aktivmodus mit dem Sensor [ 1] das Wahimenii voreingestellter Programme
auf - im Display erscheint ein als ,P01“ gekennzeichnetes Programm. Wahlen Sie mit den
Sensoren A\ und \/ das gewunschte Prog?<ramm aus der untenstehenden Tabelle. Bestatigen

Sie die Programmwahl mit dem Sensor 0

der Backofen setzt sich in Betrieb.

Schnel- .
Pro- : Tempe- h Heiz-
gramm Beschreibung Backofenkomponenten ratur Iazuufggl- funktion
Fleisch
(Rindfleisch, Lam- Umluft — 2. Schiene von unten ° ™
Po1 mfleisch, Schweine- — 120 Minuten 180°C .
fleisch)
Ganzes Hahnchen Grill + Geblase — 2. Schiene ° ==
P02 (ca. 1,5 kg) von unten — 85 Minuten 190°C
Ganze Ente Grill + Geblase — 2. Schiene ° ==
P03 (ca. 2 kg) von unten — 120 Minuten 180°C &
Grill + Geblase — 1. Schiene ° =
P04 Gans (ca. 3 kg) von unten — 130 Minuten 170°C A
Grill + Geblase — 1. Schiene o ==
P05 Pute (ca. 2.5 kg) von unten — 155 Minuten 170°C &
. Ober- und Unterhitze — 2.
P06 (Fld Sle‘lucgh‘ﬂnkel) Schiene von unten 180°C JA
gel, 60 Minuten, Schnellaufheizung
. . . Ober- und Unterhitze — 1.
P07 Pizza, Pita, Tortlla, Schiene von unten— 10 Mi- | 230°C JA
9 nuten, Schnellaufheizung
Lasagne, Wurzelgemu- Ober- und Unterhitze — 2.
P08 se, gefrorene Fertigge- Schiene von unten — 30 Mi- 230°C JA
richte nuten, Schnellaufheizung

22



BEDIENUNG

Ober- und Unterhitze — 2.
P09 Focaccia Schiene von unten — 15 Mi- | 220°C JA
nuten, Schnellaufheizung
- Ober- und Unterhitze — 2.
Uberbackenes Baguette :
P10 mit Gemiise Schiene von unten =25 180°C | JA
und Fleisch Schnellaufheizung
Ober- und Unterhitze — 2.
P11 Biskuitteig Schiene von unten — 45 Mi- | 160°C
nuten vorgeheizter Backofen
) . . Umluft — 3. Schiene von unten o ™
P12 | Muffins, Milchbrotchen YA e 160°C
Griitze, Haferflocken, Umluft — 3. Schiene von unten ° ™
P13 Getreidekekse — 15 Minuten 180°C .
Ober- und Unterhitze — 2.
Schiene von unten — 60 °
P14 Obstkuchen Vo 180°C | JA
Schnellaufheizung
Ober- und Unterhitze — 2.
P15 Brot Schiene von unten — 60 210°C
Minuten
Ober- und Unterhitze — 2.
P16 Teig gehen lassen Schiene von unten — 20 30°C
Minuten
Umluft — 2. Schiene von unten o )
P17 Trocknen T34 5 Stondon 50°C
Ober- und Unterhitze — 2.
: Schiene von unten — 20 °
P18 Pommes frites ot 220°C JA
Schnellaufheizung
Fertiggerichte Umluft — 2. Schiene von unten
P19 (Gemdse, Braten, Fisch, — 10 Minuten 230°C JA o
Falafel, Burger) Schnellaufheizung

Sie kdnnen jedes voreingestellte Programm
beliebig modifizieren, d. h. sie kénnen die
Temperatur oder die Garzeit des Backofens
andern. Beachten Sie dazu die entspre-
chenden Punkte in der Anleitung (,Anzeigen
und Andern von Einstellungen wahrend
des Betriebs" und ,Automatisches Aus- und
Einschalten des Backofens®). Nach der
Eingabe der Anderungen ist das Programm
kein ,voreingestelltes Programm“ mehr. Die
eingegebenen Anderungen sind jedoch nur
fiir einen Garvorgang aktiv und andern nicht
die Parameter des vordefinierten Programms
beim nachsten Einschalten.

Voreingestellte Programme mit Schnel-
laufheizung

Bei bestimmten Programmen muss der Back
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ofen schnell auf eine bestimmte Temperatur
vorgeheizt werden. Diese Programme sind
in der obenstehenden Tabelle entsprechend
gekennzeichnet. Nach der Wahl eines der
voreingestellten Programme mit Schnellauf-
heizung wird nach der Bestatigung des
Programms mit dem Sensor OK auf dem
Display die aktuelle Temperatur im Garraum
angezeigt. Wenn die erforderliche Tempe-
ratur erreicht ist, erklingt ein Signalton. Er
erlischt, sobald die Tir gedffnet wird. Stellen
Sie das Gargut in den Backofen und schlie-
3en Sie die Tlr — in diesem Moment beginnt
das eigentliche Garprogramm.

Achtung: Modifizieren Sie ein voreingestelltes
Programm nicht wahrend die Schnellaufhei-
zung des Backofens lauft.
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Durch die Einfiihrung von Anderungen wiir-
de das voreingestellte Programm geldscht
und der Garvorgang mit den eingestellten
Funktionen, Zeiten und Temperaturen ab-
gebrochen.

Ende eines voreingestellten Programms

Wie bei der automatischen Abschaltung des
Backofens ertont am Ende eines voreinge-
stellten Programms ein Signalton.

ECO-Funktion

Die Wahl des ECO-Programms wird durch
Aufleuchten des ECO-Sensors signalisiert.
Wahrend des ECO-Betriebs ist die Beleuch-
tung des Backofens standardméRig ausge-

schaltet; durch Driicken des Sensors C)
kann das Licht fir 10 s eingeschaltet wer-
den. Es ist nicht mdglich, die Beleuchtung
dauerhaft einzuschalten.

Schnellaufheizung des Backofens

Um den Backofen schnell vorzuheizen,
kénnen Sie die Schnellaufheizungsfunktion
aktivieren. Driicken Sie dazu im Aktivmodus

den Sensor ﬁ@. Wenn die Funktion aktiviert
ist, leuchten die Sensoren fiir die Heizfunk-

tion und der Sensor ﬁ@ auf. Der Backofen
arbeitet mit Hochstleistung. Die Funktion fur
alle Heizfunktionen verfiigbar, ausgenom-
men ,Auftauen” und ,Reinigen” - bei diesen
Funktionen ertont beim Driicken des Sensors
ein Signalton.

Wenn die eingestellte Temperatur erreicht
ist, ertdont ein akustisches Signal. Darauf-
hin schaltet der Backofen auf die gewahlte
Heizfunktion bzw. in den Modus zum Auf-
rechterhalten der Temperatur um.

Sie kénnen die Schnellaufheizungsfunktion
jederzeit deaktivieren, indem Sie den Sen-

sor &f) driicken.
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Soft Steam-Funktion

Der Backofen verf Uber eine Soft Steam-

Funktion (sensor ). Zu Beginn des Gar-
vorgangs wird Dampf erzeugt, der die Zu-
bereitung bestimmter Gerichte im Backofen
verbessert. Im Boden des Garraums be-
findet sich eine Vertiefung. Geben Sie vor
dem Vorheizen des Backofens 150 ml kla-
res Wasser in diese Vertiefung, aber keine
Gewiirze. Driicken Sie im Aktivmodus den

Sensor @ fur die Soft Steam-Funktion.
Nach ca. 5 Minuten, wenn der Backofen
vorgeheizt ist, stellen Sie die Speise in den
Backofen und schlief3en Sie die Tr.
Achtung: Lassen Sie Wasserreste nach Ende
des Garvorgangs nicht in der Vertiefung.
Entfernen Sie das Wasser mit einem Tuch,
sobald sich der Backofen abgekuhlt hat.
Vergewissern Sie sich, dass der Backofen
sich abgekihlt hat, bevor Sie das Wasser
entfernen.

Durch den Dampf im Garraum kann sich an
der Innenseite der Tir und an den Wanden
des Garraums Kondenswasser bilden.
Wischen Sie Uberschiissiges Wasser nach
jedem Gebrauch ab.
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Tabelle mit Beispielen fiir Einstellungen des Backofens

Backen

Ein-
A EES Zubehor schub- Heizfunktion Temeeratur
Backens héhe [°C]

Zeit [Min.]

Handelsubliche runde
schwarze Torten- 12
bodenform auf dem
Grillrost
. Handelsubliche runde
Hefeteig / hoder regI:_htefﬁkl e 12
Rihrtei schwarze Topfkuchen-
uhrteig form auf derrq Girillrost
) Handelsubliche runde
Hefeteig / hoder rec%htefﬁklgﬁ 3
Rihrtei schwarze Topfkuchen-
Hhrielg form auf dene Grillrost
Runde oder quadra-
Fettfreier tische schwarz be- 1-2
Biskuitteig  schichtete Kuchenform
auf dem Girillrost
Runde oder quad-
ratische schwarze 1.2
Kuchenform auf dem
Grillrost
Handelsubliche Pa-
pierform ca. @ 48 mm 3
auf dem Backblech
Handelsubliche Pa-
pierform ca. & 48 mm 3
. auf dem Backblech
Kleine Kuchen ™ Handelstibliche Pa-
Muffins pierform ca. @ 48 mm
auf dem Backblech

Papierform ca. @ 48

mm
2 - Backblech oder 2+4
Fettpfanne
4 - Backblech

1

Biskuitteig 170 — 200" 38 -50%

W

160 — 170" 25 -40%

©

150 — 160 25-40

Geback in Backform

170-180" 38 - 45%

Apfelkuchen 190-200" 50 - 652

155-160" 37 - 452

150-160" 34 - 382

@ 0] ) O

150-160" 34 - 382

©

150-160" 34 - 40%

Backblech 2 150-160" 30 - 40?

Geback auf Backblech

Backblech 2 150-170" 25 - 352

Murbeteig

Backblech 2 150-170" 25-35%

2 - Backblech oder
Fettpfanne 2+4
4 - Backblech

160-175" 25-35%

@ @ b 0

" Den leeren Backofen 5 Minuten vorheizen, nicht die Schnellaufheizfunktion benutzen.
2 Soweit anders nicht angegeben, gelten die Zeitangaben fiir einen nicht vorgeheizten Backofen.

Wichtig!

Die Angaben in der Tabelle sind nur Anhaltspunkte und kénnen je nach Ihren eigenen Erfah-
rungen und Kochvorlieben angepasst werden.
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»  Benutzen Sie nach Mdglichkeit die mit Inrem Gerat mitgelieferten Bleche.

*  Wenn Sie lhre eigenen Bleche und Backformen benutzen, stellen Sie sie auf das Aus-
kuhlgitter. Wir empfehlen, schwarze Bleche zu benutzen, da sie die Warme am besten
leiten und die Backzeit verkurzen.

*  Von der Verwendung von Blechen und Formen mit einer hellen, gldnzenden Oberflache
raten wir ab, da in diesem Fall die Teigunterseite (bei Anwendung der Funktion Unterhit-
ze + Oberhitze) mdglicherweise nicht gar wird.

*  Wenn Sie mit Umluft backen, missen Sie den Backofen nicht vorheizen. Bei allen ande-
ren Funktionen muss der Backofen auf die gewlinschte Temperatur vorgeheizt werden
(bis die Kontrollleuchte erlischt), bevor Sie das Gargut in den Backofen stellen.

»  Prifen Sie, bevor Sie das Geback aus dem Backofen nehmen, mit einem Holzstébchen,
ob der Kuchen richtig gar ist (wenn an dem Holzstabchen kein Teig hangen bleibt, ist
der Kuchen gar).

« Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen noch ca. 5 Minuten im Backofen stehen.

*  Wenn die Umluftfunktion benutzt wird, ist die Temperatur in der Regel um 20-30°C nied-
riger als bei der konventionellen Funktion (Ober- + Unterhitze).

* Die Tabellenangaben fur die Backeinstellungen sind nur Anhaltspunkte und kénnen
nach lhren eigenen Kochvorlieben und Erfahrungen angepasst werden.

Sollten die Kochbuchangaben wesentlich von den in dieser Bedienungsanleitung genannten
Werten abweichen, halten Sie sich bitte an die Angaben in dieser Bedienungsanleitung.
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Braten von Fleisch und Gemise

. . . Heiz- o Zeit
Art des Bratens Zubehor Einschubhohe funktion Temperatur [°C] Min.]

Grillrost + Fettpfanne (zum 5 _ 5
Rindfleisch  Auffangen von herabtropfen- 2 —Srillrost/ 1~
9 dem Fett) P Fettpfanne
Rost + Fettpfanne (zum 2 _ Grill /1
Rindfleisch  Auffangen von herabtropfen- 2 —rillrost/ 1—
9N e Fott) P Fettpfanne
Grillrost + Fettpfanne (zum :
Rindfleisch  Auffangen von erabtrépfen- 2 _F%tr{g:‘g?]tn/; -

225-250 120-150

160-180 120-160

180-190 100 -150

A @ 0 H @O

dem Fett)
Schweine- Grillrost + Fettpfanne (zum 5 _ iirost / 1 —
fleisch Auffanger:jg:’)nn ﬁ:rabtropfen- Fettpfanne 160-230 90-150
Schweine-  Crillrost + Fettpfanne (zum 5 _ ijirost /1 —
fleisch Auffangen g%n ﬁgrabtropfen- Fettpfanne 160 - 190 90 - 150
Schweine- Grillrost + Fettpfanne (zum 2 _ Grillrost / 1 —
fleisch Auffanger:jgsnn ﬁ:rabtropfen- Fettpfanne 180-190 100 — 150

Grillrost + Fettpfanne (zum 5 _ 3 gyilrost / 1

Hahnchen  Auffangen von herabtropfen- 180 -190 70-90

dem Fett) — Fettpfanne A
. Grillrost + Fettpfanne (zum 5 _ iirost / 1 —
Hahnchen Auﬁange%g%nF:r?btropfen- Fettpfanne @ 160 - 180 45 - 60
Grillrost + Fettpfanne (zum -
Hahnchen  Auflangen von Fﬁerabtrépfen- 2- %gg};ﬁe’ 1 175-190  60-70
em Fett
Grillrost + Fettpfanne (zum 2 _ 3 Grill /1 —
Fisch Auffangen von herabtropfen- < — rillrost e 190 60-70
gen g Fott) P — Fettpfanne A
. 2 — Grillrost
Fisch Grillrost + Bréier mit Deckel  Bréter auf dem O 210-220  45-60
rillros’
Grillrost + Fettpfanne (zum 2 _ 3 Grill /1
Fisch Auffangen von herabtropfen- <~ rillrost [N 160 - 180 45 -60
9 dem Fett) p — Fettpfanne
Gemiise Fettpfanne 2 O 190-210  40-50
Gemlse Fettpfanne 3 5% 170 - 190 40 - 50

Soweit anders nicht angegeben wurde, gelten die Zeitangaben fiir einen nicht vorgeheizten
Backofen.

Wichtig!
Die Angaben in der Tabelle sind nur Anhaltspunkte und kdnnen je nach lhren eigenen Erfah-
rungen und Kochvorlieben angepasst werden.

. Im Backofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von lber 1 kg zubereitet werden,
kleinere Portionen empfiehlt es sich auf dem Kochfeld zu garen.

*  Zum Braten empfiehlt sich die Verwendung von feuerfestem Kochgeschirr mit hitzebe-
standigen Griffen.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

»  Beim Braten auf dem Auskuhlgitter oder Grillrost empfiehlt es sich, die Fettpfanne auf
die unterste Einschubhdhe zu stellen. So tropft das Fett aus dem Gargut nicht auf den
Boden des Backofens sondern in die Fettpfanne.

»  Damit der Braten besonders saftig wird, kénnen Sie etwas Wasser in die Fettpfanne
geben. So trocknet das Gargut nicht aus.

Mindestens ein Mal, in der Mitte der Garzeit, sollten Sie das Fleisch auf die andere Seite
drehen, auRerdem sollten Sie das Fleisch wahrend des Bratens regelmaflig mit dem Braten-
saft oder heilem Salzwasser begieRen. Keinesfalls kaltes Wasser (iber das Fleisch gief3en.

Pizza
Art des
D et Zubehér Einschubhohe &2~ Temperatur .. \pn
. funktion [°C]
Pizza
Frisch Backblech 2-3 200 -230" 15-25
Frisch, mit Backblech 2-3 200-230"  15-20
diinnem Boden —
Tiefklhlpizza
mit dinnem Grillrost 2-3 2) 2)
Boden
TiefkUhlpizza
mit dickem Grillrost 23 2 2

Boden

" Den leeren Backofen vorheizen
2 Die Hinweise auf der Verpackung beachten

Wichtig!

Die Angaben in der Tabelle sind nur Anhaltspunkte und kénnen je nach lhren eigenen Erfah-
rungen und Kochvorlieben angepasst werden.

28



BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Grillen
Art des . . . Heiz- Temperatur I
Lebensmittels Zubehor Einschubhohe funktion Cj Zeit [Min.]
Weilbrot- : -
reisaro Grillrost 4 220" 3-7
WeiRbrot- ’ o
felisore Grillrost 4 220" 3-7
. Grillrost + Fettpfanne (zum 5 _ 3 Grilrost / 1 —
Hahnchen Auﬁanger&ggﬁn I:eer?btropfen- — Fettpfanne 180 -190 70-90
Grillrost + Fettpfanne (zum : —
Fisch Auﬁangen von ﬁerabtrcgpfen- 2- ?I;ecgt%lm!;%sge/ 1 190 60 — 70
dem Fett
Gemuse Fettpfanne 3 170 - 190 40 -50

" Den leeren Backofen 8 Minuten vorheizen, nicht die Schnellaufheizfunktion verwenden.
Wichtig!

Die Angaben in der Tabelle sind nur Anhaltspunkte und kdnnen je nach Ihren eigenen Erfah-
rungen und Kochvorlieben angepasst werden.

Heizfunktion ECO

*  Mit der ECO-Funktion wird ein optimiertes Heizverfahren eingeschaltet, mit dem Sie
beim Garen der Speisen Energie sparen.

» die Backzeit lasst sich durch die Einstellung héherer Temperaturen nicht verkirzen,
auch sollte der Backofen vor dem Backen oder Braten nicht vorgeheizt werden,

» wahrend des Garens nach Mdglichkeit die Temperatureinstellung nicht &ndern und die
Backofentir nicht 6ffnen.

Empfohlene Parameter fiir die Heizfunktion ECO

Art des

Lebensmittels Heizfunktion Temperatur [°C] Einschubhdhe Zeit [Min.]
Biskuitteig 180 - 200 2-3 50 - 70
Hefeteig / Rihrteig 180 - 200 2 50-70
Fisch 190 - 210 2 45 - 60
Rindfleisch 200 - 220 3 90 - 120
Schweinefleisch 200 - 220 2 90 - 160
Hahnchen 180 - 200 2 80 - 100

ECO

29



BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Tabellen mit Testgerichten
Tabellen mit Testgerichten nach der EN 60350-1

Backen

Art des Backens Zubehor Einschubhche  Heizfunktion Temperatur [°C]  Zeit [Min.]

Backblech 3 OJ 1551 28-32
Backblech 3 BN 155" 23-26
Kleine Kuchen ~ Backblech 3 150" 26-30
2+4
Backblech 2 - Backblech
oder 150 27-30
Fettpfanne Fettpfanne 4 -
Backblech
Backblech 3 O 150-160" 30-40
Backblech 3 150-170" 2535
Mirbeteig "
(Streifen) Backblech 3 150-170 25-35
2+4
Backblech 2 - Backblech
oder 160-175" 25-35
Fettpfanne Fettpfanne 4 -
Backblech
Grillrost +
Fettfreier schwarz
onele beschichtete 2 O 170-180" 38-46
Biskuitteig
Backform
@26cm_
2
Grillrost + Formen
zwei schwarz diagonal auf
Apfelkuchen  beschichtete  den Grillrost O 180-200" 50-65
Backformen stellen
@20cm_ rechts hinten,
links vorne

" Den leeren Backofen 5 Minuten vorheizen, nicht die Schnellaufheizfunktion benutzen.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Grillen
Art des . . . . . Temperatur . .
Lebensmittels Zubehér  Einschubhdhe Heizfunktion [°C] Zeit [Min.]
Weilbrot- ) = "
Tomsts Grillrost 4 ] 220 3-7
Grillrost +
Rindfleisch- ' CWPranne 4 _ Grillrost 220 1 Seite 13 - 18
Burger Auffangen von 3 - Fettpfanne 2 Seite 10-15

herabtropfendem
Fett)

" Den leeren Backofen 8 Minuten vorheizen, nicht die Schnellaufheizfunktion verwenden.

Braten
Art des . . . . . Temperatur . .
Lebensmittels Zubehor Einschubhohe Heizfunktion [°C] Zeit [Min.]
Grillrost +
Fettpfanne .
Ganzes 2 - Grillrost —
(zum o i ]
Hahnchen Auffangen von 1 - Fettpfanne 180-190 70-90
herabtropfendem
Fett)
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Die Pflege und standige Reinhaltung des
Herdes sowie dessen richtige Wartung haben
einen wesentlichen Einfluss auf die Verlange-
rung der einwandfreien Funktionstiichtigkeit
des Gerates.

Vor der Reinigung Herd ausschal-
& ten. Dabei nicht vergessen sicher-

zustellen, dass sich alle Schalter
in Position ,,ab” befinden. Lassen
Sie den Herd vollstéandig auskiih-
len, bevor Sie mit der Reinigung
beginnen.

Backofen

Den Backofen nach jedem Gebrauch
reinigen. Bei der Reinigung die Backofen-
Beleuchtung einschalten, um dadurch
eine bessere Sicht im Arbeitsbereich zu
bekommen.

Den Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spulmittel reini-
gen.

Steam Clean-Dampfreinigung:

— In eine in die erste Einschubleiste von
unten gestellte Schiissel 0,25 | Wasser
(1 Glas) gief3en,

— Backofenttir schlief3en,

— Backofen-Temperaturregler auf ,50°C”
und Backofen-Multifunktionsregler auf

L,Unterhitze” drehen [;]

— Backofen-Innenraum ca. 30 Minuten
vorheizen,

— Backofentiir 6ffnen, Innenraum mit
Tuch oder Schwamm auswischen und
dann mit warmem Wasser und Spulmit-
tel reinigen.

Nach der Reinigung Backofen-Innenraum
trockenreiben.
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Reinigung des Garraumbodens von
Kalk nach Anwendung der Soft Steam-
Funktion:

gieBen Sie ca. 250 ml 6%igen Essig
ohne Krauterzusatz in die Vertiefung im
Boden des Garraums,

lassen Sie den Essig bei Zimmertempe-
ratur 30 Minuten lang wirken, damit sich
die Kalkablagerungen lésen,

reinigen Sie die Vertiefung mit warmem
Wasser und einem weichen Tuch.

Hinweis: Der Garraumboden sollte alle
5-10 Zyklen mit Hilfe der Soft Steam-
Funktion gereinigt werden.



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Austauschen der Halogenleuchte der
Backofenbeleuchtung

Um StromstoBe zu vermeiden, vor dem
Wechsel der Halogenleuchte den Herd
ausschalten.

S TS T—>5c——>
———+¢———

Backofenbeleuchtung

JINXL
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1. Die Stromzufuhr im Backofen ausschal-
ten.

2. Die Bleche rausnehmen.

3. Ist der Backofen mit Teleskopschienen
ausgestattet, sind diese rauszunehmen.

4. Die Halterung der Abdeckung mittels
eines Flachschraubendrehers hochheben,
abnehmen, reinigen und sorgfaltig trocken-
reiben.

5. Die Halogenleuchte nach unten ziehen,
rausnehmen. Es ist dabei ein Tuch oder Pa-
pier zu verwenden. Nach Bedarf gegen eine
neue Halogenleuchte G9 - 230 V

25 W austauschen.

6. Die Halogenleuchte prazise in die Fas-
sung setzen.

7. Die Abdeckung anbringen.

Achtung: Es ist darauf zu achten, dass
die Halogenleuchte nicht direkt durch die
Finger beriihrt wird.



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

® Die Backofen, die mit dem Buchstaben D~ ® Die mit den Buchstaben Dp gekennzeich-

gekennzeichnet wurden, wurden mit leicht
ausbaubaren Blechtrdgern ausgerustet.
Um diese zur Reinigung herausnehmen
zu kdénnen, an der vorderen Halterung
ziehen, den Blechtrager kippen und aus
der hinteren Halterung herausnehmen.
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neten Backoéfen verfligen Uber nicht ros-
tende Auszlige, die an den Blechtragern
befestigt sind. Die Auszlige sind samt
Blechtragern herauszunehmen und zu
waschen. Vor dem Einlegen der Bleche
sind sie herauszuziehen (wenn der Back-
ofen heil} ist, sind die Fihrungsschienen
herausziehen, indem die hintere Kante
der Bleche an den Stofstangen im vor-
deren Bereich der Auszlige angesetzt
wird) und anschlieRend mit dem Blech
einschieben.

