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SEHR GEEHRTER KUNDE,

Der Einbauherd verbindet auBergewéhnliche Bedienungsfreundlichkeit mit perfekter Koch-
wirkung. Wenn Sie sich mit dieser Bedienungsanleitung vertraut gemacht haben, wird die
Bedienung des Geréts kein Problem sein.

Bevor der Einbauherd 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.
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SICHERHEITSHINWEISE

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.

Achtung! Erhitzen Sie Fett oder Ol niemals unbeaufsichtigt
(Brandgefahr!).

Versuchen Sie Flammen niemals mit Wasser zu I6schen.
Schalten Sie das Gerat aus und ersticken Sie die Flammen
z.B. mit einem Topfdeckel oder einer nichtentflammbaren
Decke.

Achtung! Verwenden Sie die Kochflache nicht als Ablage-
flache (Brandgefahr!).

Achtung! Sollten Sie auf der Kochflache Beschadigungen
bemerken (Sprunge oder Bruche), schalten Sie das Gerat
ab und trennen Sie es von der Stromversorgung (Strom-
schlaggefahr!).



SICHERHEITSHINWEISE

Starke Erhitzung des Gerats wahrend des Betriebs. Seien
Sie vorsichtig und vermeiden Sie das Beruhren der heil3en
Teile im Inneren des Gerates.

Zugangliche Teile kdnnen bei Benutzung heifd 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 vor dem
Wechseln der Gluhlampe sichergestellt werden, dass das
Gerat abgeschaltet ist.

Zur Reinigung des Gerats keine Dampfreiniger verwenden.

Wahrend der Pyrolyse kann der Kochherd sehr hohe Tem-
peraturen erreichen. Aus diesem Grunde konnen die Au-
Renflachen des Backofens heil3er als gewohnlich werden.
Halten Sie Kinder in dieser Zeit vom Backofen fern. Achten
Sie auf eine ausreichende Belluftung, damit entstehende
Dampfe abziehen kdnnen.

Verbriihungsgefahr! HeiRer Dampf kann beim Offnen der
Geratetur entweichen. Wahrend oder nach dem Garbetrieb
die Geratetiir stets vorsichtig 6ffnen. Beim Offnen nicht Giber
die Geratetur beugen. Beachten Sie, dass Dampf je nach
Temperatur nicht sichtbar ist.



SICHERHEITSHINWEISE

AN

Andere Haushaltsgerate samt ihren Anschlusskabeln diirfen den Backofen nicht
beriihren oder auf den Kochflachen aufliegen, da deren Isolierung unter Umstanden
hitzebestandig ist.

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

Kochplatte von Verschmutzungen und (ibergelaufenem Kochgut freihalten. Dies
betrifft insbesondere Zucker, der mit dem Glaskeramik-Kochfeld reagiert und da-
durch eine bleibende Beschadigung verursachen kann. Etwaige Verschmutzungen
sind laufend zu beseitigen.

Zur Vermeidung von irreversiblen Veranderungen des Kochfelds darf Geschirr mit
feuchtem Boden nicht auf warme Kochflachen gestellt werden.

Nur Kochgeschirr verwenden, das nach Herstellerangaben fir die Verwendung auf
Glaskeramik-Kochfeldern geeignet ist.

Bei Feststellung einer Beschadigung des Kochfelds — Kratzern, Rissen oder Ab-
splitterungen — ist der Betrieb des Herdes sofort abzubrechen und die Reparatur
bei der Kundendienststelle zu melden.

Das Kochfeld nicht einschalten, ohne vorher ein Kochgeschirr darauf zu stellen.
Scharfkantiges Geschirr, das eine Beschadigung des Kochfelds verursachen kann,
darf nicht benutzt werden.

Nicht auf die sich vorheizenden (nicht mit Geschirr Gberdeckten) Halogen-Koch-
flachen blicken.

Kochgeschirr mit einem Gewicht Giber 15 kg darf nicht auf die gedffnete Backofenttir
und Kochgeschirr mit einem Gewicht tiber 25 kg nicht auf die Kochflachen gestellt
werden.

Keine Scheuermittel oder scharfen Metallgegenstande zur Glasreinigung verwen-
den; sie kdnnen die Oberflache zerkratzen, was dazu fliihren kann, dass das Glas
springt.

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

Bei Betriebsstorungen, die durch technische Mangel verursacht sind, muss unbe-
dingt die Stromzufuhr unterbrochen und eine Reparatur veranlasst werden.
Dieses Gerat ist nicht fur eine Bedienung durch Personen mit eingeschrankten
physischen, psychischen bzw. sensorischen Fahigkeiten (darunter Kinder) bzw.
Personen ohne Kenntnis des Gerates vorgesehen, es sei denn, dies erfolgt unter
Aufsicht oder gemaf der Bedienungsanleitung des Gerates, die durch die fiir die
Sicherheit verantwortliche Person ibergeben wurde.

Es ist daflr zu sorgen, dass Kinder nicht mit dem Gerat spielen.

Das Gerat ist ausschlieRlich zum Kochen im haushaltstblichen Rahmen ausgelegt.
Ein anderweitiger Gebrauch jeder Art (z.B. zur Raumbeheizung) ist nicht bestim-
mungsgemal und kann gefahrlich sein.



UNSERE ENERGIESPARTIPPS

Relevante Informationen zur Verringerung der Umweltauswirkungen nach (EU) Nr. 66/2014

Wer Energie verantwort-
lich verbraucht, der schont
nicht nur die Haushaltskas-
se, sondern handelt auch
umweltbewusst. Seien Sie
dabei! Sparen Sie Elektro-

=] ==
energie! Folgendes kénnen
Sie tun:

e Das richtige Kochgeschirr benutzen.
Topfe mit flachem und dickem Boden sparen
bis zu 1/3 an Strom. Verwenden Sie immer
einen Deckel, da der Stromverbrauch sonst
bis zu vier-mal so hoch sein kann.

o Kochgeschirr auf die Kochflache ab-
stimmen.

Das Kochgeschirr sollte nie kleiner als die
Kochflache sein.

e Kochflachen und Topfboden stets sau-
ber halten.

Verschmutzungen stéren die Warmeubertra-
gung - sind sie erst einmal stark eingebrannt,
ist die Reinigung oft nur noch mit umweltbe-
lastenden Mitteln moglich.

e Unnoétiges ,, Topfgucken” vermeiden.
Auch die Backofentur nicht unnétig oft 6ffnen.

o Rechtzeitig herunterschalten und Rest-
warme nutzen.

Beilangen Garzeiten den Herd 5-10 Minuten
vor Ende der Garzeit ausschalten. So kdnnen
Sie bis zu 20% an Strom sparen.

e Backofen nur bei groBeren Mengen
einsetzen.

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

e Nachwarme des Backofens nutzen.

Bei Garzeiten von mehr als 40 Minuten den
Backofen 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 Tirdich-
tungen geht Warme verloren. Deshalb: Am
besten sofort beseitigen!

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

Deren Stromverbrauch steigt dadurch un-
notig.



AUSPACKEN

@ Fur den Transport haben wir

das Gerat durch die Verpac-

kung gegen Beschéadigung

gesichert. Nach dem Auspac-

ken entsorgen Sie die Verpac-

kungsteile umweltfreundlich

und gemaf den geltenden Bestimmungen.

Alle Verpackungsmaterialien sind umweltver-

traglich, hundertprozentig wieder zu verwer-

ten und wurden mit einem entsprechenden

Symbol gekennzeichnet. Haben Sie Fragen

zur richtigen Entsorgung, fragen Sie bei Ihrer
ortlichen Behdrde nach

Achtung! Die Verpackungsmaterialien (Po-
lyathylenbeutel, Polystyrolstlicke etc.) sind
beim Auspacken von Kindern fern zu halten.



BEDIENELEMENTE UND KOMPONENTEN

Glaskeramik-Kochfeld Display / Zeit-
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BEDIENELEMENTE UND KOMPONENTEN
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ZUBEHOR

Ausstattung des Herdes — Zusammenstellung:

Backblech

Grillrost
(Gitterrost)

Bratblech

Backblechtréger \

o
ooooooooo

10



INSTALLATION

Vorbereitung der Arbeitsplatte
der Kiichenmobel fiir den Einbau
des Kochfelds

e Der Kiichenraum sollte trocken und luf-
tig sein und eine gute Bellftung haben;
die Aufstellung des Gerates sollte einen
freien Zugang zu allen Steuerelementen
sicherstellen. Der Herd entspricht der
Warmeschutzklasse Y, d.h. er darf nur
auf einer Seite neben héheren Kiichen-
maobeln oder Wanden eingebaut werden.

e Die Arbeitsplatte des Mobels muss zwi-
schen 28 und 40 mm dick und minde-
stens 600 mm tief sein. Sie muss flach
sein und waagerecht liegen. Die Arbeit-
splatte ist an der Wand gegen Uberlau-
fende Flissigkeiten und Feuchte abzu-
dichten.

e Der Abstand zwischen der Ausschnitt-
kante und der Kante der Arbeitsplatte
sollte vorne mind. 60 mm und hinten
mind. 50 mm betragen.

e Die Einbaumobel missen auf der Obe-
rflache furniert und die zum Verkleben
eingesetzten Klebstoffe gegen die Tem-
peratur von mind 100°C bestandig sein.
Bei Nichterflllung dieser Anforderung
kann es zur Verformung der Oberflache
und zum Ablésen des Furniers kommen.

e Die Ausschnittkanten sollten mit einem
Mittel behandelt sein, dass ein Aufquel-
len durch Feuchtigkeit verhindert.

e Den Ausschnitt in der Arbeitsplatte nach
Mafen gemaf Zeichnung vorbereiten.

e Im hinteren Teil der Trennplatte mus sich
ein Ausschnitt von mindestens 80 mm
Breite befinden.

Montage der Schaumstoff-Dich-
tung *

Der Einbau des Gerats ohne Schaumstoff-
Dichtung ist verboten.

Die Dichtung ist am Gerit folgenderweise
anzubringen.
Vor Einbau des Gerats in der Kiichenar-
beitsplatte ist die mit dem Gerat mitgelieferte
Schaumstoff-Dichtung an der Unterseite
des Rahmens der. Klichenarbeitsplatte an-
zubringen:
- Die Schutzfolie von der Dichtung entfernen,
- Die Dichtung anschlieBend an der Unter-
seite des Rahmens ankleben.

(Abb.)

* bei einigen Modellen ist die Dichtung an der Platte angeklebt



INSTALLATION

Montage des Kochfeldes in der Arbeitsplatte der Kiichenmobel

»  Fur die Befestigung einer 38 mm dicken Arbeitsplatte sind 4 Halteklammern “A” einzu-
setzen. Die Montage ist der Abb. zu entnehmen. Fir die Befestigung einer 28 mm dik-
ken Arbeitsplatte sind neben den Halteklammern “A” zusatzlich 4 Holzstlicke mit Malien
von 15x15x50 mm einzusetzen. Die Montage ist der Abb. zu entnehmen.

»  Die Kochfelddichtung auf ihre Unversehrtheit und ihren genauen Sitz am Kochfeld tiber-
prufen.

- Die Halteklammern von der Unterseite der Arbeitsplatte leicht anschrauben.

+ Die Arbeitsplatte sauber machen, das Kochfeld in die Offnung einsetzen und bis zur
Arbeitsplatte andrticken.

» Die Halteklammern vertikal zum Kochfeldrand einstellen und bis zum Anschlag an-

schrauben.

A A

1 - Arbeitsplatte 1 - Arbeitsplatte

2 - Schraube 2 - Schraube

3 - Halteklammer 3 - Halteklammer

4 - Kochfeld 4 - Kochfeld .

5 - Kochfelddichtung 5 - Kochfelddichtung
6 - Holzstlick
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INSTALLATION

Einbau des Backofens:

e Offnung im Umbauschrank fiir den Ein-
bau des Backofens nach den auf der
Malskizze angegebenen Abmessungen
vorbereiten,

e Dbeiabgeschalteter Stromversorgung den
Backofen an das Stromnetz anschlief3en,

e den Backofen ein Stiick weit in den vorher
angefertigten Umbauschrank schieben
und an das Kochfeld anschliefien. Abb.
B),

e unbedingt die Nullleiter des Kochfelds
(gelb-griin) an die in der Nahe der An-
schlussdose platzierte Nullklemme des
Backofens (Bezeichnung S ) anschlie-
Ben,

e den Backofen vollstéandig in den Umbau-
schrank schieben und mit vier Schrauben
an den auf der Skizze dargestellten Stel-
len in dieser Position sichern. (Abb.A).

Abb. A

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

S

Abb. B

AN

AN

AN
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INSTALLATION

min 650mm

5l 5-10 mm

D S
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INSTALLATION

Elektrischer Anschluss

Achtung!

Der Anschluss an das Stromnetz darf
nur durch eine autorisierte Elektro-
fachkraft erfolgen, die beim 6rtlichen
Energieversorgungsunternehmen
zugelassen ist. Nicht autorisierte
Personen durfen keine willkirlichen
Veranderungen oder Anderungen an
der Elektroinstallation vornehmen.

Hinweise fiir die Elektrofachkraft

Das Gerat ist fur den Anschluss an Dreh-und
Wechselstrom (400V 3N~50Hz) ausgelegt.
Die Nennspannung der Heizelemente be-
tragt 230 V. Die Anpassung des Gerates
fur den Einphasenstrom (230 V) ist durch
entsprechende Uberbriickung auf der An-
schlussleiste gemal dem nachfolgenden
Schaltplan mdglich. Als Netzanschlussleitung
ist ein entsprechend ausgelegter Leitungstyp
unter BerUcksichtigung der Anschlussart und
Nennleistung des Herdes zu wahlen.

Die Anschlussleitung ist in der Entlastungs-
einrichtung zu befestigen.

Achtung!

Es ist zu beachten, dass der Schutzleiter an
die Klemme der mit © gekennzeichneten An-
schlussleiste angeschlossen werden muss.
Die Elektroinstallation des Herdes sollte mit
einem Notschalter ausgestattet sein, der im
Notfall das ganze Gerat vom Netz abschaltet.
Der Abstand zwischen den Arbeitskontakten
des Notschalters muss mind. 3 mm betragen.

Vor Anschluss des Herdes an das Stromnetz
sind die Informationen auf Typenschild und
Schaltplan durchzulesen.

16

Anschlussdose 6ffnen: Zum Entriegeln
Schraubendreher ansetzen (1) und gering-
figig nach unten bewegen (2).



INSTALLATION

Anschluss-Schaltplan
Schema moglicher Anschliisse
Achtung! Spannung der Heizelemente 230V.
Achtung! Im Falle jedes der Anschliisse ist der
Schutzleiter vom Netz mit der Klemme @ PE
zu verbinden.
Empfohlene Art
der Anschluss-
leitung
1.| Bei 230V Netz Einphasenanschluss mit Be- 1/N~ Q4
triebsnull. Briicken verbinden die Klemmen 2 5
1-2-3 sowie Klemmen 4-5 Schutzleiter auf o HOSVV-F3G4
|
L Ci
2.| Bei 400/230 Netz Zweiphasenanschluss mit | 2/N~ Q4
Betrleb§null. Brlicken Yerblnden Klemmen 2 5 HO5VV-F4G2,5
2-3 sowie 4-5. Schutzleiter auf @ N
TR
L P
3.| Bei400/230V Netz Dreiphasenanschluss mit 3/IN~ 3Q 4
Betriebsnull. Briicken verbinden 4-5. Phasen 200 s
reihenfolge nach 1-2-3. Null auf 4-5, Schut- O\X \ HO5VV-F5G1,5
Zleiter auf ‘Q; @Q¥
© ]
L1=R L2=S L3=T N=neutrale Leitung PE=Schutzleiter
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BEDIENUNG

Vor dem ersten Einschalten des Bac-
kofens

Vorhandene Verpackungsteile vom
Kochfeld und vom Backofen entfernen,
Backofen-Innenraum und Kochfeld von
Konservierungsmitteln befreien,

Ausstattungselemente des Backofens
herausnehmen und mit warmem Wasser
und etwas Spulmittel reinigen,

Raumbeliiftung einschalten oder Fenster
offnen,

Backofen bei 250°C, etwa 30 min. ein-
geschaltet lassen, Verschmutzungen
entfernen und sorgfaltig reinigen, Koch-
flachen etwa 4 min. ohne Kochgeschirr
eingeschaltet lassen.

