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SEHR GEEHRTER KUNDE,

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

Bevor der Einbaubackofen das Herstellerwerk verlassen konnte, wurde er einge-
hend auf Sicherheit und Funktionstiichtigkeit lberprtift.

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

Diese Bedienungsanleitung ist so aufzubewahren, dass sie im Bedarfsfall jede-
rzeit griffbereit ist. Befolgen Sie ihre Hinweise sorgféltig, um mdgliche Unfélle zu
vermeiden.

Achtung!
Gerét nur bedienen, wenn Sie sich mit dem Inhalt dieser Bedienungsanle-
itung vertraut gemacht haben.

Das Gerét ist nur zur Verwendung im privaten Haushalt bestimmt.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, solche Anderungen vorzuneh-
men, 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 heil3. 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 Be-
sitz ihrer korperlichen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten sind nur unter Aufsicht und gebrauchsan-
weisungsgemald benutzt werden. Kinder durfen nicht
mit dem Gerat spielen. Kinder durfen Reinigungsar-
beiten nur unter Aufsicht durchfuhren. Kinder durfen
das Gerat nur unter Aufsicht bedienen.

Starke Erhitzung des Gerats wahrend des Betriebs.
Seien Sie vorsichtig und vermeiden Sie das Beruhren
der heil3en Innenteile des Gerats.

Zugangliche Teile konnen bei Benutzung heil} wer-
den. Kinder fern halten.

Achtung. Verwenden Sie zur Reinigung der Koch-
flache keine aggressiven Putzmittel oder scharfen
Metallgegenstande, die die Oberflache beschadigen
konnten (Entstehung von Springen oder Brichen).



SICHERHEITSHINWEISE

Achtung.Um Stromschlage zu vermeiden, muss man
sich vor dem Wechsel die Gluhlampe vergewissern,
dass das Gerat abgeschaltet ist.

Nur die Fleischsonde, die zum Zubehor des Backo-
fens gehort, darf verwendet werden.

Zur Reinigung des Gerats keine Dampfreiniger ver-
wenden.

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

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

e Kochgeschirr mit einem Gewicht Uber 15 kg darf nicht auf die gedffnete
Backofentur.

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

e Bei Betriebsstdrungen, die durch technische Mangel verursacht sind, muss
unbedingt die Stromzufuhr unterbrochen und eine Reparatur veranlasst
werden.

e Die Grundsatze und Bestimmungen dieser Bedienungsanleitung sind unbe-
dingt zu beachten. Personen, die mit dem Inhalt der Bedienungsanleitung
nicht vertraut sind, dirfen den Gerat nicht bedienen.

e Das Geréat ist ausschlieRlich zum Kochen im haushaltsiblichen Rahmen
ausgelegt. Ein anderweitiger Gebrauch jeder Art (z.B. zur Raumbeheizung)
ist nicht bestimmungsgemal und kann gefahrlich sein.



UNSERE ENERGIESPARTIPPS

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

=1 I/ dabei! Sparen Sie Elektro-
energie! Folgendes kénnen
Sie tun:

® Unnétiges ,,Topfgucken” vermeiden.
Auch die Backofentir nicht unnétig oft 6ff-
nen.

® Backofen nur bei groBeren Mengen
einsetzen.

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

® Nachwidrme des Backofens nutzen.
Bei Garzeiten von mehr als 40 Minuten den
Backofen unbedingt 10 Minuten vor dem
Ende der Garzeit ausschalten.

Wichtig!Bei Betrieb mit Zeitschal-
tuhr entsprechend kirzere Garze-
iten einstellen.

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

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

Deren Stromverbrauch steigt dadurch un-
notig.



AUSPACKEN

Y

Fur den Transport haben wir
das Gerat durch die Verpackung
gegen Beschadigung gesichert.
Nach dem Auspacken entsor-
gen Sie bitte umweltfreundlich
die Verpackungsteile.

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

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

AUSSERBETRIEBNAHME

Nach Beendigung der Be-
nutzung des Gerats darf es
nicht zusammen mit dem ge-
wohnlichen Hausmdill entsorgt
werden, sondern ist an eine
Sammel- und Recyclingstelle
fur Elektro- und elektronische
Gerate abzugeben. Daruber
werden Sie durch ein Symbol auf dem Ge-
rat, auf der Bedienungsanleitung oder der
Verpackung informiert.