Achtung!
Teleskopschienen nicht in der Spuil-
maschine reinigen

A

I

L

7

;-v

Herausnehmen der Teleskopschienen

\

’

Einsetzen der Teleskopschienen



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Herausnahme der inneren Scheibe
Backofentiir aushangen

1. Die obere Tirleiste herausnehmen.
Zum Reinigen und flr einen besseren Zu- (Abb.B, C)
gang zum Backofen-Innenraum Iasst sich die
Backofentlr aushangen. Backofentur 6ffnen,
die Klappbuigel an den Scharnieren an bei-
den Seiten nach oben driicken (Abb. A). Tur
leicht zudriicken, anheben und nach vorne
herausziehen. Das Einsetzen der Backofen-
tir erfolgt in umgekehrter Reihenfolge. Beim
Einsetzen sicherstellen, dass die Aussparung
des Scharniers richtig zu dem Haken des
Scharnierhalters passt. Danach sind die
beiden Klappbugel unbedingt wieder nach
unten zu legen. Ist das nicht der Fall, kbnnen
Scharniere beim SchlieRen der Backofentlr
beschadigt werden.

A

Klappbliigel nach oben driicken C
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

2.

Innere Scheibe aus den Befestigungen
(im unteren Bereich der Tir) nehmen.
Mittlere Scheibe herausnehmen (Zeich-
nung D).

Die Scheibe mit warmem Wasser und
einer kleinen Menge Reinigungsmittel
abwaschen.

Zwecks erneuter Montage der Scheibe
sind oben genannte Handlungen in um-
gekehrter Reihenfolge auszufihren. Der
glatte Teil der Scheibe muss sich im obe-
ren Teil befinden.

Hinweis! Die obere Leiste sollte nicht
gleichzeitig an beiden Seiten der Tiir
eingedriickt werden. Zur korrekten
Montage der oberen Turleiste sollte zu-
erst das linke Ende an die Tur gelegt
und anschlieRend das rechte Ende ein-
gedruckt werden, bis es ,einrastet”. An-
schlieRend die Leiste an der linken Seite
eindrlicken, bis sie ,einrastet”.

1 11

Herausnahme der inneren Scheibe
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Technische Kontrolliiberpriifungen

AuBer der Sauberhaltung des Herdes
ist auf folgendes zu achten:

Funktionsprifungen flr Steuerelemente
und Baugruppen des Gerats durchfiihren.
Nach Ablauf der Garantiezeit minde-
stens alle zwei Jahre eine technische
Kontrolliberpriifung des Gerats in einer
Kundendienst-Servicewerkstatt durchfiih-
ren lassen.

Festgestellte Betriebsstdrungen behe-
ben.

Eine regelmaRige Wartung der Baugrup-
pen gemal den Wartungsintervallen
durchfihren.

Achtung!

Samtliche Reparaturen und Regulie-
rungen sind durch eine zustandige
Kundendienst-Servicewerkstatt oder
einen authorisierten Installateur
vorzunehmen.



WENN'S MAL EIN PROBLEM GIBT

Befolgen Sie in Notfallsituation die folgenden Anweisungen:

»  Funktionsbaugruppen des Backofens ausschalten

*  Von der Stromversorgung trennen

» Da Sie bestimmte geringfuigige Fehler nach den folgenden Anweisungen selbst ent-
fernen kénnen, sollten Sie das Gerat anhand der nachstehenden Tabelle tberprifen,
bevor Sie den Kundendienst anrufen.

Problem

Ursache

Behebung

1. Keine Geratefunktion

Stromausfall

Die Sicherung der Haus-
anlage uberprifen und —
falls diese durchgebrannt
ist — auswechseln.

2. Die Backofenbeleuchtung
ist ausgefallen

Die Glihlampe ist locker
oder beschadigt

durchgebrannte Glihlam-
pe auswechseln (siehe
Kapitel zu Reinigung und
Wartung)

3. Das Display des Steuer-
moduls zeigt immer wieder
die Zeit ,0.00“ an.

das Gerat wurde vom

Netzstrom getrennt oder es
hat einen vertibergehenden
Spannungsausfall gegeben

stellen Sie die aktuelle
Uhrzeit ein (siehe Bedie-
nung des Steuermoduls)

4. Der Ventilator am HeiBluft-
Ventilator funktioniert nicht.

Uberhitzungsgefahr! Den Backofen sofort vom Netz
trennen (Sicherung). Wenden Sie sich an den nachstge-

legenen Kundendienst.

5. Das Display zeigt den
Fehler E1 an.

Fehler des Sensors des
Bratenthermometers

Sie kdnnen den Backofen
ohne Bratenthermometer
benutzen.

6. Das Display zeigt den
Fehler EO an.

Fehler des Sensores im
Garraum

Trennen Sie den Back-
ofen vom Netzstrom
(Sicherung) und wenden
Sie sich an den nachsten
Kundendienst.

Wenn das Problem weiterhin besteht, trennen Sie das Gerat vom Netzstrom und melden
Sie den Fehler dem Kundendienst. Achtung! Reparaturen dirfen ausschlief3lich durch
qualifizierte Wartungstechniker durchgefiihrt werden.
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TECHNISCHE DATEN

Nennspannung

220-240V ~ 50/60 Hz

Nennleistung

3,6 kW

Ausmale des Gerats (HXBxT)

59,5 x 59,5 x57,5cm

Das Produkt erfillt die Anforderungen der Normen EN 60335-1; EN 60335-2-6, die in der

Europaischen Union gelten.

Die Angaben auf den Energieeffizienzkennzeichnung fiir elektrische Backéfen erfolgen nach
der Norm EN 60350-1 /IEC 60350-1. Diese Werte werden bei Standardbelastung durch
aktive Funktionen: Unterhitze und Oberhitze (konventioneller Modus) und Unterstitzung der
Beheizung mit dem Ventilator ermittelt (soweit diese Funktionen verfligbar sind).

Die Ermittlung der Energieeffizienzklasse erfolgte je nach der verfiigbaren Funktion geman

der nachstehenden Prioritat:

Umluft ECO (HeiRluftheizung + Ventilator)

ECO

Umluft ECO (Unterhitze + Oberhitze + Grill + Ventilator)

ECO

Konventioneller Modus ECO (Unterhitze + Oberhitze)

ECO

Bei der Ermittlung des Stromverbrauchs sind die Teleskop-Flihrungsschienen auszubauen
(soweit diese im Produkt verfugbar sind).

Ubereinstimmungserklirung des Herstellers

Hiermit erkléart der Hersteller, dass das Geréat grundsétzlich den folgenden EU Richtlinien entspricht:

®  Niederspannungsrichtlinie 2014/35/EC,

®  FElektromagnetische Vertraglichkeit 2014/30/EC,

®  ErP Richtlinie 2009/125/EC,

Dem Gerét wurde deshalb das C € Zeichen zugewiesen und es erhielt die Konformitétserkldrung
vorgesehen fiir die Marktaufsichtsbehdrde.
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CHER CLIENT,

La cuisiniere est un mariage réussi de facilité d’utilisation et d’efficacité. Aprés avoir lu la
présente notice, vous pourrez utiliser votre cuisiniere en toute simplicité.

Chaque cuisiniére qui sort de notre usine est soigneusement contrélée avant son emballage.
Nos employés vérifient leur sécurité et fonctionnalité sur les postes de contrdle.

Lisez attentivement la notice d’utilisation avant d’installer la cuisiniere.
Suivez les instructions de la notice pour éviter une mauvaise utilisation de I'appareil.

Conservez la notice dans un endroit facilement accessible.
Suivez les consignes de sécurité pour éviter les accidents.

Attention !
Lisez attentivement la présente notice avant d'’utiliser la cuisiniére.

La cuisiniére est uniquement destinée a I'usage domestique habituel.

Le producteur se réserve le droit d’effectuer toute modification n’affectant pas le
fonctionnement de I'appareil.

Les informations sur le produit concernant le reglement (UE) n° 65/2014 et le réglement
(UE) n° 66/2014, peuvent étre trouvées sur les derniéres pages du notice d'utilisation
ou d'autres documents imprimés fournis avec le produit.
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CONSEILS DE SECURITE

Attention. L'appareil ainsi que ses parties accessibles sont
chauds durant l'utilisation. Face au risque de brQlure par
simple contact, I'utilisateur doit faire preuve d’une vigilance
particuliéere En I'absence de personnes responsables, les
enfants de moins de 8 ans doivent étre tenus éloignés de
I'appareil.

Le présent appareil peut étre utilisé par des enfants a partir
de 8 ans, des personnes handicapées physiques, sen-
sorielles ou intellectuelles, ou alors des débutants si ces
personnes sont encadrées ou si elles se conforment aux
consignes d’utilisation de I'appareil communiquées par une
personne responsable de leur sécurité. Ne pas permettre
aux enfants de jouer avec I'appareil. Le nettoyage ainsi que
la maintenance de I'appareil ne doivent pas étre réalisés par
des enfants sans surveillance.

Pendant I'utilisation, I'appareil devient chaud. Il est recom-
mandé de ne pas toucher les éléments chauffants a l'intérieur
du four.

Quand vous utilisez I'appareil, les par-
ties accessibles peuvent devenir trés chaudes.
Gardez les enfants a distance .

Attention. Ne pas utiliser des toiles abrasives ou des outils

meétalliques coupants pour le nettoyage de la porte en ver-
re, cette pratique entrainant le rayage de la surface, voire a

terme la fissuration du verre.
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CONSEILS DE SECURITE

Attention. Assurez-vous que 'appareil est débranché avant
de remplacer la lampe pour éviter le risque d’'un choc élec-

trique.

L'utilisation d’appareils de nettoyage fonctionnant a la vapeur
est formellement proscrite en hygiéne de 'appareil.

Risque de brdlure ! De la vapeur chaude peut s’échapper
lors de I'ouverture de la porte du four. Ouvrez la porte du
four avec précaution lors de la cuisson ou a la fin de la cu-
isson. Ne vous penchez pas au-dessus de la porte du four
lors de son ouverture. Rappelez-vous qu’en fonction de la
température, la vapeur peut étre invisible.

e En branchant les appareils électriques sur une prise de courant située a proximi-
A té, assurez-vous que leurs éléments ou le cable d’alimentation ne soient pas en
contact avec le four ou la plague en fonctionnement car I'isolation de ces appareils

ne protége pas contre les hautes températures.

e Ne posez pas de récipients dont le poids dépasse 15 kg sur la porte ouverte
du four.

e Evitez d'utiliser des poudres de nettoyage ou une éponge abrasive pour nettoyer
la vitre de la porte ; cela risquerait de rayer la surface provoquant les fissures
du verre.

e |l estinterdit d'utiliser la cuisiniere dont le fonctionnement technique est incorrect.
Toutes les réparations doivent étre effectuées par des personnes ayant des qu-
alifications adéquates.

e En cas de détection d’une défaillance technique, il faut débrancher obligatoirement
'appareil
et avertir un point de Service Aprés Vente.

e Suivez obligatoirement les consignes et les prescriptions incluses dans la notice.
Les personnes qui n'ont pas lu la notice ne peuvent pas utiliser la cuisiniere.

e Faites particulierement attention aux enfants et tenez-les éloignés de I'appareil en
fonctionnement.

® [’appareil a été congu uniguement en tant que I'appareil destiné a la cuisson. Toute
une autre utilisation (par exemple pour le chauffage d’ambiances) est contraire a
sa destination et peut étre dangereuse.
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COMMENT ECONOMISER DE L’ENERGIE

L’utilisation responsable
de I'énergie apporte non
seulement des économies
au budget du ménage mais
permet aussi de préser-
== === ver I'environnement. C’est
pourquoi, il est important
d’économiser I'énergie électrique. Comment
utiliser économiquement la cuisiniére

eUtilisez les casseroles dont le diamétre
du fond correspond aux surfaces chauf-
fantes.

Evitez d'utiliser des récipients plus petits.

eUtilisez le four pour préparer des quan-
tités de plats assez grandes.

Pour préparer 1 kg de viande, utilisez plutot
la vitrocéramique ; ceci est plus économique.

eUtilisez la chaleur accumulée du four.
Si le temps de préparation dépasse 40 mi-
nutes, il faut éteindre le four 10 minutes avant
la fin de cuisson.

Pour les grillades, utilisez une
chaleur tournante et fermez la
porte du four

eVeillez a bien fermer la porte du four.
Les salissures sur les joints de la porte
font perdre la chaleur. Il est recommandé
de les éliminer immédiatement.

oEvitez d’encastrer la cuisiniére a proxi-
mité des réfrigérateurs/congélateurs.
Vous risquez de faire augmenter la consom-
mation de I'énergie.
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DEBALLAGE

L’appareil a été mis sous
emballage pour éviter les en-
dommagements pendant le
transport. Aprés avoir déballé
I'appareil, veuillez enlever les
éléments d’emballage de fa-
¢on a assurer la préservation
de I'environnement.
Tous les matériaux utilisés pour emballer
I'appareil ne nuisent pas a I'environnement,
ils sont entierement recyclables et ont été
marqués d’'un symbole approprié.

Attention ! Lors du déballage, ne pas lais-
ser les éléments d’emballage (sachets
plastiques, morceaux de polystyrene, etc.)
a la portée des enfants.
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RETRAIT D’EXPLOITATION

Aprés la fin de la période
d’utilisation, I'appareil ne
peut pas étre traité comme
un déchet ménager nor-
mal ; il doit étre transmis
au point de collecte et de recy-
clage des appareils électriques
et électroniques. Le symbole
approprié a été apposé sur le produit et re-
produit dans linstruction et sur I'emballage
pour en informer.

L'appareil est fabriqué a partir de matieres
recyclables qui peuvent étre réutilisées con-
formément a leur étiquetage. Les recyclages
et autres formes d’utilisation des appareils
hors exploitation permettent de contribuer
a la préservation de I'environnement.

Les informations sur les points de ramas-
sages des appareils hors exploitation sont
fournies par les autorités communales.



DESCRIPTION DU PRODUIT

P Programmateur électronique
1. Interrupteur marche/arrét

2. Poignée de porte
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CARACTERISTIQUE DU PRODUIT

Equipement de la cuisiniére — récapitulatif :

grille pour grillades
(grille a gratiner)*

Plat a rétissage™

Sonde thermique

Gradins fils
de la paroi latérale \

o
°°°°°°°°°°

*en fonction du modéle
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INSTALLATION

Installation du four.

Le four devrait étre un endroit sec
et bien aéré, avec une ventilation ef-
ficace. La disposition de la cuisiniére
devrait garantir un accés libre a tous les
éléments de commande.

Le four est encastrée dans la classe
Y, 'une des cotes d’encastrement peut
donc étre un meuble haut ou un mur.
Les revétements et les colles utilisés pour
fabriquer les meubles ou la cuisiniere
sera encastrée doivent résister a une
température de 100 °C. Si cette condi-
tion n’est pas remplie, les surfaces des
meubles risquent d’étre déformées et les
revétements — de se détacher.
Préparez une découpe dans un meuble
a encastrer selon les dimensions indi-
quées sur I'image,

Insérez le four entierement dans la dé-
coupe et vissez quatre vis (dans les en-
droits indiqués sur le dessin) pour le pro-
téger de glissements.

RS

238
#i

Baese
A/

Raccordement électrique

Le four doit étre alimentée par un cou-
rant alternatif monophasé (220-240V
1 N~50/60 Hz) et équipée d’un cordon
d’alimentation de 3 x 1,5 mm? avec une
prise de courant dotée d’'une mise a la
terre.

La prise de raccordement de I'installation
électrique doit étre dotée d’'une terre et ne
peut pas se trouver au-dessus de la cui-
siniére. Une fois la cuisiniére installée,
la prise de raccordement de I'installation
électrique doit étre facilement accessible
a l'utilisateur.

Avant de brancher la cuisiniére a la prise,
il faut vérifier que :

— le coupe-circuit et linstallation élec-
trique supportent la charge de la cuisi-
niére,

— linstallation électrique est équipée
d’'un systéme efficace de mise a la terre,
correspondant aux normes et réglemen-
tations actuelles,

— la prise est facilement accessible.

Attention!

Dans le cas ou la conduite d’alimentation
non détachable serait endommagé, pour
éviter le risque elle devrait étre échangée
chez le fabricant ou aux centres de service
apres-vente ou par des techniciens qualifiés.
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FONCTIONNEMENT

Avant la premiére mise en marche
. Retirer tous les éléments d’emballage,
en particulier les éléments protégeant
l'intérieur du four lors du transport.
Retirer tous les accessoires de linté-
rieur du four et les nettoyer soigneu-
sement a I'eau chaude avec du liquide
vaisselle doux.

Enlever le film de protection des rails
télescopiques.

Nettoyer I'intérieur de la cavité a I'eau
tiede avec un détergent doux. Ne pas
utiliser les brosses ni éponges dures.
Elles peuvent endommager le revéte-
ment a l'intérieur de la cavité.

Panneau de commande

Le disjoncteur @ est situé sur le coté gauche
de I'afficheur. Le disjoncteur principal se
déclenche en touchant la vitre a I'endroit dé-
signé par le pictogramme. Un signal sonore,
sélectionné dans le menu de configuration,
est émis. (Voir le chapitre : Programmateur
électronique).

La surface des senseurs doit étre mainte-
nue en propreté.
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Premiére chauffe du four

Mettre en marche la ventilation dans la
pieéce ou ouvrir la fenétre.

Sélectionner le mode de cuisson
conventionnel (C] ou chaleur tournante
(description détaillée de ces modes
de cuisson se trouve plus loin dans
cette notice).

Le four doit fonctionner pendant au moins
30 minutes. Au début il dégage une odeur,
qui disparait plus tard avec son utilisation.
C’est un phénomeéne normal, il s’agit de la
premiére chauffe du four.



FONCTIONNEMENT

Programmateur électronique

O 0@ g

) N

R Qs slomle]  ECO [T
& AN 0K v SO O

Le programmateur est équipé d’un écran d’affichage LE

D et de touches sensitives (éclairées) :

geﬁrn " Description geﬁrn " Description
Mode de cuisson conventionnel @ Interrupteur principal (standby)
Pate @ Horloge, minuteur
& Chaleur tournante 6 Eclairage
Super grill AR Programmes prédéfinis
x Turbo grill ECO Programme Eco
< Pizza qp Programmes & vapeur
O Grillade V) Chauffage rapide
Décongélation 8 Réglage de la température
N Plus / vers le haut [+]
A4 Moins / vers le bas [-]
oK Confirmation

Attention : Chaque utilisation de la touche sensitive est
pas possible de désactiver les signaux sonores.

signalée par un signal sonore. Il n'est

Chacune des touches sensitives peut étre éclairée selon les niveaux de luminosité suivants :
- pleine luminosité 100% (indique que la touche est active) ;

- luminosité réduite 50% (indique une touche qui peut

étre activée) ;

- luminosité de nuit 50% (luminosité réduite pour les horaires de 22:00 a 6:00), éteinte.
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FONCTIONNEMENT

Symboles de fonctions actives sur
I’écran d’affichage

i
Q

Sonde thermique connectée*
Minuteur activé
Durée de fonctionnement

Fin de travail

Contréle parental activé

Préchauffage du four

* disponibles selon le modéle

Branchement de I’alimentation

Une fois le four branché a I'alimentation (ou
une fois le courant rétabli aprés une panne),
il passe en mode de réglage de I'heure ac-
tuelle, I'écran d’affichage affiche 00:00. Il est
impossible d’utiliser I'appareil si I'heure n’est
pas réglée.

Attention : En cas de coupure de courant,
tous les paramétres entrés, tels que la du-
rée de fonctionnement, la température et
la fonction, sont effacés. Pour continuer le
fonctionnement, les ils doivent étre a nouveau
entrés. Si le programme de nettoyage par
pyrolyse est interrompu (ou les portes sont
verrouillée pour une autre raison), une procé-
dure de refroidissement du four et d'ouverture
de porte est effectuée avant le réglage de la
minuterie. La panne de courant n’interrompt
pas le contrdle parental, mais il s’active seule-
ment aprés le réglage de I'heure actuelle et
aprés le passage en mode standby.

Réglage de I'heure actuelle

Aprés le branchement de I'alimentation, les
chiffres de I'heure 00: clignotent (les chiffres
des minutes restent allumés en continu). Pour
régler I'heure, utiliser les touches sensitives
A\ et \/. Confirmer le réglage a l'aide de la
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touche sensitive OK. Les minutes :00 clig-
notent sur I'écran d’affichage (I'heure reste
allumée en continu). Pour régler les minutes,
utiliser les touches sensitives ~\ et \/. Con-
firmer le réglage aI'aide de la touche sensitive
OK. Le programmateur passe en mode stand-
by. Le réglage correct de I'heure est confirmé
par un signal sonore. Pour modifier I'heure
actuelle, en mode actif, appuyer sur la touche

sensitive @ et la maintenir pressée, I'écran
d’affichage affiche le symbole &2, appuyer

sur la touche sensitive @ encore une fois,
les chiffres commencent a clignoter. Procéder
comme pour le réglage de I'heure apres le
premier démarrage de l'appareil.

Luminosité de I'afficheur

Luminosité de I'afficheur LED varie en fonc-
tion de I'neure du jour, elle est inférieure
entre 22h00 et 6h00. De plus, la luminosité
en mode StandBy est inférieure a celle en
mode actif.

Mode standby

Autrement dit mode veille. Le passage en
mode standby supprime tous les réglages
des fonctions, des heures, des tempéra-
tures, des programmes sélectionnés. Tous
les éléments chauffants sont débranchés.
L'afficheur est éteint sauf la minuterie.
Dans ce mode, la seule touche active est
la touche sensitive de marche/arrét . La
touche sensitive a une luminosité inférieure.
La luminosité est réduite par rapport au
mode actif.

Si la température dans la chambre dépasse
80°C, sa valeur est affichée en alternance
avec l'indication de I'heure actuelle.

Si le verrouillage des touches sensitives est
actif, la pression sur la touche (tentative
de mise en marche) entraine I'affichage du
message LOC en luminosité normale pour 5
secondes avec § et \, a la place de I'heure
actuelle / température.
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Passage en mode standby :
a tout moment, en appuyant sur la touche
sensitive et en la maintenant pressée
pendant 3 secondes (méme si les touches
sensitives sont verrouillées, la fonction AR-
RET du four est accessible), le passage en
mode standby fait émettre un signal sonore ;
aprés une panne de courant et le réglage de
I’heure actuelle ;
en cas de cycle de pyrolyse actif, une pres-
sion de 3 secondes sur la touche sensitive
entraine le passage en mode de refroi-
dissement du four et de déverrouillage de la
porte, seulement apres le refroidissement et
le déverrouillage I'appareil passe en mode
standby.

Sortie du mode standby :

par la pression de 3 secondes sur la touche
sensitive , le passage du mode standby
en mode actif fait émettre un signal sonore.

Mode actif

Ce mode permet de sélectionner les fonctions
et programmes et de modifier les réglages.
Les touches sensitives des fonctions, des
programmes, de I'horloge et des fonctions
activées par la pression de 2 touches : con-
tréle parental et réglages sont actives. Les
autres touches sensitives sont activées s'il
est nécessaire de modifier des réglages etc.
Auto-off : En'absence d’actions de I'utilisateur
(toucher des touches sensitives actives) et de
programmes en cours (et aprés I'achévement
de toutes les actions programmeées), le pro-
grammateur se met en mode standby aprés
30 secondes d’inactivité ou aprés la fin de la
derniére fonction programmeée.

En mode actif, I'écran d’affichage fonctionne
en luminosité normale. L'écran d’affichage
affiche I'heure actuelle. Si la sonde thermi-
que est placée dans la chambre du four, le
symbole de la sonde thermique est affiché.
Si le contrble parental est réglé, le symbole
de verrouillage est affiché (symbole ©™).
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Contréle parental

L’objectif du contréle parental est de ver-
rouiller les réglages du four ou la mise en
marche du four.

En mode actif, appuyer simultanément sur les

touches sensitives @ et" O et les maintenir
pressées pendant 3 secondes pour activer le
contréle parental, I'écran d’affichage affiche
O _Pour désactiver le controle parental, ap-
puyer en méme temps, pendant 3 secondes,
sur les mémes touches sensitives, le symbole
O sur I'écran d’affichage s'éteint.

Le verrouillage activé empéche le change-
ment des parameétres, mais il est toujours
possible d’éteindre le four.

Eclairage

Chaque ouverture de la porte du four active
I'éclairage. Lorsque le four est en mode
actif, I'éclairage est allumé a l'intérieur de
la cavité. Cet éclairage reste désactivé uni-
quement en mode standby. Si la porte du
four reste ouverte, I'éclairage s'éteint auto-
matiquement au bout de 5 minutes environ.
Eclairage dans les fonctions ECO, selon la
description de la fonction chauffante.

La touche sensitive -O: fonctionne indépen-
damment des autres fonctions, la pression
sur la touche sensitive n’a pas d’'impact sur
les autres fonctions et réglages. La touche

sensitive -O: ne fonctionne pas en mode
standby.