Die Regler sind im Bedienfeld ,versenkt‘. Um
die gewunschte Funktion zu wéahlen:

1. den Regler leicht eindriicken und loslas-
sen,

2. auf die gewtlinschte Funktion drehen. Die
Kennzeichnung des Reglers an dessen Rand
entspricht den jeweiligen nacheinander fol-
genden Funktionen des Backofens.

18

Wichtig!

Bei Backofen mit Zeitschaltuhr er-
scheint nach dem Netzanschluss in
der Zeitanzeige die Uhrzeit ,0.00”".
Aktuelle Uhrzeit auf der Zeitschalt-
uhr einstellen. Ohne die Einstel-
lung der aktuellen Uhrzeit 1aRt sich
der Backofen nicht betreiben.

Wichtig!

Der elektronische Programmschalter
ist mit Sensoren ausgestattet, die
durch Berlihren der gekennzeichne-
ten Oberflache mit den Fingern be-
dient werden.

Jede Berlihrung eines Sensors wird
durch ein akustisches Signal besta-
tigt.

Die Oberflache der Sensoren muss
sauber gehalten werden.

Wichtig!
Backofen-Innenraum nur mit warmem
Wasser und etwas Spulmittel reinigen.



BEDIENUNG

Schalter fiir Kochflachen

Das richtige Koch- und Backgeschirr

Die Bodengréfe und -form des richtigen Kochgeschirrs sollte der Flache der jeweiligen Koch
flache moglichst genau angepasst sein. Fir Bratpfannen und ahnliches Geschirr kann die
eigens vergroRerte Kochflache mit den MaRen 140x250 verwendet werden. Geschirr mit
konvex oder konkav geformtem Boden darf nicht verwendet werden. Es ist zu beach-
ten, dass zum Kochgeschirr immer passende Deckel verwendet werden. Es empfiehlt sich,
Kochgeschirr mit dickem Boden Innenwdlbung zu verwenden.

Verschmutzte Kochstellen- und Geschirroberflachen verhindern eine vollstandige Warmeaus-
nutzung.

2

o N N

g 0 A 0 o

FALSCH RICHTIG - FALSCH FALSCH
e —] —

Die richtige Heizleistung

Die Kochflachen verfligen Uber eine differenzierte Heizleistung. Die Heizleistung lasst sich
stufenweise regulieren, indem man den Schalter nach rechts oder links dreht.

Die Kennzeichnungen auf der AuRenseite des Reglers entsprechen den einzelnen Heizlei-
stungsstufen der jeweiligen Kochflachen.

Beispiele fiir Reglereinstellungen

0 Aus
° MIN. Warmhalten
oe
1 Diinsten von Gemiisen,Schonendes Kochen :
° Kochen von Suppen, mehreren Speisen // \\
2 Schwaches Braten —
° Anbraten von Fleisch, Fisch
3 MAX. Schnelles Erwarmen, Schnellkochen, Braten

19



BEDIENUNG

VergroBerte Kochflache einschalten

Wichtig!

Das Einschalten der Kochflache darf
nur durch das Drehen des Reglers
im Uhrzeigersinn erfolgen. Das Ein-
schalten in der Gegenrichtung kann
den Regler beschadigen.

Bei einer Schalterstellungvon ,0 @1 @ 2 ®
3”istdie innere Kochflache in Betrieb und die
Warmemenge flir das Kochgeschirr ist leicht
regulierbar. Kurzes Drehen des Schalters auf
die Position — (O schaltet die duRere Kochfla-
che ein. Ab jetzt lasst sich die Warmemenge
von beiden Kochflachen leicht regulieren,
denn der innere Schalter wird beide Koch-
flachen erst nach Riickstellung des Reglers
auf die 0-Position abschalten.

20

Restwarmeanzeige

Wenn die Temperatur einer Kochflache 50°C
Ubersteigt, wird dies durch das Leuchten
eines entsprechenden Restwarmeanzeige-
feldes signalisiert. Das Leuchten der Rest-
warmeanzeige warnt den Bediener vor einem
zufalligen Beruhren der heilRen Kochflache.
Nach Ausschalten der Heizleistung kann fir
5-10 Minuten die angefallene Restwarme
noch fiir verschiedenen Zwecke genutzt wer-
den, z.B. zum Aufwarmen oder Warmhalten
von Speisen, ohne dass die Heizleistung
eingeschaltet werden muss.

/T\> 77N
D <v
@

% \/>

Restwérmeanzeige

|

~

7N

—

\—




BEDIENUNG

Elektronisches Steuermodul

HEEE

C)

Q

Der Programmierer verfligt Giber eine LED-
Anzeige und 3 Tasten (Sensoren).

Taste (Sensor)

8
)
Q

Beschreibung

Einstellung der Temperatur
Einstellen der Uhr

Timer

Hinweis: Jede Berlihrung einer Taste (eines
Sensors) wird durch einen Signalton besta-
tigt. Diese Signalténe kdnnen nicht ausge-
schaltet werden.

Bedeutung der Symbole in der Anzeige.

Symbol Beschreibung
4] Thermostat

& Timer

&l Betriebsdauer
=] Betriebsende
[P Pyrolyse

O Urverriegelung
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Funktionswahlschalter

Der Backofen kann mit der unteren Heiz-
spirale, mit der oberen Heizspirale, mit der
Umluftheizung oder mit dem Grill beheizt
werden. Die gewilinschte Funktion wird mit
dem Funktionswahlschalter gewahit.

Die untenstehende Zeichnung zeigt die
Funktionen auf dem Drehschalter (in ent-
sprechender Reihenfolge):

Position ,AUS"

Einstellschalter +/-

Der Einstellschalter +/- ist kein Drehschalter,
sondern ein Wippschalter. Er dient zum
Einstellen der Betriebsparameter wie der
Temperatur und der Zeit. Indem Sie den
Schalter nach rechts, konnen Sie den Wert
des betreffenden Parameters erhéhen. Indem
Sie ihn auf die andere Seite kippen, kénnen
Sie den Parameterwert verringern. Mit diesem
Schalter kdnnen Sie die Temperatur, die Zeit
und auch die aktuelle Uhrzeit in der Anzeige
einstellen. Wenn Sie den Einstellschalter in
der gekippten Position halten, andert sich der
Parameterwert schneller.



BEDIENUNG

Verbindung mit dem Stromnetz

Nach dem AnschlieBen an das Stromnetz
(oder bei Rickkehr der Stromversorgung
nach einem Stromausfall) schaltet der Back-
ofen auf die Funktion zum Einstellen der
aktuellen Uhrzeit, in der Anzeige blinkt 0.00.

Dricken Sie die Taste (den Sensor) @ Mit
dem Einstellschalter +/- kann die Zeitangabe
geandert werden. Ohne eingestellte Zeit kann
das Gerat nicht benutzt werden.

Um die eingestellte Zeit zu bestatigen, muss
der Funktionswahlschalter auf 0 stehen.
Wenn der Funktionswahlschalter auf einer
anderen Position steht, blinkt das Symbol &
und der Programmierer wartet, bis der Funk-
tionswahlschalter auf 0 gestellt wird.

Durch Driicken der Taste (des Sensors) @
wird die Zeit bestatigt und der Programmierer
wechselt in den Standby-Modus.

Hinweis: Bei einem Stromausfall werden alle
eingegebenen Parameter, wie Betriebszeit,
Temperatur und Funktion, geléscht. Um den
Garvorgang fortzusetzen, missen sie erneut
eingegeben werden. Bei einer Unterbrechung
der pyrolytischen Reinigung (oder einer Tr-
blockade aus einem anderen Grund - das
Symbol B leuchtet), muss der Backofen vor
dem Einstellen der Uhrzeit auskihlen und die
Tar muss gedffnet werden. Wenn im Back-
ofen eine Temperatur von tber 80°C erkannt
wird, schaltet sich die Backofenkuhlung ein.
Das hat keinen Einfluss auf den Ablauf der
Uhrzeiteinstellung. Die Kihlung schaltet sich
wieder aus, wenn die Temperatur auf unter
75°C gefallen ist.

Standby-Modus

Beim Ubergang in den Standby-Modus wer-
den alle Zeit-, Temperatur- und Timereinstel-
lungen geldscht. Die Heizspiralen werden
abgeschaltet. Die Anzeige zeigt die aktuel-

22

le Uhrzeit und die Helligkeit der Anzeige ist
reduziert. Aktiv sind die Taste (der Sensor)

@, durch deren Dricken zur Einstellung
der Uhrzeit, zur Anderung des Tons und
zur Anderung der Helligkeit (ibergegangen
werden kann, sowie die Taste (der Sensor)

Q, durch deren Driicken zu Einstellung der
Timerzeit ibergegangen werden kann.
Wenn die Temperatur im Backraum 80°C
Ubersteigt, erscheint in der Anzeige statt
der Zeit die aktuelle Backraumtemperatur
(erfullt die Funktion der Restwarmeanzei-
ge) und das Kihlgeblase schaltet sich ein.
Wenn die Temperatur auf 75°C gesunken
ist, schaltet sich das Geblase aus und statt
der Backraumtemperatur wird wieder die
aktuelle Uhrzeit angezeigt.

Einschalten des Standby-Modus:

- zu einem beliebigen Zeitpunkt durch Dre-
hen des Funktionswahlschalters auf 0. Wird
auf diese Weise der Standby-Modus akti-
viert, erklingt ein Signalton;

- nach einem Stromausfall und nach Einstel-
len der aktuellen Uhrzeit;

- nach Ende eines Zeitprogramms (automa-
tische und halbautomatische Programme,
Timer);

- nach Aktivierung des Dauerbetriebsschut-
zes;

- wenn wahrend der pyrolytischen Reinigung
der Drehschalter auf 0 gestellt wird, werden
zunachst die Backofenkihlung und die Tur-
blockade aktiviert, erst wenn der Backofen
ausgekuhlt und die Tur entsperrt ist, erfolgt
der Ubergang in den Standby-Modus.

Ausschalten des Standby-Modus:
Indem man den Drehschalter von 0 auf eine
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beliebige Funktion stellt, erfolgt der Uber-
gang vom Standby zum aktiven Modus.
Hinweis —wenn der Programmierer automa-
tisch in den Standby-Modus libergegangen
ist, missen Sie den Drehschalter zunachst
auf O stellen, daraufhin kdnnen Sie den
Standby-Modus ausschalten.

Wenn der Funktionswahlschalter, wahrend
der Standby-Modus eingeschaltet ist, auf ei-
ner anderen Position als 0 steht, blinkt das
Symbol @.

Tiefes Standby:

Nach 10 Minuten im Standby-Modus geht
der Backofen in den tiefen Standby-Modus
Uber — d. h. weder die Sensoren noch der
+/- Einstellknopf funktionieren, und das Ge-
rat kann nur aufgeweckt werden, indem man
den Funktionswahlschalter von der Position
,0“ auf eine beliebige andere Position dreht.

Einstellen der aktuellen Uhrzeit

Das Einstellen der aktuellen Uhrzeit ist ein-
zig und allein im Standby-Modus mdglich.

Durch Driicken der Taste (des Sensors) @
erscheint die Uhrzeit in der Anzeige mit nor-
maler Helligkeit. Mit dem Einstellschalter +/-
kann die aktuelle Uhrzeit korrigiert werden,
nach 10-sekundiger Untatigkeit werden die
aktuelle Einstellung gespeichert und wieder
der Standby-Modus aktiviert. Mit der Taste

(dem Sensor) @ kann man zur Einstellung
der Signaltonfrequenz Gbergehen. Die Uhr-
zeit wird nur im 24-Stunden-Modus ange-
zeigt.

Nachtmodus

Wenn das Gerat im Standby-Modus ist, wird
die Helligkeit der Anzeige in der Zeit von
22:00 — 6:00 Uhr auf den Nachtwert, also
um zwei Helligkeitsstufen im Verhaltnis zur
eingestellten Helligkeit, reduziert.
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Anderung der Signaltonfrequenz

Diese Funktion ist im Standby-Modus jeder-
zeit, ohne Zeiteinschrankung, verfligbar. Auf
erneutes Driicken der Taste (des Sensors)

@ wahrend des Einstellens der Uhrzeit er-
scheint in der Anzeige Ton1, wobei 1 den
aktuell eingestellten Signalton der Optio-
nen 1 bis 3 anzeigt. Durch Drehen des Ein-
stellschalters +/- kdbnnen Sie den aktuellen
Signalton andern. Nach 5 Sekunden ohne
Eingabe wird der gewahlte Ton bestatigt
und der Ofen kehrt in den Standby-Modus
zurlck.

Andern der Helligkeit des Displays

Diese Funktion ist im Standby-Modus je-
derzeit, ohne Zeiteinschrankung, verfugbar.
Nach erneutem Driicken der Taste (des

Sensors) ®© wéhrend des Anderns der Si-
gnaltonfrequenz erscheint in der Anzeige
bri4, wobei 4 die Helligkeit in einer Skala
von 1 bis 9 kennzeichnet. Durch Drehen des
Einstellschalters +/- konnen Sie die Hellig-
keit andern. Nach 5 Sekunden ohne Einga-
be werden die gewahlte Helligkeit bestatigt
und der Standby-Modus reaktiviert.

Aktivmodus

In diesem Modus fihrt der Backofen die
Back- und Bratfunktion, bzw. Reinigung ent-
sprechend der mit dem Funktionswahlschal-
ter gewahlten Funktion aus.

Auto-off: Am Ende der programmierten
Funktionen (automatischer Betrieb, halbau-
tomatischer Betrieb, Reinigung, Timer) geht
der Programmierer in den Standy-Modus
Uber, auch wenn der Funktionswahlschalter
nicht auf O steht.
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Beleuchtung

Die Backofenbeleuchtung wird durch den
Programmierer gesteuert. Als Voreinstel-
lung ist sie eingeschaltet.

Die Beleuchtung schaltet sich aus:

- in den Positionen 0, Pyrolyse und ECO;
-wenn die Temperatur im Backraum auf
Uber 300°C ansteigt;

- fiir die Programme Pyrolyse und Kiihlung;
- vor dem Aktivieren des Erwarmens im au-
tomatischen Programm, sowie nach Ende
der automatischen oder halbautomatischen
Programme;

- im Standby-Modus, wenn der Drehschalter
nicht auf 0 steht.

Kiihlung

Die Klhlung schaltet sich unabhangig von
den eingestellten Funktionen und dem
Stand des Programmierers ein und aus.
Die Kihlung bleibt eingeschaltet, wenn die
Temperatur im Backraum 80°C U(bersteigt
und schaltet sich aus, wenn die Temperatur
unter 75°C fallt.

Thermostat-Symbol

Das Symbol des Thermostats @ signali-
siert den Betriebszustand der Heizspiralen.
Wenn eine der Heizspiralen eingeschaltet
ist, leuchtet das Symbol. Das Symbol er-
lischt, wenn keine Heizspirale in Betrieb ist
(z. B. wenn der Backofen die programmierte
Temperatur erreicht und sich die Heizspira-
len ausschalten, bis die Temperatur sinkt).

Timer

Der Timer ist nach Driicken der Taste (des

Sensors) 2 im Standby-Modus und im
Aktivmodus verfugbar. Nach Berlhren der

L2 blinkt das Symbol & und in der Anzeige
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erscheint die aktuelle Anzeige des Timers

oder 0.00, wenn der Timer nicht aktiv ist.
Daraufhin kann mit dem Einstellschalter +/-
der zu zahlende Zeitwert eingestellt und mit

der Taste (dem Sensor) L] oder durch 5 se-
kiindiges warten bestatigt werden.