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

Uber die zustandige Recyclingstelle fiir die
gebrauchten Gerate werden Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung informiert.



BEDIENELEMENTE

Zeit schaltuhr
Einstellregler Backofen-
(-)/(+) Funktionsregler

Tlirgriff
Energie-Sparbetrieb

Back-/Bratprogramme ECO

Reinigung des
Temperatureinstellung Backofens CLEAN

Menu



IHR HERD STELLT SICH VOR

Ausstattung des Herdes — Zusammenstellung:

Grillrost
(Gitterrost)

Drehspiel3

Bratblech*

Backblech-
trager*

Teleskop-
schienen*

*vorhanden nur bei einigen Modellen



INSTALLATION

Der richtige Einbauort

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

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

® Abzughauben sind gemalk den Anwe-
isungen aus den ihnen beigefligten
Bedienungsanleitungen einzubauen.

Einbau des Backofens:

o Offnung im Umbauschrank fiir den Einbau
des Backofens nach den auf der Mal3skizze
angegebenen Abmessungen vorbereiten,

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

S
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Achtung!
Der Einbau muss bei abgeschalteter Stro-
mversorgung durchgefihrt werden.

10



INSTALLATION

Elektrischer Anschluss

® Den Backofen ist werkseitig an die Stro-
mversorgung mit Einphasen-Wechsel-
strom (230V ~50 Hz) ausgelegt und ist
mit einem Anschlusskabel 3 x 1,5 mm?,
1,5 m lang, mit Stecker mit Schutzkontakt
ausgestattet.

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

® Vor dem Anschluss des Herdes an die
Steckdose ist zu priifen, ob:

—die Sicherung und die Elektroinstallation
die Belastung durch den Herd aushal-
ten,

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

— der Stecker leicht zuganglich ist.

Wichtig!

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



BEDIENUNG

Vor dem ersten Einschalten des Bac-
kofens

® Vorhandene Verpackungsteile entfernen,
den Backofen-Innenraum von Konservie-
rungsmitteln reinigen,

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

® Raumluftung einschalten oder ein Fenster
offnen,

® Den Regler leicht driicken und nach rechts

auf E] oder drehen (siehe Kapitel:
Funktionsweise des Programmierers und
die Backofen-Steuerung),

® Backoffen (bei 250°C circa30 Minuten
lang) aufheizen, Verschmutzungen ent-
fernen und genau reinigen.

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.

12

Wichtig!

Den Backofen-Innenraum darf nur mit
warmem Wasser und etwas Spulmit-
tel gereinigt werden.

Hinweis!

In den Geraten, deren Baumodell
mit dem Buchstaben ,0” gekennze-
ichnet ist, die Lage des Heizkorpers
an den Seitenwanden des Backo-
fen-Innenraums vor Betriebsbeginn
Uberprufen. Ist die Befestigung des
Heizkorpers nicht ordnungsmaRig,
den Heizkdrper hochheben und in
die Mulden an den Seitenwanden des
Backofen-Innenraums einschieben.

Hinweis!

Beim ersten Start des Backofens bzw.
bei dessen Wiedereinschalten nach
dem vorherigen Trennen vom Versor-
gungsnetz erscheint auf dem Display
die Uhrzeit ,12:00“ und das Symbol

(. blinkt. Die aktuelle Uhrzeit mit
dem Einstellregler |"| einstellen.
Die eingestellte Uhrzeit wird in der Uhr
gespeichert, falls keine Anderungen
innerhalb von 5 Sekunden vorge-
nommen werden oder die Taste @
gedriickt wird.

Erst nach der Einstellung der ak-
tuellen Uhrzeit ist der Backofen
betriebsbereit.



BEDIENUNG

Funktionsweise der Programmierein-
heit und die Backofen-Steuerung

Bedeutung der Piktogramme und Symbole

- Back-/Bratprogramme

- Temperatureinstellung
\E’ - Menu

- Energie-Sparbetrieb

- Reinigung des Backofens
C) - Beleuchtung des Backofens
% - Auftauen

| - Prozessende

|+ - Prozessdauer

& - Automatische Abschaltung
r—o - Sperre

(® - Zeiteinstellung

- Minutenuhr

- Energie-Sparbetrieb
- Sonde

- Back-/Bratprogramm

B> @D

- Reinigung des Backofens

L J- Ebene, Position der Speise

13



BEDIENUNG

1.Einschalten des Backofens.