L'éclairage dans le four s’allume 30 se-
condes apres la pression sur la touche sen-
sitive -0«

Une pression sur la touche sensitive -O: etle
maintien de cette touche pressée lorsqu’un
programme est actif entraine I'allumage de
I'éclairage en mode continu, I'extinction se
fait par une nouvelle pression sur la touche

sensitive 5 et le maintien de cette touche
pressée ou apreés la fin de la fonction chauf-
fante (programme prét).
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Il est possible d’éteindre I'éclairage a tout
moment, en appuyant sur la touche sensi-

tive -O:.
Ventilateur

Le fonctionnement du ventilateur est indé-
pendant des fonctions réglées et de l'état
du programmateur. Le moteur de refroidis-
sement s’allume automatiquement avec
I'activation d’'une quelconque des fonctions
chauffantes. Le moteur est mis en marche
jusqu’au moment ou la température dans la
chambre dépasse 100°C. Au-dessous de
cette température le ventilateur de refroidis-
sement s’éteint automatiquement.

Dans le cas des programmes de pyrolyse
et vapeur, le refroidissement se fait a deux
vitesses et fonctionne conformément a la
description des programmes.

Préchauffage du four (symbole du ther-
mostat)

Le symbole |°| signifie le préchauffage
d’au moins l'un des éléments chauffants
dans le four. Ce symbole s’éteint lorsque
la température dans la cavité est atteinte,
ensuite il s’allume et s’éteint de temps en
temps. Cela indique que la température ré-
glée est maintenue. Si la température ré?lée

et atteinte est diminuée, le symbole | ® | ne
s’allume que lorsque le four est refroidi au-
dessous de la nouvelle valeur réglée.

Porte du four

Pendant le fonctionnement du four, la porte
doit étre fermée. L'ouverture de la porte
interrompt la fonction activée. Si la porte
reste ouverte pendant plus de 90 secondes,
un signal sonore retentit pour informer que
la porte doit étre fermée. Le signal peut étre
désactivé en touchant une quelconque tou-
che sensitive ou en fermant la porte.
L'ouverture de la porte qui dure moins de 5
minutes n’a aucun impact sur le programme
activé ni ses paramétres. Aprés ce temps,
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pour des raisons de sécurité, le four passe
en mode Standby (tous les réglages sont
supprimeés).

Limitation du temps de travail

Si le four fonctionne avec une fonction de
cuisson pendant spécifiquement longue
période de temps, le programmeur pour la
sécurité éteint le four aprés la durée réglée
conformément a I'exemple suivant. Une fois
la fonction de chauffage terminée le four
passe en mode veille.

Exemple. Si la température du four est de
200°C, la désactivation des composants
électriques a lieu apres environ 3 heures de
fonctionnement du four. A une température
de 100 °C, la désactivation se fait aprés
environ 10 heures.

C'est une protection contre la surchauffe
du four.

Minuteur

Le réglage du minuteur est possible en mode
actif. Une bréve pression sur la touche sen-

sitive @ entraine I'affichage du symbole Q
et de la valeur actuelle du temps mesuré.
Une longue pression sur la touche sensitive
entraine I'affichage du symbole cligno-
tant Q et le passage en mode de réglage
du minuteur.
C’est alors qu’a l'aide des touches sensi-
tives /\ et \V/ il est possible de régler la
valeur du temps mesuré et qu’a l'aide de la
touche sensitive OK il est possible de confir-
mer le réglage. Une pression simultanée sur
/\ et \/ entraine la mise a zéro du réglage
du minuteur.
En mode actif, si le minuteur est actif (il dé-
compte le temps), le symbole Q est allumé
sur I'écran d’affichage.
Le réglage maximal du minuteur est a 120
minutes.
Le minuteur n'interrompt pas la fonction acti-
vée du four. Apres I'écoulement du temps, un
signal sonore est émis, il peut étre désactivé
a l'aide de chaque touche sensitive.
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Activation de la fonction de chauffe

En mode actif, appuyer sur la touche sensitive
avec le symbole de la fonction de chauffe,
se trouvant sur le cété gauche de I'écran
d’affichage. Dans ce mode, le symbole du
programme sélectionné est éclairé a 100 %
etles symboles des autres touches sensitives
sont éclairés a 50 %. Les symboles sur le
coté droit de I'écran d’affichage, qui ne sont
pas disponibles pour la fonction de chauffe
donnée, sont éteints et leurs touches sensi-
tives sont inactives.

Aprés la sélection de la fonction, le program-
mateur passe automatiquement au réglage
de la température. La valeur de la tempéra-
ture et le symbole °C s’affichent en pleine
luminosité. La premiére température affichée
est la température par défaut de la fonction
donnée. Il est possible de modifier la tempé-
rature a I'aide des touches sensitives /\ et
\/, par pas de 5°C, I'échelle est construite
en boucle. Les valeurs maximale, minimale
et par défaut sont définies individuellement
pour chaque fonction. Outre les valeurs en
chiffres, un symbole est présent --- il indique
les éléments chauffants éteints.

Confirmer la température choisie a I'aide de
la touche sensitive OK.

La luminosité de la température affichée
baisse au niveau du fonctionnement normal,
I'’écran d’affichage affiche I'heure actuelle
et ensuite, le four est mis en marche sur la
fonction et la température données.
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Fonctions de chauffe et fonctions supplémentaires

Réalisation Température [°C]
o |8 | 8 a5 oxe | 550 Température
Description des fonctions g’ Eé 25 %é %gg ééé - max. prﬁ%@?g?;?_

8 E mg wW5g | wEE | 823
Fonctions de cuisson
Conventionnelle V|V y 30 | 280 200
A Pate N Vo V| 30 | 280 180
Chaleur tournante N N V| 30 | 280 180
) Gril V|| 30 | 280 250
Super grill VNN 30 | 280 250
T Turbo grill VA v | 30 280 200
&> Pizza \ NN 30 280 220
UJ Grillade y N 30 | 240 200
Décongélation \ v - - -
Fonctions supplémentaires
8 Température conforméprent e desrptin dans
ECO Rotissage ECO conformément & adesciption dans | 30 | 280 200
C=) Eclairage \ - - -
2] Chauffage rapide V| v | 30 280 -
M Programmes prédéfinis | conformément s la description dans
qp Programmes & vapeur* | conformément ia desciption dans

* disponibles selon le modele

Apercu et modification des réglages pendant le fonctionnement du four

Pour vérifier la température a l'intérieur de la chambre au cours du fonctionnement du four,
appuyer brievement sur la touche sensitive 8. Appuyer de nouveau sur la touche sensitive 8
pour vérifier la température réglée. Toucher a nouveau pour revenir a I'affichage de I'heure
actuelle. Pour modifier la température de consigne au cours du fonctionnement du four, ap-
puyer sur et maintenir pressée la touche sensitive 8, récran d’affichage affiche la température
réglée, il est possible de la modifier a I'aide des touches sensitives /\ et \. Confirmer la
nouvelle température a I'aide de la touche sensitive OK. Jusqu'au moment de la confirmation,
la valeur précédente est réglée.
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L'apercu des durées réglées se fait comme
pour I'apergu de la température. Pour vérifier
la durée réglée pendant le fonctionnement du
four, appuyer brievement sur la touche sensi-
tive (), le temps du minuteur s’affiche alors.

puyer de nouveau sur la touche sensitive
é@ pour vérifier la durée de travail. Appuyer
de nouveau pour afficher le temps de la fin
du travail. Toucher a nouveau pour revenir a
I'affichage de I'heure actuelle.

Pour modifier la durée réglée au cours du
fonctionnement du four, appuyer sur et main-

tenir pressée la touche sensitive @ 'écran
d’affichage affiche alors le temps réglé, il est
possible de le modifier a I'aide des touches
sensitives ~\ et \/. Confirmer le nouveau
réglage a l'aide de la touche sensitive OK.
Jusqu'au moment de la confirmation, la valeur
précédente est réglée.

Pour changer la fonction (le programme) au
cours du fonctionnement du four, appuyer
sur la touche sensitive d’'un programme de
chauffe autre que celui en marche. La touche
sensitive du programme choisi commence a
clignoter, tandis que I'éclairage du program-
me en cours ne change pas. Confirmer a
l'aide de la touche sensitive OKle choix du
nouveau programme. La touche sensitive
du nouveau programme cesse de clignoter
et reste allumée en continu, tandis que la
touche sensitive du programme précédent
s’éteint. Si la sélection n'est pas confirmée,
le programmateur rétablit I'état précédent
(programme actuel).

Lors du changement de programme au cours
du processus, le réglage de la température
conserve la température derniérement ré-
glée.

Fin du fonctionnement de la fonction

Pour arréter la fonction, appuyer sur et main-
tenir pressée la touche sensitive . Les
fonctions par défaut fonctionnent pendant
une durée illimitée, .I'arrét automatique du
four est possible uniquement par I'activation
de la fonction de durée de travail et de la
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fonction de départ différé du four. L'exception
est la fonction de nettoyage pyrolytique.

Durée de travail (arrét automatique)

Le réglage de la durée de travail du four
signifie I'arrét automatique du four apres
I’écoulement du temps spécifié a compter de
I'activation du mode. Le réglage de la durée
de travail du four est de 1 minute a 10 heu-
res. Pour activer la durée de travail du four,
pendant le fonctionnement du four avec la
fonction donnée, appuyer sur la touche sen-

sitive @ et la maintenir pressée, le symbole

du minuteur Q commence a clignoter sur
I'écran d’affichage. Appuyer de nouveau sur

la touche sensitive @ I'écran d’affichage

affiche le symbole |9| il est maintenant
possible des régler la durée de travail du four
a l'aide de la touche sensitive ~\confirmer
ensuite avec la touche sensitive OK.

Les réglages de la durée peuvent étre cor-
riger avec les touches sensitives /\ et \/.
Confirmer la valeur corrigée OK,

Il est possible de désactiver la durée réglée,
en réglant avec la touche sensitive \ la
valeur 0:00 et confirmer OK.

L’arrét du four interrompt la fonction active du
four. Une fois le temps réglé écoulé, un signal
sonore est émis, il est possible de I'éteindre
a l'aide d’'une quelconque touche sensitive, a

I'exception de @ Une fois le signal sonore
éteint, les réglages de la fonction et de la
températures sont supprimés et I'éclairage

s’allume pour 30 s. Le symbole |%| s’éteint.
Apres les 60 s qui suivent, le four passe en
mode standby.

Attention : Quand la touche sensitive @ est
utilisée pour arréter I'alarme, le programma-
teur passe automatiquement au mode de
modification du départ différé du four.
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Départ différé du four (mise en marche et
arrét automatiques)

Le départ différé signifie la mise en marche
automatique du four a une heure donnée
et ensuite, son arrét. Automatique, une fois
le temps réglé écoulé. Le départ différé est
de 1 minute a 10 heures et sa durée de
fonctionnement est jusqu’a 10 heures. Pour
activer le départ différé du four, il faut d’abord
activer la durée de travail du four. L'écran

d'affichage affiche le symbole -, Ensuite,
toucher de nouveau et maintenir pressée la

touche sensitive @ le symbole du minuteur
commence a clignoter sur I'écran d’affichage

[). Appuyer deux fois sur la touche sensitive

@, le symbole -] commence a clignoter sur
I'écran d’affichage, il est maintenant possible
de régler 'heure précise de la mise en marche
(départ de travail) du four a I'aide de la touche
sensitive /\, confirmer a l'aide de la touche
sensitive OK.

Une fois I'heure de la mise en marche confir-

mée, les symboles =1 et =l sallument et
restent allumés en continu, I'heure actuelle
s’affiche de nouveau sur I'écran d’affichage.

Il est possible de corriger I'heure de la mise
en marche du four a l'aide des touches
sensitives /\ et \/. Confirmer la valeur
corrigée OK.

Désactiver la durée de travail du four, en
réglant a I'aide de la touche sensitive \/ la
valeur la plus basse possible et confirmer OK.
Aprés la mise en marche automatique du four,

le symbole -l s'eteint.

Un signal sonore est émis une fois la durée
réglée de fonctionnement écoulée, il est
possible de I'éteindre avec une quelconque
touche sensitive. Une fois le signal sonore
éteint, les réglages de la fonction et de la
températures sont supprimés et I'éclairage

s’allume pour 30 s. Le symbole |9| s’éteint.
Aprés les 60 s qui suivent, le four passe en
mode standby.
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Capteur de température — sonde thermi-
que.

La sonde thermique peut étre branchée a
tout moment.

Attention. La prise de la sonde est sécurisée
par un bouchon. Retirer le bouchon avant
d’utiliser la sonde.

En mode standby et actif, ceci entraine seu-
lement I'activation du symbole de la sonde

thermique ﬂ sans agir sur le fonctionne-
ment du four.

En mode travail (fonction et température
réglées), l'application de la sonde ther-

mique entraine 'affichage du symbole n et
de deux température : a gauche, la tempé-
rature actuelle de la sonde thermique et a
droite, la température réglée (par défaut 75
°C).

Avec les touches sensitives /\ et \V il est
possible de modifier directement la tem-
pérature réglée de la sonde thermique, la
confirmation a l'aide de la touche sensitive
OK' entraine la sauvegarde des nouveaux
réglages et 5 secondes d’inactivité, le retour
aux valeurs sauvegardées auparavant.
Aprés validation de la température de la
sonde thermique, le four maintient la tempé-
rature du four jusqu'a ce que le capteur de
température atteigne la température réglée
dans la sonde. Ensuite, le réchauffement
est éteint et un signal sonore est émis.
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L'alarme de la sonde thermique peut étre
désactivée par la pression sur une quel-
conque touche sensitive (a I'exception de
/\) ou par l'ouverture de la porte. Une telle
suppression de l'alarme entraine aussi la
suppression des réglages de la fonction et
de la température et aprés 60 s d’inactivité
le four passera en mode standby.

Si l'alarme est supprimée avec la touche

sensitive /\ ceci signifie que ['utilisateur
regle de nouveau une nouvelle valeur pour

la température de la sonde thermique. Apres
la confirmation de la nouvelle température
avec la touche sensitive OK, le programme
est poursuivi selon les parametres de la
fonction et de la température de la chambre
sauvegardes.

Si l'utilisateur retire la sonde thermique en
cours de fonctionnement (aprés la valida-
tion de la température de sonde thermique),
cela est traité comme une erreur (risque
d’endommagement de la sonde thermique)
et le programme est interrompu.

L'utilisation de la sonde thermique empéche
la mise en marche et I'arrét automatiques du
four. Le placement de la sonde thermique
supprime les durées de travail réglées au
préalable et la fonction de la touche sensi-

tive est limitée a I'utilisation du minuteur.
L'utilisation de la sonde thermique n’a pas
d’impact sur les modifications de la fonc-
tion utilisée ni de la température dans la
chambre du four - les modifications peuvent
se faire comme sans sonde thermique.

Températures pour la sonde a viande

Type de viande Température [°C]
Porc 85-90
Boeuf 80 - 85
Veau 75-80

Agneau 80 -85
Gibier 80 - 85

Attention : Il faut utiliser uniquement la sonde
de température constituant I'équipement du
four.



FONCTIONNEMENT

Programmes prédéfinis

C'est un ensemble de programmes avec des réglages déterminés (fonctions, températures
et temps de cuisson) qui conviennent le mieux a un plat donné.

En mode actif, appuyer sur la touche sensitive [I] le menu de sélection des programmes
prédéfinis est activé, I'écran d’affichage affiche le programme marqué comme P0O1. En utilisant
les touches sensitives /\ et \“choisir le programme voulu du tableau ci-dessous. Ensuite,

confirmer le choix a I'aide de la touche sensitive OK, le four se met en marche.

. Fonc-
Pro- _ <, Tempé- | Chauffage | ..
gramme Description Eléments du four rature rapide t(;z?sssgr?
Viande Chaleur tournante - niveau a o ™
PO1 (bceuf, agneau, porc) partir de 2 - 120 minutes 180°C ©
Poulet entier Grill + ventilateur - niveau a o ==
P02 (ca 1,5 kg) partir de 2 - 85 minutes 190°C &
Canard entier Grill + ventilateur - niveau a o =
P03 (ca 2 kg) partir de 2 - 120 minutes 180°C )
h Grill + ventilateur - niveau a o ==
P04 Oie (ca 3 kg) partir de 1 - 130 minutes 170°C &
: Grill + ventilateur - niveau a o =
P05 Dinde (ca 2.5 kg) partir de 1 - 155 minutes 170°C X
Elément chauffant supérieur
: + élément chauffant inférieur
P06 (ailon euitses) niveau & partir de 2 180°C |  OUI
’ 60 minutes, réchauffement
rapide
Elément chauffant supérieur
Pizza, pain pita, tortilla, | + élément chauffant inférieur o
Po7 sandwichs niveau a partir de 1 - 10 min- 230°C oul
utes, réchauffement rapide
Elément chauffant supérieur
Lasagne, légumes-ra- + élément chauffant inférieur o
P08 cines, plats surgelés niveau a partir de 2 - 30 min- 230°C oul
utes, réchauffement rapide
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P09

Focaccia

Elément chauffant supérieur

+ élément chauffant inférieur

niveau a partir de 2 - 15 min-
utes, réchauffement rapide

220°C

Oul

P10

Gratin
avec légumes
et viande

Elément chauffant supérieur
+ élément chauffant inférieur
niveau a partir de 2 - 25
minutes
Réchauffement rapide

180°C

Ooul

P11

Biscuit

Elément chauffant supérieur

+ élément chauffant inférieur

niveau a partir de 2 - 45 min-
utes, four chauffé

160°C

P12

Muffins, petits pains au
beurre

Chaleur tournante - niveau a
partir de 3 - 35 minutes

160°C

P13

Gruau, bouillie de
flocons d’avoine, biscuits
aux céreéales

Chaleur tournante - niveau a
partir de 3 - 15 minutes

180°C

P14

Gateau aux fruits

Elément chauffant supérieur
+ élément chauffant inférieur
niveau a partir de 2 - 60
minutes
réchauffement rapide

180°C

oul

P15

Pain

Elément chauffant supérieur
+ élément chauffant inférieur
niveau a partir de 2 - 60
minutes

210°C

P16

Levage de la pate

Elément chauffant supérieur
+ élément chauffant inférieur
niveau a partir de 2 - 20
minutes

30°C

P17

Séchage

Chaleur tournante - niveau a
partir de 2 - 3, 4, 5 heures

50°C

oY
@

P18

Frites

Elément chauffant supérieur
+ élément chauffant inférieur
niveau a partir de 2 - 20
minutes
réchauffement rapide

220°C

oul

P19

Plats préparés
(vege, roti, poisson,
falafel, burger)

Chaleur tournante - niveau a
partir de 2 - 10 minutes
réchauffement rapide

230°C

Ooul

mn
)

Chaque programme prédéfini peut étre mo-
difié, c.-a-d. modifier la température réglée
ou la durée de fonctionnement du four. Pour
ce faire, suivre les points correspondants
du mode d’emploi (« Apergu et modification
des réglages au cours du fonctionnement du
four » et « Arrét et mise en marche automa-
tiques du four »). Une fois les modifications
entrées, le programme cesse d’étre un
"programme prédéfini”, ces modifications ne
changent pas les parameétres du programme
prédéfini au prochain démarrage.
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Programmes prédéfinis
préchauffage rapide

avec

Les programmes sélectionnés se carac-
térisent par la nécessité de préchauffer le
four a une certaine température. lls sont
indiqués dans le tableau ci-dessus. Apres
avoir sélectionné I'un des programmes prédé-
finis avec réchauffement indiqués, apres la
confirmation avec la touche sensitive OK
, 'écran d’affichage affiche la température
actuelle dans la chambre du four. Une fois
la température adéquate atteinte, un signal
sonore retentit et il s’éteint lorsque la porte
est ouverte. Placer le plat dans le four et
fermer la porte, le programme de cuisson
commence alors.

Attention : Il est déconseillé d’entrer des mo-
difications au programme prédéfini lorsque le
préchauffage rapide est activé, I'introduction
de modifications annule le programme prédé-
fini et le fonctionnement de I'appareil avec
les paramétres actuellement définis pour la
fonction, le temps et la température.

Fin du programme prédéfini

La fin est identique a celle pour l'arrét au-
tomatique du four, I'appareil émet un signal
sonore.

Fonction ECO

Le choix du programme ECO est signalé
par I'éclairage de la touche sensitive ECO.
Lors du fonctionnement ECO, I'éclairage du
four est par défaut éteint, la pression sur la
touche sensitive C) entraine I'allumage de
I'éclairage pour 10 s. Il est impossible d’allu-
mer 'éclairage en continu.

Préchauffage rapide du four

Pour réchauffer rapidement le four, il est
possible d’utiliser la fonction de préchauffage
rapide. En mode actif, appuyer sur la touche

sensitive ﬁ&. Si la fonction est active, les
touches sensitives de la fonction de chauffe
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et la touche sensitive ﬁ@ sont éclairées. Le
four fonctionne a sa puissance maximale. La
fonction est disponible dans toutes les fonc-
tions de chauffe, a I'exception de la fonction
de décongélation et de nettoyage - pour ces
fonctions, la pression sur la touche sensitive
entraine I'émission d’un signal sonore.

Une fois la température de consigne at-
teinte, un signal sonore est émis. La chauffe
selon la fonction choisie commence ou bien
le mode de maintien de la température est
activé.

La fonction de préchauffage rapide peut
étre désactivée a tout moment a l'aide de la

touche sensitive 4.
Fonction Soft Steam

Le four est équipé de la fonction Soft Steam

(touche sensitive ). Dans la premiere
phase de cuisson, de la vapeur est formée,
ce qui agit favorablement sur la préparation
de certains plats dans le four. Verser 150 ml
d’eau propre et froide dans le fond de la ca-
vité du four avant de le préchauffer, ne pas
ajouter d’épices. En mode actif, appuyer

sur la touche sensitive de la fonction
Soft Steam. Au bout de 5 minutes environ,
lorsque le four est préchauffé, placer le plat
et fermer la porte.

Attention : Ne pas laisser d’eau dans la cavité
apres la fin du fonctionnement. Une fois le
four refroidi, éliminer 'eau avec un chiffon.
Avant d’éliminer I'eau du four, s’assurer que
le four est froid.

En raison de la présence de vapeur dans la
chambre du four, de I'eau de condensation
peut apparaitre sur l'intérieur de la porte et
sur les parois de la chambre du four. Aprés
chaque utilisation de cette fonction, essuyer
I'eau condensée.



CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Tableaux avec les exemples de réglages du four

Cuisson de gateaux

Type.de plat/ ACCESSOires Niveau Fonc.tlons de Tempnerature
cuisson cuisson (‘C)

Temps (min.)
o Moule rond commer-
Biscuit cial noir a poser sur 1-2
la grille

170 — 200" 38 - 507

[

gateauala  Moule rondlé_savarin
A ou rectangulaire com- ~
levure / gateau mercial noir a poser 1-2
quatre-quarts sur la grille

[

160 — 170" 25-40%

gateau a la Moulet rondlé_savarin
5 ou rectangulaire com-
levure / gateau "o rcial noir a poser 3
quatre-quarts sur la grille

©

150 — 160 25-40

Moule a gateau avec
Génoise sans revétement noir, rond 4 o
graisse ou rectangulaire a
poser sur la grille

Gateaux moulés

170-180" 38 - 452

Moule a gateau noir,
rond ou rectangulaire a  1-2
poser sur la grille

Tarte aux

Do 190-200" 50 - 657

Moule en papier d’un
@ d’environ 48mm 3
commercial a poser

sur une plagque a pain

155-160" 37 - 452

WA

Moule en papier d’'un
@ d’environ 48mm 3
commercial a poser

-]

150-160" 34 - 382

Petits gateaux sur une plaqug a galn
muffin Moule en papier d’'un
uttins @ d’environ 48mm 3
commercial a poser
sur une plaque a pain

©

150-160" 34 - 382

Moule en papier d'un

@ d’environ & 48mm

2 —Plaque pour pain 2 +4
ou pour réti

4 — Plaque pour pain

150-160" 34 - 402

©

Gateau sur plaque

Plague pour pain 2 150-160" 30-402

150-170" 25-35%

- | (]

Plaque pour pain 2

Pate brisée

Plague pour pain 2 150-170" 25 - 352

2 — Plaque pour pain
oupourréti =~ 2+4
4 — Plaque pour pain

@ @

160-175" 25-35%

" Préchauffer le four vide pendant 5 minutes, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide.
2 Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé.

Important !
Les parametres sont indiqués dans le tableau a titre indicatif et peuvent étre modifiés selon
votre propre expérience et préférences.
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»  Essayer d'utiliser les plaques fournies avec I'appareil.

»  Si vous utilisez vos propres plaques ou moules, placez-les sur la plaque grille. Nous
conseillons I'utilisation de plagues noires, elles assurent une meilleure conductivité ther-
mique et réduisent la durée de cuisson.

*  Nous ne conseillons pas l'utilisation de plaques ou de moules possédant des surfaces
claires et brillantes, car la pate au-dessous peut ne pas bien cuire (en cas d’utilisation
de la fonction résistance supérieure + résistance inférieure).

*  Pour la fonction de la chaleur tournante, il n’est pas nécessaire de préchauffer le four.
Pour les autres fonctions, préchauffer le four a la température requise, avant de placer
le plat a 'intérieur (le témoin lumineux doit s’éteindre).