Wenn der Timer aktiv ist (die Zeit zahlt her-
unter) leuchtet in der Anzeige das Symbol £.
Wenn der Timer den Wert Null erreicht hat,
ertont der Timeralarm, der mit einer beliebi-
gen Taste (einem beliebigen Sensor) ausge-
schaltet werden kann.

Durch den aktivierten Timer wird der auto-
matische Ubergang des Bedienfelds vom
aktiven Modus zum Standby-Modus blo-
ckiert — das Bedienfeld geht erst nach Aus-
schalten des Timeralarms automatisch in
Standby uber.

Backofentiir

Beim Garen muss die Backofentir ge-
schlossen sein.

Wird die Tur geoffnet, wahrend eine Back-
ofenfunktion in Betrieb ist, werden dadurch
die Heizelemente des Backofens abgeschal-
tet. Wenn die Tur langer als 60 Sekunden
geoffnet bleibt, ertdnt ein Signalton [Alarm
bei offener Tur]. Der Alarm kann durch Dru-
cken einer beliebigen Taste (eines Sensors)
oder durch SchlieRen der Tur ausgeschaltet
werden. Das Offnen der Tiir hat keinen Ein-
fluss auf die Temperatur- und Zeiteinstellun-
gen, wenn jedoch die Tur langer als 10 Mi-
nuten offen bleibt, werden alle Einstellungen
geléscht und der Standby-Modus aktiviert.
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Betriebsdauerbegrenzung

Aus Sicherheitsgriinden ist die Betriebsdauer
des Backofens begrenzt. Wenn die einge-
stellte Temperatur maximal 100°C betragt,
geht der Backofen nach 10 Stunden in den
Standby-Modus Uber, betragt die einge-
stellte Temperatur 200°C oder mehr, ist die
Betriebsdauer auf 3 Stunden beschrankt. Im
Bereich von 101°C bis 199°C &ndert sich
die Betriebsdauer linear, d. h. je hoher die
Temperatur, desto kiirzer die Betriebsdauer
(von 3 bis 10 Stunden).

Einschalten einer Backofenfunktion

Die Backofenfunktionen werden durch Dre-
hen des Funktionswahlschalters von 0 auf
die gewlnschte Position eingeschaltet.
Nach dem Einstellen der Backofenfunktion
erscheint in der Anzeige statt der aktuellen
Uhrzeit die voreingestellte Temperatur, die
fiir jede Position getrennt definiert ist.

Der Temperaturwert blinkt (mit reduzierter
Helligkeit), wahrend das Symbol C durch-
gehend leuchtet. Wenn der Funktionswahl-
schalter gedreht wird, andert sich der Wert.
Wenn der Sensor & gedruckt wird, geht der
Backofen automatisch in den aktiven Modus
Uber. Nach 10 Minuten Inaktivitat geht der
Backofen in den Standby-Modus Uber.

Durch Driicken der Taste (des Sensors) ®
wird der Automatikmodus eingeschaltet.

Einstellung der Temperatur

Bei der Wahl der Backofenfunktion dient der
Einstellschalter +/- zum Andern der Tem-
peratureinstellung. Die Temperatur andert
sich in 5°C-Schritten in dem fir das jeweili-
ge Programm vordefinierten Bereich. Durch
Halten des Einstellschalters +/- fir mindes-
tens 1s kann die Temperatur in 10°C-Schrit-

ten geéndert werden.
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Durch Driicken der Taste (des Sensors) B
bzw. nach 5 Sekunden Untatigkeit wird die
Temperatur gespeichert und es wird wieder
die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

Wird der Einstellschalter +/- gedreht, wer-
den fur 2 Sekunden folgende Werte ange-
zeigt:

- nach links [-] — die eingestellte Temperatur;
- nach rechts [+] — die Temperatur im Back-
raum;

Die angezeigte Temperatur blinkt nicht und
die Einstellungen werden nicht geandert.

Anderung der Temperatureinstellungen

Durch Driicken der Taste (des Sensors)

wahrend der Backofen in Betrieb ist, wird
der Modus zum Andern der Einstellungen
aktiviert. Der Temperaturwert in der Anzeige
blinkt (mit reduzierter Helligkeit), wahrend
das Symbol C durchgehend leuchtet. Die
Einstellung wird durch Drehen des Einstell-
schalters +/- geandert. Durch Driicken der

Taste (des Sensors) 8 wird die Temperatur
gespeichert und in der Anzeige erscheint
wieder die aktuelle Uhrzeit — im Fall einer 5
esklindigen Untétigkeit kehrt der Program-
mierer in den Aktivmodus zurtick.

Anderung der Einstellungen wihrend
des Betriebs.

Es ist mdglich, die eingeschaltete Funktion
wahrend des Betriebs zu &ndern. Wenn Sie
den Funktionswahlschalter wahrend einer
Temperaturanderung drehen, wird die vor-
eingestellte Temperatur fir das neue Pro-
gramm angezeigt und die 5 Sekunden In-
aktivitat werden erneut abgezahlt. Wenn Sie
den Funktionswahlschalter drehen, wenn
die Temperatur eingestellt ist, wird das Pro-
gramm mit der eingestellten Temperatur
fortgesetzt, es sei denn, die neue Funktion
hat einen kleineren Temperaturbereich — in
diesem Fall wird die nachstmdgliche Tem-
peratur eingestellt.
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Tabelle der Backofenfunktionen

Ablauf Temperatur [°C]
. Vorein-
Beschreibung der Funktion = 8- | 8¢ gestellte
9 S| £ |5 || 5| 2| mn max. | Tempera-
8 %a = g tur [°C]
ﬁgé Auftauen v N - — —
Schnellaufheizung v v v v 30 280 170
A |ECO v v 30 | 280 170
ECO
Q Anbraten v v 30 240 200
IZ] Konventionell v v v 30 280 180
A | | Kuchen A Vv 30 | 280 170
[B Pyrolytische Reinigung V v v - - 480
M| | Turbogri* NI R v | 30 | 280 190
Supergrill* v \/ v 30 280 250
Grill* v v 30 280 250
O Beleuchtung N - - -
0 Backofen ist ausgeschal- _ _ _
tet

*Bratspiel (falls vorhanden)
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Halbautomatischer Betrieb

Der halbautomatische Betrieb besteht in
der Einstellung der Dauer, nach der sich
das Gerat automatisch ausschalten soll. Die
Ausschaltzeit kann im Bereich von 1 Minute
bis 23 Stunden und 59 Minuten eingegeben
werden.

Um die Betriebsdauer einzustellen, missen
Sie im Aktivmodus oder nachdem Sie den
Funktionswahlschalter auf die gewinschte
Position gedreht haben, die Taste (den Sen-

sor) @ dricken. In der Zeitanzeige blinkt
das Symbol <l , fir 1 s erscheint dann die

Anzeige dur und daraufhin die Anzeige 0.00
(oder die aktuelle Ausschaltzeit des Back-
ofens, wenn die Funktion vorher bereits
aktiv war). Durch Drehen des Einstellschal-
ters +/- kdnnen Sie den eingestellten Wert
andern, nach 5-sekindigem Warten wird
der Modus ohne Anderung der aktuellen
Einstellungen beendet und durch Dricken

der Taste (des Sensors) ® wird die aktuelle
automatische Ausschaltzeit bestatigt. Nach
5 seklndiger Untatigkeit nach dem Driicken

der Taste (des Sensors) @ erscheint in der
Zeitanzeige wieder die aktuelle Uhrzeit.
Wahrend des halbautomatischen Betriebs
leuchtet das Symbol | ununterbrochen.
Backofenfunktion und Temperatur kénnen
wahrend des halbautomatischen Betriebs
beliebig geandert werden.

Sie kénnen den halbautomatischen Betrieb
deaktivieren, indem Sie die Betriebsdauer
auf 0.00 stellen — in diesem Fall geht der
Backofen durch Driicken der Taste (des

Sensors) ® oder nach 5 Sekunden Unta-
tigkeit zum Betrieb mit unbestimmter Zeit
uber.

Nach dem Herunterzahlen der vorgegebe-
nen Zeit ertdnt ein Signalton [Alarm Endzeit].
Alle Heizelemente werden ausgeschaltet.
Um den Alarm auszuschalten, haben Sie 3
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Méoglichkeiten:

a) Fuhren Sie eine der folgenden Tatigkei-
ten aus:

- driicken Sie eine beliebige Taste (einen

Sensor) aulRer @;

- drehen Sie den Funktionswahlschalter;

- bewegen Sie den Einstellschalter +/-;

- 6ffnen Sie die Tur.

Durch diese Tatigkeiten werden alle Funk-
tions- und Temperatureinstellungen ge-
I6scht. Trotz Drehen des Funktionswahl-
schalters auf eine Backofenfunktion, geht
der Backofen in den Standby-Modus uber.
b) Drehen Sie den Funktionswahlschalter
auf 0 — der Backofen geht in den Standby-
Modus uber.

c) Driicken Sie die Taste (den Sensor) @
, um in den Modus zum Einstellen der Be-
triebsdauer Uberzugehen — so kann der
Garvorgang mit der bisherigen Backofen-
funktion und Temperatur fUr eine neu einge-
stellte Zeit fortgesetzt werden. Hinweis — in
diesem Fall (Verlangerung der vorher ein-
gestellten Zeit wahrend des Alarms fir das
Ende des halbautomatischen Betriebs) wird
durch die Zeiteinstellung 0.00 der Backofen
ausgeschaltet, nicht aber der Betrieb fiir un-
bestimmte Zeit.

Automatischer Betrieb

Der automatische Betrieb besteht darin, den
Programmierer so zu programmieren, dass
der Backofen sich mit einer Verzégerung
einschaltet und den Garvorgang zu einer
bestimmten Zeit beendet.

Um die Einstellungen fiir den automatischen
Betrieb vorzunehmen, sollte zunachst die
gewlinschte Dauer der Beheizung einge-
stellt werden (wie beim halbautomatischen
Betrieb). Nach der Bestatigung der Betriebs-

dauer mit der Taste (dem Sensor) C) blinkt
das Symbol =>U, in der Anzeige erscheint fur
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1 s das Wort end und daraufhin die Dau-
er des Garvorgangs (berechnet als aktuelle
Uhrzeit + eingestellte Betriebsdauer +1 Mi-
nute). Mit dem Einstellschalter +/- kann das
Ende der Betriebsdauer geandert werden.
Nach 5 Sekunden ohne Eingabe erfolgen
keinerlei Anderungen der Einstellungen und

mit der Taste (dem Sensor) \_ wird die Aus-
schaltzeit bestatigt. Nach der Bestatigun
der Ausschaltzeit leuchten die Symbole H*%
und durchgehend und in der Zeitanzeige
erscheint wieder die aktuelle Uhrzeit.
Wahrend des Herunterzahlens bis zum Be-
ginn des Garvorgangs leuchten die Symbo-
le Fl und <. Ab Beginn des Garvorgangs
leuchtet das Symbol & in Ubereinstimmung
mit dem Zustand der Heizspiralen (vol-
le Helligkeit oder ausgeschaltet) und der
Backofen verhalt sich wie beim halbautoma-

tischen Betrieb.
Um die eingestellten Zeiten zu sehen oder

zu andern, missen Sie @ driicken. Nach
dem ersten Dricken der Taste (des Sen-
sors) erscheint die eingestellte Betriebs-
dauer, nach dem zweiten Driicken die ein-
gestellte Ausschaltzeit und nach dem dritten
Drucken wieder die aktuelle Uhrzeit. Durch
Umprogrammieren der Betriebsdauer auf
0.00 werden gleichzeitig die Betriebsdauer
und die Ausschaltzeit geldscht und es er-
folgt der Ubergang zum Betrieb fiir unbe-
stimmte Zeit.

Die Ausschaltzeit kann im Bereich von (lau-
fende Uhrzeit + Betriebsdauer + 1 Minute)
bis (laufende Uhrzeit + Betriebsdauer + 10
Stunden) geandert werden. Die Betriebs-
dauer (bei der eingestellten Ausschaltzeit)
kann von 0 bis (Ausschaltzeit — laufende
Uhrzeit — 1 Minute) geandert werden.
Stellen Sie den Funktionswahlschalter nach
Betriebsende auf 0.

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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Bratenthermometer*

Das Bratenthermometer kann jederzeit an-
geschlossen werden.

Im Standby-Modus hat dies keinen Einfluss
auf die Funktion des Backofens.

Wahrend des Betriebs (mit eingestellter
Funktion und Temperatur) beginnen, wenn
das Bratenthermometer eingesetzt wird,
zwei Temperaturen zu blinken (mit redu-
zierter Helligkeit): Gber den Ziffern 1-2 wird
die aktuelle Temperatur des Bratenthermo-
meters angezeigt und uber den Ziffern 3-4
die eingestellte Temperatur (voreingestellter
Wert: 80).

Direkt nach dem Einsetzen des Bratenther-
mometers kann mit dem Einstellschalter +/-
die eingestellte Temperatur des Bratenther-
mometers geandert werden. Durch Driicken

der Taste (des Sensors) 8 oder 5-sekindi-
ges Warten wird die aktuelle Einstellung
gespeichert. Die gespeicherte Temperatur
erscheint in der Anzeige ohne zu blinken.
Die Backofenfunktion kann auf folgende
Weise geandert werden:

Wenn die Temperatur des Bratenthermome-
ters niedriger ist als die eingestellte Tem-
peratur des Bratenthermometers halt das
Thermostat im Backraum die vorher einge-
stellte Backofentemperatur.

Wenn das Bratenthermometer die einge-
stellte Temperatur erreicht:

- werden die Heizspiralen ausgeschaltet;

- wird der Alarm des Bratenthermometers
ausgelost.

Der Alarm des Bratenthermometers kann
auf ahnliche Weise ausgeschaltet werden,
die der Alarm des halbautomatischen Pro-
gramms:

- durch Drehen des Einstellschalters +/- auf
+ wird der Alarm ausgeschaltet und zum
Einstellen der neuen Temperatur des Bra-
tenthermometers Ubergegangen;

- jede andere Tatigkeit verursacht das Erl6-
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schen des Alarms und den Ubergang in den
Standby-Modus.

Durch die Verwendung des Bratenthermo-
meters werden der automatische und der
halbautomatische Betrieb blockiert. Durch
Einsetzen des Bratenthermometers werden
vorher eingestellte Betriebsdauern geldscht.
Die Verwendung des Bratenthermometers
hat keinen Einfluss auf die laufende Funkti-
on und die Temperatur des Backraums.
Wenn das Bratenthermometer bereits im
Standby oder im Aktivmodus eingesetzt
wird, verlauft die Bedienung des Backofens
unverandert bis zur Bestatigung der Funkti-
on und der Backraumtemperatur. Nach der
Bestatigung der Temperatur setzt sich der
Backofen in Betrieb, aber statt der Anzeige
der aktuellen Uhrzeit erfolgt sofort der Uber-
gang zur Anzeige und Bestatigung der Ein-
stellungen des Bratenthermometers.

Wird das Bratenthermometer vor Erreichen
der programmierten Temperatur entfernt,
setzt der Backofen den Betrieb im Dauerbe-
triebsmodus fort.

Bei eingesetztem Bratenthermometer kon-
nen die Temperaturen auf folgende Weise
Uberprift und geadndert werden:

- durch Drehen des Einstellschalters +/- wird
voribergehend die Temperatur im Back-
raum und daraufhin wieder die Temperatur
des Bratenthermometers angezeigt;

- durch einmaliges Driicken der Taste (des

Sensors) 8 erfolgt der Ubergang zur Ande-
rung der Einstellung der Backraumtempera-
tur;

- durch Dricken von 8 wéhrend der Ande-
rung der Einstellungen der Backraumtem-
peratur werden diese gespeichert und es
erfolgt der Ubergang zu den Temperaturein-
stellungen des Bratenthermometers.
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Empfohlene Temperaturen fir die Fleisch-
sonde

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

Hinweis: Benutzen Sie ausschlieBlich das
mit dem Backofen mitgelieferte Bratenther-
mometer.