Hinweis: Erst nach der Einstellung der ak-
tuellen Uhrzeit ist die Programmiereinheit
betriebsbereit

Beim ersten Start des Backofens bzw. bei
dessen Wiedereinschalten nach dem vorheri-
gen Trennen vom Versorgungsnetz erscheint
auf dem Display die Uhrzeit ,12:00“ und das
Symbol blinkt. Die aktuelle Uhrzeit mit
dem Einstellregler |"| einstellen.

u

ic: ©

Die eingestellte Uhrzgit wird in der Uhr ge-
speichert, falls keine Anderungen innerhalb
von 5 Sekunden vorgenommen werden oder

die Taste @ gedriickt wird.

Erst nach der Einstellung der aktuellen
Uhrzeit ist der Backofen betriebsbereit.

14

2.Minutenuhr

Die Taste @ driicken, bis das Symbol ll
(Minutenuhr) zu blinken beginnt. Auf dem Di-
splay erscheint “00:00” statt der tatsachlichen
Uhrzeit. Die Minutenuhr mit dem Einstellre-
gler |"| (auf eine Minute genau) einstellen.
Die Zeiteinstellung wird gespeichert, falls
keine Anderungen innerhalb von 5 Sekunden

vorgenommen werden oder die Taste @
gedrickt wird.

Die aktuelle Uhrzeit wird angezeigt, das
Symbol L\ ist eingeschaltet.

Das Tonsignal ertont nach Ablauf der vore-
ingestellten Zeit (2 Tonsignale — Pause — 2
Tonsignale). Die Sequenz der Tonsignale wird
im Abstand von 3 Sekunden circa eine Minute
lang wiederholt. Das Symbol Q blinkt die
ganze Zeit. Um das Tonsignal auszuschalten,
eine beliebige Taste driicken, den Backofen-
Regler auf ,,0“ drehen oder den Einstellregler
umdrehen. Nach dem Ausschalten des
Tonsignals ist das Symbol JA\ (Minutenubhr)
eingeschaltet.



BEDIENUNG

3.Einstellung der Prozessdauer

Die Taste @I driicken und anhalten, bis
das Symbol >l (Prozessdauer) zu blinken
beginnt (es ist méglich, wenn sich der Re-
gler der Backofen-Funktion |_| sich in einer
anderen Stellung als ,0“ befindet). Auf dem
Display erscheint “00:00” statt der tatsachli-
chen Uhrzeit. Die Prozessdauer mit dem
Einstellregler [“™|. (auf eine Minute genau)
einstellen. Die Einstellung der Prozessdauer
wird gespeichert, falls keine Anderungen
innerhalb von 5 Sekunden vorgenommen

werden oder die Taste @ gedruckt wird.
Die Uhr lauft dann rickwarts ab, das Symbol
|'ﬂ ist eingeschaltet.

Das Tonsignal ertént nach Ablauf der vo-
reingestellten Prozessdauer (4 Tonsignale
— Pause — 4 Tonsignale). Die Sequenz der
Tonsignale wird im Abstand von 3 Sekunden
circa eine Minute lang wiederholt. Auf dem
Display erscheint “00:00”, und das Symbol
| (Prozessdauer) blinkt die ganze Zeit.

Um das Tonsignal auszuschalten, eine belie-
bige Taste driicken, den Funktionsregler auf
,0“ drehen oder den Einstellregler umdrehen.
Nach dem Ausschalten des Tonsignals wird
auf dem Display die aktuelle Uhrzeit und die
gewahlte Funktion angezeigt, das Symbol |'P|
(Prozessdauer) ist eingeschaltet.

4.Einstellung von Prozessdauer und
Prozessende (Verzégerung)

Wenn das Symbol |"| (Prozessdauer) ein-

geschaltet ist, die Taste @ drticken und
anhalten, bis das Symbol -ﬂ (Prozessende)
zu blinken beginnt. Es wird die aktuelle
Uhrzeit angezeigt. Das Prozessende mit dem
Einstellregler einstellen.

15

Die Einstellung fiir das Prozessende wird ge-
speichert, falls keine Anderungen innerhalb
von 5 Sekunden vorgenommen werden oder

die Taste @ gedrickt wird. Das Symbol
- (Prozessende) ist eingeschaltet. Nach
Ablauf der Verzdgerung schaltet sich die
Programmiereinheit aufi"l (Prozessdauer)
um. Die auf die Prozessdauer eingestellte
Uhr lauft dann riickwarts ab, das Symbol -Pl
(Prozessende) ist ausgeschaltet, das Symbol
|"| (Prozessdauer) ist eingeschaltet.