* Avant la sortie du gateau du four, vérifier la qualité de la fournée a I'aide d’une tige en
bois (en cas d’une fournée correcte la tige devrait étre séche et propre aprés la ponction
de la pate).

»  Apreslacuisson, laisser le gateau dans le four chaud pendant encore environ 5 minutes.

. Lors de Il'utilisation de la fonction de la chaleur tournante, la température de fournée est
généralement inférieure de 20-30°C par rapport a la fonction conventionnelle (résis-
tance supérieure + résistance inférieure).

* Les paramétres concernant les réglages pour les fournées du tableaux sont fournis a
titre indicatif et peuvent étre corrigés selon les préférences et les habitudes de I'utilisa-
teur.

Si les informations indiquées dans les livres de cuisine divergent considérablement par rap-

port aux valeurs indiquées dans le mode d’emploi veuillez alors suivre les stipulations du
manuel.
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Cuisson des viandes et des légumes

Type.de Elety Accessoires Niveau Temp:a rature Te”.‘ps
cuisson (C) (min.)
Grille +Plaque de cuisson 2 —grille /
Boeuf (pour récuperer les gouttes 1 — plaque de [:] 225-250 120-150
qui s’écoulent cuisson
Grille +Plaque de cuisson 2 —grille/
Boeuf (pour réc_up%rer les gouttes 1 — plgque de 160-180 120-160
qui s’écoulent cuisson
Grille +Plaque de cuisson 2 —grille / —
Boeuf (pour récuperer les gouttes 1 — plaque de e 180-190 100 - 150
qui s’écoulent cuisson
Grille +Plaque de cuisson 2 —grille /
Porc (pour récuperer les gouttes 1 — plaque de [z] 160 - 230 90 - 150
qui s’écoulent cuisson
Grille +Plaque de cuisson 2 —grille /
Porc (pour réc_up%rer les gouttes 1 — plaque de 160 - 190 90 - 150
qui s’écoulent cuisson
Grille +Plaque de cuisson 2 —grille / —
Porc (pour récuperer les gouttes 1 — plaque de e 180-190 100 - 150
qui s’écoulent cuisson
Grille +Plaque de cuisson 2 -3 grill /1 - —
Poulet (pour récuperer les gouttes  plaque de de e 180 -190 70-90
qui s’écoulent cuisson
Grille +Plaque de cuisson 2 —grille/
Poulet (pour récuperer les gouttes 1 — plaque de E] 160 - 180 45 - 60
qui s’écoulent cuisson
Grille +Plaque de cuisson 2 -3 grill /1 —
Poulet (pour réc_up%rer les gouttes  plaque de de 175 -190 60-70
qui s’écoulent% cuisson
. Grille +Plaque de cuisson 2 -3 grill /1 - —
Poissons (pour récuperer les gouttes  plaque de de e 190 60-70
qui s’écoulent cuisson
; Grille + récipient avec cou- 2 — grille réci-
Poissons Varole pientgsur la grille, C] 210-220  45-60
Grille +Plaque de cuisson 2 -3 grill /1 —
Poissons (pour réqup%rer les gouttes plaqu% de de 160 - 180 45 - 60
qui s’écoulent cuisson
Légumes Plaque pour réti 2 @ 190 - 210 40 - 50
Légumes Plaque pour réti 3 ~ 170 - 190 40 -50

Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé.

Important !

Les parametres sont indiqués dans le tableau a titre indicatif et peuvent étre modifiés selon

votre propre expérience et préférences.

»  Préparer dans le four des portions de viande de plus de 1 kg, il est conseillé de préparer
les morceaux plus petits sur la plaque de cuisson.

» Il est conseillé d'utiliser des récipients réfractaires pour la cuisson, les poignées de ces
récipients doivent étre également résistantes a I'action de hautes températures.

» Lors de la cuisson sur la grille de cuisson, il est conseillé de placer une plaque de cuis-
son a un niveau inférieur. Ainsi, la graisse des aliments ne va pas couler directement
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dans la chambre de cuisson, mais sur la plaque.
«  Pour que le réti soit plus juteux, verser une petite quantité d’eau sur la plaque de récu-
pération de la graisse. Ainsi, le plat ne se desséche pas.

Au moins une fois, a la mi-cuisson, il est conseillé de retourner la viande. Lors de la cuisson,
il est conseillé d’arroser de temps en temps la viande avec la sauce qui se forme ou avec de
'eau chaude, salée auparavant. Ne pas arroser la viande avec de I'eau froide.

Pizza
Type de plat/
cuisson . . Fonctions Température  Temps
Accessoires Niveau . . .
. de cuisson (C) (min.)
Pizza
Fraiche Plaque pour pain 2-3 200-230" 15-25
Fra";i’;eepate Plaque pour pain 2-3 200-230" 1520
Surge!ee pate Grille 2.3 2 2
fine
Surgelée péate Grille 23 2) 2

épaisse

" Préchauffer le four vide
2 Suivre les consignes sur 'emballage

Important !
Les parametres sont indiqués dans le tableau a titre indicatif et peuvent étre modifiés selon
votre propre expérience et préférences.
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Mode gril
Type.de plat/ Accessoires Niveau Fonc.tlons TempFrature Terpps
cuisson de cuisson (C) (min.)
Pain blanc : —
orifle Grille 4 220" 3-7
Pain blanc : o
orife Grille 4 220" 3-7
Grille +Plaque de cuisson 2 -3 grill / 1 — —
Poulet (pour récuperer les gouttes  plaque de de 180 -190 70-90
qui s’écoulent cuisson
Grille +Plaque de cuisson 2 -3 grill /1 — —
Poissons (pour récuperer les gouttes  plaque de de 190 60-70
qui s’écoulent cuisson
Légumes Plaque pour réti 3 170 - 190 40 - 50
" Préchauffer le four vide en I'allumant pour 8 minutes, ne pas utiliser la fonction de réchauffement
rapide
Important !

Les parameétres sont indiqués dans le tableau a titre indicatif et peuvent étre modifiés selon
votre propre expérience et préférences.

Mode de cuisson ECO

*  En utilisant le mode ECO, la cuisson est optimisée par un programme spécifique qui se
met en route pour économiser de I'énergie lors de la préparation des plats.

*  Ladurée de cuisson ne sera pas réduite par un réglage plus élevé de la température, le
préchauffage du four avant la cuisson n’est pas nécessaire.

»  Durant le processus de cuisson, veiller a ne pas modifier le réglage de la température
ni ouvrir la porte.

Paramétres recommandés lors de I'utilisation de la mode de cuisson ECO

Type'de et Fonc'tions e Température [C] Niveau Temps [min.]
cuisson cuisson
Biscuit 180 - 200 2-3 50 - 70
* ghtoau quatre- 180 200 2 5070
quarts ECO
Poissons 190 - 210 2 45-60
Boeuf 200 - 220 3 90 - 120
Porc 200 - 220 2 90 - 160
Poulet 180 - 200 2 80 - 100
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Tableaux avec les plats d’essai
Tableaux avec les plats d’essai conformément a la norme EN 60350-1
Cuisson de gateaux

Type.de ERY Accessoires Niveau Fonc.tlons €3 Température (‘(C) Temps (min.)
cuisson cuisson
Plaque pour "
e 3 O 155 28-32
Plague pour 3 = 1550 23-26
pain
A Plaque pour " .
Petits gateaux e 3 150 26-30
Plaque pour 2+4
pain 2 - plaque
pour pain ou 150" 27-30
Plaque pour  rbti 4 - plaque
réti pour pain
Plague pour 3 O 150-160" 30-40
pain
Plaque pour —
A -170" _
ol 3 150-170 25-35
Pate brisée Plaque pour 1701 .
(bandes) e 3 150-170 25-35
Plaque pour 2+4
pain 2 - plaque
pour pain ou 160-175" 25-35
Plaque pour  rbti 4 - plaque
réti pour pain
Grille + moule
Gen0|s_,e sans  pour gateau_ 2 [j 170-180" 38-46
graisse revétu de noir
@26cm_
2
Grille + deux Les moules
Tarte aux moules sont placés
pour gateau  sur la grille en O 180-200" 50-65
pommes R .
revétus de diagonale
noir @20cm_  droite arriére,

gauche avant

1)

Préchauffer le four vide pendant 5 minutes, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide.
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Mode gril

Type.de HEU Accessoires Niveau Fonc.tlons de Température [C] Temps [min.]

cuisson cuisson
Pain blanc . = "
grllé Grille 4 i 220 3-7
Grille + Plaque
de cuisson 4- grille

Hamburgers (pour la ~ = " 1 page 13-18

de boeuf récupération 3p05|rar%ltjie . 220 2 page 10-15

des gouttes
qui s’écoulent)

" Préchauffer le four vide en l'allumant pour 8 minutes, ne pas utiliser la fonction de ré-
chauffement rapide.

Cuisson
Type.de bRy Accessoires Niveau Fonc't|ons KR Température [C] Temps [min.]
cuisson cuisson

Grille + Plaque

de cuisson '
(pour Ia 2 - grille _
Poulet entier récupération 1- placiule 180-190 70-90
pour réti

des gouttes
qui s’écoulent)
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Le nettoyage régulier et I'entretien appro-
prié de la cuisiniére permettent de rallonger
la période de son exploitation.

Avant de commencer le nettoyage,
débranchez la cuisiniére et mettez
toutes les manettes sur la position
« off ». Avant de procéder au net-
toyage, laissez refroidir I'appareil.

Four

e Nettoyez le four aprés chaque utilisation.
Pour nettoyer la cavité, allumez I'éclai-
rage du four. Vous aurez ainsi une meil-
leure visibilité de 'espace de travail.

e Pour laver la cavité du four, utilisez
de I'eau chaude avec du liquide vaisselle.

o Nettoyage a la vapeur — Steam Clean:
- versez 0,25 | d’eau (1 verre) dans
un récipient et posez-le sur la grille au
niveau le plus bas,
- fermez la porte du four,
- mettez la manette de régulation de la
température sur la position 50° C et la

manette de fonctions sur la position Q
- faites chauffer le four pendant environ
30 minutes,

- ouvrez la porte du four, essuyez la cavité
avec un chiffon ou une éponge, ensuite
lavez la en utilisant de 'eau chaude avec
du liquide vaisselle.

e Essuyez la cavité du four.
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Détartrage du four a I’'aide de la fonction

Soft Steam:

e verser env. 250 ml de vinaigre a 6 %
(sans herbes) dans la fente au fond de
la chambre,

* laisser le vinaigre agir pendant 30
minutes pour que les dépdts de tartre
se dissolvent,

* nettoyer la fente a l'aide d’eau tiéde et
d’un chiffon doux.

Attention : Il est conseillé de procéder au
nettoyage tous les 5-10 cycles, en utilisant
la fonction Soft Steam.



NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Replacing the halogen bulb in the oven

Before replacing the halogen bulb, make
sure the appliance is disconnected from
the electric mains to avoid a possible
electric shock.

Oven lighting
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1. Unplug the appliance

2. Remove shelves and trays from the oven.
3. If the oven has telescopic shelf supports,
remove them also.

4. Use a flat screwdriver to pry the lamp cov-
er loose, remove it, wash and carefully wipe
dry.

5. Pull the halogen bulb out by sliding it
down using a cloth or paper. If necessary,
replace the halogen bulb with a new one.

- voltage 230V

- power 25W

6. Replace the halogen bulb in its socket.

7. Replace the lamp cover and the seal.
Tighten.

Caution: Do NOT touch the halogen bulb
directly with your fingers!



® |es cuisinieres marqués par la lettre

D ont été équipés de glissiéres en
grille(échelles) pour les inserts du four
facilement retirables. Afin de les retirer
pour le lavage il faut tirer 'accroche qui se
trouve a 'avant ensuite écarter la glissiére
et la-retirer de I'accroches arriere.

i

o

NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

® |es cuisiniéres marqués par les lettres

Dp possédent des glissiéres en inox
télescopiques rétractables fixées aux
glissiéres en grille. Les glissiéres doivent
étre retirées et lavées avec les glissiéres
en grille. Avant de placer sur elles les
plaques il faut les tirer (si le four est
chauffé les glissiéres doivent étre tirées
en accrochant le bord arriere des plaques
contre les buttoirs qui se trouvent dans la
partie avant des glissiéres) et ensuite les
pousser avec la plaque.

Attention!

Les glissiéres télescopiques ne
devraient pas étre lavées dans les
lave-vaisselles.

L

¢, [0

7 E

Retirement des glissiéres télescopiques

=S =P
AV

Placement des glissiéres télescopiques
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Retrait de la porte

Vous pouvez retirer la porte du four pour
avoir un meilleur accés a la cavité lors
du nettoyage. Pour ce faire, il faut ouvrir
la porte et soulever le dispositif de verrouil-
lage dans la charniére (fig.A). Soulevez
légérement la porte et tirez-la vers vous sous
I'angle d’environ 45 ° par rapport au niveau
horizontal. Afin de remonter la porte, procé-
dez dans l'ordre inverse. Faites attention a
mettre correctement le cran de la charniére
sur I'ergot de la porte-charniére. Aprés avoir
remis la porte du four, baissez obligatoire-
ment le dispositif de verrouillage. Si vous ne
le faites pas, vous risqueriez d’'endommager
la charniere lors de la fermeture de la porte.

A

Ecartement des dispositifs de verrouillage
des charnieres
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Démontage de la vitre intérieure

1.

Retirer la plinthe supérieure de la porte.

(fig.B, C)




NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

2. Décrochez la vitre intérieure de sa fixa-
tion (en partie inférieure de la porte).
Extraire la vitre intérieure (schéma D).

3. Laver la vitre a I'eau chaude avec un
peu de produit de nettoyage.

La repose de la vitre se fait dans I'ordre

Contréles périodiques

En dehors de I'entretien et du nettoyage co-
urant de la cuisiniére, il est nécessaire de :
® Procéder aux contréles périodiques de

inverse des opérations du démontage.
La partie lisse doit se trouver en haut.
Attention ! Il ne faut pas pousser si-
multanément la plinthe supérieure
des deux cotés de la porte. Afin de pla-
cer correctement la plinthe supérieure
de la porte il faut en premier placer I'ex-
trémité gauche de la plinthe sur la porte
et enfoncer I'extrémité droite jusqu’a ce
qu’un « clic » se fasse entendre. Ensuite
il faut enfoncer la plinthe du c6té gauche
jusqu’a ce qu'un « clic » se fasse enten-
dre.

1 11

Démontage de la vitre intérieure
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A\

fonctionnement des dispositifs électro-
niques et mécaniques de la cuisiniére. A
I'expiration du délai de garantie, et tous
les deux ans au minimum, il est nécessa-
ire de prévoir une maintenance technique
de la cuisiniéere,

réparer les éventuels défauts constatés,
procéder a la maintenance des dispositifs
mécaniques de la cuisiniére.

Note : les réparations et réglages
doivent étre effectués par un pro-
fessionnel agréé ou par le service
apres-vente.



COMMENT PROCEDER EN CAS DE PANNE

Dans toute situation d’avarie, entreprendre les actions suivantes:

+ Eteindre les ensembles de travail du four

»  Couper l'alimentation électrique

*  Cependant, I'utilisateur peut lui-méme supprimer certains problémes selon les indi-
cations ci-dessous ; avant de contacter le service apres-vente ou autre service de
réparations, vérifier les points dans le tableau suivant :

Probléme

Cause

Action

1. L'appareil ne fonctionne
pas

coupure d'électricité

vérifier dans le tableau
électrique, le fusible
correspondant, le changer
si fondu

2. L'éclairage du four ne
fonctionne pas

ampoule desserrée ou
endommagée

remplacer 'ampoule
bralée (voir chapitre Net-
toyage et entretien)

3. L'écran d’affichage du pro-
grammateur affiche I'heure
par cycles « 0.00 »

L'appareil a été débranché
de I'électricité ou une courte
panne de courant est sur-
venue

Régler I'heure actuelle
(voir Utilisation du pro-
grammateur)

4. ventilateur prés de la
résistance de la chaleur
tournante

Risque de surchauffe! Débrancher immédiatement le four
du réseau électrique (fusible). S’adresser au service de

réparation le plus proche.

5. Erreur E1 sur I'écran d’affi-
chage

Erreur du capteur de la
sonde thermique

Il est possible d'utiliser le
four sans sonde ther-
mique

6. Erreur EO sur I'écran d’affi-
chage

Erreur du capteur de la
chambre

Débrancher le four de
I'alimentation (fusible),
contacter le service tech-
nique le plus proche

Si le probléme n’a pas été résolu, débrancher I'alimentation électrique et déclarer la
défaillance au Centre de service technique. Attention ! Toutes réparations ne peuvent étre
effectuées que par des techniciens qualifiés.
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DONNEES TECHNIQUES

Tension nominale 220-240V ~ 50/60 Hz
Puissance nominale 3,6 kW
(Largeur/Hauteur/Profondeur) 59,5 x 59,5 x 57,5 cm

Le produit est conforme aux normes EN 60335-1, EN 60335-2-6, en vigueur dans I'Union
européenne.

Les données sur I'étiquetage énergétique des fours électriques sont indiquées conformément
alanorme EN 60350-1 /CEI 60350-1. Ces données sont définies pour des charges standard
avec les fonctions actives : éléments chauffants inférieur et supérieur (mode conventionnel)
et réchauffement avec I'assistance du ventilateur (si ces fonctions sont accessibles).

La classe d’efficacité énergétique est définie selon la fonction accessible dans le produit
conformément a la priorité ci-dessous :

Circuit d’air forcé ECO (chaleur tournante + ventilateur) =
Circuit d’air forcé ECO (élément chauffant inférieur + supérieur + grill + ventilateur)
Mode conventionnel ECO (élément chauffant inférieur + supérieur) =

Pour définir la consommation d’énergie, démonter les glissiéres télescopiques (si le produit
dispose de cet équipement).

Déclaration du producteur

Le producteur déclare que le produit est conforme aux exigences déterminées dans les directives UE :

® directive « basse tension » 2014/35/EC,

® directive « compatibilité électromagnétique » 2014/30/EC,

® directive « ErP » 2009/125/EC,
c’est pourquoi, le produit porte une marque appropriée C€etest accompagné d’une déclaration de confor-
mité destinée aux autorités de surveillance du marché.
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DEAR CUSTOMER,

The oven is exceptionally easy to use and extremely efficient. After reading the instruction
manual, operating the oven will be easy.

Before being packaged and leaving the manufacturer, the oven was thoroughly checked with
regard to safety and functionality.

Before using the appliance, please read the instruction manual carefully.
By following these instructions carefully you will be able to avoid any problems in using the
appliance.

It is important to keep the instruction manual and store it in a safe place so that it can be
consulted at any time.

It is necessary to follow the instructions in the manual carefully in order to avoid possible
accidents.

Caution!
Do not use the oven until you have read this instruction manual.
The oven is intended for household use only.

The manufacturer reserves the right to introduce changes which do not affect the
operation of the appliance.

Information about the product concerning Regulation (EU) No 65/2014 and Regulation
(EU) No 66/2014, can be found on the last pages of the user manual or in other printed
documents provided with the product.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Warning: The appliance and its accessible parts become hot
during use. Care should be taken to avoid touching heating
elements. Children less than 8 years of age shall be kept
away unless continuously supervised.

This appliance can be used by children aged from 8 years
and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
use of the appliance in a safe way and understand the ha-
zards involved. Children shall not play with the appliance.
Cleaning and user maintenance shall not be made by chil-
dren without supervision.

During use the appliance becomes hot. Care should be taken
to avoid touching heating elements inside the oven.

Accessible parts may become hot during use. Young children
should be kept away.

Warning: Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal
scrapers to clean the oven door glass since they can scratch

the surface, which may result in shattering of the glass.

Warning: Ensure that the appliance is switched off before
replacing the lamp to avoid the possibillity of electric shock.

You should not use steam cleaning devices to clean the
appliance.
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SAFETY INSTRUCTIONS

Danger of burns! Hot steam may escape when you open the
oven door. Be careful when you open the oven door during
or after cooking. Do NOT lean over the door when you open
it. Please note that depending on the temperature the steam
can be invisible.

e Ensure that small items of household equipment, including connection leads, do
not touch the hot oven as the insulation material of this equipment is usually not
resistant to high temperatures.

e Do not leave the oven unattended when frying. Oils and fats may catch fire due
to overheating or boiling over.

e Do not put pans weighing over 15 kg on the opened door of the oven.

e Do not use harsh cleaning agents or sharp metal objects to clean the door as they
can scratch the surface, which could then result in the glass cracking.

e Do not use the oven in the event of a technical fault. Any faults must be fixed by
an appropriately qualified and authorised person.

e In the event of any incident caused by a technical fault, disconnect the power and
report the fault to the service centre to be repaired.

e The rules and provisions contained in this instruction manual should be strictly
observed. Do not allow anybody who is not familiar with the contents of this in-
struction manual to operate the oven.

e The appliance has been designed only for cooking. Any other use (for example
for heating) does not comply with its operating profile and may cause danger.
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HOW TO SAVE ENERGY

Using energy in a respon-
sible way not only saves
money but also helps the
environment. So let’s save
energy! And this is how you
== [== candoit:
e Do not uncover the pan too often (a wat-
ched pot never boils!).
Do not open the oven door unnecessarily
often.

e Only use the oven when cooking larger
dishes.

Meat of up to 1 kg can be prepared more
economically in a pan on the cooker hob.

o Make use of residual heat from the oven.
If the cooking time is greater than 40 minutes
switch off the oven 10 minutes before the
end time.

Important! When using the timer, set
appropriately shorter cooking times
according to the dish being prepared.

e Make sure the oven door is pro-
perly closed.
Heat can leak through spillages on the door
seals. Clean up any spillages immediately.

e Do not install the cooker in the direct
vicinity of refrigerators/freezers.
Otherwise energy consumption increases
unnecessarily.
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UNPACKING

N

During transportation, pro-
tective packaging was used
to protect the appliance
against any damage. After
unpacking, please dispose
of all elements of packaging
in a way that will not cause
damage to the environment.

All materials used for packaging the app-
liance are environmentally friendly; they are
100% recyclable and are marked with the
appropriate symbol.

Caution! During unpacking, the packaging
materials (polythene bags, polystyrene
pieces, etc.) should be kept out of reach of
children.
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DISPOSAL OF THE APPLIANCE

Old appliances should not sim-
ply be disposed of with normal
household waste, but should
be delivered to a collection and
recycling centre for electric and
electronic equipment. A symbol
shown on the product, the
instruction manual or the packaging shows
that it is suitable for recycling.

Materials used inside the appliance are
recyclable and are labelled with information
concerning this. By recycling materials or
other parts from used devices you are making
a significant contribution to the protection of
our environment.

Information on appropriate disposal centres
for used devices can be provided by your
local authority.



DESCRIPTION OF THE APPLIANCE

P Control panel
1. On/off switch

2. Door Handle
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SPECIFICATIONS OF THE APPLIANCE

Cooker fittings:

Grill grate
(drying rack)*

Meat Probe

Roasting tray*

Sideracks

*optional
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INSTALLATION

Installing the oven

The kitchen area should be dry and aired
and equipped with efficient ventillation.
When installing the oven, easy access to
all control elements should be ensured.
This is a Y-type design built—in oven,
which means that its back wall and one
side wall can be placed next to a high
piece of furniture or a wall. Coating or
veneer used on fitted furniture must be
applied with a heat-resistant adhesive
(100°C). This prevents surface deforma-
tion or detachment of the coating.
Hoods should be installed according to
the manufacturer’s instructions.

Make an opening with the dimensions
given in the diagram for the oven to be
fitted.

Make sure the mains plug is disconnected
and then connect the oven to the mains
supply.

Insert the oven completely into the ope-
ning without allowing the four screws in
the places shown in the diagram to fall
out.
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Electrical connection

e The oven is manufactured to work with a
one-phase alternating current (220-240V
1N~50/60 Hz) and is equipped with a 3 x
1,5 mm? connection with a plug including
a protection contact.

e Aconnection socket for electricity supply
should be equipped with a protection pin
and may not be located above the coo-
ker. After the cooker is positioned, it is
necessary to make the connection socket
accessible to the user.

e Before connecting the oven to the socket,
check if:

- the fuse and electricity supply are able to
withstand the cooker load,

- the electricity supply is equipped with an
efficacious ground system which meets
the requirements of current standards
and provisions,

- the plug is within easy reach.

Important!

If the fixed power supply cable is damaged,
it should be replaced at the manufacturer
or at an authorized servicing outlet, or by a
qualified person to avoid danger.
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OPERATION

Before first use
« Remove all packaging elements, par-
ticularly those protecting the interior of
the oven cavity during transport.
Remove all the accessories from inside
of the oven and wash them thoroughly
in warm water with gentle washing up
liquid.

Remove the protective foil from the sur-
faces of the telescopic runners.

Use warm water with the addition of
mild detergent to wash the inside of the
chamber. Do not use hard brushes or
sponges. They could damage the coat-
ing of the inside of the chamber.

Control Panel

On/off switch @ is on the right side of the
display. To activate the on/off switch, touch the
glass in the place indicated by a pictogram.
You will hear a beep. (See section: Control
panel).

Touch sensor surfaces must be kept clean.
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Warm up the oven cavity
*  Turn on the ventilation in the room or
open a window.