Pyrolyse

Fir die Funktion der Pyrolﬁse blinkt der
Wert P2.00 und das Symbol “{ leuchtet auf.
Mit dem Einstellschalter +/- kann der Wert
im Bereich von 2.00 - 2.30 - 3.00 geandert

werden. Nach 20 Sekunden ohne Eingabe

oder durch Driuicken von @ beginnt der Pro-
zess der Pyrolyse.

Die Pyrolyse ist ein Sonderprogramm mit
zusatzlichen Anforderungen.
Im ersten Schritt wird der Tlrzustand ge-

prift: Ist die Tur offen, blinkt das Symbol P
und der Backofen wartet maximal 10 Minu-
ten, dass die Tur geschlossen wird, andern-
falls wird das Programm annulliert.

Ist die Tur geschlossen, leuchtet das Sym-
bol P auf und die Tur wird blockiert. Nach
dem Blockieren der Tur leuchtet das Sym-
bol & auf und das automatische Programm
mit einer Dauer von 2.00, 2.30 oder 3.00
Stunden, je nachdem welche Einstellung
gewahlt wurde, setzt sich in Betrieb.
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Statt der aktuellen Uhrzeit wird die bis zum
Ende des Programms verbleibende Zeit an-
gezeigt.

Eine Stunde vor Ablauf der eingestellten Zeit
schalten sich die Heizspiralen aus, die Tem-
peratureinstellung wechselt zu ---C und der
Backofen geht in die Auskuhlphase Uber.

Nach dem Auskuhlen auf 150°C wird die
Tur entsperrt. Die Entsperrung der Tur wird

durch das Erléschen des Symbols P signa-
lisiert. Nach der Entsperrung der Tir endet
das Programm &ahnlich wie die halbautoma-
tischen Programme, jedoch ohne die Mog-
lichkeit einer ,Zusatzgarzeit®.

Im Fall der Pyrolyse kénnen die Einstellun-
gen wahrend des Programmablaufs nicht
geandert und das Programm nicht unterbro-
chen und mit denselben Einstellungen fort-
gesetzt werden. Es besteht jedoch die Mog-
lichkeit die Einstellungen und die aktuelle
Temperatur zu Gberprifen. Nach dem Erl6-
schen des Alarms geht der Programmierer
immer in den Standby-Modus uber.

HINWEIS:
Die Backofenttr verfugt Gber eine Sicherung,

die das Offnen des Backofens wahrend der
Pyrolyse verhindert. Die Tur nicht 6ffnen,
um den Reinigungsvorgang nicht zu unter-
brechen.

Bei der Unterbrechung der Pyrolyse durch
Stromausfall geht das Steuermodul in den
Modus des Abklhlens und danach in den
Modus des Offnens der Tiir — wie in den
letzten 60 Minuten des Programms.

Wird das Pyrolyseprogramm durch Drehen
des Funktionswahlschalters auf eine ande-
re Position (einschlieRlich 0) unterbrochen,
schaltet sich der Backofen nicht aus und
nimmt keine neue Einstellung vor, sondern
geht, wie oben beschrieben, zum Auskih-
len und Entsperren der TUr Gber. Nach dem
Entsperren der Tur geht der Backofen in
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den Standby-Modus Uber.

Wird die Tir im Pyrolyseprogramm vor dem
Entsperren gedffnet, reagiert der Program-
mierer darauf mit einem Signalton [Alarm
bei offener Tir], beendet das Pyrolysepro-
gramm und geht zur Entsperrung der Tur
Uber (siehe oben).

Lesen Sie, bevor Sie das Pyrolyseprogramm
starten, die Anleitungen im Kapitel ,Reinigung
und Wartung” aufmerksam durch.

Fehlercodes

Werden Fehler erkannt, wird das Programm
unterbrochen und in der Anzeige erscheint
ein Fehlercode:

E1 — Ausfall des Temperatursensors; der
Backofen kann nicht benutzt werden.

E2 — Kurzschluss oder Beschadigung des
Temperatursensors; der Backofen kann
nicht benutzt werden.

E3 - Uberhitzung des Programmierers, der
Backofen kann erst nach dem Abkulhlen
wieder benutzt werden.

E4 - Fehler des Bratenthermometers — der
Fehler verschwindet nach Entfernen des
Bratenthermometers, der Backofen kann flr
die Programme ohne Bratenthermometer
weiter benutzt werden.

E5 —falsch eingesetztes Bratenthermometer
oder Kurzschluss im Stromkreis des Braten-
thermometers.

E6 — die Temperatur im Garraum betragt
Uber 320°C fir eine andere Funktion als die
Pyrolyse oder der Garraumsensor ist be-
schadigt, der Backofen kann nicht benutzt
werden.

Prob - das Bratenthermometer wurde wah-
rend der Pyrolyse eingesetzt.



BEDIENUNG

Grillen

Beim Grillen wird das Gericht mittels der
Infrarotstrahlen vom erhitzten Grillheizele-
ment zubereitet.

Um den Grill einzuschalten:

Backofen-Betriebswahlschalter in die
Position drehen, die mit dem Symbol
Grill, gekennzeichnet ist,

Backofen 5 Minuten (bei geschlossener
Backofenttir) vorheizen,

Backblech mit der zuzubereitenden
Speise in gewlinschter Hohe im Backo-
fen anordnen; beim Grillen am Rost ist
ein leeres Backblech fur das abtropfen-
de Fett in direkt niedrigerer Hohe (unter
dem Rost) anzuordnen,

Gegrillt wird bei geschlossener Backofen-
tr.

Bei den Backofenfunktionen Grillhitze
und Intensiv-Grillen die Temperatur 220°C
einstellen, und bei der Backofenfunktion
Umluft-Grillen héchstens 190°C einstel-
len.

Zugangliche Teile konnen bei Benutzung
als Grillgerdt hei werden. Kinder fern
halten!

Sl

Es wird empfohlen:

® Die Dicke der zu grillenden Fleischpor-
tion von 2 - 3 cm nicht zu Uberschreiten,
Fleisch- und Fischspeisen vor dem Gril-
len mit ein wenig Ol oder Fett einzurei-
ben,

Groliere Speiseportionen erst kurz vor
dem Grillen, kleinere hingegen direkt
danach zu salzen,

Das Grillgut nach der Halfte der Zube-
reitungszeit zu wenden.



BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Geback

Zum Backen verwenden Sie am besten die mitgelieferten Bleche.

Es kénnen auch handelsubliche Formen und Bleche verwendet werden, die im
Backofen auf den Gitterrost zu stellen sind. Zum Backen eignen sich am besten
schwarz lackierte Bleche, die sich durch gute Warmeulbertragung auszeichnen und
die Backzeit verkurzen.

Bei herkémmlicher Erhitzung (Ober- und Unterhitze) sollten keine hellen und blanken
Backformen verwendet werden, da ansonsten der Teig mdglicherweise von unten
nicht ausreichend gar wird.

Beim Backen mit Umluft muss der Backofen nicht vorgeheizt werden. Bei anderen
Erhitzungsarten ist kein Vorheizen nétig, bis das Geback in den Backofen gestellt
wird.

Vor Entnahme des Gebacks aus dem Backofen sollte mit einem Holzstédbchen tber-
pruft werden, ob der Teig vollkommen gebacken ist (ist das Holzstéabchen frei von
Teigspuren, so ist das Gebéack gar).

Es empfiehlt sich, den Ofen auszustellen und das Geback noch ca. 5 min im Ofen
durchgaren zu lassen.

Beim Backen mit Umluft sind die Backofentemperaturen grundséatzlich ca. 20-30 Grad
niedriger als bei reiner Ober-/Unterhitze.

Nahere Backhinweise finden Sie in nachfolgender Tabelle, diese kénnen jedoch
abhangig von eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten gedndert werden.

Falls die Angaben aus den Kochbulchern stark von den in dieser Bedienungsanleitung
enthaltenen Werten abweichen, beriicksichtigen Sie bitte die Bedienungsanleitung.

Stellen Sie vor dem Verzehr sicher, dass alle Speisen ausreichend durchgegaart
sind.

Braten von Fleisch

Im Backofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von iber 1 kg zubereitet werden.
Kleinere Portionen sollten, um Energie zu sparen, auf einem Herd zubereitet werden.

Zum Braten empfiehlt sich die Verwendung von feuerfestem Geschirr, das auch
hitzebestandige Griffe haben sollte.

Beim Braten auf dem Gitter- oder Grillrost empfiehlt es sich ein Blech mit etwas Wasser
in die untere Einschubleiste einzuschieben, um ein Einbrennen von abtropfendem
Fett zu verhindern.

Mindestens einmal, nach der Halfte der Garzeit, sollte der Braten gewendet werden;
den Braten wahrend der Garzeit ab und zu mit der entstehenden Softe oder mit
heilem, gesalzenem Wasser begiel3en, dabei kein kaltes Wasser verwenden.

Stellen Sie vor dem Verzehr sicher, dass das Fleisch vollkommen gar ist.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Heizfunktion ECO

® Mit der Heizfunktion ECO wird eine optimierte Heizart gestartet, um Energie
bei der Zubereitung der Speisen zu sparen,

® die Backzeit Iasst sich durch die Einstellung héherer Temperaturen nicht ver-
kirzen, es wird auch nicht empfohlen, das Vorwarmen des Backofens zuvor
einzuschalten,

® man sollte beim Backen weder die Einstellungen der Temperatur andern noch
die Backofentir zu 6ffnen.

Empfohlene Parameter bei der Heizfunktion ECO

Art der Speise Backofenfunk- | Temperatur (°C) Einschubhohe Garzeit [min]
tionen
Biskuitkuchen 180 - 200 2-3 50-70
Hefekuchen / 180 - 200 2 50 - 70
Rihrkuchen ECO
Fisch 190 - 210 2-3 45 - 60
ECO
Rindfleisch 200 - 220 2 90 - 120
Schweinefleisch 200 - 220 2 90 - 160
Hahnchen 180 - 200 2 80 - 100
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BACKEN IM BACKOFEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Backofen mit Umluft (Unterhitze + Oberhitze + Ventilator)

Art der Speise Backofenfunk- Temperatur (°C) Einschubhohe Zeit [Min.]
tionen
Biskuitkuchen O 160 - 200 2-3 30 - 50
Biskuitkuchen N 150 3 25-35
';?ﬁ':;f:he;n’ OJ 160 - 170 " 3 25-402
| E 155- 170" : 20
Pizza O 220-240 Y 2 15-25
Fisch O 210 - 220 2 45 -60
Fisch T 190 2-3 60 - 70
Wirstchen 220 4 14-18
Rindfleisch O 225 - 250 2 120 - 150
Schweinefleisch C] 160 - 230 2 90 - 120
Hahnchen T 180 - 190 2 70 - 90
Hahnchen O 160 - 180 2 45-60
Gemiise O 190 - 210 2 40-50
Gemiise 170 - 190 3 40 - 50

Soweit anders nicht angegeben wurde, gelten die Zeitangaben fiir einen nicht vorgeheizten Backofen.
Fir einen vorgeheizten Backofen sind die Zeitangaben um ca. 5-10 Minuten zu verkirzen.
"'Den leeren Backofen vorheizen

2 Diese Zeitangaben gelten fiirs Backen in keinen Backformen

Hinweis: Die Angaben in der Tabelle gelten nur der Orientierung und kénnen nach eigener Erfahrung
und Kochvorlieben berichtigt werden.
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TESTGERICHTE. Nach Norm EN 60350-1.

Backen
Gericht Zubehor Eins'f:hub- Heizfunktion Tem|:o>eratur Backdauer
hoéhe ( C) (Min.)
Gebickblech 3 O 1551 29-32
Kleine Kuchen
Gebackblech 3 A 155" 31-34
3 - 1) -
Mirbetsig Gebickblech 3 O 150 - 160 30-40
Streif —
(Streifen) Gebéckblech 3 150-170 |  25-35
Grillrost +
schwarz
Fettfreier Biskuit | beschichtete 2 OJ 170-180 1 38 - 46
Backform
@ 26 cm
2
Grillrost + Die Formen
) wurden auf
zwei schwarz dem Girillrost
Apfelkuchen | beschichtet | O 180 - 200 " 50 - 65
diagonal recht
Backformen ) o
Hinterseite lin-
@20 cm

ke Vorderseite
platziert.

" Den leeren Backofen ca. 5min vorheizen, die Funktion der Schnellaufheizung nicht verwenden.
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TESTGERICHTE Nach Norm EN 60350-1.

Grillen
Gericht Zubehor Einschub- Heizfunk- Temperatur Zeit
héhe tion (°C) (Min.)

Weilbrot- ) = "

Toasts Grillrost 4 & 220 3-7

Grillrost +
Bratenblech

Rindfleisch- (Zum Auf- 4 - Grillrost 2201 1 Seite 13- 18

Burger fangen von 3 - Bratenblech 2 Seite 10 - 15

abtropfendem
Fett)

" Den leeren Backofen tiber 8 Minuten vorheizen, die Funktion der Schnellaufheizung nicht verwenden.

Braten
Gericht Zubehor Einschub- Heizfunk- Temperatur Zeit
héhe tion (°C) (Min.)
Girillrost +
Bratenblech
(Zum Auf- 2 - Grillrost = ) )
fangen von 1 - Bratenblech 180 -190 70-90
abtropfendem
Ganzes Hahn- Fett)
chen Grillrost +
Bratenblech
(Zum Auf- 2 - Grillrost =
fangen von | 1 - Bratenblech ] 180 -190 80-100
abtropfendem
Fett)

Soweit nichts anderes angegeben wurde, gelten die Zeitangaben fiir einen nicht vorgeheizten Backofen.
Fir einen vorgeheizten Backofen sind die Zeitangaben um ca. 5-10 Minuten zu verkirzen.
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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.

AN

Vor der Reinigung Herd ausschal-
ten. Dabei nicht vergessen sicher-
zustellen, dass sich alle Schalter
in Position ,,®” befinden. Lassen
Sie den Herd vollstéandig auskiih-
len, bevor Sie mit der Reinigung
beginnen.

Glaskeramik-Kochfeld

Das Kochfeld regelmaRig nach jedem
Gebrauch reinigen. Es empfiehlt sich, das
Kochfeld nach Mdglichkeiten im warmen
Zustand (nach dem Erléschen der Rest-
warmeanzeige) zu reinigen. Eine starke
Verschmutzng des Kochfeldes, insbeson-
dere das Einbrennen von Uberlaufenem
Kochgut vermeiden.

Keine aggressiven Scheuermittel, wie
z.B. Scheuerpulver mit Schleifmitteln,
Scheuerpasten, -steine, Bimssteine,
Stahlwolle usw. verwenden. Diese kon-
nen die Kochfeld-Oberflache verkratzen
und bleibende Beschadigung verursa-
chen.

Grobe, fest an das Kochfeld anliegende
Verschmutzungen kénnen mit einem spe-
ziellen Klingenschaber beseitigt werden,
dabei muss darauf geachtet werden, dass
der Rahmen des Glaskeramik-Kochfeldes
nicht beschadigt wird.

%-o
< DO o
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AN

Achtung! Die scharfe Schneide
ist immer durch die Verschiebung
des Halters (Daumendruck) zu si-
chern. Beim Benutzen vorsichtig
vorgehen — Verletzungsgefahr! Von
Kindern fernhalten.

Schonende Reinigungs- und Waschmittel
gemal den Anweisungen verwenden,
z.B. Fett I16sende Flissigkeiten oder
Emulsionen aller Art. Sind keine dieser
Mittel erhaltlich, empfiehlt sich eine Lo-
sung aus warmem Wasser mit Zugabe
von Spulmitteln oder Spezialreinigern fur
Spllen aus Edelstahl.

Zum Waschen und Reinigen der Koch-
feld-Oberflache ein weiches Tuch mit
guter Saugkraft verwenden.
Glaskeramik-Kochfeld nach jeder Reini-
gung trockenreiben.

Besonders darauf achten, dass das Koch-
feld nicht beschadigt wird und keine tiefen
Kratzer und Absplitterungen entstehen,
wie sie durch das Herunterfallen von
Metalldeckeln oder anderen Gegenstan-
den mit scharfen Randern verursacht
werden.