Das Tonsignal ertént nach Ablauf der vo-
reingestellten Prozessdauer (4 Tonsignale
— Pause — 4 Tonsignale). Die Sequenz der
Tonsignale wird im Abstand von 3 Sekunden
circa eine Minute lang wiederholt. Auf dem
Display erscheint “00:00”, und das Symbol|"|
(Prozessdauer) blinkt die ganze Zeit.

Um das Tonsignal auszuschalten, eine belie-
bige Taste driicken, den Funktionsregler auf
,0“ drehen oder den Einstellregler umdrehen.
Nach dem Ausschalten des Tonsignals wird
auf dem Display die aktuelle Uhrzeit und die
gewahlte Funktion angezeigt, das Symbol |"|
(Prozessdauer) ist ausgeschaltet.

Um die vorgenommenen Einstellungen
fir die Prozessdauer, das Prozessende
oder die Minutenuhr zuriickzusetzen,

die Tasten @ driicken und circa 3
Sekunden lang anhalten. Danach werden

alle Zeiteinstellungen geldscht. Die Zeite-
instellungen kénnen nur dann zuriickge-
setzt werden, wenn eine der Funktionen
fiir die Zeiteinstellung (Prozessdauer oder
Prozessende oder Minutenuhr) zuvor ein-
gestellt wurde.
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5.Backofen-Steuerung

5.1 Mogliche Stellungen des Backofen-
Funktionsreglers

0 Nullstellung

Y|
s
Ly
¥y

LA Unabhéangige Backofen-Beleuch-
/< tung
Durch das Drehen des Reglers auf
diese Stellung wird der Backofen-
Innenraum beleuchtet.

% 22:39

—) Unter- und Oberhitze
Steht der Regler in dieser Position,
kann die Beheizung des Backofens auf
eine herkdmmliche Art erfolgen. Diese
Funktion ist zum Kuchenbacken, zum
Braten von Fleisch und Fisch, zum
Backen von Pizza (die Vorheizung
des Backofens sowie der Einsatz von
dunklen Backblechen ist erforderlich)
sowie zum Backen auf einer Ebene
ausgezeichnet geeignet.
Temperaturbereich: 30-280°C.
*gdids

————
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Gebldse sowie Unter- und Obe-
rhitze

Wurde der Regler auf diese Position
gedreht, wird die Funktion Kuchenbac-
ken in Betrieb genommen.
Herkdmmlicher Backofen mit Geblase
(diese Funktion wird zum Backen
empfohlen).

Temperaturbereich: 30-280°C.

22235

(23 OCE
>J‘ :78 6J

Grill und DrehspieR eingeschaltet.
Funktion Drehspie - Grillen oder
Braten am Drehspiel3.
Temperaturbereich: 30-280°C.

b3 ':lci :n:
—
3 nn°c
'. u

'J

Grill

Das sog. ,Oberflachengrillen” wird
fur kleine Portionen von Fleisch wie
z.B. Steaks, Schnitzel, Fische wie flr
Toasts, Wirste, belegte Brote und
Baguetten (die zu grillende Speise soll
maximal 2-3 cm dick sein und beim
Braten muss sie umgedreht werden).
Temperaturbereich: 30-280°C.

& 22:45
e ————— ™

°ci
v 280°%
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Grillen)

Geschmacks der Speise.

Temperaturbereich: 30-280°C.

N/\I\A\A Gebldase und Grillhitze (Umluft-

Wurde der Regler auf diese Position
gedreht, werden das Geblase und die
Grillhitze eingeschaltet. Dies erlaubt
eine Beschleunigung des Girillpro-
zesses und eine Verbesserung des

— Supergrill

gegrillt werden.

Temperaturbereich: 30-280°C.