Select conventional heating (O or fan
assisted heating (®)] (a detailed descrip-
tion of these functions can be found be-
low in this manual).

The oven should operate for a minimum of
30 minutes; while it is operating the oven
produces a smell, which is only present at
the beginning but will eventually go away as
the appliance is used. This is perfectly nor-
mal and is part of the process of warming up
the oven cavity.



OPERATION

Control panel

O
O T T abioione O
S A 0K v S © O

A
[

The control panel is equipped with an LED display and backlit touch sensors:

Sensor Description Sensor Description
Conventional heating @ Main switch (standby)
A Pastry @ Clock, minute minder
Fan cooking 6 Lighting
Super grill AR Pre-set programmes
T Turbo grill ECO Eco programme
< Pizza qp Steam programmes
[;] Roasting V) Quick oven pre-heat
Defrosting 8 Set temperature

N Plus / up [+]

A4 Minus / down [-]

oK Confirm

Note: You will hear a beep each time the sensor is used. It is not possible to turn off the
acoustic beeps.

Each of the sensors can be backlit at the following brightness levels:

- 100% full brightness (active sensor);

- 50% reduced brightness (a sensor can be activated);

- 50% night brightness (reduced brightness for 22:00 — 6:00), switched off.
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OPERATION

Function indicator symbols on the dis-
play

f
Q
=l

Meat probe connected*
Minute Minder active
Duration

Programme end
Child Lock Active

| o] oven pre-heat active

* availability depending on the model

Connect the power supply

When you connect the appliance to power (or
when power is restored after an outage), the
display will show 00:00 and you will need to
set the current time. You must set the current
time to use the appliance.

Note: In the event of a power outage, all
settings such as Duration, Temperature and
Heating Function will be lost. You will need
to re-enter the settings to continue cooking.
If the pyrolytic cleaning is interrupted (or the
door is locked for any other reason), the oven
will start the cooling and door opening pro-
cedure before you can set the time. A power
outage does not release the Child Lock, but it
becomes active only after setting the current
time and when the appliance is in standby.

Set the current time

When you connect the appliance to the power
supply, the hours 00: flash on the display. (mi-
nute digits are illuminated permanently). Use
A\ and \/ to set the hour. Touch OK to con-
firm the setting. . The minutes :00 flash on the
display.(the hour is illuminated permanently).
Use ~\ and \/ to set the minutes. Touch OK
to confirm the setting. The appliance enters
standby mode. You will hear a beep when the
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current time is stored in the appliance. To
change the current time when the appliance

is on, touch and hold (5. The L symbol will

be shown on the display. Touch the @ sensor
once again and the digits will start to flash.
Now you can proceed to set the current time.

The display brightness.

The LED display brightness varies depending
on the time of day. The display is dimmed
during 22:00 to 06:00 and its brightness is
normal during 06:00 to 22:00. Also, the dis-
play is brighter when active than when the
appliance is in Standby mode.

Standby mode

Switch the appliance to standby mode to
reset all function settings, times, tempera-
ture and automatic programmes. All heating
elements are disconnected. The display is
dimmed except for the clock. In this mode,
only the on/off sensor is available on the
display. The sensor has reduced brightness.
The display is dimmed in this mode.

If the temperature in the chamber exceeds
80°C, the temperature and current time are
displayed alternately.

When Child Lock is on and you touch (D ,
the LOC message \ and @symbols will be
displayed for 5 seconds instead of current
time/temperature.



OPERATION

To turn off the appliance and put it in stand-
by.

when you touch and hold (D for 3 seconds
at any time (you can turn OFF the appliance
even when Child Lock is on), you will hear
a beep;

after a power outage and when you set the
current time;

when you touch and hold (D for 3 sec-
onds during a pyrolytic cleaning cycle, the
appliance activates cooling fan to unlock
the door, and enters standby only after the
appliance has cooled down and the door is
unlocked.

To activate the appliance:
touch and hold for 3 seconds to activate
the appliance — you will hear a beep.

Operation

In this mode you can select the desired
functions, programmes and adjust settings.
You can use function, programme and minute
minder sensors as well as activate Child Lock
and adjust settings which requires touching
2 sensors. Other touch sensors are enabled
when necessary.

Auto-off: When all programmes complete and
you do nothing for 30 seconds, the appliance
turns off automatically.

When you use the appliance display back-
light brightness is normal. The current time
is shown on the display. If a meat probe is
inserted in the oven cavity, the meat probe
symbol is displayed. If a Child Lock is set, the
lock symbol ©™ is displayed.

Child Lock

Child Lock is intended to prevent changes
to the oven settings and the oven being
turned on.

When the appliance is on, simultaneously
touch and hold the @ and -O: sensors for 3
seconds to activate the Child Lock. The O™
symbol will be shown on the display. Simulta-
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neously touch and hold the same sensors for
3 seconds to deactivate the Child Lock. The
O™ symbol will go off on the display.

When Child Lock is active you cannot ad-
just any settings but you can turn off the
appliance.

Lighting

The lighting turns on each time you open the
oven door. The lighting also turns on when
the oven is in active mode. This lighting is off
in Standby mode. If the oven door remains
open for a long time, the lighting will auto-
matically turn off after about 5 minutes.

For details on lighting in ECO heating func-
tions, please refer to the description of the

heating functions.

The Sensor O sensor operates inde-
pendently and using it does not affect other

functions and settings. -O:- Sensor is inac-
tive in a standby mode.

Touch [] to turn on oven light for 30 seconds.
./Q.

Touch and hold C_) during cooking to turn
the light on. Touch and hold -Q: again to turn
the light off. The light turns off when cooking
programme completes.

Touch -O: to turn off the light at any time.



OPERATION

Cooling fan

Cooling fan operates independently of the
set functions and the appliance mode of op-
eration. The cooling fan activates automat-
ically when any function is activated. The
cooling fan operates as long as the oven
cavity temperature exceeds 100°C. Below
this temperature, the cooling fan turns off.
For steam and pyrolytic programs, the cool-
ing is two-speed and operates as described
in the pre-set programmes section.

Oven pre-heat (thermostat symbol)

The || pictogram indicates that at least
one of the heaters in the oven operates.
This pictogram goes out when the set tem-
perature in the oven cavity is reached. Then
the pictogram will be on and off periodical-
ly. This indicates that the set temperature
is maintained. If you lower the set temper-

ature, the pictogram will only light up
when the oven cavity cools below the newly
set temperature.

Oven door

Oven door must be closed during operation.
When you open the door you will interrupt
the active oven function. If the door remains
open for more than 90 seconds, you will hear
a beep to prompt you to close the oven door.
Touch any sensor or close the oven door to
mute the beeping.

If you open the door for less than 5 minutes
the active settings are unaffected. For safety
reasons, after this time, the oven enters the
standby mode (all settings are cleared).

Limit the operating time

If the oven operates any heating function for a
long time, heating elements are disconnected
to ensure safety as shown on the example
below. The appliance switches to standby
when programme is completed.
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Example: If oven cavity temperature is 200°C,
heating elements are turned off after about 3
hours. At a temperature of 100°C after about
10 hours.

This prevents overheating.

Minute Minder

You can set the timer in active mode. Touch

@ briefly to display Q and the current pro-
gress of the minute minder countdown.
Touch and hold @ to enter the Minute
Minder setting mode and the [ indicator
will blink.

Then touch ~\ / \/ to adjust the setting
and OK to confirm. Touch and hold A/ \/
simultaneously to clear the minute minder
setting.

When the minute minder is counting down,
the Q indicator lights up on the display.
You can set the minute minder for a maxi-
mum of 120 minutes.

The Minute Minder operates independently of
any active oven functions. When the set time
has elapsed, you will hear beeping. Touch any
sensor to mute the beeping.



OPERATION

Activate a heating function

When the appliance is on touch the desired
heating function symbol on the left side of the
display. The backlight of the selected function
is at full brightness while backlight of other
functions will be reduced to half brightness.
The symbols on the right side of the display
that are not available for a given heating func-
tion go our and their sensors become inactive.
When the heating function is selected now
you need to set the temperature. The tem-
perature and the °C symbol are displayed at
full brightness. The default temperature for
the heating function is displayed. Use /\ /
\ to adjust temperature in steps of 5°C in
a loop. The minimum, maximum and default
temperature is individually defined for each
heating function. The --- symbol means that
the heaters are off.

Touch OK to confirm the set temperature.
The temperature display brightness is redu-
ced to normal level, the current time appears
on the display and the oven starts the selec-
ted heating function at the set temperature.
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OPERATION

Heating functions and additional functions

Oven elements

Temperature [°C]

Function Description %; Ei §§ % g 5 min. . Defatldlrt(_]t(?oné?era
8

Heating functions
Conventional V| v 30 | 280 200
= Pastry SR VIN]| 30 280 180
Fan cooking N N V| 30 | 280 180
) Gril VW 30 | 280 250
Super grill AR 30 | 280 250
T Turbo grill VIV V| 30 280 200
Pizza v VIV IV] 30 | 280 220
[l Roasting \ \ 30 | 240 200
Defrosting v v - - -
Additional functions
@ Temperature see manual for details
ECO ECO baking see manual for details 30 280 200
-0- Lighting v - - -
2] Quick oven pre-heat SRR V| 30 280 -

Pre-set programmes

see manual for details

qp

Steam programmes*

see manual for details

availability depending on the model

Preview and modify settings during oven operation
Touch § briefly to display the temperature inside the oven cavity. Touch 8 again to display the
set temperature. Touch again to displaying the current time.
To adjust the set temperature, touch and hold § and the currently set temperature will be
displayed. Use A\ and \ to adjust it as needed. Touch OK to confirm the new temperature.
The new value is not set until confirmed.
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OPERATION

You can check the set times much the same
as temperature. Touch @ briefly to display
the minute minder setting. Touch againto
display the Duration. Touch again to display
the End Time. Touch again to displaying the
current time.

To adjust the set time, touch and hold @ and
the currently set time will be displayed. Use
N\ and \ to adjust it as needed. Touch OK
to confirm the setting. The new value is not
set until confirmed.

To change the heating function during oven
operation simply select a new function The
newly selected function indicator starts
flashing while the currently running function
does not change. Touch OK to confirm the
selection of a new function. The new function
indicator stops flashing and remains on while
the previous function indicator goes off. If you
do not confirm the new selection, the previous
function will continue.

When you change a function, the set tempe-
rature remains the same.

End a heating function

Touch and hold @ to end a heating function.
By default the oven functions operate indefini-
tely, but you can set the oven to turn off using
a timed operation function or delayed timed
operation function. The only exception is the
pyrolytic cleaning function, which cannot be
modified.

Duration (automatic off)

In this mode the oven will turn off after a
set duration has elapsed. You can set the
duration from 1 minute to 10 hours. To set
timed operation for any oven function, touch
and hold the @ sensor, and the Q minute
minder symbol will flash on the display. Touch

@ again, the |9| symbol will appear on the
display. Now touch ~\ to set the Duration and
touch OK to confirm.
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Touch ~\ / \/ to adjust Duration as needed.
Touch OK to confirm the adjusted setting.
To clear the Duration touch \ until you reach
0:00 and touch OK to confirm.

Turning off the oven interrupts the active oven
function. When the set Duration has elapsed,
you will hear beeping. Touch any sensor ex-
cept to mute the beeping. The beeping
stops, the function settings and temperature
are cleared and lighting will turn on for 30 s.

The || symbol will go out. The appliance
will turn off after another 60 seconds.

Note: When you use the @ sensor to mute
the beeping, the appliance will allow you to
adjust the delayed start time.



OPERATION

Delayed start (automatic on and off)

You can set the oven to start at a specific
time and operate for a set Duration. You
can delay the oven start from 1 minute to
10 hours, and set the Duration for up to 10
hours. You first need to set the Duration. The

display will show |9| Then touch and hold

the @ sensor again and the minute minder
[) symbol will flash on the display. Touch

@twice and the -] symbol will flash on the
display, now use ~\ to set the start time and
touch OK to confirm.

Once Start Time is confirmed the |9| and =
indicators light up steadily and the Current
Time is shown again.

Use /\ / \ to adjust the Start Time. Touch
OK to confirm the adjusted setting.

To cancel timed operation use \/ to adjust
duration down to the lowest possible value
and touch OK to confirm.

When the oven is turns on automatically, the

-] symbol will go out.

When the Duration has elapsed, you will
hear beeping. Touch any sensor to mute the
beeping. The beeping stops, the function
settings and temperature are cleared and

lighting will turn on for 30 s. The |9| symbol
will go out. The appliance will turn off after
another 60 seconds.
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Meat probe
You can plug in the meat probe at any time.
Note. The meat probe socket is protected with

a cap. Remove the protective cap from the
socket to be able to plug in the meat probe.

When the appliance is off or on and you plug
in the meat probe, the ﬂ symbol is displayed

with no effect on appliance operation.
When you plug in the meat probe when the
appliance operates (the function and tem-
perature are set), the ﬂ symbol will be dis-
played along with the measured meat probe
temperature on the left and the set target
meat probe temperature on the right (default
75°C).

Use ~\ / \/ to adjust the target meat probe
temperature and touch OK to confirm or wait
5 seconds to abort and restore the previous
setting.

When you confirm meat probe setting, the
oven will keep the set temperature until the
desired meat probe temperature is reached.
Then heaters are turned off and you will
hear beeping.

Touch any sensor (except /\) or open the
door to mute the meat probe alarm. The
beeping stops, the function settings and
temperature are cleared, and the appliance
will turn off after 60 seconds.
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If you touch ~\ to mute the alarm you will
set the new meat probe temperature.

Touch OK to confirm the new temperature
and the programme is continued with the

new settings.

Unplugging the meat probe during operation
(after you confirm the meat probe tempera-
ture) will cause an error (meat probe might
be damaged), you will hear a beep and the
programme will be terminated.

When you use the meat probe the appliance
will not turn on and off automatically. When
you insert the meat probe, the previously

set Duration is cleared, and you can use

to access minute minder. Using the meat
probe does not affect a heating function or
set oven temperature - you can adjust them
same way as when the meat probe is un-
plugged.

Recommended meat probe temperature
settings

Type of meat Temperature [°C]
Pork 85-90
Beef 80 - 85
Veal 75 - 80
Lamb 80 -85
Venison 80 -85

Note: Only use the meat probe provided with
your appliance.



OPERATION

These are programmes with specific settings of function, temperature and duration that are
most suitable for a given dish.

When the appliance is on, touch M to access the pre-set programmes menu — the pre-set
programme "P01" will be shown on the display. Use the A\ and \/ sensors to select the
pre-set programme from the table below. Then touch OK to confirm your selection and the
appliance will start to operate.

Quick "
Pro- L . Temper- Heating
gramme Description Oven functions ature ovar:a aptre- function
Meat Fan heater - level 2 - 120 o n
P01 (beef, lamb, pork) minutes 180 °C o
Whole chicken Grill + fan - bottom level 2 - 85 o =
P02 (approx 1.5 kg) minutes 190°C
Whole duck Grill + fan - bottom level 2 - 120 o ==
P03 (approx. 2 kg) minutes 180 °C a
Grill + fan - bottom level 1 - 130 o =
P04 Goose (approx. 3 kg) minutes 170 °C X
Grill + fan - bottom level 1 - 155 o =]
P05 Turkey (approx 2.5 kg) minutes 170 °C Y
Top heater + bottom heater,
Poultry level 2 o
P06 (wings, thighs) 60 minutes, quick oven pre- 180 °C YES
heat
. . : Top heater + bottom heater
P07 Pizza, pita, fortila, level 1- 10 minutes, quick | 230°C | YES
oven pre-heat
Top heater + bottom heater
Lasagne, root vegeta- : f o
P08 level 2 - 30 minutes, quick 230 °C YES
bles, frozen ready meals oven pre-heat
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Top heater + bottom heater
P09 Focaccia level 2 - 15 minutes, quick | 220°C | YES
oven pre-heat
Casserole with vegeta-
Top heater + bottom heater,
P10 bles and meat level 2 - 25 minutes 180°C | YES
Quick oven pre-heat
Top heater + bottom heater
P11 Sponge cake level 2 - 45 minutes, oven 160 °C
pre-heated
) Fan heater - level 3 - 35 ° N
P12 Muffins, butter buns o 160 °C
Groats, porridge, cereal Fan heater - level 3 - 15 o n
P13 cookies minutes 180 °C
Top heater + bottom heater,
P14 Fruitcake level 2 - 60 minutes 180°C | YES
Quick oven pre-heat
Top heater + bottom heater, °
ik Bread level 2 - 60 minutes 210°C
Fan heater - level 2 - 3,4, 5 °
P17 Dry hours 50°C
Top heater + bottom heater,
P18 Chips level 2 - 20 minutes 220°C | YES
Quick oven pre-heat
Read-made dishes Fan heater - level 2 - 10
P19 (vegetables, roast meat, minutes 230 °C YES
fish, falafel, burgers) Quick oven pre-heat

All pre-set programmes can be freely modi-
fied — you can adjust temperature or duration.
To do this, follow the relevant instructions
("Preview and modify settings during oven
operation" and "Timed operation"). When you
make any adjustments, the stored pre-set
programme is not affected and the original
settings will be restored the next time you
select a pre-set programme.
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Pre-set programmes with quick pre-heat

Some pre-set programmes require the oven
to be pre-heated. They are marked accor-
dingly in the above table. When you select
a pre-set programme with pre-heating and
touch OK to confirm, the current oven cavity
temperature will be displayed. When the
set temperature is reached, you will hear
beeping, which will turn off when you open
the oven door. Place the food in the oven
and close the door, at which point the actual
pre-set programme will start.

Note: It is inadvisable to modify a pre-set
programme during the quick pre-heat phase
as this will cancel the pre-set programme and
the appliance will operate with the currently
set function, duration and temperature.



OPERATION

End a pre-set programme.

When a pre-set programme ends, you will
hear beeping.

ECO function

When you select the ECO programme, the
ECO indicator is on. During ECO operation,
the oven lighting is switched off by default,
but you can touch O to turn lighting on for
10 seconds. It is not possible to turn on the
lighting permanently.

Quick pre-heat

You can use the quick pre-heat function to

quickly pre-heat the oven. Touch ﬁ@ when
the appliance is on. When quick pre-heat is

on, the heating function sensors and the ﬁ@
sensor are illuminated. The oven heats at its
maximum power.The quick pre-heat function
is available with all heating functions except
the Defrost and Cleaning functions — for
these functions, you will only hear a beep.

When the set temperature is reached, you
will hear a beep. The temperature will be
maintained according to the selected func-

tion.

Touch ﬁ@ to deactivate the function at any
time.

The Soft Steam function

The appliance has the Soft Steam feature (

). Steam is produced at the beginning of
the baking process, which enhances some
of the dishes prepared in the oven. There is
a cavity in the bottom of the oven to be filled
with 150 ml of clean cold water before heat-
ing the oven. Do not add spices to the water.

When the appliance is on, touch @ to ac-
tive the Soft Steam function. When the oven
is preheated (after about 5 minutes), place
the dish inside the oven and close the door.
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Note: Do not leave any water in the oven
cavity. When the oven has cooled down, soak
up the water with a cloth.

Make sure that the oven has cooled before
removing water.

Due to the presence of steam in the oven
cavity, water may condense on the inside of
the oven door and walls when baking. Wipe
off excess water each time after you have
finished cooking.



BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

Table of example oven settings

Baking cakes

Cakes in baking moulds and pans

Type of food

Sponge cake

Accessories

Black, round shape
baking pan for baking on
a wire grid

Level

Heating
function

W

Temperature
(°C)

170 — 200"

Time (min)

38 - 50%

Bundt cake
(yeast dough)/
Sand cake

Commercially available
black round or rectangu-
lar baking pan for baking

on a wire grid

W

160 — 170"

25— 40

Bundt cake
(yeast dough)/
Sand cake

Commercially available
black round or rectangu-
lar baking pan for baking

on a wire grid

©

150 — 160

25-40

Fat-free
sponge

Black coated round or
rectangular baking pan
for baking on a wire grid

170-180"

38 - 452

Apple pie

Black round or rectangu-
lar baking pan for baking
on a wire grid

190-200"

50 - 65%

Cakes on a baking tray

Small cakes
Muffins

4.8 cm paper cup for
baking on a bread baking
tray

155-160"

37 - 45

4.8 cm paper cup for
baking on a bread baking
tray

150-160"

34 -38%

4.8 cm paper cu;t)) for
baking on a bread baking
tray

150-160"

34 -38%

4.8 cm paper cup
2-Bread or roasting tray
4-Bread baking fray

2+4

150-160"

34 - 402

Shortcake

Bread baking tray

2

150-160"

30 - 402

Bread baking tray

2

A AR R e e R R R

150-170"

25-35%

Bread baking tray

2

150-170"

25-35%

2-Bread or roastin? tray
4-Bread baking fray

2+4

© @

160-175"

25-35%

1)
2)

Pre-heat the empty oven for 5 minutes, do not use the quick pre-heat function.
Unless stated otherwise, duration given for a cold oven cavity.

Important!
Settings given in the table are reference only and may be adapted based on your own expe-
rience and cooking preferences.
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Try to use the baking tray supplied along with your appliance.

If you use your own trays and moulds, place them on the wire grid. We recommend you
use black trays, they conduct heat best and reduce the baking time.
We do not recommend using trays with light coloured or glossy surfaces, as this could
result in the underside of cakes being undercooked when using the upper heater +



BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

lower heater function.

* The oven does not need to be preheated when using the fan heater function. When
using other functions, the chamber should be heated up to the required temperature
before the food is placed inside (the control light should go out).

«  Before the cake is taken out of the oven, check if it is ready using a wooden stick (if the
cake is ready the stick should come out dry and clean after being inserted into the cake).

»  After baking, leave the cake in the heated oven cavity for around 5 minutes.

*  The baking temperature when using the fan heater function is generally around 20-30°C
lower than when using the conventional function (the upper heater + lower heater).

*  The parameters regarding the baking settings in the table are approximate and you can
adjust them freely according to your own taste or experience.

If information given in recipe books is significantly different from the values provided in this
instruction manual, please apply the instructions from the manual.
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

Roasting meat and vegetables

Type of food Accessories Level Eii::gg Tem?oec;?ture ;::ne;
Beof  Cldgndronsing iy forgat 2 gnil O 22s-250 120150
Beef Gridea:inndgrgﬁsginnggt&%érgtrs ath- 2ro_as%ir;1dg/t|?ay_ 160 -180 120160
Beof  Crdandreaing tay (orgath 2 _gielis B 180-190 100150
Pork Gridearinncérgﬁsginnggt(rj?_gp(rgtrs ath- 2ro_asgtir|i1dg/t|?ay_ C] 160-230 90150
Pork Gridearinn%rgﬁgginn%t(rjargélfg{s ath- 2ro_asgtirri1dg/tr1ay_ 160-190 90 -150
P Grdgndreastng oy (orat- 2o gidils [ 180-1%0 100-150
Chicken GridearPn%rgﬁsginn%taargélfg{s ath- 2 Easst?rqig t/r;y_ X 180-190 70-90
Chicken Gride?'?n%rgr?ps)g{]n%ta?g;)(rg{s ath- 2ro_as%ﬂ1dg/tr1ay_ C] 160 - 180 45-60
Chicken  Cid andrasting uay (or gaih 2.3 grd 1~ 7519 60-70
Fon  Crlqgndioastng ey (orgain- 2 gl @ 190 60-70
Fish Grid + baking pan with a lid %;nggir?’tﬁg‘g{; i O 210-220 45-60
Fish Gride?‘inn%rgﬁggpn%ta?gp(rg{s ath- 2 Ea?’stgllrzig t/r;y_ 160 - 180 45-60
Vegetables Roasting tray 2 C] 190-210 40-50
Vegetables Roasting tray 3 5% 170 - 190 40-50

Unless stated otherwise, duration given for a cold oven cavity.

Im?ortant!
Sett

ings given in the table are reference only and may be adapted based on your own expe-
rience and cooking preferences.

«  Cook meat weighing over 1 kg in the oven, but smaller pieces should be cooked on the
heating zones.
»  Use heatproof ovenware for roasting, with handles that are also resistant to high tem-
peratures.
*  When roasting on the wire grid or the grate we recommend that you place a baking tray
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BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

on the lowest level of the oven. Fat from the food will not drip directly into the chamber,
but onto the tray.
*  To make the roast juicier, add a small amount of water to the tray when it is inside. This
will prevent the dish drying out.

It is advisable to turn the meat over at least once during roasting. You should also baste the
meat with its juices or with hot salty water. Do not pour cold water over the meat.

Pizza
WGk . Heating  Temperature Time
Accessories Level . o .
. function (°C) (min)
Pizza
Fresh Bread baking tray 2-3 200-230" 15-25
Fre;:s';h'” Bread baking tray 2-3 200-230" 1520
Frozen, thin ' ' : 2) 2)
base Wire grid 2-3
Frozen, thick Wire grid 2.3 2 2

base

" Pre-heat the empty oven

2 Observe the directions on the packaging

Important!