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

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.

Nach der Reinigung den Backofen-
Innenraum trockenreiben.
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Wechsel der Halogenleuchte im Back-
ofen

Um Stromschlage zu vermeiden, muss
vor dem Wechsel der Halogenleuchte si-
chergestellt werden, dass das Gerit ab-
geschaltet ist.

Alle Drehschalter in der Schalterblende
auf ,,®” / ,0” drehen und die Stromzu-
fuhr abschalten,

Die Abdeckung der Leuchte abschrau-
ben und waschen sowie anschlieRend
gsorgfaltig trocken wischen.

Die Halogenleuchte mit einem Tuch oder
Papier herausnehmen. Bei Bedarf die
Leuchte durch eine neue Halogenleuch-
te G9 ersetzen:

-Spannung 230V

-Leistung 25W

Die Halogenleuchte sorgfaltig in die Fas-
sung setzen.

Die Abdeckung der Leuchte wieder ein-
schrauben.

@

Beleuchtung des Backofens

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



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

® Der Backofen wurde mit leicht ausbauba-
ren Blechtrdgern ausgeristet. Um diese
zur Reinigung herausnehmen zu kénnen,
an der vorderen Halterung ziehen, den
Blechtrager kippen und aus der hinteren
Halterung herausnehmen.

Herausnehmen der Blechtréger
1

Einsetzen der Blechtréger
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Pyrolytische Reinigung

Der Backofen wird auf die Temperatur von ca.
480 °C aufgeheizt. Aus Sicherheitsgriinden
bleibt die Tiir fiir die Programmdauer ver-
riegelt.

Vor Einschalten der Funktion Pyrolyse.

Hinweis!

Das gesamte Zubehor aus dem In-
nenraum des Backofens entfernen
(Bleche, Blechtrager, seitlichen Fiih-
rungsschienen, Teleskop-Fuhrungs-
schienen). Das wahrend der Pyrolyse
im Backofen befindliche Zubehdr wird
dauerhaft beschéadigt.

Starke Verschmutzungen aus dem
Backofen-Innenraum entfernen.

Die AuRenflachen des Backofens mit
einem feuchtem Tuch reinigen.

Alle Hinweise befolgen.

Waéhrend der Reinigung.

® Die Tlcher nicht am bzw im Backofen
liegen lassen.

Die Backofen-Beleuchtung nicht einschal-
ten.

Die Backofentir wurde mit einer Siche-
rung ausgestattet, die das Offnen des
Backofens wahrend des Vorgangs ver-
hindert. Die Tur nicht 6ffnen, um den Rei-
nigungsvorgang nicht zu unterbrechen.
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Hinweis!

Wahrend der Pyrolyse erreicht der
Backofen sehr hohe Temperaturen.
Aus diesem Grunde kénnen die Au-
Renflachen des Backofens heilker als
gewohnlich werden. Halten Sie Kin-
der in dieser Zeit vom Backofen fern.
Achten Sie auf eine ausreichende
Bellftung, damit entstehende Dampfe
abziehen konnen.

Vorgang der pyrolytischen Reinigung:

® Die Backofentlr schlie3en.

® Die Hinweise aus dem Kapitel Funktion
Pyrolytische Reinigung befolgen.

Hinweis!

Herrscht im Backofen eine hohe Temperatur
(héher als wahrend der Ublichen Nutzung)
bleibt die Tur gesperrt.

Nach dem Auskihlen kann man die Tur
offnen und die Asche mit einem weichem,
feuchtem Tuch entfernen. Die seitlichen
Fuhrungsschienen und anderes vorhande-
nes Zubehor einsetzen. Der Backofen ist
betriebsbereit.



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Backofentiir aushangen

Zum Reinigen und flr einen besseren Zu-
gang zum Backofen-Innenraum Iasst sich
die Backofentlir aushangen. Backofentir
offnen, die Klappbuigel an den Scharnieren
an beiden Seiten nach oben driicken (Abb.
A). Tur leicht zudriicken, anheben und nach
vorne herausziehen. Das Einsetzen der
Backofentir erfolgt in umgekehrter Reihen-
folge. Beim Einsetzen sicherstellen, dass die
Aussparung des Scharniers zu dem Haken
des Scharnierhalters passt. Danach sind die
beiden Klappbugel unbedingt wieder nach
unten zu legen. Ist das nicht der Fall, kbnnen
die Scharniere beim Schlieen der Backofen-
tur beschadigt werden.

A

Klappbligel nach oben driicken
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Herausnahme der inneren Scheibe

1.

Mit dem Kreuzschraubendreher die
Schrauben in der oberen Tiirleiste aus-
schrauben (Abb.B).

Mit dem flachen Schraubendreher die
obere Turleiste herausschieben, indem
sie an den Seiten leicht angehoben wird
(Abb. B, C).




ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

3.

Innere Scheibe aus den Befestigungen
(im unteren Bereich der Tur) nehmen.
(Zeichnung D).

Hinweis! Gefahr der Beschadigung
der Scheibenbefestigung. Die Schei-
be einschieben und nicht nach oben
heben.

Mittlere Scheibe herausnehmen (Zeich-
nung D).

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

Fir die Montage der Scheibe sind oben
genannte Handlungen in umgekehrter
Reihenfolge auszufuhren. Der glatte Teil
der Scheibe muss sich im oberen Teil
befinden.

Herausnahme der inneren Scheibe
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Technische Kontrolliiberpriifungen
AuRer der Sauberhaltung des Herdes
ist auf folgendes zu achten:

Funktionsprifungen fir 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 Betriebsstérungen beheben.
Eine regelmaRige Wartung der Baugrup-
pen gemal den Wartungsintervallen
durchfihren.

Achtung!

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



LOSUNG VON PROBLEMEN

In jedem Notfall:

e Baugruppen des Gerates ausschalten

e Stromzufuhr des Gerats abschalten

e Reparatur anmelden

e Einige kleine Stérungen kénnen vom Benutzer gemaR den in der nachfolgenden Tabelle
angegebenen Anweisungen selbst behoben werden: Bevor Sie sich an den Kundendienst
oder an die Kundendienst-Servicewerkstatt wenden, beachten Sie bitte die in der Tabelle
dargestellten Probleme.

PROBLEM URSACHE MASSNAHMEN
1. Das Geréat funktioniert | Stromausfall Sicherungen im Haus prifen,
nicht. durchgebrannte Sicherun-

gen ersetzen

2. Aufder Zeit-Anzeige er- | Die Stromzufuhr fur das | Aktuelle Uhrzeit einstellen
scheint die Uhrzeit ,0.00” | Gerat wurde abgeschaltet | (siehe Bedienung Zeitschalt-
oder es gab einen kurzzei- | uhr)

tigen Stromausfall.

3. Backofen-Beleuchtung | Glihlampe gelockert oder | Glihlampe zudrehen oder
ist ausgefallen beschadigt durchgebrannte Backofen-
Beleuchtung auswechseln
(siehe Kapitel Allgemeine
Pflegehinweise)

Fehlercodes

Werden Fehler erkannt, wird das Programm unterbrochen und in der Anzeige erscheint ein
Fehlercode:

E1 - Kurzschluss am Temperatursensor, der Backofen kann nicht benutzt werden.

E2 - Ausfall des Temperatursensors, der Backofen kann nicht benutzt werden.

E3 - Uberhitzung des Programmierers, der Backofen kann erst nach dem Abkiihlen wieder
benutzt werden.

E4 - Fehler des Bratenthermometers — der Fehler verschwindet nach Entfernen des Bra-
tenthermometers, der Backofen kann fiir die Programme ohne Bratenthermometer weiter
benutzt werden.

E5 - Backraumtemperatur Uber 320°C fir eine andere Funktion als die Pyrolyse, der Back-
ofen kann nicht benutzt werden.

Prob - das Bratenthermometer wurde falsch oder wahrend der Pyrolyse eingesetzt.
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TECHNISCHE DATEN

Nennspannung 230/400V ~ 50 Hz
Nennleistung max. 10,2 kW
Ausmalle des Gerats (HxBXT) 59,5 x 59,5 x 57,5cm

Das Produkt erfiillt die Anforderungen der Normen EN 60335-1; EN 60335-2-6, die in der
Europaischen Union gelten.

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

Die Ermittlung der Energieeffizienzklasse erfolgte je nach der verfigbaren Funktion gemafn
der nachstehenden Prioritat:

Umluft ECO (HeiBluftheizung + Ventilator)
Umluft ECO (Unterhitze + Oberhitze + Grill + Ventilator)

ECO

Konventioneller Modus ECO (Unterhitze + Oberhitze) =

Bei der Ermittlung des Stromverbrauchs sind die Teleskop-Flhrungsschienen auszubauen
(soweit diese im Produkt verfligbar 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.

44



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 contrble.

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.
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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.

Attention. Sans surveillance, toute cuisson de graisse ou
d’huile sur une plaque de cuisine chauffante comporte une
certaine dangerosité avec un risque d’'incendie.

Ne JAMAIS essayer d’éteindre le feu avec de I'eau, mais
débrancher I'appareil et couvrir la flamme avec un couvercle
ou une couverture ininflammable.

Attention. Risque d’incendie: ne pas accumuler d’objets sur
la surface de cuisson.

Attention. Si la surface est fissurée, couper I'alimentation
électrique afin d’éviter tout danger d’électrocution.
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CONSEILS DE SECURITE

Pendant l'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.

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 I'appareil.

Au cours du processus de nettoyage pyrolytique le four peut
atteindre des températures trés élevées, pour cette raison
les surfaces externes du four peuvent se chauffer plus que
d’habitude il est donc essentiel de prendre soin afin que les
enfants ne se trouvent pas alors a proximité du four.

Risque de bralure ! 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.
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CONSEILS DE SECURITE

e Faites particulierement attention aux enfants qui sont a proximité de la cuisiniéere.
Ne touchez pas I'appareil en fonctionnement pour éviter des brdlures !

e En branchant les appareils électriques sur une prise de courant située a proxi-
mité, assurez-vous que leurs éléments ou le cable d’alimentation ne soient pas en
contact avec le four ou la plaque en fonctionnement car lisolation de ces appareils
ne protege pas contre les hautes températures.

e Les cuissons doivent étre réalisées sous votre surveillance. Les huiles
et les matiéres grasses peuvent prendre feu suite au surchauffage ou débordement.

e || faut empécher que la table de cuisson devienne sale. Ce point concerne en
particulier le sucre qui réagit avec la plaque vitrocéramique et peut I'endom-
mager définitivement. Il est nécessaire d’enlever les taches éventuelles au fur
et a mesure.

e |l est interdit de mettre des récipients avec le fond mouillé sur les foyers chauds ; cela
risque d’endommager définitivement I'appareil (taches indélébiles).

e Les récipients utilisés doivent étre congus pour la plague céramique.

e Si vous constatez que la plaque céramique est endommagée, qu’elle présente
des rayures profondes, des fissures ou des éclats, arrétez d’utiliser I'appareil
et avertissez un point de Service Aprés Vente.

e Avant de mettre les foyers en fonctionnement, mettez des récipients dessus.

e || est interdit d’utiliser les récipients a arétes vives qui risquent d’endommager
la plaque céramique.

e Ne regardez pas fixement les foyers halogenes en fonctionnement (sans récipient des-
sus).

e Ne posez pas de récipients dont le poids dépasse 15 kg sur la porte ouverte
du four ni de récipients dont le poids dépasse 25 kg — sur la vitrocéramique.

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 qualifications adé-
quates.

e En cas de détection d’'une défaillance technique, il faut débrancher obligatoirement I'ap-
pareil et avertir un point de Service Apres Vente.

e Les personnes (y compris les enfants) handicapées ou les personnes qui manquent d’ex-
périence ou de connaissance de I'appareil ne doivent étre autorisées a utiliser I'appareil
gu’accompagnées et sous surveillance.

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

e |’appareil a été congu uniquement 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 :

—

——
I

—

e Utilisez des récipients appropriés.

Les récipients a fond plat permettent d’écono-
miser jusqu’a 1/3 d’énergie électrique. Mettez
le couvercle, sans quoi la consommation
d’énergie est quatre fois plus grande !

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

Evitez d'utiliser des récipients plus petits.

o Veillez a la propreté des surfaces chauf-
fantes et des fonds de casseroles.

Les surfaces sales perturbent le passage
de la chaleur ; certaines brilures ne peuvent
étre éliminées qu’a l'aide des produits
de nettoyage polluants.

e Evitez d’enlever le couvercle, si cela
n’est pas nécessaire.

Evitez d’ouvrir la porte du four, si cela n’est
pas nécessaire.

o Eteignez les foyers avant la fin de la cuis-
son pour utiliser la chaleur résiduelle.

Si le temps de la cuisson est long, étei-
gnez les foyers 5—-10 minutes avant la fin
de la cuisson. Ceci permet d’économiser
jusqu’a 20 % d’énergie.

e Utilisez 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.
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e Utilisez 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.

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

e Veillez 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.

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



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-
gon 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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DESCRIPTION DU PRODUIT

Plaque vitrocéramique

Programmateur
électronique

Voyant lumineux de
la table de cuisson

> > 0« >

o> ¢
Manettes de regulation ... o
des sur faces : \:| o
chauffantes @ @

Manettes de
régulation des sur
faces chauffantes

Bouton de réglage
+/-

Manette des
fonctions du four
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DESCRIPTION DU PRODUIT

Plaque vitrocéramique
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CARACTERISTIQUE DU PRODUIT

Equipement de la cuisiniére — récapitulatif :

Plat a rétissage

grille pour grillades
(grille a gratiner)

Plat a pain

Gradins fils
de la paroi latérale \

°°°°°°°°°°
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INSTALLATION

Préparation du dessus du meuble

- .
pour ’'aménagement par la plaque Pose du joint en mousse

L‘encastrement de I‘appareil sans le joint

e La cuisine devrait étre un endroit sec et h N
est interdit.

bien aéré, avec une ventilation efficace.
La disposition de la cuisiniere devrait
garantir un acces libre a tous les éléments
de commande.

La cuisiniére est encastrée dans la classe
Y, 'une des cotes d’encastrement peut
donc étre un meuble haut ou un mur.

e |'épaisseur du dessus devrait étre de
28 a 40 mm, la profondeur du dessus de
minimum 600 mm. Le dessus devrait étre
plat et bien orienté horizontalement. |l faut
étancher ainsi que protéger le dessus du
cote du mur contre des inondations et
contre 'lhumidité.

e Ladistance entre le bord de I'ouverture et
le bord du dessus devrait étre devant de
minimum 60 mm et derriére de minimum
50 mm.

e |es meubles pour 'aménagement doivent
savoir un garnissage ainsi qu’'une colle
afin de la fixer qui résistent a une tempé-
rature de 100 °C. Le non-remplissement
de cette condition peut provoquer une
déformation de la surface ou le décolle- Y
ment du garnissage.

e Les bords de I'ouverture doivent étre
protégés par un matériau résistant a
I'absorption de I'humidité.

e |'ouverture dans le dessus du meuble L4y
doit étre effectué selon les dimensions
se trouvant sur la fig.

e Dans la partie arriere de la plaque de
protection, effectuer une découpe d’'une
largeur d’au moins de 80 mm.

Placer le joint sur I‘appareil de la fagcon
suivante.

Avant l'encastrement de |‘appareil dans le
plan de travail, coller le joint en mousse
(fourni avec I‘appareil) par dessous le cadre
de la plaque de cuisson:

- retirer le film de protection du joint,

- ensuite coller le joint par dessous le cadre
(dessin).

* dans certains modeéles, le joint d'étanchéité est fixé au panneau
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INSTALLATION

Montage de la plaque dans de le dessus du meuble

* En cas de dessus d’'une épaisseur de 38 mm, afin de fixer la plaque, il faut utiliser 4
poignées « A ». Le moyen de montage a été montré sur les fig. En cas de dessus d'une
épaisseur de 28 mm, a part les poignées « A », il faut en plus utiliser 4 chevilles en bois
d’'une dimension de 15x15x50 mm. Le moyen de montage a été montré sur les fig.