Die Funktion des Supergrills erlaubt
das Grillen bei zugleich eingeschalte-
ter Oberhitze. Diese Funktion erlaubt
eine hohere Temperatur im oberen
Bereich des Backofens zu erreichen,
das Bratstlck wird starker gebraunt;
auch groflere Portionen kdnnen so

P |
L Sancl,
||
v 2B80°§

HeiBluft

Durch das Drehen des Reglers auf die
Funktion ,HeiRluft” wird der Backofen
zwangsweise mit Hilfe eines an der
Backofen-Rickwand zentral ange-
brachten Umluftgeblases beheizt. Im
Vergleich zum herkdmmlichen Backo-
fen erfolgt das Backen bei niedrigeren
Temperaturen.

Diese Beheizungsart erméglicht eine
gleichmaRige Warmeverteilung um
das sich im Backofen befindende
Backgut herum.

Zubereitung von (tiefgefrorenen)
Fertiggerichten — Kuchen, Pizza,
Pommes frites.

Auftauen (Fleisch, Obst, Gemise,
Geback) — bei feinen Gerichten
(zum Verzehr im Rohzustand — z.B.
Erdbeeren) wird die Beheizung nicht
eingeschaltet, beim Auftauen von
beispielsweise Fleisch muss der
Thermostat auf 50 — 75°C eingestellt
werden.

Trocknen von Obst, Pilzen (auf meh-
reren Ebenen, Temperaturen: 50
—80°C).

Temperaturbereich: 30-280°C.

#2235
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Q

HeiBluft und Unterhitze

Durch Drehen des Reglers auf diese
Position werden Heiluft und Unterhit-
ze eingeschaltet und die Temperatur
im unteren Bereich des Backofens
wird erhéht. Die Zufuhr einer grof3en
Warmemenge erfolgt von unten.
Diese Funktion ist flir saftige Kuchen,
Pizza gut geeignet. Temperaturbere-
ich: 30-280°C.

Oberhitze

Wurde der Regler auf diese Position
gedreht, erfolgt das Vorheizen des
Backofens nur bei eingeschalteter
Oberhitze.

Anzuwenden z.B. beim Anbraunen,
Nachbacken von der Oberseite oder
bei zusatzlichem Nachbraten.
Temperaturbereich: 30-230°C.

©22:35
8l s

Unterhitze

Wurde der Regler auf diese Position
gedreht, erfolgt das Vorheizen des
Backofens nur bei eingeschalteter
Unter—hitze. Anzuwenden z.B. beim
Nachbacken von unten (saftige Ku-
chen, Kuchen mit Obstfillung).
Temperaturbereich: 30-240°C.

©22:35
F
;
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Geblase

Wurde der Regler auf diese Position
gedreht, dient der Backofen zum Au-
ftauen von SuRwaren und Geback.

Lk -l':l-&'%:
— -
Lg‘: -

Grill und Oberhitze (Supergrill) und
DrehspieR

Verbindung der Supergrill-Funktion
mit der Drehspiel3-Funktion.
Temperaturbereich: 30-280°C.
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5.2 Anderung und Anzeige der Tempera-
tureinstellung

Die werkseitig voreingestellte Temperatur fur
ein Programm wird nach der Wahl der Backo-
fen-Funktion |_| auf dem Display angezeigt.
Dies wird durch das blinkende Symbol °C
signalisiert. Um die Anderung der Tempe-
ratureinstellungen stufenweise (jeweils um
5°C) vorzunehmen, den Einstellregler |"‘|
betatigen. Die Temperatureinstellung wird ge-
speichert, falls keine Anderungen innerhalb
von 5 Sekunden vorgenommen werden oder

die Taste @ oder gedriickt werden.

Die Anderung der Temperatureinstellungen
kann, wahrend ein Prmm |auft, nach der
d

Betatigung der Taste | 4° | erfolgen.

Die aktuelle Temperatur wird als Prozentsatz
der voreingestellten Temperatur auf dem
Thermometer-Symbol angezeigt:

25% 50% 75% 100%

U [ | [ |
| | | | | |
® & ¢

Steht der Regler der Backofen-Funktion auf
,0“und Uberschreitet die aktuelle Temperatur
im Backofen 60°C, leuchtet das Thermo-
meter-Symbol, womit signalisiert wird, dass
der Backofen heil} ist. Ist die Temperatur im
Backofen niedriger als 60°C, ist das Thermo-
meter-Symbol ausgeschaltet.
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5.3 ECO-Funktion