Settings given in the table are reference only and may be adapted based on your own expe-
rience and cooking preferences.
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Grilling
Type of food Accessories Level :;222?] Tem?oe é?ture &Tne)
Toasted white Wire grid 4 220" 3-7
Toasted white Wire grid 4 220" 3-7
: Grid and roasting tray (for gath- 2 —3 grid/ 1 — o
Chicken ering drippingg drgp(lets roast?ng tray A 180-190  70-90
; Grid and roasting tray (for gath- 2—3 grid/ 1 — —
Fish ering drippingg drgélets roast?ng tray 190 60-70
Vegetables Roasting tray 3 170 - 190 40-50

" Pre-heat the empty oven for 8 minutes, do not use the quick pre-heat function.

Important!
Settings given in the table are reference only and may be adapted based on your own expe-
rience and cooking preferences.

ECO Heating

« ECO Heating is an optimised heating function designed to save energy when cooking
food.

*  You cannot reduce the cooking time by setting a higher temperature; preheating the
oven is not recommended.

» Do not change the temperature setting and do not open the oven door during cooking.

Recommended setting for ECO Heating

Type of food Oven functions Temperature (°C) Level Time (min)
Sponge cake 180 - 200 2-3 50-70
Bundt cake (yeast 180 - 200 2 50 - 70
dough)/ Sand cake ECO
Fish @ 190 - 210 2 45 - 60
ECO
Beef @] 200 - 220 3 90 - 120
ECO
Pork @] 200 - 220 2 90 - 160
ECO
Chicken @] 180 - 200 2 80 - 100

ECO

101



BAKING IN THE OVEN - PRACTICAL HINTS

Tables with test dishes
Table of test dishes according to EN 60350-1 standard
Baking cakes

Type of food Accessories Level Heating function Temi)oc-z:r;ature Time (min)
Bread baking tray 3 O 155" 28-32
Bread baking tray 3 X 155" 23-26
Small cakes  Bread baking tray 3 150" 26-30
2+4
Bread baking tray 2 - Bread or
roasting tray 4 150" 27-30
Roasting tray - Bread baking
tray
Bread baking tray 3 O 150-160") 30-40
Bread baking tray 3 150-170" 25-35
Shortcake . "
(strioe) Bread baking tray 3 150-170 25-35
2+4
Bread baking tray 2 - Bread or
roasting tray 4 160-175" 25-35
Roasting tray - Bread baking
tray
Fat-free Wire grid + 26
cm black coated 2 O 170-180" 38-46
sponge .
round baking pan
2
the baking
Wire grid + two pans were
. 20 cm black placed 5001 AR2
Apple pie coated round diagonally on C] 180-200 50-65
baking pans_ the wire grid
rear right,
front left

" Pre-heat the empty oven for 5 minutes, do not use the quick pre-heat function.
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Grilling
Type of food Accessories Level :1 iact:gg Temzecl:'e):\ture Time (min)
Toasted white ) ) = 1
bread Wire grid 4 & 220 3-7
Grid and roasting 4 —grid
Beefburgers  tray (for gathering 3 — baking 220" ; ng: 13:12
dripping droplets) tray pag
" Pre-heat the empty oven for 8 minutes, do not use the quick pre-heat function.
Baking
Type of food Accessories Level ]: iiﬁ:gg Tem;()oecr';lture Time (min)
Grid and roasting 2 —grid
Whole chicken tray (for gathering 1 — baking 180-190 70-90
dripping droplets) tray
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CLEANING AND MAINTENANCE

By ensuring proper cleaning and mainte-
nance of your cooker you can have a signi-
ficant influence on the continuing fault-free
operation of your appliance.

Before you start cleaning, the cooker must
be switched off and you should ensure
that all knobs are set to the position “off
”_ Do not start cleaning until the cooker
has completely cooled.

Oven

e The oven should be cleaned after every
use. When cleaning the oven the lighting
should be switched on to enable you to
see the surfaces better.

e The oven chamber should only be washed
with warm water and a small amount of
washing-up liquid.

e After cleaning the oven chamber wipe it
dry.

e Steam Cleaning function:
-pour 250ml of water (1 glass) into a bowl
placed in the oven on the first level from
the bottom,
- close the oven door,
- set the temperature knob to 50°C, and
the function knob to the bottom heater
position E]
- heat the oven chamber for approximately
30 minutes,
- open the oven door, wipe the chamber
inside with a cloth or sponge and wash
using warm water with washing-up liquid.,

e After cleaning the oven chamber wipe it
dry.
Caution!
Do not use cleaning products con-
taining abrasive materials for the
cleaning and maintenance of the
glass front panel.

Descale the oven cavity after using the

Soft Steam function:

e pour about 250 ml of pure 6% vinegar
into the recessed bottom of the oven
cavity,

* leave the vinegar at room tempera-
ture for 30 minutes to dissolve the
scale,

* wipe the recessed bottom with a warm,
damp, soft cloth.

Note: It is recommended to descale the
recessed bottom every 5-10 uses of the
Soft Steam function.
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CLEANING AND MAINTENANCE

Replacing the halogen bulb in the oven

Before replacing the halogen bulb, make
sure the appliance is disconnected from
the electric mains to avoid a possible
electric shock.

Oven lighting

XL

1. Unplug the appliance

2. Remove shelves and trays from the oven.
3. If the oven has telescopic shelf supports,
remove them also.

4. Use a flat screwdriver to pry the lamp cov-
er loose, remove it, wash and carefully wipe
dry.

5. Pull the halogen bulb out by sliding it
down using a cloth or paper. If necessary,
replace the halogen bulb with a new one.

- voltage 230V

- power 25W

6. Replace the halogen bulb in its socket.

7. Replace the lamp cover and the seal.
Tighten.

Caution: Do NOT touch the halogen bulb
directly with your fingers!
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CLEANING AND MAINTENANCE

® Ovens in cookers marked with the letter

D are equipped with easily removable
wire shelf supports. To remove them for
washing, pull the front catch, then tilt the
support and remove from the rear catch.

\\\

(t

® Ovens in cookers marked with the letters

Dp have stainless steel sliding telescopic
runners attached to the wire shelf sup-
ports. The telescopic runners should be
removed and cleaned together with the
wire shelf supports. Before you put the
baking tray on the telescopic runners,
they should be pulled out (if the oven is
hot, pull out the telescopic runners by
hooking the back edge of the baking tray
on the bumpers in the front part of the
telescopic runners) and then insert them
together with the tray.

Important!
Do not wash telescopic runners in a
dishwasher.

U LN

e
SV

=

;/

Removing telescopic runners

=

~

«

&
=

Installing telescopic runners
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CLEANING AND MAINTENANCE

Door removal

In order to obtain easier access to the oven
chamber for cleaning, it is possible to remove
the door. To do this, tilt the safety catch part
of the hinge upwards (fig. A). Close the door
lightly, lift and pull it out towards you. In order
to fit the door back on to the cooker, do the
inverse. When fitting, ensure that the notch of
the hinge is correctly placed on the protrusion
of the hinge holder. After the door is fitted to
the oven, the safety catch should be carefully
lowered down again. If the safety catch is not
set it may cause damage to the hinge when
closing the door.

A

Tilting the hinge safety catches

Removing the inner panel

1.
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Pull the upper door slat loose. (fig. B, C)




2. Pull the inner glass panel from its seat

(in the lower section of the door). Re-
move the inner panel (fig. D).

. Clean the panel with warm water with
some cleaning agent added.

Carry out the same in reverse order to
reassemble the inner glass panel. lts
smooth surface shall be pointed up-
wards.

Important! Do not force the upper
strip in on both sides of the door at
the same time. In order to correctly fit
the top door strip, first put the left end
of the strip on the door and then press
the right end in until you hear a “click”.
Then press the left end in until you hear
a “click”.

Removal of the internal glass panel

CLEANING AND MAINTENANCE

Regular inspections

Besides keeping the oven clean, you should:
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carry out periodic inspections of the con-
trol elements and cooking units of the
cooker. After the guarantee has expired
you should have a technical inspection of
the cooker carried out at a service centre
at least once every two years,

fix any operational faults,

carry out periodical maintenance of the
cooking units of the oven.

Caution!

All repairs and regulatory activities
should be carried out by the ap-
propriate service centre or by an
appropriately authorised fitter.



OPERATION IN CASE OF EMERGENCY

In the event of any fault:
»  Turn off the appliance,

«  Disconnect the power supply
» By following the instructions given in the table below, the user can correct some minor
issues. Please check the consecutive points in the table before you refer the repair to

customer service.

Problem

Reason

Remedy

1. The appliance does not
work

no power

check the fuse, replace if
blown

2. Oven lighting does not
work

loose or damaged bulb

Replace the blown bulb
(see Cleaning and main-
tenance)

3. Display shows blinking
time "0.00"

The appliance was un-
plugged or there was a
power outage.

Set the current time (see
section "Programmer
operation")

4. Fan does not work

Risk of overheating! Immediately unplug the appliance or
switch off the main circuit breaker. Refer the repair to the

nearest service centre.

5. E1 Error on the display

Meat probe failure

you can use the oven
without the meat probe

6. EO Error on the display

oven chamber sensor error

disconnect the appliance
from wall socket (fuse)
and contact the nearest
service centre

If the problem is not solved, disconnect the power supply and report the fault to the nearest
service centre. Note! All repairs must be performed by qualified service technicians.
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TECHNICAL DATA

Voltage rating 220-240V ~ 50/60 Hz
Power rating 3,6 kW
Cooker dimensions H/W/D 59,5 x 59,5 x57,5cm

The product meets the requirements of European standards EN 60335- 1; EN60335-2-6.

The data on the energy labels of electric ovens is given according to standard EN 60350-1 /
IEC 60350-1. These values are defined with a standard workload a with the functions active:
bottom and top heaters (conventional heating) and fan assisted heating (forced air heating),
if these functions are available.

The energy efficiency class was assigned depending on the function available in the product
in accordance with the priority below:

Forced air circulation ECO (ring heater + fan) =
Forced air circulation ECO (bottom heater + top + roaster + fan)
Conventional mode ECO (bottom heater + top) =

During energy consumption test, remove the telescopic runners (if the product is fitted with any).

Certificate of compliance CE

The Manufacturer hereby declares that this product complies with the general requirements pursuant to the
following European Directives:

® The Low Voltage Directive 2014/35/EC,

® FElectromagnetic Compatibility Directive 2014/30/EC,

® ErP Directive 2009/125/EC,
and therefore the product has been marked with the (€3 symbol and the Declaration of Conformity has been
issued to the manufacturer and is available to the competent authorities regulating the market.
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GEACHTE KLANT

De ovens combineren uitzonderlijk gebruiksgemak en optimale doeltreffendheid. Na het
lezen van deze gebruikershandleiding zult u zonder problemen deze oven kunnen bedienen.

Voor hij ingepakt werd en de fabriek verliet, werd deze oven bij de controleposten grondig
gecontroleerd op het gebied van veiligheid en functionaliteit.

Voordat u het toestel aanschakelt, dient u deze gebruikershandleiding grondig door te lezen.
De instructies uit deze handleiding helpen u om verkeerd gebruik van het toestel te voorkomen.

Bewaar deze gebruikershandleiding goed en zorg dat ze altijd binnen bereik is.
Om ongelukken te vermijden moeten de instructies uit deze handleiding precies nageleefd
worden.

Opgelet!
De oven mag pas gebruikt worden nadat u deze gebruikershandleiding grondig
doorgelezen heeft.

Het toestel is uitsluitend ontworpen voor huishoudelijke kookdoeleinden.

De producent behoudt zich het recht voor om wijzigingen aan te brengen die geen
invioed hebben op de werking van het toestel.

Informatie over het product met betrekking tot Verordening (EU) Nr. 65/2014 en Verorde-
ning (EU) Nr. 66/2014, is te vinden op de laatste pagina's van de gebruikershandleiding
of in ander gedrukte documenten die bij het product worden geleverd.

111



VEILIGHEIDSINSTRUCTIES

Attentie. Dit apparaat en de bereikbare onderdelen ervan
worden tijdens het gebruik heet. Wees bijzonder voorzich-
tig bij het aanraken van de verwarmingselementen. Zorg
dat kinderen die jonger zijn dan 8 jaar niet bij het apparaat
kunnen komen, tenzij ze onder permanent toezicht staan.

Dit apparaat mag gebruikt worden door kinderen van 8
jaar en ouder en personen met lichamelijke of geestelijke
beperkingen of personen zonder ervaring met of kennis
van het apparaat, als dit gebruik plaatsvindt onder toezicht
of in overeenstemming met de gebruiksaanwijzing van het
apparaat, door personen die verantwoordelijk zijn voor hun
veiligheid. Zorg ervoor dat kinderen niet met het apparaat
kunnen spelen. Kinderen mogen de kookplaat niet zonder
toezicht schoonmaken of onderhoudswerkzaamheden ver-
richten.

Tijdens het gebruik wordt het toestel heet. Wees voorzichtig
en raak de hete onderdelen in de oven niet aan.

Als dit apparaat gebruikt wordt, kunnen de bereikbare onder-
delen heet worden. Laat geen kinderen bij de oven komen.

Attentie. Gebruik geen schurende schoonmaakmiddelen of
scherpe metalen voorwerpen voor het schoonmaken van het
glas van de deur, omdat deze krassen kunnen veroorzaken

op het oppervlak. Dit kan leiden tot barsten van het glas.
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Attentie. Om elektrocutie te vermijden dient u het toestel uit
te schakelen vooraleer u het lampje vervangt.

Gebruik geen stoomreinigers voor het schoonmaken van
het fornuis.

Gevaar voor verbranding! Bij het openen van de ovendeur
kan hete stoom ontsnappen. Wees voorzichtig met het ope-
nen van de deur tijdens of na afloop van het koken. Buig u
bij het openen niet over de deur. Vergeet niet dat stoom bij

bepaalde temperaturen onzichtbaar kan zijn.

e Zorg ervoor dat er geen kleine keukentoestellen of hun kabels in direct contact
komen met de hete oven, want de isolatie van deze toestellen is niet bestand
tegen hoge temperaturen.

e Laat de oven niet achter zonder toezicht terwijl u kookt. Olién en vetten kunnen
ontvlammen als gevolg van oververhitting.

e Plaats geen schotels met een gewicht van meer dan 15 kg op de open deur van
de oven.

e Gebruik geen schurende reinigingsmiddelen of scherpe metalen voorwerpen om
de glazen deur te reinigen. Hierdoor kan het oppervlak gekrast raken, wat kan
leiden tot barsten in het glas.

e Het is verboden om een oven met technische defecten te gebruiken. Defecten
mogen enkel hersteld worden door een erkend technicus met gepaste kwalifica-
ties.

e Bij problemen veroorzaakt door technische defecten, moet de oven van het
stroomnet ontkoppeld worden.

e U moet steeds de regels en richtlijnen uit deze handleiding naleven. Het toestel
mag niet bediend worden door personen die deze handleiding niet kennen.

e Hettoestel is uitsluitend ontworpen voor kookdoeleinden. Elke andere toepassing
(bv. voor het verwarmen van ruimtes) stemt niet overeen met de bestemming van
het toestel en kan gevaar veroorzaken.
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Door op verantwoorde wijze
energie te gebruiken be-
spaart u niet alleen op de
kosten van het huishouden,
maar werkt u ook bewust
== == mee aan de bescherming
van het milieu. Laten we
daarom ons steentje bijdragen aan energie-
besparing! Dat kan op de volgende manier:
e Vermijd onnodig binnenkijken in de oven
om het kookproces te controleren.
Open niet onnodig vaak de deur van de oven

eGebruik de oven enkel voor grotere
hoeveelheden.

Porties vlees tot 1 kg kunnen spaarzamer
bereid worden in een pot op de kookplaat.
e Gebruik de restwarmte in de oven.
Schakel bij baktijden van meer dan 40 minu-
ten de oven 10 minuten voor het einde van
de bakbeurt uit.

Belangrijk! Hou rekening met de
kortere baktijd bij het instellen van de
programmator.

e Sluit de deur van de oven zorg-
vuldig.
Er ontsnapt warmte via het vuil dat zich op
de afdichtingen de deur van de oven bevindt.
Verwijder dit vuil best onmiddellijk.

e Bouw de oven niet in in de onmiddellijke
nabijheid van koelkasten of diepvriezers.
Het energiegebruik van deze toestellen stijgt
hierdoor onnodig.
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Y

Het toestel wordt door zijn
verpakking beveiligd tegen
beschadigingen tijdens het
transport. Na het uitpakken
van het toestel dient u de
verpakkingselementen te
recycleren op milieuvriende-
lijke wijze.

Alle materialen die gebruikt worden voor de
verpakking zijn onschadelijk voor het milieu.
Ze zijn 100% geschikt voor recyclage en zijn
aangeduid met het gepaste symbool.

Opgelet! De verpakkingsmaterialen (zakjes
uit polyethyleen, stukken piepschuim, enz.)
moeten tijdens het uitpakken buiten het be-
reik van kinderen gehouden worden.

RECYCLAGE VAN GEBRUIKTE TO
ESTELLEN

Op het einde van de gebruiks-
periode mag dit product niet bij
het gewone huisvuil geplaatst
worden, maar moet afgegeven
worden bij een verzamelpunt
voor recyclage van elektrische
en elektronische toestellen. Dit
wordt aangegeven door het gepaste symbool
op het product, in de gebruikershandleiding
of op de verpakking.

De materialen die gebruikt zijn bij de pro-
ductie van het toestel, zijn geschikt voor
hergebruik volgens hun aanduiding. Dankzij
dit hergebruik, de verwerking van materia-
len of andere vormen van hergebruik van
afgedankte toestellen draagt u bij tot de
bescherming van het milieu.

Informatie over het verzamelpunt voor
gebruikte toestellen kunt u krijgen bij de
gemeentediensten.
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BESCHRIJVING VAN HET TOESTEL

P Elektronisch bedieningspaneel
1. Aan/Uit-schakelaar

2. Deurgreep
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KENMERKEN VAN HET TOESTEL

Uitrusting van het fornuis — overzicht:

Grillrooster
(droogrekje)*

Bakplaat voor gebraad* A

Kerntemperatuurmeter

Laddertjes

*Bepaalde modellen
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Montage van de oven

De keukenruimte moet droog en goed
verlucht zijn en een goed werkende
ventilatie bezitten. De opstelling van
de oven moet een vrije toegang tot alle
bedieningselementen garanderen.

De oven is ontworpen volgens klasse
Y. De bekleding en de lijmen van de
inbouwmeubelen moeten bestand zijn
tegen een temperatuur van 100°C. Als
deze voorwaarde niet vervuld is, kan
het oppervlak vervormd raken of kan de
bekleding losraken.

Bereid de opening voor de oven voor in
het meubel volgens de afmetingen die op
de figuren aangeduid zijn

Als het kastje een achterwand heeft moet
er een opening in gemaakt worden voor
de elektrische aansluiting.

Schuif de oven volledig in de opening
en beveilig hem tegen uitschuiven met
behulp van vier schroeven.

Aansluiting van de oven op de
elektrische installatie

De oven is in de fabriek aangepast aan
voeding met eenfasige wisselstroom
(220-240V 1N~50/60 Hz) en uitgerust
met een aansluitleiding van 3 x 1,5 mm?
en een stekker met aarding.

Het stopcontact voor aansluiting op de
elektrische installatie moet voorzien zijn
van een aardingspin. Het stopcontact
voor aansluiting op de elektrische instal-
latie moet ook na het opstellen van de
oven bereikbaar zijn voor de gebruiker.

Voordat u de oven aansluit is, moet u
controleren of:

de zekering en de elektrische installatie
bestand zijn tegen de belasting van de
oven. Het circuit dat het stopcontact
voedt, moet beveiligd zijn met een zeke-
ring van min. 16A.

de elektrische installatie uitgerust is met
een doeltreffend aardingssysteem dat
voldoet aan de geldende normen en
voorschriften.

Opgelet!

Om gevaarlijke situaties te vermijden moet
een beschadigde aansluitleiding, die niet
losgemaakt kan worden, vervangen worden
bij de producent, bij een gespecialiseerde
hersteldienst of door een gekwalificeerd
persoon.
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BEDIENING

Voor de eerste inbedrijfstelling

*  Verwijder alle verpakkingselementen,
met name de elementen die de oven-
ruimte tijJdens het transport hebben be-
schermd.

*  Verwijder alle accessoires uit de oven-
ruimte en maak ze zorgvuldig schoon in
warm water met een mild afwasmiddel.

« Trek de beschermfolie van de tele-
scoopgeleiders.

*  Maak de binnenkant van de ovenruimte
schoon met warm water en een mild
schoonmaakmiddel. Gebruik  geen
harde borsteltjes of sponsjes. Zij kun-
nen de coating op de binnenkant van
de ovenruimte beschadigen.

Bedieningspaneel

De hoofdschakelaar (stand-by) @ bevindt
zich aan de rechterkant van de display. De
hoofdschakelaar wordt geactiveerd door het
glas op de plaats van de tiptoets (aangeduid
met een pictogram) aan te raken. U hoort een
geluidssignaal. (Zie hoofdstuk: Elektronisch
bedieningspaneel).

Houd de opperviakte van de tiptoetsen
schoon.

Inbranden van de ovenruimte

+  Schakel de ventilatie in de ruimte in of
zet het raam open.

+  Kies de conventionele functie (] of de
heteluchtfunctie (@) (een gedetailleerde
beschrijving van deze functies vindt u
verderop in deze gebruiksaanwijzing).

De oven moet minimaal 30 minuten werken.

Tijdens de werking ruikt u een geur die al-

leen aan het begin optreedt. Tijdens het ge-

bruik van het apparaat verdwijnt deze geur
weer. Dit is een normaal verschijnsel dat in-
branden van de ovenruimte wordt genoemd.
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Elektronisch bedieningspaneel

O & OC0:00 8 8N @
O a7 T abisiene  E0 @
& AN 0K v SO O

Het bedieningspaneel is uitgerust met een led-display en tiptoetsen (de tiptoetsen zijn verlicht):

;ro;tsp " Beschrijving ;ro;tsp " Beschrijving
Conventioneel verwarmen @ Hoofdschakelaar (stand-by)
2 Gebak C Klok, kookwekker
Hetelucht 6 Verlichting
Supergrill AR Vooringestelde programma's
T Turbogrill ECO Eco-programma
< Pizza qp Stoomprogramma's
[;] Roosteren V) Snel verwarmen
Ontdooien 8 Temperatuur instellen

N Plus / omhoog [+]

A4 Min / omlaag [-]

OK Bevestiging

Opgelet: Bij ieder gebruik van een tiptoets hoort u een geluid. Het is niet mogelijk om de
geluidsignalen uit te schakelen.

Elk van de tiptoetsen kan worden getoond in de volgende helderheidsniveau's:

- volledig helder 100% (betekent dat de tiptoets actief is);

- verlaagde helderheid 50% (betekent dat de tiptoets geactiveerd kan worden);

- nachthelderheid 50% (verlaagde helderheid in de periode van 22:00 — 6:00 uur), uitge-
schakeld.
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Symbolen voor actieve functies op de
display

N Aangesloten kerntemperatuur-
P meter*

Q Actieve kookwekker
Werkingsduur

—| Einde kooktijd

O—  Actief kinderslot

\oorverwarmen oven

* verkrijgbaar afhankelijk van het model
Aansluiting op de stroomvoorziening

Na aansluiting op de stroomvoorziening
(of terugkeer van de stroomvoorziening na
een eerdere stroomonderbreking) komt de
oven in de modus 'instellen actuele tijd' en
verschijnt 00:00 op de display. U kunt het
apparaat niet gebruiken zonder instelling van
de actuele tijd.

Opgelet: Bij een stroomonderbreking worden
alle ingevoerde parameters als werkingsduur,
temperatuur en functie gewist. Om door te
gaan moet u de instellingen opnieuw in-
voeren. Indien het onderbroken programma
pyrolytische reiniging was (of wanneer de
deur om een andere reden is geblokkeerd),
dan wordt voor het instellen van de klok eerst
de oven afgekoeld en de deur geopend. Een
onderbreking in de stroomvoorziening leidt
niet tot het uitschakelen van het kinderslot.
Het kinderslot werkt echter pas na het instel-
len van de actuele tijd en de overgang naar
de stand-bymodus.

Instellen actuele tijd

Na aansluiting op de stroomvoorziening
knipperen op de display de cijfers van de
uren 00: (de cijfers van de minuten zijn con-
tinu verlicht). Gebruik voor het instellen van
de uren de tiptoetsen A\ en \/. Bevestig

de instelling met tiptoets OK. Op de display
knipperen de minuten :00 (de cijfers van de
uren zijn continu verlicht). Gebruik voor het
instellen van de minuten de tiptoetsen /\ en
/. Bevestig de instelling met tiptoets OK.
Het bedieningspaneel gaat naar de stand-
bystand. Correcte instelling van de tijd wordt
bevestigd met een geluidssignaal. Om de
actuele tijd te wijzigen, raakt u in de actieve

modus tiptoets @ enige tijd aan totdat op
de display het symbool Q verschijnt. Raak

tiptoets opnieuw aan. De cijfers gaan
knipperen. Ga verder als bij het instellen van
de tijd na de eerste start van het apparaat.