«  Vérifiez si le joint touche bien le dessus du meuble.

*  Vissez légérement les poignées en-dessous de la plaque.

*  Nettoyez le dessus du meuble, mettez la plaque dans I'ouverture et poussez fort jusqu’au
dessus du meuble.

»  Posez les poignées perpendiculairement au bord de la plaque et vissez a fond.

1 - dessus du meuble
2 -vis

3 - poignée fixant

4 - plaque chauffante

5 - joint d’étanchéité de
la plaque

1 - dessus du meuble
2 -vis

3 - poignée fixant

4 - plaque chauffante

5 - joint d’étanchéité de
la plaque

6 - cheville en bois
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INSTALLATION

Installation du four :

® préparez une découpe dans un meuble
a encastrer selon les dimensions indi-
quées sur 'image,

® avant de brancher le four a l'installation
électrique, coupez I'alimentation,

® insérez partiellement le four dans la dé-
coupe et raccordez le four avec la plaque
vitrocéramique fig. B

® connectez absolument le cable mettant
a zéro la fraise-mére (jaune-vert) avec la
pince mettant a zéro du four (symbole@ )
se trouvant a proximité du raccordement,

® 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 fig. A

fig. A

Attention !
Avant de commencer linstallation, coupez
I'alimentation.
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INSTALLATION
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INSTALLATION

min 650mm

5l 5-10 mm

D S
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INSTALLATION

Raccordement électrique

Attention !

Linstallation ne peut étre effectuée
que par un installateur qualifié. Les
modifications de linstallation électri-
que effectuées de fagon autonome
sont a proscrire.

Consignes pour l’installateur

La cuisiniere doit étre alimentée par un cou-
rant alternatif triphasé (400V 3N~50Hz). La
tension nominale des éléments chauffants est
de 230 V. ll est possible d’adapter la cuisiniere
de fagon a ce qu’elle soit alimentée par un
courant monophasé (230 V) (procéder selon
le schéma de jonction des barrettes ci-des-
sous). Le schéma des jonctions est égale-
ment indiqué dans la trappe de protection.
Pour accéder au bornier, 6tez la trappe.
Veuillez choisir correctement le cable de rac-
cordement compte tenu du type de jonction et
de la puissance nominale de la cuisiniére.

Attention !

Veuillez raccorder le cable de protection
au serre-cable sur le bornier selon le mar-
quage

L'installation électrique qui alimente la cui-
siniére doit avoir un interrupteur de sécurité
permettant de couper I'alimentation en cas de
panne. La distance entre les joints de travalil
de linterrupteur de sécurité doit s’élever au
minimum a 3 mm.

Avant de brancher la cuisiniére a l'installation
électrique, lisez les informations sur la plaque
signalétique et sur le schéma de jonction.
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INSTALLATION

SCHEMA DES JONCTIONS POSSIBLES

Attention ! Tension des éléments chauffants 230 V

Attention ! Pour chaque jonction, le cable de
protection doit étre mis dans le serre-cable

PE

IType de cable
de raccorde-
ment recom-
mandé

1.| Pourlinstallation 230 V (la jonction mo- | 1/N~

nophasée avec le cable neutre), mettez
les barrettes dans les serre-cables 1-2-3

et 4-5, cable de protection

) Pour l'installation 400/230 V (la jonc- 2IN~
tion biphasée avec le cable neutre),
mettez les barrettes dans les serre-ca-

bles 2-3 et 4-5, cable de protection —

HO5VV-F3G4

HO5VV-F4G2,5

Pour installation 400/230 V (la jonction 3/N~
triphasée avec le cable neutre), mettez
les barrettes dans les serre-cables 4-5,
les phases respectivement 1,2,3, zéro
a 4-5, cable de protection — (&

L1=R L2=S L3=T N=neutrale Leitung PE=Schutzleiter

HO5VV-F5G1,5

L1=R, L2=S, L3=T, N=serre-cable du cordon neutre, PE=serre-cable du cordon de protection
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FONCTIONNEMENT

Avant la premiére mise en route du
four

retirez les éléments d’emballage,
retirez doucement les étiquettes
de la porte du four sans en enlever
la bande de colle,

videz le tiroir, nettoyez bien la cavité
du four pour ne pas laisser de traces
de produits d’entretien,

retirez les éléments d’équipement du four
et nettoyez-les dans de I'eau chaude avec
du liquide vaisselle,

allumez un dispositif de ventilation ou
ouvrez une fenétre,

chauffez le four (a la température 250 °C,
pendant environ 30 min.), éliminez les
salissures et nettoyez soigneusement.

Les sélecteurs rotatifs se trouvent dans le
panneau de commande, afin de choisir une
fonction, il faut :

1.délicatement pousser le sélecteur rotatif
et le lacher,

2. mettre sur la fonction choisie. Le marquage
du sélecteur rotatif sur son pourtour répond
aux fonctions réalisées par le four.
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Attention !

Dans les fours équipés d’un pro-
grammateur électronique, apres le
branchement au réseau, dans le pdle
du panneau d’affichage, I'neure ,,0.00”
apparait en pulsations cycliques.

Il faut enregistrer I’heure actuel-
le dans le programmateur (Voir
L’utilisation du programmateur).
L’absence de réglage de I’heure
actuelle rend impossible le fonc-
tionnement du four.

Important !

Le programmateur électronique est
équipé de sensors fonctionnant par le
toucher avec le doigt sur des surfaces
indiquées.

Chaque modification de commande
du sensor est validée par un signal
sonore.

Les surfaces des sensors doivent étre
maintenues propres.

Pour laver la cavité du four, utilisez
de ’eau chaude avec du liquide vaisselle.



FONCTIONNEMENT

Réglage des foyers radiants sur la plaque vitrocéramique.

Choix des récipients

Un récipient bien choisi devrait avoir une forme et un volume correspondants au dessin
de la surface chauffante sur la plaque vitrocéramique.

N’utilisez pas de récipients a fond creux ou bosselé. N'oubliez pas de mettre un couvercle
approprié sur le récipient. Il est recommandé d’utiliser les récipients avec un fond épais.
Les salissures sur les surfaces chauffantes diminuent les performances de la plaque.

=
= A N
[au -
NON oul

Choix de la puissance

La puissance des foyers est différenciée. La régulation de la puissance peut se faire graduel-
lement. Pour cela, il faut tourner la manette a droite ou a gauche.

Positions indicatives de la manette

0 Arrét

e MIN. Préchauffage

1 Légumes braisées, cuisson a puissance réduite

e Cuisson des potages, des plats en grande quantité
2 Friture a puissance réduite ,/ \

e Grillage des viandes, des poissons —

3 MAX. Chauffage rapide, cuisson et friture rapides
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FONCTIONNEMENT

Utilisation des surfaces chauffantes
ovales

Important !

Pour allumer un foyer, tournez

la manette dans le sens des aiguilles
d’'une montre. Si vous tournez la
manette dans le sens inverse, vous
risquez d’endommager le dispositif
d’allumage.

La zone de régulation,0 ® 1 ® 2 ® 3" de la
manette correspond au foyer intérieur

(il est possible de régler facilement la quantité
de chaleur transportée vers le récipient. Si
vous tournez momentanément la manette sur
la position— CO le foyer extérieur s’allume.
Désormais, il est possible de régler facile-
ment la quantité de chaleur transportée vers
le récipient par les deux surfaces chauffantes
(intérieure et extérieure) car l'interrupteur
interne fait éteindre les deux surfaces,

une fois la manette mise en position « 0 »

Indicateur de la puissance du foyer

Si la température de surface dépasse 50 °C,
un témoin de chaleur correspondant au foyer
s’allume.

Le témoin allumé avertit I'utilisateur de ne pas
toucher accidentellement la plaque chaude.
La chaleur accumulée se dégage de la plaque
éteinte pendant 5—-10 min. Vous pouvez I'uti-
liser pour réchauffer un plat ou le maintenir
chaud sans allumer le foyer.

CY YO
7N

<<\\j>>

\,‘/

Indicateurs de la température du foyer

-
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FONCTIONNEMENT

Programmateur électronique

HEEE

C)

Q

Le programmateur dispose d’un affichage
LED et de 3 touches (senseurs).

Touche
(Senseur)

8
)
Q

Description
Réglage de la température
Réglage de I'horloge

Minuteur

Attention : Chaque utilisation de la touche
(du senseur) est confirmée par un signal
sonore. Il n'est pas possible de désactiver
les signaux sonores.

Signification des symboles sur I'affichage.

Symbole  Description

4] Thermostat

o Minuteur

&l Durée de fonctionnement
=] Temps de 'arrét de travail
[P Pyrolyse

8 \%

O errou de porte
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Manette des fonctions du four

Le four peut étre chauffé a l'aide de I'élé-
ment chauffant inférieur, de I'élément chauf-
fant supérieur, de la chaleur tournante et de
I’élément chauffant du gril. Sélectionner une
fonction appropriée avec la manette des
fonctions.

La figure ci-dessous présente les fonctions
(dans un ordre spécifié) sur la manette :

Position d'arrét

Bouton de réglage +/-

On ne tourne pas le bouton de réglage, mais
on le tire dans les deux sens. Il sert a régler
les parameétres de fonctionnement tels que
la température et la durée Tirer le bouton
vers la droite, pour augmenter la valeur
du parametre. Tirer dans le sens opposé
pour diminuer la valeur du paramétre. Avec
ce bouton il est possible de modifier les
parameétres tels que la température, la durée
ou I'heure actuelle sur I'afficheur. Lorsqu’on
maintient le bouton en position retirée,
la vitesse de modification de la valeur du
paramétre est augmentée.



FONCTIONNEMENT

Branchement a I’alimentation

Aprés le branchement a I'alimentation (ou au
retour du courant aprés une panne), le four
passe en mode de réglage de I'heure actuel-
le, 0.00 clignote sur I'affichage. Appuyer sur

la touche (senseur) @ ATaide du bouton de
réglage +/- modifier la valeur. Il estimpossible
d'utiliser 'appareil si I'’heure n’est pas réglée.
Pour confirmer le réglage de I'heure, le bou-
ton de sélection des fonctions doit étre sur
la position 0. Si le bouton de sélection des
fonctions est réglé sur une autre position, le
symbole & clignote et le programmateur at-
tend que le bouton de sélection des fonctions
soit réglé sur la position 0.

Une pression sur le bouton (le senseur) @
confirme I'heure et le programmateur passe
en mode standby.

Attention : En cas de coupure de courant,
tous les parametres 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 la pyrolyse était le programme
interrompu (ou si la porte est verrouillée
pour une autre raison - symbole B allumeé),
ce sont les processus de refroidissement
du four et d’ouverture de la porte qui sont
effectués avant le réglage de I'heure. Si une
température supérieure a 80°C est détectée
dans le four, le refroidissement du four se
met en marche, cela n’a pas d’incidence sur
le réglage de I'heure. Le processus de re-
froidissement s’arréte lorsque la température
baisse sous les 75°C.

Mode de veille (standby).

Le passage en mode standby efface tous
les réglages de la durée, de la température,
du minuteur. Les éléments chauffants sont
déconnectés. L'affichage affiche I'heure ac-
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tuelle et la luminosité de I'écran baisse. Sont

actives la touche (le senseur) @ une pres-
sion dessus nous fait passer au réglage de
I’heure, a la modification de la tonalité et de
la luminosité ainsi que la touche (le senseur)

Al qui pressée nous fait passer en mode de
réglage du minuteur.

Si la température dans la chambre dépasse
80°C, au lieu de l'indication de I'heure, la
température actuelle dans la chambre est
affichée (elle joue le rdle d’indicateur de la
chaleur résiduelle) et le ventilateur de refroi-
dissement est en marche. Une fois la tempé-
rature baissée a 75°C, le ventilateur s’éteint
et 'heure actuelle est affichée au lieu de la
température a l'intérieur de la chambre.

Passage en mode standby :

- a tout moment, en tournant le bouton de
sélection des fonctions sur la position 0, un
signal sonore est émis si I'on passe de cette
fagon en mode standby;

- apres une panne de courant et le réglage
de I'heure actuelle ;

- apres la fin des programmes durée (auto-
matique et semi-automatique, minuteur) ;

- aprés l'activation de la protection contre la
surchauffe ;

- au cours du cycle de pyrolyse, lorsque le
bouton régulateur est tourné sur la position
0, le passage en mode de refroidissement
et en mode déverrouillage de la porte se
fait, seulement aprés le refroidissement et le
déverrouillage de la porte le four passe en
mode standby.

Sortie du mode standby :

Tourner le bouton de sélection de la posi
tion 0 sur une toute autre position de fonc-
tion fait passer le four du mode standby en
mode actif.

Attention — si le programmateur est passé
en mode standby automatiquement, I'utili-
sateur doit d’abord tourner le bouton de sé-
lection sur la position 0 et seulement aprés
sortir du mode standby.
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Lorsqu’en mode standby le bouton de sé-
lection des fonctions est réglé sur une autre
position que 0 — le symbole @ clignote.

Standby profond :

Aprés 10 minutes en mode standby normal,
le four passe au mode de standby profond :
les touches sensitives ne sont pas actives,
le bouton sélecteur +/- non plus. Pour acti-
ver le four, tourner la manette des fonctions
de la position « 0 » sur une quelconque
autre position.

Réglage de I'heure actuelle

Le réglage de I'heure actuelle est possible
uniquement en mode standby. Une pression

sur la touche (le senseur) dans ce mode
entraine 'affichage de I'’heure actuelle a une
luminosité normale. Grace au bouton +/- il
est possible de corriger I'heure actuelle, une
inactivité de 10 secondes entraine la sauve-
garde du réglage actuel et le retour en mode

standby. La touche (le senseur) @ entraine
le passage au réglage de la fréquence du
signal sonore. L’horloge fonctionne unique-
ment en mode de 24h.

Mode nocturne

Si I'appareil est en mode standby, la lumino-
sité de I'écran d’affichage est diminuée dans
les horaires de 22:00 a 6:00 pour atteindre
une valeur qui correspond au mode de nuit
— 2 niveaux inférieurs a celle réglée.

Changement de la fréquence du signal
sonore

La fonction est tout le temps disponible en
mode standby, sans limites horaires. Une
nouvelle pression sur la touche (le senseur)

@ lors du réglage de I'heure, entraine I'affi-
chage du symbole ton1, ou 1 indique le
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signal sonore actuel. Le choix se fait de 1
a 3. En tournant le bouton de réglage +/- il
est possible de changer le signal sonore et
une inactivit¢ de 5 secondes confirme le
signal sonore actuel et entraine le passage
en mode standby.

Modification de la luminosité de I'affi-
cheur

La fonction est tout le temps disponible en
mode standby, sans limites horaires. Une
nouvelle pression sur la touche (le senseur)

@ lors du réglage de la fréquence du signal
sonore entraine I'affichage du symbole bri4,
ou 4 indique la luminosité sur une échelle
de 1 a 9. En tournant le bouton de réglage
+/- il est possible de changer la luminosité
et une inactivité de 5 secondes confirme la
luminosité actuelle et entraine le passage
en mode standby.

Mode actif

C’estle mode ou le four réalise la fonction de
cuisson (nettoyage) selon les
valeurs réglées a I'aide du bouton de sélec-
tion des fonctions.

Auto-off : Quand les actions programmées
sont terminées (mode automatique, semi-
automatique, nettoyage, minuteur), le pro-
grammateur passe en mode standby, méme
si le bouton de sélection des fonctions n’est
pas réglé sur la position 0.

Eclairage

L’éclairage dans le four est commandé par
le programmateur. Il est allumé par défaut.
L’éclairage est éteint :

- dans les positions : 0, Pyrolyse, ECO

- lorsque la température a l'intérieur de la
chambre atteint plus de 300°C ;

- lors des programmes de pyrolyse et de
refroidissement ;
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- avant la mise en marche du réchauffement
dans le programme automatique et a la fin
des programmes automatique et semi-auto-
matique ;

- en mode standby, si le bouton régulateur
est réglé sur une position autre que 0.