Mit der ECO-Funktion lasst sich die Energie
durch die Verwendung der Restwarme im
angeschlossenen Gerat einsparen. Arbeitet
das Gerat in der Betriebsart ECO, schaltet
der Zeitregler das angeschlossene Gerat zu
einem bestimmten Zeitpunkt vor dem Prozes-
sende aus.Die ECO-Funktion kann aktiviert
werden, wenn folgende Beheizungsfunktio-
nen eingeschaltet sind:

OREe0REeeE

Um die ECO-Funktion einzuschalten, die
Taste |'ﬂ (Prozessdauer) oder |'ﬂ (Prozess-
dauer) und -Pl (Prozessende) driicken
und einstellen. Der Zeitregler schaltet das
angeschlossene Gerat zu einem Zeitpunkt,
der nach folgender Regel berechnet wird:
“Ende des Geratbetriebes minus Dauer der
der Nutzung der Restwarme” aus.

Aktivierung der ECO-Funktion.

Nach der Wahl einer beliebigen Beheizungs-
funktion, die mit der ECO-Funktion kombi-
nierbar ist, die Taste |"| (Prozessdauer) oder
|'ﬂ (Prozessdauer) und -ﬂ (Prozessende)
dricken und einstellen. AnschlieRend die

Taste . driicken. Auf dem Display leuchtet

das Symbol auf, mit dem signalisiert wird,
dass die ECO-Funktion ebenfalls eingeschal-
tet ist.Um die ECO-Funktion auszuschalten,

die Taste driicken oder die Stellung
des Backofen-Reglers andern. Ist die ECO-

Funktion ausgeschaltet, ist das Symbol

ebenfalls ausgeschaltet.Das Tonsignal (4
Tonsignale — Pause — 4 Tonsignale) ertont
nach Ablauf der voreingestellten Zeit fiir die
Prozessdauer. Die Sequenz der Tonsignale
wird im Abstand von 3 Sekunden circa eine
Minute lang wiederholt. Auf dem Display

erscheint “00:00”, und das Symbol ‘ blinkt
die ganze Zeit.
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Um das Tonsignal auszuschalten, eine belie-
bige Taste driicken, den Regler der Backofen-
Funktion auf ,,0“ stellen oder den Regler |“|
umdrehen. Nach dem Prozessende ersche-
inen auf dem Display die aktuelle Uhrzeit und
die gewahlte Backofen-Funktion.

Wenn der Benutzer die ECO-Funktion mit
einer entsprechenden Beheizungsfunktion
aktivieren will, wobei weder die Werte fiir [}
(Prozessdauer) noch fir [ (Prozessdauer)
und (Prozessende) eingestellt wurden,
ertdnt einmal ein langes Tonsignal und auf
dem Display erscheint einmal das Symbol

(circa 0,3 Sekunde), was bedeutet, dass
die ECO-Funktion mit der ausgewahlten
Beheizungsfunktion nicht kombinierbar ist
oder dass die eingegebenen Werte nicht
ausreichend sind.

Die ECO-Funktion kann nur dann verfiigbar,
wenn der Wert fi]r|"| (Prozessdauer) 10 Mi-
nuten oder mehr betragt. Ist die Fleischsonde
zur Temperaturmessung angeschlossen,
muss die Zieltemperatur der Fleischsonde
mindestens um 3 Grad hdher sein als die
aktuelle Temperatur der Fleischsonde. Die
ECO-Funktion wird automatisch ausgeschal-
tet, wenn der Wert flr |"| (Prozessdauer)
oder die Zieltemperatur der Fleischsonde
geandert wurde und niedriger als der Minde-
stwert ist. Die ECO-Funktion wird ebenfalls
automatisch ausgeschaltet, nachdem ein
mit der Fleischsonde verbundener Fehler
aufgetreten ist.

Die Einstellungen fir |"| (Prozessdauer)
oder flr |"| (Prozessdauer) und fur -ﬂ (Pro-
zessende) sind ohne Bedeutung, wenn die
Zubereitung der Speisen unter Einsatz der
Nahrungssonde erfolgt. In diesem Falle soll
man die Taste am Ende dricken, d.h.
nachdem alle Temperatureinstellungen fir
den Backofen-Innenraum und die Temperatur
der Fleischsonde eingegeben worden sind.
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5.4 Funktion Aqualytic
Dampfreinigung des Backofen-Innenraums.