Lichtintensiteit display

De lichtintensiteit van de led-display is af-
hankelijk van het moment op de dag. Van
22:00-6:00 is de lichtintensiteit lager dan
van 6:00-22:00. Verder is de lichtintensiteit
in de stand-bymodus lager dan in de actieve
modus.

Stand-bymodus

Anders gezegd de sluimerstand. Bij over-
gaan in de stand-bystand worden alle
functieinstellingen, tijden, temperaturen en
gekozen programma's gewist. Alle verwar-
mingselementen worden uitgeschakeld. De
display wordt gedoofd, met uitzondering van
de klok. In deze modus _is op de display al-
leen de tiptoets aan/uit actief. De tiptoets
heeft een verminderde helderheid. De lich-
tintensiteit is lager dan in de actieve modus.
Zodra de temperatuur in de ovenruimte gro-
ter wordt dan 80°C dan wordt zijn waarde
getoond, afgewisseld met de actuele tijd.
Als het kinderslot actief is, veroorzaakt het
aanraken van de tiptoets @ (poging om het
apparaat in te schakelen) dat het opschrift
LOC wordt getoond met de normale helder-
heid, gedurende
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5 seconden, samen met § en \/ in plaats
van de actuele tijd / temperatuur.

Overgang naar de stand-bymodus:

op een willekeurig moment door het aanra-
ken van de tiptoets gedurende 3 secon-
den (zelfs als tijdens het kinderslot de functie
UITSCHAKELEN van de oven beschikbaar
is); als u op deze manier overgaat naar de
standby-modus hoort u een geluidssignaal;
na onderbreking van de stroomvoorziening
en instelling van de actuele tijd;

bij een lopende pyrolysecyclus schakelt de
oven na het aanraken van gedurende 3
seconden was over naar de stand-bymodus
als de oven is afgekoeld en de deur is ont-
grendeld.

Verlaten van de stand-bymodus:

na het aanraken van de tiptoets gedu-
rende 3 seconden, gaat de overgang van
de stand-bystand gepaard met een geluids-
signaal.

Actieve modus

In deze modus kunt u de gewenste functies en
programma's kiezen en instellingen wijzigen.
De tiptoetsen voor functies, programma's en
klok zijn actief, alsmede de functies die met 2
tiptoetsen tegelijkertijd worden geactiveerd:
kinderslot en instellingen. De overige tiptoe-
tsen worden actief indien dit noodzakelijk is
voor het wijzigen van instellingen etc.
Auto-off: Als u niets doet (aanraken van
actieve tiptoetsen) of wanneer geprogram-
meerde acties ontbreken (ook na het einde
van alle geprogrammeerde acties), schakelt
de programmafunctie 30s na de laatste ac-
tiviteit van de gebruiker of het einde van de
laatste geprogrammeerde functie over op de
stand-bystand.

In de actieve modus werkt de display met
normale helderheid. Op de display wordt de
actuele tijd getoond. Indien de kerntempera-
tuurmeter in de ovenruimte is geplaatst, wordt
het symbool van de kerntemperatuurmeter
getoond. Indien het kinderslot is ingesteld,
wordt het symbool van het kinderslot getoond

Kinderslot

Het doel van het kinderslot is het blokkeren
van de instelmogelijkheden van de oven of
het blokkeren van de mogelijkheid om de
oven in te schakelen.

Raak in de actieve modus tegelijkertijd de

tiptoetsen @ en O gedurende 3 secon-
den aan om het kinderslot te activeren, het
symbool ©™ verschijnt op de display. Om het
kinderslot uit te schakelen, raakt u dezelfde
tiptoetsen tegelijkertijd gedurende 3 secon-
den aan, het symbool ©™ op de display dooft.
Een actief kinderslot maakt het wijzigen van
parameters onmogelijk, maar u kunt nog wel
de oven uitzetten.

Verlichting

Telkens wanneer u de ovendeur opent, gaat
de verlichting aan. Bovendien gaat de ver-
lichting in de ovenruimte aan als de oven
zich in de actieve modus bevindt. Deze
verlichting blijft alleen in de stand-bymodus
uitgeschakeld. Als de ovendeur langere tijd
openstaat, schakelt de verlichting na onge-
veer 5 minuten automatisch uit.

De verlichting bij de ECO-verwarmingsfunc-
ties komt overeen met de beschrijving bij de
verwarmingsfuncties.

De tiptoets -O- werkt onafhankelijk van de
andere functies. Het aanraken van de tip-
toets heeft geen invioed op het verloop van
de overige functies en instellingen. De tip-

toets 5 werkt niet in de stand-bystand.

Het licht in de oven brandt gedurende 30 se-
conden na het indrukken van de tiptoets -O:
Door de tiptoets -O: langere tijd aan te ra-
ken tijdens een actief programma gaat het
licht continu branden, hgt wordt uitgescha-
keld door de tiptoets ~O: opnieuw aan te

raken of nadat de verwarmingsfunctie (voor
ingesteld programma) is afgelopen.
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U kunt de verlichting op een willekeurig mo-

ment doven door de tiptoets ~O: aan te ra-
ken.

Koelventilator

De koelventilator werkt onafhankelijk van
de ingestelde functie en de status van het
bedieningspaneel. Bij het activeren van een
willekeurige verwarmingsfunctie wordt de
koelventilator automatisch ingeschakeld.
De koelventilator schakelt in als de tempe-
ratuur in de ovenruimte hoger is dan 100°C
en schakelt uit zodra de temperatuur lager is
dan die waarde.

Bij stoom- en pyrolytische programma's
werkt de koeling op twee snelheden en
volgens de beschrijvingen van de program-
ma's.

Voorverwarmen van de oven (Thermo-
staatsymbool).

Het symbool | o] geeft aan dat minimaal
een van de verwarmingselementen in de
oven opwarmt. Dit symbool dooft zodra de
gewenste temperatuur in de ovenruimte is
bereikt. Na het bereiken van deze tempera-
tuur zal dit symbool afwisselend branden en
doven. Dit betekent dat de ingestelde tem-
peratuur wordt gehandhaafd. Als u na het
bereiken van de ingestelde temperatuur de

temperatuur verlaagt, zal het symbool | ®
pas weer gaan branden als de oven is afge-
koeld beneden de ingestelde waarde.

Ovendeur

Tijdens de werking van de oven moet de
deur gesloten zijn. Het openen van de deur
veroorzaakt onderbreking van de actieve
functie. Als de deur langer dan 90 minuten
blijft openstaan, hoort u een geluidssignaal
dat aangeeft dat de deur gesloten moet
worden. U schakelt het signaal uit door een
willekeurige tiptoets aan te raken of door de
deur te sluiten.Als de deur korter dan 5 minu-
ten openstaat, heeft dit geen invloed op het

actieve programma of de parameters ervan.
Na deze tijd schakelt de oven uit veiligheid-
soverwegingen over op de stand-bymodus
(alle instellingen worden gewist).

Beperking van de werkingsduur

Indien de oven extreem lang werkt in een
willekeurige verwarmingsfunctie, dan scha-
kelt de programmafunctie uit veiligheidso-
verwegingen de oven na de ingestelde tijd
automatisch uit volgens het onderstaande
voorbeeld. Na beéindiging van de verwar-
mingsfunctie schakelt de oven over op de
stand-bystand.

Voorbeeld. Als de temperatuur in de oven-
ruimte 200°C bedraagt, dan worden de
elektrische elementen na ca. 3 uur werken
uitgeschakeld. Bij een temperatuur van
100°C gebeurt dit na ca. 10 uur.

Dit is een beveiliging van de oven tegen
oververhitting.

Kookwekker

Instelling van de kookwekker is mogelijk in
de actieve modus. Als u de tiptoets @ kort

aanraakt verschijnt het symbool en de
actuele waarde van de afgetelde tijd.

Als u de tiptoets @ voor de tweede keer

aanraakt gaat het symbool Q knipperen
en start de modus voor het instellen van de
kookwekker.

Indien modus kunt u met de tiptoetsen
en \ de waarde van de af te tellen tijd in-
stellen. Met de tiptoets OK bevestigt u deze
instelling. Door de tiptoetsen /\ en \/ te-
gelijkertijd aan te raken zet u de kookwekker
op nul.

Als de kookwekker actief is in de actieve

modus, toont de display het symbool Q

U kunt de kookwekker maximaal instellen
op 120 minuten.

De kookwekker onderbreekt de werking van
de actieve ovenfunctie niet. Na het verstrijken
van de ingestelde tijd hoort u een geluids-
signaal. Dit kunt u uitschakelen met een
willekeurige tiptoets.
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Inschakelen verwarmingsfunctie

Raak in de actieve modus de tiptoets met het
symbool voor de verwarmingsfunctie aan die
zich aan de linkerkant van de display bevindt.
In deze modus wordt het symbool van het
gekozen programma 100% verlicht en de
verlichting van de symbolen van de overige
tiptoetsen wordt verlaagd naar 50%. De
symbolen aan de rechterkant van de display
die niet beschikbaar zijn voor de betreffende
verwarmingsfunctie worden gedoofd en zijn
niet langer actief.

Na het kiezen van de functie schakelt het
bedieningspaneel automatisch over op het
instellen van de temperatuur. De tempera-
tuurwaarde en het symbool °C zijn volledig
verlicht. De eerste getoonde temperatuur is
de standaardtemperatuur voor de betreffende
functie. U verandert de temperatuur met de
tiptoetsen /\ en \ in stapjes van 5°C. De
schaal is een lus. De minimum-, maximum-
en standaardtemperatuur zijn voor iedere
functie apart gedefinieerd. Naast de getallen
verschijnt het symbool --- . Dit betekent dat de
verwarmingselementen zijn uitgeschakeld.
U bevestigt de gekozen temperatuur met de
tiptoets OK.,

De helderheid van de getoonde temperatuur
daalt nu naar het normale werkniveau en op
de display verschijnt de actuele tijd. Hierna
start de oven met de gewenste functie en
temperatuur.
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Verwarmingsfunctie en extra functies

Uitvoering Tem?oeg?tuur
) o= | & 63| &
Functieomschrijving z géé E’;SJ’ g‘ég % é gl i | max %éarquﬁa[%g-
- | 888 Se| 285 | 88| 3=
Verwarmingsfunctie
Conventioneel NI N 30 | 280 200
A Gebak V| Vv IN| 30 | 280 180
Hetelucht v v V| 30 | 280 180
) Gril v v 30 | 280 250
Supergril NIRRT 30 | 280 250
by Turbogrill NN A N | 30 280 200
[ Pizza y NN Y| 30 | 280 220
O Roosteren v N 30 | 240 200
Ontdooien N N|o- - -
Extra functies
8 Temperatuur volgens ge b arming "0 " %
ECO ECO-braden volgens de besehriving in de 30 | 280 200
-0- Licht N _ . .
ﬁ& Snel verwarmen V| V| 30 280 -
[:D \r{]c;c‘)sringestelde program- volgens %2 R(%se?giﬁjging in de
qp Stoomprogramma's* volgens e sty ing in de

* verkrijgbaar afhankelijk van het model

Bekijken en wijzigen van de instellingen tijdens de werking van de oven

Om de temperatuur in de ovenruimte tijdens de werking van de oven te controleren, raakt u
tiptoets 8 kort aan. Raak opnieuw tiptoets 8aanomde ingestelde temperatuur te controleren.
Raak hem opnieuw aan om terug te keren naar het tonen van de actuele tijd.

Om de gewenste temperatuur tijdens de werking van de oven te wijzigen, raakt u tiptoets 8
enige tijd aan. Op de display verschijnt de actuele ingestelde temperatuur. Deze kunt u wij-
zigen met de tiptoetsen ~\ en /. Bevestig de nieuwe temperatuur met tiptoets OK. Totdat
u bevestigt, blijft in de oven de voorgaande waarde ingesteld.
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Het bekijken van de ingestelde tijden vindt
op dezelfde wijze plaats als het bekijken van
de temperatuur. Om de ingestelde tijd tijdens
de werking van de oven te controleren, raakt
u tiptoets kort aan. De tijd van de kook-
kker wordt getoond. Raak opnieuw tiptoets
%‘5 aan om de werkingsduur te controleren.
Raak de tiptoets nogmaals aan om de eindtijd
van de werking te tonen. Raak hem opnieuw
aan om terug te keren naar het tonen van de
actuele tijd.
Om de ingestelde tijd tijdens de werking

van de oven te wijzigen, raakt u tiptoets
enige tijd aan. Op de display verschijnt de
actuele ingestelde tijd. Deze kunt u wijzigen
met de tiptoetsen /\ en \/. Bevestig de
nieuwe instelling met tiptoets OK. Totdat u
bevestigt, blijft in de oven de voorgaande
waarde ingesteld.

Om de functie (programma) tijdens de wer-
king van de oven te wijzigen, raakt u een
tiptoets met een verwarmingsprogramma aan
dat anders is dan het huidige programma. De
tiptoets van het nieuw gekozen programma
begint te knipperen en de verlichting van het
huidige programma verandert niet. Bevestig
met de tiptoets OKde keuze van het nieuwe
programma. De tiptoets van het nieuwe
programma stopt met knipperen en gaat
continu branden en de tiptoets van het vo-
orgaande programma dooft. Als u uw keuze
niet bevestigd schakelt het bedieningspaneel
terug naar de voorgaande status (huidige
programma).

Tijdens het wijzigen van het programmain de
loop van de werking, behoudt de ingestelde
temperatuur de laatst ingestelde waarde.

Einde van de functie

Om de werking van de functie te beéindi-
gen, raakt u tiptoets @ enige tijd aan. De
standaardfuncties werken voor onbepaalde
tijd. Zelfstandig uitschakelen van de oven is
alleen mogelijk bij activering van de functie
voor de werkingsduur van de oven of de
functie voor uitgestelde werking van de oven.
Een uitzondering hierop is de functie pyroly-

tische reiniging.
Werkingsduur (automatisch uitschakel-
en)

Het instellen van de werkingsduur van de
oven betekent dat de oven automatisch uit-
schakelt na het verstrijken van de ingestelde
tijd na activering van deze modus. Het is
mogelijk een werkingsduur van de oven in
te stellen van 1 minuut tot 10 uur. U activeert
de werkingsduur van de oven door tijldens de

werking van een functie tiptoets @ enige
tijld aan te raken. Op de display begint het
symbool van de kookwekker te knipperen.

Raak opnieuw tiptoets @ aan. Op de display

verschijnt het symbool |9| U kunt nu de
werkingsduur van de oven instellen met de
tiptoets ~\. Deze bevestigt u vervolgens met
de tiptoets OK.

U kunt de instelling van de werkingsduur cor-
rigeren met de tiptoetsen /\ en \/. Bevestig
de gecorrigeerde waarde met OK,

U kunt de ingestelde werkingsduur van de
oven uitschakelen door met de tiptoets \ de
waarde 0:00 in te stellen deze te bevestigen
met OK.

Het uitschakelen van de oven onderbreekt de
werking van de actieve ovenfunctie. Na het
verstrijken van de ingestelde werkingsduur
hoort u een geluidssignaal. Dit kunt u uitscha-
kelen met een willekeurige tiptoets, met uit-

zondering van @ Nadat het geluidssignaal
is uitgeschakeld, worden de instellingen van
functies en temperaturen gereset en gaat het

licht 30 seconden branden. Het symbool |9|
dooft. Na nog eens 60 seconden schakelt de
oven over op de stand-bymodus.

Opgelet: Als u tiptoets @ gebruikt om het
alarm uit te zetten, schakelt het bedienings-
paneel automatisch over op het wijzigen van
de uitgestelde starttijd van de oven.

Vertraagde start (automatisch inschakel-
en en uitschakelen)

Uitgesteld starten van de oven is het auto-
matisch inschakelen van de oven op een be-
paald tijdstip en vervolgens het automatisch
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uitschakelen van de oven na de ingestelde
werkingstijd. Het is mogelijk een uitgestelde
starttijd van de oven in te stellen van 1 mi-
nuut tot 10 uur. De werkingstijd kan tot 10
uur bedragen. Om de uitgestelde start van
de oven te activeren, moet u eerst de functie
werkingsduur van de oven starten. Op de

display verschijnt het symbool |9| Raak

vervolgens tiptoets @ gedurende enige
tijd aan. Op de display begint het symbool
van de kookwekker [) te knipperen. Raak

tiptoets @ tweemaal aan. Op de display

begint het symbool - te knipperen. U kunt
nu de exacte starttijd van de oven instellen
met de tiptoets /\. Bevestig deze vervolgens
met de tiptoets OK.

Na bevestiging van de starttijd branden de

symbolen |9| en - continu en op de klok
wordt opnieuw de actuele tijd getoond.

De starttijld van de oven kunt u corrigeren
met de tiptoetsen ~\ en \/. Bevestig de
gecorrigeerde waarde met OK.

De werkingsduur van de oven kunt u uit-
schakelen door met tiptoets \/ de tijd op de
laagst mogelijke waarde in te stellen en te
bevestigen met OK.

Na automatische uitschakeling van de oven

dooft het symbool -

Na het verstrijken van de ingestelde wer-
kingsduur hoort u een geluidssignaal. Dit
kunt u uitschakelen met een willekeurige
tiptoets. Nadat het geluidssignaal is uitge-
schakeld, worden de instellingen van functies
en temperaturen gereset en gaat het licht 30

seconden branden. Het symbool |9| dooft.
Na nog eens 60 seconden schakelt de oven
over op de stand-bymodus.
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Temperatuurvoeler -
meter

kerntemperatuur-

U kunt de kerntemperatuurmeter op een wil-
lekeurig moment in het contact steken.

Opgelet. Het contact voor de kerntempera-
tuurmeter is beveiligd met een afdekdopje.
Verwijder het afdekdopje voordat u de kern-
temperatuurmeter gaat gebruiken.

In de stand-bymodus en de actieve modus
veroorzaakt dit alleen het branden van het

symbool van de kerntemperatuurmeter ﬂ
zonder dat dit de werking van de oven be-
invioedt.

In de bedrijfsmodus (met ingestelde functie
en temperatuur) veroorzaakt het inbrengen
van de kerntemperatuurmeter het branden

van het symbool ﬂ en twee temperaturen:
aan de linkerkant ziet u de actuele tempera-
tuur van de kerntemperatuurmeter en aan
de rechterkant de ingestelde temperatuur
(standaard 75°C).

Met de tiptoetsen /\ en \/ kunt u de inge-
stelde temperatuur van de kerntemperatuur-
meter direct wijzigen. Door bevestiging met
de tiptoets OK wordt de nieuwe instelling
opgeslagen. Als u 5 seconden niets doet
keert de oven terug naar de eerder opgesla-
gen instelling.

Na bevestiging van de temperatuur van de
kerntemperatuurmeter zal de oven de ge-
wenste temperatuur van de oven in stand
houden totdat de ingestelde temperatuur

van de kerntemperatuurmeter is bereikt.
Vervolgens wordt de verwarming uitgescha-
keld en hoort u een geluidssignaal.

U schakelt het alarm van de kerntempera-
tuurmeter uit door een willekeurige tiptoets
aan te raken (uitgezonderd ~\) of door de
deur te openen. Als u het alarm op deze
wijze uitschakelt worden hoe de functie- en
temperatuurinstellingen gewist. Als u 60 se-
conden niets doet, schakelt de oven naar de
stand-bymodus.

Als u het alarm uitschakelt met de tiptoets
/\ betekent dit dat u

een nieuwe waarde kunt instellen voor de
kerntemperatuurmeter. Na bevestiging van
de nieuwe temperatuur met de tiptoets OK
wordt het programma voortgezet volgens de
opgeslagen functie- en temperatuurparame-
ters van de ovenruimte.

Wanneer u de kerntemperatuurmeter tijdens
de werking verwijdert (na bevestiging van
de temperatuur van de kerntemperatuurme-
ter) wordt dit gezien als een fout (mogelijke
beschadiging van de kerntemperatuurme-
ter) en het programma wordt onderbroken.
Gebruik van de kerntemperatuurmeter blok-
keert de mogelijkheid om de oven automa-
tisch in- en uit te schakelen. Het inbrengen
van de kerntemperatuurmeter wist eerder
ingestelde werkingstijden en de functie van

de tiptoets @ wordt beperkt tot bediening
van de kookwekker. Het gebruik van de
kerntemperatuurmeter heeft geen invioed
op de gebruikte functie en de temperatuur
van de ovenruimte — deze kunt u op dezelf-
de manier wijzigen als u geen kerntempera-
tuurmeter gebruikt.

Temperaturen voor de kerntemperatuurmeter

Vleessoort Temperatuur [°C]
Varkensvlees 85-90
Rundvlees 80 -85
Kalfsvlees 75-80
Lamsvlees 80 -85
Wild 80 -85

Opgelet: Gebruik uitsluitend de kerntempe-
ratuurmeter die is meegeleverd met de oven.
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Vooringestelde programma's

Dit is een verzameling programma's met bepaalde instellingen voor functies, temperaturen,
maar ook baktijden die het meest geschikt zijn voor het betreffende gerecht.

Raak in de actieve modus tiptoets RN aan, het keuzemenu voor vooringestelde programma's
schakelt in - op de display verschijnt de ovenfunctie die is aangeduid als P01. Kies met de
tiptoetsen ~\ en \ het gewenste Erogramma uit onderstaande tabel. Bevestig vervolgens
de programmakeuze met tiptoets OK en de oven start.

Ver-
Program- o Tempe- | Snel ver- | warm-
ma Beschrijving Elementen van de oven ratuur | warmen ings-
functie
Vlees .
PO1 (rundvlees, lamsvlees, Heteluch_t {gévri?#u%e\:]an onder | 4gp°c )
varkensvlees)
Hele kip Grill + ventilator - niveau 2 van o =
P02 (ca 1,5 kg) onder - 85 minuten 190°C
Hele eend Grill + ventilator - niveau 2 van ° ==
P03 (ca. 2 kg) onder - 120 minuten 180°C &
Grill + ventilator - niveau 1 van ° ==
P04 Gans (ca. 3 kg) onder - 130 minuten 170°C X
Grill + ventilator - niveau 1 van ° =
P05 Kalkoen (ca. 2,5 kg) onder - 155 minuten 170°C X
Verwarmingselementen onder
P06 (Voo | *boven niveau2vanonder | 180°C | JA
gels, p 60 minuten, snel verwarmen
; . : Verwarmingselementen onder
P07 Pizza, pita. tortilla, | + hoven, niveau 1 van onder- | 230°C | JA
! 10 minuten, snel verwarmen
Lasagne, wortel Verwarmingselementen onder
P08 groenten, kant-en-klare | + boven, niveau 2 van onder - | 230°C JA
bevroren gerechten 30 minuten, snel verwarmen
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Verwarmingselementen onder
P09 Focaccia + boven, niveau 2 van onder - | 220°C JA
15 minuten, snel verwarmen
Verwarmingselementen onder
Ovenschotel ;
+ boven, niveau 2 van onder - °
P10 m:rg g\;llr(e):gten 25 minuten 180°C JA
snel verwarmen
Verwarmingselementen onder
P11 Biscuittaart + boven, niveau 2 van onder - | 160°C
45 minuten, verwarmde oven
’ : Hetelucht - niveau 3 van onder o N
P12 Muffins, luxe broodjes - 35 minuten 160°C S
Pap, havermout, graan- | Hetelucht - niveau 3 van onder o ™
P13 koekjes - 15 minuten 180°C .
Verwarmingselementen onder
+ boven, niveau 2 van onder - °
P14 Vruchtengebak 60 minuten 180°C JA
snel verwarmen
Verwarmingselementen onder
P15 Brood + boven, niveau 2 van onder - | 210°C
60 minuten
Verwarmingselementen onder
P16 Rijzen van deeg + boven, niveau 2 van onder - 30°C
20 minuten
Hetelucht - niveau 2 van onder ° m
P17 Drogen AT 50°C
Verwarmingselementen onder
. + boven, niveau 2 van onder - °
P18 Frietjes D o e 220°C | JA
snel verwarmen
Kant-?\r/]élélgtraeri%g\echten Hetelucht - niveau 2 van onder —
P19 vleespastei, vis, falafel, N 1|O minuten 230°C JA
burgers) snel verwarmen

U kunt ieder vooringesteld programma wi-
jzigen, bv. de gewenste temperatuur of de
werkingsduur van de oven. Volg hiervoor
de verschillende punten van de handleiding
("Bekijken en wijzigen van de instellingen
tijdens de werking van de oven" en "Auto-
matisch in- en uitschakelen van de oven").
Na het invoeren van wijzigingen is het pro-
gramma geen "vooringesteld programma"
meer. De ingevoerde wijzigingen zijn slechts
eenmaal actief en veroorzaken geen wijziging
van de parameters van het vooringestelde
programma bij een volgende start.