Moteur de refroidissement

La mise en marche et I'arrét du moteur de
refroidissement sont indépendants des
fonctions réglées et de I'état du programma-
teur. Le moteur de refroidissement se met
en marche lorsque la température dans la
chambre dépasse 80°C et s’éteint,lorsque
la température baisse en-dessous de 75°C.

Symbole de thermostat

Le symbole de thermostat @ signale I'état de
fonctionnement des éléments chauffants. Si
un quelconque des éléments chauffants est
alimenté, le symbole s’allume. Le symbole
s’éteint si aucun des éléments chauffants
n’est alimenté (p.ex. lorsque le four atteint la
température requise et les éléments chauf-
fants restent désactivés jusqu’au moment
de la baisse de la température).

Minuteur

Le minuteur est accessible par une pres-

sion sur la touche (le senseur) [ en mode
standby et en mode actif. Une pression sur

[ entraine le clignotement du symbole &
et 'affichage de la valeur actuelle du temps
décompté ou 0.00 si le minuteur n’est pas
actif.

Alors, a I'aide du bouton de réglage +/-, il
est possible de régler la valeur du temps
décompté et la touche (le senseur) L ou
une inactivité de 5 secondes confirment le
réglage effectué.

Si le minuteur est actif (fait le décompte) le
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symbole & est allumé sur I'affichage.

Une fois le décompte jusqu’a zéro effectuée,
I'alarme du minuteur est générée. Elle peut
étre supprimée a l'aide d’'une quelconque
touche.

Le décompte du temps par le minuteur ver-
rouille le passage automatique du mode
actif en mode standby — le programmateur
passe automatiquement en mode standby
seulement aprés la suppression de I'alarme
du minuteur.

Porte du four

Lors du fonctionnement du four la porte doit
étre fermée.

L'ouverture de la porte, lors du fonctionne-
ment des fonctions de chauffe, déconnecte
automatiquement les éléments chauffants
du four. Si cet état dure plus de 60 se-
condes, le programmateur émet un signal
sonore, I'alarme de porte ouverte. L’'alarme
peut étre éteinte a I'aide d’'une quelconque
des touches (senseurs) ou par la fermeture
de la porte. L'ouverture de la porte n'a pas
d’incidence sur les valeurs réglées de la
température et de la durée, mais si la porte
reste ouverte pendant plus de 10 minutes,
le programmateur efface tous les réglages
et passe en mode standby.

Limitation du temps de travail

Pour des raisons de sécurité, le four a une
durée de fonctionnement limitée. Si la tem-
pérature réglée est de 100°C au maximum, le
four passe en mode standby aprés 10 heures
et si la température réglée est de 200°C et
plus, la durée maximale de fonctionnement
est limitée a 3 heures. Entre 101°C-199°C
le temps de fonctionnement change linéai-
rement, a savoir plus la température est
élevée, plus le temps de travail est court
(entre 3h et 10h).
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Activation de la fonction de chauffe

La fonction de chauffe peut étre activée a
I'aide du bouton de sélection des fonctions,
en le tournant de la position 0 sur la posi-
tion choisie. Une fois le bouton de sélection
réglé sur la position de chauffe, I'affichage
affiche, au lieu de I'heure courante, la tem-
pérature par défaut de 170C, définie sépa-
rément pour chaque position.

La valeur de la température clignote (en di-
minuant la luminosité) et le symbole C reste
allumé en continu. La valeur change quand
on tourne le bouton de sélection des fonc-
tions.

Une pression sur la touche sensitive 8 en-
traine le passage automatique du four en
mode actif. Le four passe en mode standby
aprés 10 minutes d’inactivité.

Une pression sur la touche (le senseur) ®
entraine la sélection du mode automatique.

Réglage de la température

Lors de la sélection de la fonction de
chauffe, le bouton de réglage +/- sert a mo-
difier le réglage de la température. La tem-
pérature peut étre modifiée par pas de 5°C
dans une étendue déterminée pour chaque
programme. En maintenant pressé le bou-
ton de réglage +/- pendant au moins 1s, il
est possible de modifier la température par
pas de 10°C.

La température est sauvegardée par une

pression sur la touche (le senseur) 8 ou
aprés 5 secondes d’inactivité, I'horloge af-
fiche I'heure actuelle.

L'utilisation du bouton de réglage +/- en-
traine I'affichage pendant 2 secondes :

- a gauche [-] — de la température réglée ;

- a droite [+] — de la température a l'intérieur
de la chambre ;

La température est affichée sans clignote-
ment, cela n’entraine aucun changement
dans les réglages.
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Modification des réglages de tempéra-
ture

Une pression sur la touche (le senseur) B
lors du fonctionnement du four entraine le
passage en mode de modification des ré-
glages. La valeur de la température clignote
(en diminuant la luminosité) sur 'affichage,
et le symbole C reste allumé en continu. Le
bouton de réglage +/- modifie les réglages.
La température est sauvegardée avec une

pression sur la touche (le senseur) 8 et
ensuite, I'horloge passe a l'affichage de
I'heure actuelle — en cas d’inactivité, le pro-
grammateur retourne en mode actif aprés 5
secondes.

Modification des paramétres au cours du
travail

Au cours du travail de I'appareil, il est pos-
sible de modifier la fonction effectuée. Si
I'utilisateur tourne la manette des fonctions
au cours du changement de la température,
la température par défaut pour le nouveau
programme est affichée et les 5 secondes
d’inactivité sont comptées de nouveau. Si
I'utilisateur tourne la manette des fonctions
quand la température est déja réglée, le
programme continue a la température ré-
glée - a 'exception des situations ou la nou-
velle fonction a une plage de température
inférieure - c’est alors la température la plus
proche possible qui est réglée.
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Tableau des fonctions de chauffe

a Température [°C] Tempé-

Description des fonctions % EE; éé’ Eéé §§§ § ) pr%t;:g_
Décongélation N / — - —
Chauffage rapide v 30 280 170
ECO 30 280 170
[;] Grillade y 30 | 240 | 200
[j Conventionnelle v 30 280 180
Pate v 30 280 170
[E] Nettoyage par pyrolyse - - 480
M| Turbo gl N 30 | 280 190
Super grill* J 30 | 280 250
Gril* v 30 280 250
Q Eclairage N - - -

O | Four éteint - - -

*Broche gril (si présent)
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Fonctionnement semi-automatique

Le fonctionnement semi-automatique regle
le délai apres lequel I'appareil s’éteint auto-
matiquement. Le temps d’arrét possible
peut étre réglé de 1 minute a 23 heures et
59 minutes.

Pour régler la durée de fonctionnement, en
mode actif ou aprés réglage du bouton de
sélection des fonctions sur la fonction sou-
haitée, appuyer sur la touche (le senseur)

C) Le symbole F clignote sur l'affichage

de I'horloge , le message dur s’allume pour
1s et ensuite, l'indication 0.00 (I'indication
du temps restant jusqu’'a I'arrét du four, si
la fonction était active précédemment). Le
bouton régulateur +/- permet de modifier
les réglages, une inactivité de 5 entraine la
sortie du mode sans changement des ré-
glages, une pression sur la touche (le sen-

seur) C) entraine la confirmation du réglage
actuel de I'heure d’arrét automatique. Apres
5 secondes d’inactivité a partir du moment
ou I'on a appuyé sur la touche (le senseur)

, 'horloge affiche I'heure actuelle.

Lors du fonctionnement semi-automatique,
le symbole I reste allumé en continu.

Les fonctions de chauffe et de température
peuvent étre librement modifiées lors du
fonctionnement semi-automatique.

Le fonctionnement semi-automatique peut
étre désactivé, sil'on regle la durée de fonc-
tionnement sur 0.00 - en ce cas, apres une

pression sur la touche (le senseur) @ ou
apres une inactivité de 5 s, le four passe en
mode de fonctionnement pour durée indé-
terminée.

A I'écoulement du temps, un bip d’alarme
de fin de fonctionnement est émis. Tous
les éléments chauffants sont débranchés.
L'alarme peut étre supprimée de 3 fagons :
a) En réalisant 'une des opérations sui-
vantes :
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- en appuyant sur une quelconque touche

(senseur) sauf \.;

- en tournant le bouton de sélection des
fonctions ;

- en tournant le bouton régulateur +/- ;

- en ouvrant la porte.

Cela entraine la suppression de tous les
réglages de fonction et de température. Mal-
gré le réglage du bouton de sélection des
fonctions sur la fonction de chauffe, le four
passera en mode standby.

b) En tournant le bouton de sélection des
fonctions sur 0 — le four passe en mode
standby.

c) en appuyant sur la touche (le senseur)

, Ce qui entraine le passage en mode
de réglage de la durée de fonctionnement
— il est alors possible de continuer la cuis-
son selon les paramétres de la fonction de
chauffe et de température précédemment
choisis et pendant la durée nouvellement
réglée. Attention — dans ce cas (prolonga-
tion de la durée précédemment réglée lors
de l'alarme de fin de fonctionnement semi-
automatique), le réglage de I'horloge sur
0.00 entraine l'arrét du four et non le fonc-
tionnement a durée indéterminée.

Fonctionnement automatique

Le fonctionnement automatique consiste
en la programmation du programmateur de
fagcon a ce que le four se mette en marche
avec un départ différé et termine la cuisson
a une heure fixée.

Pour régler le fonctionnement automatique,
régler d'abord la durée de cuisson souhai-
tée (comme pour le fonctionnement semi-
automatique). Une fois la durée de fonc-
tionnement confirmée a l'aide de la touche

(du senseur) @, le symbole - clignote, le
message end s’affiche pour 1 seconde sur
I'affichage et ensuite, la durée de cuisson
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apparait (calculée sur I'heure actuelle + la
durée de fonctionnement réglée +1 minute).
Le bouton de réglage +/- permet de modi-
fier 'heure de la fin de cuisson. Une inacti-
vité de 5 secondes entraine le retour sans
modification des réglages et la touche (le

senseur) confirme I'heure de la fin de
cuisson. Une fois I'heure de la fin de cuisson
confirmée, les symboles I et =l sallument
et restent allumés en continu, I'affichage
affiche de nouveau I'heure actuelle.

Lors du décompte jusqu’au début de la
chauffe, les symboles ket <l restent allu-
més. Au moment ou le four commence a
chauffer, le symbole & fonctionne confor-
mément a I'état des éléments de chauffe
(pleine luminosité ou éteint) et le four fonc-
tionne comme lors du travail semi-automa-
tique.

L'apercu et la modification des durées

réglées est possible grace a la touche @
. Une seule pression sur la touche (le sen-
seur) entraine le passage au mode de ré-
glage de la durée de fonctionnement, une
nouvelle pression sur la touche entraine
le passage au réglage de I'heure de fin de
cuisson et une troisieme pression entraine
de nouveau l'affichage de I'heure actuelle.
La modification du réglage de la durée de
fonctionnement sur 0.00 entraine la sup-
pression simultanée de la durée de fonc-
tionnement et de I'heure de fin de cuisson
— passage en mode de fonctionnement a
durée indéterminée.

L'heure de fin peut étre choisie de 1 minute
a 10 heures aprés la durée de fonctionne-
ment programmeée. La durée de fonctionne-
ment (quand I'heure de fin est réglée) peut
étre modifiée de 0 minute a « I'heure de fin
- I'neure actuelle - 1 minute ».

Une fois le travail terminé, régler le bouton
de sélection des fonctions sur 0.

*en fonction du modéle
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Sonde thermique*

La sonde thermique peut étre branchée a
tout moment.

En mode standby, cela n’a aucun impact sur
le fonctionnement du four.

En mode actif (fonction et température ré-
glées), I'application de la sonde thermique
entraine le clignotement (avec la luminosité
qui baisse) de deux températures : sur les
chiffres 1-2 c’est la température actuelle de
la sonde thermique qui est affichée, et sur
les chiffres 3-4 c’est la température réglée
(par défaut 80).

Directement aprés I'application de la sonde
thermique, il est possible de régler la tempé-
rature réglée de la sonde thermique a I'aide
du bouton de réglage +/-. La touche (le

senseur) 8 et une inactivité de 5 secondes
entrainent la sauvegarde du réglage actuel.
La valeur de la température réglée sauve-
gardée est affichée sans clignotement.

Le fonctionnement du four change de la
maniére suivante :

Lorsque la température de la sonde ther-
mique est inférieure a celle réglée sur la
sonde thermique - le thermostat maintient
la température réglée auparavant dans la
chambre du four.

Lorsque la température de la sonde ther-
mique atteint la valeur réglée :

- les éléments chauffants sont débranchés;
- I'alarme de la sonde thermique est géné-
rée;

L'alarme de la sonde thermique peut étre
éteinte de la méme maniére que celle du
programme semi-automatique :

- tourner le bouton de réglage +/- sur + pour
éteindre I'alarme et passer au réglage de la
nouvelle valeur de température de la sonde
thermique ;

- toute autre action éteint 'alarme et en-
traine le passage en mode standby.
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L'utilisation de la sonde thermique ne per-
met pas l'utilisation des modes automatique
et semi-automatique. L’insertion de la sonde
thermique annule les temps de fonctionne-
ment réglés auparavant. L'utilisation de la
sonde thermique n’a d’incidences ni sur la
modification de la fonction utilisée ni sur la
température de la chambre du four.
Lorsque la sonde thermique est insérée
dans la prise en mode standby ou en mode
actif, l'utilisation du four reste inchangée
jusqu’a la confirmation de la fonction et de
la température de la chambre. Une fois la
température confirmée, le four commence
la chauffe, mais au lieu d'afficher I'heure ac-
tuelle, il procéde tout de suite a I'affichage et
a la confirmation des réglages de la sonde
thermique.

Si la sonde thermique est retirée avant que
la température de consigne soit atteinte, le
four continue a fonctionner en mode de tra-
vail continu.

Lorsque la sonde thermique est insérée,
'apercu et la modification de la température
se font ainsi :

- a l'aide du bouton de réglage +/- il est
possible d’afficher brievement les données
concernant la température dans la chambre
et de passer ensuite a I'affichage de la tem-
pérature de la sonde thermique.

- une seule pression sur la touche (le sen-

seur) B entraine le passage aux modifica-
tions des réglages de la température dans
la chambre ;

- une pression sur E lors de la modification
de la température dans la chambre entraine
la sauvegarde des réglages et le passage
aux modifications de la température de la
sonde thermique.
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Températures de la sonde thermique

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.

Pyrolyse

Pour la fonction de pyrolyse la valeur P2.00
clignotante est affichée et le symbole F est
allumé. A l'aide du bouton de réglage +/- il
est possible de modifier les réglages dans
une étendue de 2.00 - 2.30 - 3.00. Une inac-
tivité de 20 secondes ou une pression sur

@ lance le cycle de pyrolyse.

Le programme pyrolyse est un programme
spécial avec des exigences supplémen-
taires.

La premiere étape consiste a vérifier la
porte : En cas de porte ouverte, le symbole
P clignote et le four attend au maximum 10
minutes la fermeture de la porte ; si la porte
n’est pas fermée, le programme est annulé.
Une fois la porte fermée et vérifiée, le sym-

bole P s’allume et la porte est verrouillée.
Une fois la porte verrouillée, le symbole

& s’allume et le programme automatique
d’'une durée de 2.00 — 2.30 — 3.00, selon le
réglage choisi, est lancé.

L’affichage indique le temps restant au lieu
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de I'heure actuelle.

Une heure avant que le temps réglé
s’écoule, les éléments chauffants sont dé-
branchés, l'indication du réglage de la tem-
pérature change en ---C et le four passe en
mode de refroidissement.

Aprés le refroidissement a 150 ° C, le pro-
cessus de déverrouillage de la porte s’en-
clenche. Le déverrouillage de la porte est

signalé par I'extinction su symbole P. Aprés
le déverrouillage de la porte, le programme
se termine comme les programmes semi-
automatiques, mais le lancement de la fonc-
tion de « cuisson finale » n'est pas possible.
En cas de pyrolyse, il est impossible de
modifier les réglages lors du programme en
cours et de continuer le programme selon
les mémes réglages, mais il est possible
d’avoir un apercgu des réglages et de la tem-
pérature actuelle. Une fois I'alarme éteinte,
le programmateur passe toujours en mode
standby.

ATTENTION :
La porte du four est équipée d’un verrouillage

qui rend impossible I'ouverture de la porte au
cours d’un programme. Ne pas ouvrir la porte
afin de ne pas interrompre le processus de

nettoyage.
En cas d'interruption de la pyrolyse a la suite

d'une coupure de courant, le programmateur
passe en mode de refroidissement, ensuite
d'ouverture de la porte - comme dans les 60
derniéres minutes d’'un programme normal.
En cas d’interruption de la pyrolyse par I'uti-
lisation du bouton de sélection sur une autre
position (dont 0), le four ne s’éteint pas et ne
réalise pas un nouveau réglage, il passe en
mode de refroidissement et de déverrouil-
lage de la porte comme ci-dessus. Apres le
déverrouillage de la porte le four passe en
mode veille.
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Si, lors du lancement de la pyrolyse, I'utili-
sateur ouvre la porte avant qu’elle ne soit
verrouillée, le programmateur émet un si-
gnal [alarme de la porte ouverte], il annule le
programme de pyrolyse et passe en mode
de déverrouillage de la porte (comme ci-
dessus).

Lisez les instructions dans le chapitre « Net-
toyage et entretien » avant de mettre en
marche le nettoyage par pyrolyse.

Codes d’erreur

En cas de détection d’erreurs, le programme
est interrompu et I'écran d’affichage indique
le code de l'erreur :

E1 - absence de capteur de la température
de chambre, le four ne peut pas étre utilisé.
E2 - court-circuit ou endommagement du
capteur de la température de chambre, le
four ne peut pas étre utilisé.

E3 - surchauffe du programmateur, le four
ne peut pas étre utilisé jusqu’a ce qu'il refroi-
disse.

E4 - erreur de la sonde thermique — I'erreur
disparait une fois la sonde thermique reti-
rée, le four peut étre utilisé avec des pro-
grammes sans sonde thermique.

E5 - sonde thermique mal placée ou court-
circuit dans le circuit de la sonde thermique.
E6 - la température dans la chambre dé-
passe 320°C pour les fonctions autres que
la pyrolyse ou endommagement du capteur
de la chambre, le four ne peut pas étre uti-
lisé.

Prob - sonde thermique placée pour la pyro-
lyse.
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Utilisation du grilloir

Beim Grillen wird das Gericht mittels der
Infrarotstrahlen vom erhitzten Grillheizele-
ment zubereitet.

Pour mettre en marche le grilloir :

Imettez la manette du four sur la position

e marquée du symbole,

e chauffez le four pendant environ 5 minutes
(la porte du four doit étre fermée),

e mettez le plat au four, dans les gradins
appropriés ; lorsque vous utilisez une
grille pour les grillades, insérez un plat
lechefrites

e directement sous la grille, il recueille
les graisses des grillades,

Pour la fonction gril et supergril nous vous
conseillons de réglez votre thermostat sur
250°C et pour la fonction sur 190°C.

Attention !

Pour la cuisson en fonction , la porte du four
doit étre fermée.

Quand vous utilisez la fonction, les parties
accessibles peuvent devenir trés chaudes.
Gardez les enfants a distance !
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Cuissons

il est recommandé d'utiliser les plats fournis avec la cousiniére pour la cuisson des
patisseries,

les cuissons peuvent étre aussi effectuées dans les moules disponibles sur le marché
(il faut les poser sur la grille), pour les cuissons, optez plutét pour les moules
noirs qui permettent de réduire le temps de cuisson,

il n’est pas recommandé d’utiliser les moules a surface claire et brillante en mode
de cuisson conventionnelle (chaleur de vo(te + de sole), avec ce type des moules,
les plats risquent de ne pas étre assez cuits en dessous,

vous utilisez la fonction de la chaleur tournante, le préchauffage du four n’est pas
nécessaire, en ce qui concerne les autres modes de cuisson, il faut préchauffer le
four avant d’y mettre le plat,

avant de sortir une patisserie du four, vérifiez la qualité de la cuisson a I'aide d’'une
baguette en bois (si la patisserie est préte, la baguette doit en ressortir propre est
séche),

il est recommandé de laisser la cuisson au four pendant environ 5 minutes aprés
avoir arrété le four,

si vous utilisez la fonction de la chaleur tournante, les températures de cuisson sont
d’habitude de 20-30 degrés plus basses que pendant le mode de cuisson conven-
tionnel (avec la chaleur de voite et de sole),

les parameétres des cuissons dans les tableaux sont indiqués a titre d’exemple et
peuvent étre modifiés selon I'expérience et les golts culinaires de l'utilisateur,

si les informations précisées dans les recettes different considérablement des valeurs
indiquées dans la notice d'utilisation, veillez suivre les consignes de la notice.

Rétissage

les viandes dont le poids excéde 1 kg doivent étre préparées dans le four, il est recom-
mandé de préparer les morceaux plus petits sur les brileurs gaz de la cuisiniére,

utilisez les récipients résistants a la chaleur pour le rétissage, les poignées de ces
récipients doivent étre également résistantes aux hautes températures,

si vous utilisez les grilles pour le rotissage, placez le plat a rétissage avec une petite
quantité d’eau au niveau le plus bas,

au moins une fois pendant la cuisson, tournez la viande, nappez-la avec du jus ou
de I'eau chaude et salée (n’ajoutez pas d’eau froide dans le plat).
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

La fonction de chauffe ECO

® en utilisant la fonction chaleur tournante ECO, la cuisson optimisée se met en
route pour économiser de I'énergie lors de la préparation des aliments.

® |a durée de cuisson ne peut étre réduite par un réglage plus élevé de la tem-
pérature, le préchauffage du four avant la cuisson est également déconseillé

® ne pas modifier le réglage de la température ni ouvrir la porte pendant la cuisson.

Paramétres recommandés lors de l'utilisation de la fonction de chauffe ECO

ECO

Type de Fonction du Température (°C) Niveau Durée [Min]
cuissons four
Plat
Biscuit 180 - 200 2-3 50-70
ECO
Gateau ala —
levure / gateau 180 - 200 2 50-70
ECO
quatre-quarts
Poissons 190 - 210 2-3 45 -60
ECO
Boeuf 200 - 220 2 90 - 120
ECO
Porc 200 - 220 2 90 - 160
ECO
Poulet 180 - 200 2 80 - 100
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Four avec circuit d’air forcé (élément chauffant inférieur + élément chauffant supérieur +

ventilateur)

Type de plat/ Fonction du four | Température (°C) Niveau Temps [min.]
cuisson
Biscuit OJ 160 - 200 2-3 30 - 50
Biscuit = 150 3 25-35
Gateau a la
levure / gateau OJ 160-170 " 3 25-402
quatre-quarts
Géateau a la __
levure / gateau 155-170" 3 25-402
quatre-quarts
Pizza OJ 220 - 240 1 2 15-25
Poissons O 210 - 220 2 45-60
Poissons T 190 2-3 60-70
Saucisses 220 4 14-18
Boeuf OJ 225 - 250 2 120 - 150
Porc O 160 - 230 2 90 - 120
Poulet T 180 - 190 2 70 - 90
Poulet O 160 - 180 2 45-60
Légumes OJ 190 - 210 2 40 - 50
Légumes 170 - 190 3 40 - 50

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

d’environ 5-10 minutes pour un four préchauffé.
" Préchauffer le four vide
2 Les durées sont indiquées pour des produits dans de petits moules

Attention : Les parameétres sont indiqués dans le tableau a titre indicatif et peuvent étre modifiés selon

votre propre expérience et préférences.
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PLATS DE TEST. Conformément a la norme EN 60350-1.

Cuisson de gateaux

gauche avant

Type de plat Accessoires Niveau Fonctions | Température Temps de
de cuisson (°C) cuisson
(min.)
Plaque pour 3 O 1551 29-32
pain
Petits gateaux
Plaque pour 3 = 1551 31-34
pain —
Plaque pour 3 O 150-160" |  30-40
Pate brisée pain
(bandes) Plaque pour = ;
- ) -
e 3 150 - 170 25-35
Grille + moule
Gen0|s_e sans pour gateau_ 2 E] 170 - 180 1 38 - 46
graisse revétu de noir
@26 cm
2
Grille + deux | Les moules ont
Tarte aux moules pour été disposés
gateau revétus sur la grille C] 180-200" 50 - 65
pommes . .
de noir en diagonale,
@20 cm droite arriére,

Y Préchauffer le four vide, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide d’environ 5 minutes.
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PLATS DE TEST. Conformément a la norme EN 60350-1.

Mode gril
Type de plat Accessoires Niveau Fonctions | Température Durée
de cuisson (°C) (min.)
Pain blanc ' — "
grillé Grille 4 & 220 3-7
Grille + plaque
pour roti 4 - grille
Hamburgers . . = 1 page 13-18
de boeguf (pour récupé- 3 — plaque 220" 2 gage 10- 15
rer les égout- pour réti

tages)

" Préchauffer le fou

rvide en I'allumant pour 8 minutes, ne pas utiliser la fonction de réchauffement rapide.

Cuisson
Type de plat Accessoires Niveau Fonctions | Température Durée
de cuisson (°C) (min.)
Grille + plaque
pour roti 2 - grille __
(pour récupé- 1 — plaque 180 - 190 70 - 90
rer les égout- pour roti
) tages)
Poulet entier
Grille + plaque
pour roti 2 - grille
(pour récupé- 1 - plaque 180 - 190 80 - 100
rer les égout- pour roti

tages)

Sauf indication contraire, les durées sont indiquées pour un four non préchauffé. Raccourcir les durées
d’environ 5-10 minutes pour un four préchauffé.




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
« ® ». Avant de procéder au net-
toyage, laissez refroidir I'appareil.

Plaque vitrocéramique

La plaque doit étre nettoyée régulierement
aprés chaque usage. Si possible, il est
conseillé de nettoyer la plaque lorsqu’elle
est chaude (p.ex. aprés que l'indicateur
du chauffage des foyers ne s’étei-
gne). Evitez une accumulation excessive
des salissures sur la plaque et en par-
ticulier les incrustations suite aux débor-
dements.

N’utilisez pas de produits abrasifs forts,
tels que poudres, pates, pierres abra-
sives, éponges abrasives ou métalliques,
etc. lls peuvent rayer la plaque et endom-
mager définitivement I'appareil.

Pour nettoyer des accumulations
des salissures recuites, utilisez un grat-
toir spécial pour dégrossir. Procéder
avec attention pour ne pas endommager
la plaque vitrocéramique.

2

(Y

< o

Grattoir a nettoyer la plaque vitrocéramique
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Attention ! Protégez la lame vive
du grattoir en positionnant la pro-
tection (il suffit d’appuyer avec
le pouce). Faites attention en uti-
lisant le grattoir — il y a un risque
de blessure. Eloignez les enfants.

Il est conseillé d’utiliser les produits
de nettoyage doux, les produits spéciaux
de commerce, tels que liquides ou cremes
pour enlever les matieres grasses.
Si les produits ci-dessus ne sont pas
disponibles, utilisez de I'eau chaude
avec du liquide vaisselle ou des produits
de nettoyage pour les surfaces en inox.

Pour le lavage et le nettoyage, utilisez
des chiffons doux et hygroscopiques.
Aprés le nettoyage, essuyez bien la pla-
que vitrocéramique.

Procédez avec attention pour ne pas
endommager la plaque vitrocéramique,
la rayer ou provoquer des éclats suite aux
chutes de couvercles en métal et d’objets
pointus ou tranchants.



NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Four

Nettoyez le four aprés chaque utilisation.
Pour nettoyer la cavité, allumez I'éclaira-
ge du four. Vous aurez ainsi une meilleure
visibilité de I'espace de travail.

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

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 I'eau chaude avec
du liquide vaisselle.

Essuyez la cavité du four.
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® Le four équipés de glissieres 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 arriére.

Retirement des échelles latérales



NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Comment changer I'ampoule halogéne
de I’éclairage du four

Afin d’éviter la possibilité d’électrocution
il faut s’assurer avant le remplacement
de 'ampoule halogéne que I'’équipement
est éteint.

+  Positionner toutes les manettes sur ‘e’ /
‘0’ et débrancher I'appareil de sa source
d’alimentation.

«  Retirer et laver le globe de la lampe et
ne pas oublier de I'essuyer.

* Retirer 'ampoule halogéne en utilisant
pour cela un chiffon ou du papier, en
cas de besoin il faut remplacer I'am-
poule halogéne par une nouvelle:
-tension 230V
-puissance 25W
-G9

*  Placer précisément 'ampoule halogéne
dans le siége d’encastrement.

* Retirer le globe de la lampe.

b1
&

Lampe du four

Attention! Prendre soin de ne pas to-
ucher 'ampoule halogéne directement
avec les doigts.
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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 charniere (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 charniére 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.

Il faut dévisser a I'aide d'un tournevis
cruciforme les vis qui se trouvent sur la
plinthe supérieure de la porte (des. B).

Il faut glisser la plinthe supérieure de
la porte a I'aide d'un tournevis plat, en
la soulevant délicatement sur les cotés
(des. B, C).




NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

3. Décrochez la vitre intérieure de sa fixa- Contréles périodiques
tion (en partie inférieure de la porte).
Attention ! Risque de dommages a
la fixation des vitres. Enlever la vitre = En dehors de I'entretien et du nettoyage
en la glissant, ne pas la soulever en courantde la cuisiniére, il est nécessaire de :

haut. ® Procéder aux contrdles périodiques de
Extraire la vitre intérieure (schéma D). fonctionnement des dispositifs électro-

4. Laver lavitre a I'eau chaude avec un peu niques et mécaniques de la cuisiniere. A
de produit de nettoyage. I'expiration du délai de garantie, et tous
La repose de la vitre se fait dans I'ordre les deux ans au minimum, il est nécessa-
inverse des opérations du démontage. ire de prévoir une maintenance technique
La partie lisse doit se trouver en haut. de la cuisiniére,

® 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.

Démontage de la vitre intérieure
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COMMENT PROCEDER EN CAS DE PANNE

En cas de panne, il faut :

e éteindre les éléments de travail de la cuisiniére
e couper l'alimentation électrique

e avertir le service aprés vente
[ ]

I'utilisateur peut réparer certaines petites pannes en suivant les indices dans le tableau
ci-dessous. Avant de vous adresser au service apres vente, vérifiez les points présentés

dans le tableau.

PROBLEME

CAUSE

PROCEDURE

Le dispositif électrique
ne fonctionne pas

coupure de courant

vérifiez le coupe-circuit
dans votre installation, si
nécessaire, changez-le

valles réguliers

I'afficheur du programma-
teur indique les chiffres
,0.00” clignotant a inter-

'appareil a été débranché
ou il y avait une coupure
momentanée de courant

programmez I'heure actu-
elle (cf. commande du pro-
grammateur)

L’éclairage du four ne
fonctionne pas

'ampoule est dévissée
ou défectueuse

vissez ou changez
I'ampoule (cf. chapitre
Nettoyage et entretien)

Codes d'anomalie

En cas de détection d’erreurs, le programme est interrompu et I'affichage indique le code

de l'erreur :

E1 - court-circuit du capteur de température, le four ne peut pas étre utilisé.
E2 - absence du capteur de température, le four ne peut pas étre utilisé.

E3 - surchauffe du programmateur, le four ne peut pas étre utilisé jusqu’a ce qu'il refroidisse.
E4 - erreur de la sonde thermique — I'erreur disparait une fois la sonde thermique retirée, le
four peut étre utilisé avec des programmes sans sonde thermique.

E5 - la température dans la chambre est supérieure a 320°C pour les fonctions autres que
la pyrolyse, le four ne peut pas étre utilisé.

Prob - sonde thermique mal insérée ou sonde thermique insérée lors de la pyrolyse.
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DONNEES TECHNIQUES

Tension nominale 230/400V~50 Hz
Puissance nominale max. 10,2 kW
Dimensions de la cuisiniére

(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,
¢ ’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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