Vooringesteld programma met snelle op-
warming

Sommige programma's vereisen dat de oven

wordt voorverwarmd tot een bepaalde tem-
peratuur. Ze zijn als dusdanig gemarkeerd
in de bovenstaande tabel. Na het kiezen
van een van de vooringestelde programma's
met voorverwarming en bevestiging van
het programma met tiptoets OK verschijnt
op de display de actuele temperatuur in de
ovenruimte. Na het bereiken van de vereiste
temperatuur hoort u een geluidssignaal dat
stopt zodra u de deur opent. Zet het gerecht
in de oven en sluit de deur. Op dit moment
begint het eigenlijke bakprogramma.
Opgelet: Het is niet aan te raden om wijzi-
gingen aan te brengen in het vooringestelde
programma als snelle opwarming van de
oven actief is. Het aanbrengen van wijzigin-
gen annuleert het vooringestelde programma
en het apparaat gaat werken met de actueel
ingestelde functie, tijd en temperatuur.
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Einde van het vooringestelde programma

Het einde is identiek als bij automatische
uitschakeling van de oven: u hoort een ge-
luidssignaal.

ECO-functie

De keuze van een ECO-programma wordt
aangeduid door de verlichte ECO-tiptoets.
Tijdens de ECO-modus is de ovenverlichting
standaard uitgeschakeld, door de tiptoets
5 aan te raken, wordt de verlichting 10
seconden ingeschakeld. Het is niet mogelijk
om de verlichting permanent in te schake-
len.

Snel verwarmen van de oven

Voor het snel opwarmen van de oefen kunt u
de functie "Snel verwarmen" activeren. Raak

in de actieve modus de tiptoets ﬁ& aan. Als
de functie actief is zijn de tiptoetsen van de

verwarming hij en de tiptoets ﬁ@ verlicht.
De oven werkt met het maximaal mogelijke
vermogen. De functie is beschikbaar voor alle
verwarmingsfuncties met uitzondering van
de functie Ontdooien en Reinigen. Bij deze
laatste functies resulteert het aanraken van
de tiptoets in een geluidssignaal.

Na het bereiken van de gewenste tempe-
ratuur hoort u een geluidssignaal. U keert
terug naar verwarmen in overeenstemming
met de gekozen functie en de oven houdt de
temperatuur in stand.

U kunt de functie Snel verwarmen op ieder
moment stopzetten door het aanraken van

de tiptoets &4,
Functie Soft Steam

Uw oven is uitust met de functie Soft

Steam (tiptoets ). Aan het begin van het
proces wordt stoom gevormd die een posi-
tieve invloed heeft op sommige gerechten
die in de oven worden bereid. In de bodem
van de ovenruimte bevindt zich een uit-

sparing waarin u voordat u de oven gaat
voorverwarmen 150 ml schoon, koud water
moet gieten. Voeg geen kruiden toe. Raak

in de actieve modus de tiptoets van de
functie Soft Steam aan. Plaats na ongeveer
5 minuten, als de oven bezig is met voor-
verwarmen, het gerecht in de ovenruimte en
sluit de deur.

Opgelet: Zorg ervoor dat er na afloop geen
water overblijft in de uitsparing. Verwijder
het water met een doekje zodra de oven is
afgekoeld.

Controleer of de oven afgekoeld is, voordat
u het water verwijdert.

Doordat er stoom in de ovenruimte
aanwezig is, kan er aan de binnenkant van
de deur en op de wanden van de oven water
condenseren. Verwijder het overtollige
water na ieder gebruik van de oven.
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Tabellen met voorbeeldinstellingen van de oven

Bakken van taarten

SoorF Accessoires Niveau Functie Tempaeratuur Tijd [min]
voedingsmiddel ['C]
Ronde zwarte taart-
Biscuittaart vorm op het rooster 1-2
gezet

170 — 200" 38 - 507

i Ronde of rechthoekige
Brioche/ zwarte tulbandvorm gp 1-2

160-170" 25402
tulband het rooster gezet

Brioche/ Ronde of rechthoekige
t zwarte tulbandvormop 3
ulband het rooster gezet

@ )0

150 — 160 25-40

L Ronde of vierkante
Vetvrij biscuit-  taartvorm met zwarte 4 5
eeg coating op het rooster
gezet

Taarten in vormen

170-180" 38 - 45%

Ronde of vierkante
Appeltaart zwarte taartvorm op 1-2
het rooster gezet

190-200" 50 - 65%

Papieren vorm van
circa @ 48 mm op 3
bakplaat

155-160" 37 - 452

Papieren vorm van
circa @ 48 mm op 3

Kleine taart bakplaat

EEREIRE

150-160" 34 - 382

) Papieren vorm van
muffins cirga @ 48 mm op 3
bakplaat

©

150-160" 34 - 382

Papieren vorm van
circa @ 48 mm 244
2 - Bakblik of bakplaat
- Bakblik

150-160" 34 - 40%

©

Plaattaart

Bakblik 2 150-160" 30 - 402

Bakblik 2 150-170" 25-35%

Spritsen

Bakblik 2 150-170" 25-35%

@ @ & 0

2 - Bakblik of

bakplaat
o Bakbic et 244 160-1759 25 - 357

" Verwarm de lege oven voor gedurende 5 minuten, de functie snel voorverwarmen niet gebruiken.
2 Indien niet anders vermeld gelden deze tijden voor een onverwarmde ovenruimte.

Belangrijk!

De parameters uit de tabel zijn ter oriéntatie en u kunt ze aanpassen aan de hand van uw
eigen ervaringen en culinaire preferenties.
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*  Probeer de meegeleverde bakplaten te gebruiken.

*  Als u uw eigen bakplaten en bakvormen gebruikt, plaats ze dan op het rooster. We ra-
den aan zwarte bakplaten te gebruiken, omdat deze de warmte het beste geleiden en
de baktijd verkorten.

*  We raden het gebruik van schalen en vormen met een licht en glanzend oppervlak af,
omdat dit ertoe kan leiden dat de onderkant van de taart niet gaar wordt (bij gebruik van
de functie onderverwarming + bovenverwarming).

*  Bij de heteluchtfunctie is het niet nodig om de ovenruimte voor te verwarmen. Bij de
overige functies moet de ovenruimte worden opgewarmd tot de gewenste temperatuur
voordat u het gerecht in de oven zet (het controlelampje moet doven).

»  Controleer voordat u het uit de oven haalt de kwaliteit van het gebak door er met een
houten prikker in te prikken (het gebak is goed wanneer de prikker schoon en droog uit
het gebak komt).

» Laat het gebak na het bakken nog ongeveer 5 minuten in de verwarmde oven staan.

»  De baktemperatuur bij toepassing van de heteluchtfunctie is meestal 20-30°C lager dan
bij de conventionele functie (bovenverwarming + onderverwarming).

»  De parameters voor de bakproducten in de tabel zijn bij benadering en kunnen vrij wor-
den aangepast aan uw culinaire voorkeuren of ervaring.

Wanneer de informatie in kookboeken aanzienlijk afwijkt van de waarden die staan vermeld

in de gebruiksaanwijzing, kunt u zich het beste houden aan de waarden uit deze gebruiks-
aanwijzing.
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Bakken van vlees en groenten

Soort . . ) Temperatuur _.. .
voedingsmiddel Accessoires Niveau Functie [C] Tijd [min]
Rooster + bakplaat(]voor
Rundvlees het opvangen van lek-
= kentde vlgeis?ppien)
ooster + bakplaat(voor , _ _
Rundvliees  het opvangen van(lek- 2 tr)c;?(stlgra{ 1
kende vleessappen) P
Rooster + bakplaat(voor
Rundvlees het opvangen van lek-
= kentde vlgeislappien)
ooster + bakplaat(voor
Varkensvlees  het opvangen van(lek- 2- {)%?(Stg;/t 1-
kende vleessappen) P
Rooster + bakplaat(]voor
Varkensvlees  het opvangen van lek-
= kentde vlte)eis?ppten)
ooster + bakplaat(voor
Varkensvlees  het opvangenpvan(lek- 21_—3b|;aokoslgeart/
kende vleessappen) P
) Rooster + bakplaat(voor
Kip het opvangen van lek-
= kentde vlgeis?ppt?n)
] ooster + bakplaat(voor 5 _ 3 oster
Kip het opvangen van lek- =
kende vieessappen) 1 - bakplaat
Rooster + bakplaat(lvoor

: 2 — 3 rooster /
Ki het opvangen van lek-
P Kento vlegessappen) 1 - bakplaat

Rooster + bakplaat(l\é?(?r 2 _ 3 rooster /

2 —rooster /1 —

bakplaat 225-250 120-150

160-180 120 - 160

2 —rooster /1 —

bakplaat 180-190 100 - 150

160-230 90-150

2 —rooster /1 —

bakplaat 160-190 90— 150

SN EE

180-190 100 - 150

2 — 3 rooster /

1 bakpiaat 180-190 70 -90

160-180 45-60

1756-190 60-70

© 1) &

Vis het opvangen van e 190 6070
kenc‘l)e vléqessappen) 1 - bakplaat =
: Rooster + vaatwerk met 2 — rooster, vaat-
Vis deksel werk op rooster, [:] 210-220  45-60
Rooster + bakplaat(lvoor 2_3 /
Vis het opvangen van lek- — 3 rooster (&S] 160-180 45-60
kenc‘l)e vlgessappen) 1 - bakplaat
Groenten Grillplaat 2 OJ 190-210  40-50
Groenten Grillplaat 3 170-190  40-50

Indien niet anders vermeld gelden deze tijden voor een onverwarmde ovenruimte.

Belangrijk!
De parameters uit de tabel zijn ter oriéntatie en u kunt ze aanpassen aan de hand van uw
eigen ervaringen en culinaire preferenties.
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» Bereid porties vlees die zwaarder zijn dan 1 kg in de oven, kleinere porties kunt u beter
op de kookplaat bereiden.

*  Gebruik vuurvaste schalen voor de bereiding, ook de handvaten moeten bestand zijn
tegen hoge temperaturen.

»  Bij bereiding op een rooster of het spit bevelen wij aan om een bakblik op het onderste
niveau te plaatsen. Het vet uit het gerecht druppelt dan niet rechtstreeks in de oven-
ruimte, maar op de bakplaat.

*  Om het braadstuk sappiger te maken, kunt u een kleine hoeveelheid water toevoegen
aan het bakblik voor het opvangen van vet. Zo droogt uw gerecht niet uit.

Keer het vlees tijdens de baktijd minimaal een keer op de andere kant (halverwege de
baktijd) en bedruip het vlees tijdens het bakken met de ontstane saus of heet, ongezouten
water. Bedruip het vlees niet met koud water;.

Pizza
Soort
e yEullstlz] Accessoires Niveau Functie Tem?%f I Tijd [min]
Pizza
Vers Bakblik 2-3 200-230" 15-25
vers, dunne Bakblik 2-3 200-230"  15-20
bodem —
Bevroren, Rooster 2-3 2 2

dunne bodem

Bevroren, dikke
bodem

Rooster 2-3 2) 2)

" Verwarm de lege oven voor
2 Volg de informatie op de verpakking

Belangrijk!

De parameters uit de tabel zijn ter oriéntatie en u kunt ze aanpassen aan de hand van uw
eigen ervaringen en culinaire preferenties.
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BAKKEN IN DE OVEN - PRAKTISCHE TIPS

Grillen
Soort . . ) Temperatuur .. )
voedingsmiddel Accessoires Niveau Functie rcl Tijd [min]
Toasbtrggg wit- Rooster 4 220" 3-7
Toast van wit- o
tvan Rooster 4 220" 3-7
Rooster + bakplaat(voor 2 _ 3 roost —
Ki het opvangen van lekkende 2, 3 rooster / e 180-190  70-90
P P vlegssappen) 1~ bakplaat
Rooster + bakplaat(voor 2_3 —
Vis het opvangen van lekkende 2, 3 rooster / e 190 6070
P vlegssappen) 1 - bakplaat
Groenten Grillplaat 3 170 - 190 40 - 50
»  Verwarm de lege oven voor door hem 8 minuten aan te zetten, de functie snel voorverwarmen niet
gebruiken.
Belangrijk!

De parameters uit de tabel zijn ter oriéntatie en u kunt ze aanpassen aan de hand van uw
eigen ervaringen en culinaire preferenties.

Verwarmingsfunctie ECO

*  bij gebruik van de functie ECO-hetelucht start een optimale verwarmingswijze die be-
doeld is om energie te besparen tijdens het bereiden van gerechten;

* hetis niet mogelijk om de kooktijd te verkorten door hogere temperaturen in te stellen;
wij raden ook af om de oven voor te verwarmen;

« tijdens het koken mag u de temperatuurinstellingen niet wijzigen en de deur niet ope-
nen.

Aanbevolen parameters bij gebruik van de verwarmingsfunctie ECO

Soort . . . " .

voedingsmiddel Functie Temperatuur ['C] Niveau Tijd [min]

Biscuittaart 180 - 200 2-3 50-70

Brioche/ tulband @ 180 - 200 2 50-70
Vis @ 190 - 210 2 45 -60

ECO

Rundvlees @ 200 - 220 3 90 -120
Varkensvlees [g 200 - 220 2 90 - 160
Kip 180 - 200 2 80 - 100

ECO
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BAKKEN IN DE OVEN - PRAKTISCHE TIPS

Tabellen met testgerechten

Tabellen met testgerechten in overeenstemming met de norm EN 60350-1.
Bakken van taarten

Soort . . . . . .
voedingsmiddel Accessoires Niveau Functie Temperatuur [C] Tijd [min]
Bakblik 3 O 1551 28-32
Bakblik 3 X 1559 23-26
Kleine taart Bakblik 3 150" 26-30
Bakblik 2 t)ZaEbTik of
- 1) -
Grillplaat bakplaat 4 - %0 2730
P bakblik
Bakblik 3 OJ 150-160") 30-40
Bakblik 3 X 150-170" 25-35
Spritsen
(strepen) Bakblik 3 150-170" 25-35
Bakblik 2 b2a4k-béllik of
- -175" -
_— bekplaat 4 160-175 25-35
P bakblik
Rooster +
" springvorm
Vet met zwarte 2 0 1701807 38-46
biscuitdeeg )
coating
@26cm_
Rooster 2
de vormen
+ twee
springvormen als volgt op
Appeltaart ~ SP"""9 het rooster O 180-200" 50-65
met zwarte ]
coating plaatsen:
rechtsachter,
@20cm_ ;
linksvoor

" Verwarm de lege oven voor door hem 5 minuten aan te zetten, de functie snel voorverwarmen niet
gebruiken.
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BAKKEN IN DE OVEN - PRAKTISCHE TIPS

Grillen
Soort . . ; Temperatuur __.. .
voedingsmiddel Accessoires Niveau Functie [°C] Tijd [min]
Toast van Rooster 4 220" 3-7
witbrood
Rooster + 1 pagina
bakplaat(voor 4 - rooster = 13-18
Rundvleesburgers  het opvangen . 220" .
3 - bakplaat 2 pagina
van lekkende 10-15

vleessappen)

" Verwarm de lege oven voor door hem 8 minuten aan te zetten, de functie snel voorverwarmen niet
gebruiken.
Bakken

Soort . . . . . .
voedingsmiddel Accessoires Niveau Functie Temperatuur ['C]  Tijd [min]

Rooster +
. bakplaat(voor 2 - rooster _
Hele kip het opvangen 1 - bakplaat 180-190 70-90
van lekkende P
vleessappen)

139



REINIGING EN ONDERHOUD VAN HET FORNUIS

De zorg waarmee de gebruiker het fornuis
reinigt en onderhoudt, heeft een belangrijke
invloed op zijn levensduur en probleemloze
werking.

Voor de reiniging moet de oven uitge-
schakeld worden. Let er hierbij op dat
alle draaiknopen in de stand “uit” staan.
De oven mag pas gereinigd worden als
hij afgekoeld is.

e De oven moet na elk gebruik gereinigd
worden. Bij de reiniging moet de verlichting
aangeschakeld worden, zodat u beter de
werkruimte ziet.

e De kamer van de oven mag enkel met warm
water met een beetje afwasmiddel gereinigd
worden.

e Stoomreiniging — Steam Clean:
- giet 0,25 water (1 glas) in een komme-
tje dat u op het eerste niveau van onder
in de oven plaatst,
- sluit de deur van de oven,
- stel de temperatuurknop in op stand
50°C, en de functieknop op de functie
verwarmingselement onderaan E]
- warm de ovenkamer ongeveer 30 mi-
nuten op,
- open de deur van de oven, reinig de
binnenkant van de oven met een doek of
sponsje en was de oven daarna uit met
warm water met afwasmiddel.

o Wrijf na het wassen de ovenkamer droog.

Opgelet!

Gebruik geen schurende reinigings-
middelen voor het reinigen en onder-
houden van de glazen voorzijde.

Kalkaanslag op de bodem van de kamer
verwijderen na gebruik van de functie
Soft Steam:

e giet ongeveer 250 ml azijn van 6% zon-
der toegevoegde kruiden in de groeven
op de bodem van de ovenruimte,

* laat de azijn bij kamertemperatuur 30
minuten inwerken zodat de kalkaanslag
oplost,

* reinig de groeven met warm water en
een zacht doekje.

Opgelet: We raden aan om de oven na
elke 5-10 cycli met de functie Soft Steam
te reinigen.
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REINIGING EN ONDERHOUD VAN HET FORNUIS

Vervanging van de halogeenlamp van de
ovenverlichting

Zorg ervoor dat het apparaat is losge-
koppeld van het lichtnet voordat u de
halogeenlamp gaat vervangen. hiermee
voorkomt u elektrische schokken.

Ovenverlichting

JINXL

1. Koppel de stroomvoorziening van de
oven los.

2. Verwijder de bakblikken en roosters uit de
oven.

3. Als de oven is uitgerust met telescoopge-
leiders moet u deze verwijderen.

4. Gebruik een platte schroevendraaier om
de klem van het kapje van de lamp los te
maken, verwijder het kapje en maak het
schoon. Droog het zorgvuldig af.

5. Verwijder het halogeenlampje door het
naar beneden te schuiven. Gebruik hiervoor
een doekje of papier. Vervang het halogeen-
lampje indien nodig door een nieuwe: G9.

- spanning 230V

- vermogen 25W

6. Plaats het halogeenlampje voorzichtig in
de fitting.

7. Plaats het lampenkapje en de dichting.
Vastschroeven.

Attentie: Zorg ervoor dat u het geplaatste
halogeenlampje niet direct met uw vin-
gers aanraakt!
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® Fornuizen die zijn aangeduid met de

letter D zijn uitgerust met eenvoudig te
verwijderen zijwandgeleiders voor de
ovenroosters. Trek aan de klem aan de
voorkant, kantel vervolgens de geleider
en verwijder hem uit de klemmen aan de
achterkant. U kunt hem nu reinigen.

REINIGING EN ONDERHOUD VAN HET FORNUIS

® Fornuizen die zijn aangeduid met de let-

ters Dp hebben roestvrijstalen geleiders
die zijn bevestigd aan de zijwandgelei-
ders. Verwijder en reinig deze geleiders
samen met de zijwandgeleiders. Trek de
geleiders uit voordat u er een bakblik op
plaatst (als de oven heet is, haak dan de
achterste rand van het bakblik aan de
voorkant in de geleiders en trek ze naar
voren) en schuif ze vervolgens samen
met het bakblik weer naar binnen.

Attentie!
De telescoopgeleiders niet wassen in
de afwasmachine.

=
L

AL

Verwijderen van de telescoopgeleiders

>

=~
1

=

1

Installeren van de telescoopgeleiders
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REINIGING EN ONDERHOUD VAN HET FORNUIS

Wegnemen van de deur

Om gemakkelijker toegang te hebben tot
de ovenkamer en die te reinigen, kunt u de
deur wegnemen. Hiervoor moet u de deur
openen en de beveiliging op het scharnier
naar boven klappen (fig. A). Doe de deur
lichtjes toe, hef ze op en neem ze naar voor
toe uit. Om de deur opnieuw te monteren
gaat u omgekeerd te werk. Bij het monteren
moet u erop letten dat de uitsparing op het
scharnier correct op de uitstulping van de
scharnierhouder geplaatst is. Plaats altijd
de beveiliging terug nadat u de deur terug
gemonteerd hebt en druk ze goed aan. Als u
de beveiliging niet correct terugplaatst, kan
het scharnier beschadigd raken wanneer u
de deur probeert te sluiten.

A

Wegnemen van de deur

Verwijderen van de binnenruit

1.
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Verwijder de bovenrand van de deur.
(fig.B, C)




. Trek de binnenruit uit de houder (in het
onderste deel van de deur). Neem de
middenruit weg. (Fig. D).

. Was de ruit met warm water en een klein

beetje reinigingsmiddel.

Ga omgekeerd te werk om de ruit op-
nieuw te monteren. Het gladde deel van
de ruit moet zich bovenaan bevinden.
Attentie! Druk de bovenlijst van de deur
niet gelijktijdig op beide kanten van de
deur. Voor een juiste montage van de
bovenlijst van de deur drukt u eerst het
linker uiteinde tegen de deur en drukt u
vervolgens op het rechter uiteinde tot u
een duidelijke “klik” hoort. Hierna drukt u
op het linker uiteinde tot u een duidelijke
“klik” hoort.

Verwijderen van de binnenruit
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Periodieke controle

Naast het lopende onderhoud en reiniging
van het fornuis moet u ook:

regelmatig de werking van de bedienings-
elementen en de werkende onderdelen
van het fornuis controleren. Na het ver-
strijken van de garantieperiode moet u
ten minste één maal per twee jaar een
technische controle van het fornuis laten
uitvoeren door een onderhoudsdienst,
de vastgestelde gebreken verhelpen,
een regelmatig onderhoud van de wer-
kende onderdelen van het fornuis uitvoe-
ren.

Opgelet!

Alle herstellingen en instellingen
moeten uitgevoerd worden bij een
erkende onderhoudsdienst of door
een erkend installateur met gepaste
kwalificaties.



HANDELSWIJZE BlJ PROBLEEMSITUATIES

Bij het optreden van storingen handelt u als volgt:

»  Schakel alle componenten van de oven uit

*  Onderbreek de stroomtoevoer

*  Omdat u zelf kleine storingen kunt verhelpen volgens de onderstaande aanwijzingen,
dient u het apparaat eerst te controleren aan de hand van de punten in de volgende

tabel, voordat u contact opneemt met de klantenservice.

Probleem

Oorzaak

Oplossing

1. Het apparaat werkt niet

stroomuitval

controleer de zekering
en vervang deze als hij is
doorgebrand

2. De verlichting van de oven
werkt niet

loszittende of beschadigde
gloeilamp

vervang de doorgebrande
gloeilamp (zie hoofdstuk
Reiniging en onderhoud)

3. De display van het bedie-
ningspaneel geeft cyclisch
de tijd "0.00" aan

het apparaat was losgekop-
peld van het lichtnet of er

was een tijdelijke stroomsto-

ring

stel de actuele tijd in (zie
"Bediening programmaf-
unctie").

4. De ventilator bij het he-
teluchtverwarmingselement
werkt niet

Gevaar voor oververhitting! De stroomvoorziening van de
oven onmiddellijk onderbreken (zekering). Neem contact
op met de dichtstbijzijnde klantenservice.

5. Fout E1 op de display

fout voeler van de kerntem-
peratuurmeter

u kunt de oven gebruiken
zonder kerntemperatuur-
meter

6. Fout EO op de display

fout temperatuurvoeler
ovenruimte

koppel de oven los van
het lichtnet (zekering).
Neem contact op met de
dichtstbijzijnde klanten-
service

Als het probleem hiermee niet is opgelost, moet u het apparaat loskoppelen van het elek-
triciteitsnet en de storing melden aan de servicecentrum. Opgelet! Alle reparaties mogen
uitsluitend door gekwalificeerd personeel van de servicedienst worden uitgevoerd.
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TECHNISCHE GEGEVENS

Nominale spanning 220-240V ~ 50/60 Hz
Nominaal vermogen 3,6 kW
Afmetingen van het fornuis 59,5 x 59,5 x57,5cm

Het product voldoet aan de eisen van de normen EN 60335-1, EN 60335-2-6 die gelden in
de Europese Unie.

De gegevens op de energie-etiketten van elektrische ovens staan vermeld in overeenstemming
met de norm EN 60350-1/IEC 60350-1. Deze waarden zijn bepaald bij een standaardbelasting
met de actieve functies: onder- en bovenverwarming (conventioneel) en met ondersteuning
door een ventilator (indien betreffende functies beschikbaar zijn).

De energie-efficiéntieklasse is aangeduid afhankelijk van de functies die in het product be-
schikbaar zijn, in overeenstemming met de volgende prioriteiten:

Gedwongen luchtcirculatie ECO (verwarmingselement hetelucht + ventilator)
Gedwongen luchtcirculatie ECO (verwarmingselement onder + boven + gril +
ventilator) ECO

Conventioneel ECO (verwarmingselement onder + boven) =

Tijdens de aanduiding van het energieverbruik moet u de telescoopgeleiders demonteren
(indien beschikbaar in het product).

Verklaring van de producent

De producent verklaart hierbij, dat dit product voldoet aan de basisvereisten van de hieronder vernoemde
Europese richtlijnen:

®  [Laagspanningsrichtlijn 2014/35/EC,

® Richtlijn voor elektromagnetische compatibiliteit 2014/30/EC,

® Richtlijn voor ErP 2009/125/EC,
en dat het product daarom gemerkt is met CE€endatereen conformiteitsverklaring voor afgeleverd werd, die
ter beschikking gesteld wordt aan de organen die toezicht houden over de markt.
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