Auf den Boden des Backofens ca. 0,5 | Was-
ser geben. Backofentlr schlieRen. Um die
Funktion Aqualytic zu aktivieren, die Taste

driicken. Dann blinkt das Symbol 1(l_|?r auf
dem Display. Die Programmiereinheit stellt
die Temperatur automatische Einstellung
und die Dauer der Beheizung |'P| (die Pro-
zessdauer wird auf 0:30 eingestellt) ein. Die
Dauer dieser Betriebsart und die Temperatur
werden auf dem Display angezeigt. Das gra-
phische Symbol des Backofens blinkt samt
der empfohlenen Beheizungsart [:] Den
Regler der Backofen-Funktion auf die emp-
fohlene Beheizungsart drehen. Der Zeitregler
bestéatigt die korrekte Lage mit einem kurzen

Tonsignal und das Symbol 1q|_?r leuchtet auf.
Wird die empfohlene Beheizungsart innerhalb
von 10 Sekunden nicht gewahlt, wird die
Betriebsart geldscht. Die Temperatur fiir die
Funktion Aqualytic betragt: 90°C

Um den Prozess der Dampfreinigung (Aqu-
alytic) zu I6schen, die Taste drlicken oder
die Stellung des Reglers der Backofen-Funk-
tion andern. Ist der Prozess der Dampfreini-
gung des Backofen-Innenraums (Aqualytic)
geldscht, arbeitet die Programmiereinheit
wie bei einer gewohnlichen Betriebsart (die
Einstellungen entsprechen den Garprogram-
men).Das Tonsignal (4 Tonsignale — Pause
— 4 Tonsignale) ertdént nach Ablauf der vore-
ingestellten Zeit. Die Sequenz der Tonsignale
wird im Abstand von 3 Sekunden circa eine
Minute lang wiederholt. Auf dem Display er-

scheint “00:00”, und das Symbol 1T blinkt
die ganze Zeit.

Um das Tonsignal auszuschalten, eine
beliebige Taste driicken, den Regler der
Backofen-Funktion auf ,0“ drehen oder den
Einstellregler umdrehen. Ist der Prozess
beendet, wird auf dem Display die aktuelle
Uhrzeit angezeigt.
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5.5 Einsatz der Thermosonde

Die zusétzliche Fleischsonde zur Tempe-
raturmessung kann durch deren Anschluss
an die im Backofen-Innenraum befindliche
Steckdose verwendet werden. Leuchtet
das Symbol der Sonde }9 die der Tempe-
raturmessung von Fleisch dient, bedeutet
es, dass die Fleischsonde angeschlossen
wurde. Der werkseitig fur die Fleischsonde
voreingestellte Temperaturwert betragt 60°C
und kann mit dem Einstellregler |“| im Tem-
peraturbereich von 30 bis 99°C auf einen 1°C
genau geandert werden. Wahrend dieser
Betriebsart wird die aktuelle Temperatur der
Fleischsonde angezeigt.

Die Einstellung der Temperatur kann wah-
rend des Prozesses durch das Drlicken der

Taste . geandert werden. Die eingestellte
Temperatur der Fleischsonde wird angezeigt
und kann mit dem Einstellregler|“|. geandert
werden. Werden innerhalb von 5 Sekunden
keine Anderungen vorgenommen, wird die
fur den Backofen-Innenraum eingestellte
Temperatur angezeigt. Dieser Wert kann mit
dem Einstellregler |~ geandert werden. Die
Temperatureinstellungen der Fleischsonde
und Temperatureinstellungen des Backofen-
Innenraums werden gespeichert, wenn keine
Anderungen innerhalb von 5 Sekunden vor-

genommen werden oder weder die Taste
noch die Taste gedruckt werden.

Auf der Temperaturanzeige erscheint die
aktuelle Uhrzeit, die aktuelle Temperatur der
Fleischsonde, das Symbol )'? (Fleischsonde)
ist eingeschaltet.

Wird die Stellung des Reglers der Backofen-
Funktion geandert, wird der Modus flr die
Einstellung der Temperatur der Fleischsonde
und des Backofens abgerufen.
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Das Tonsignal (4 Tonsignale — Pause — 4
Tonsignale) ertdont nach Ablauf der vore-
ingestellten Temperatur. Die Sequenz der
Tonsignale wird im Abstand von 3 Sekunden
circa eine Minute lang wiederholt. Auf dem

Display blinkt das Symbol /? und die aktuelle
Temperatur der Fleischsonde.

Um das Tonsignal auszuschalten, eine
beliebige Taste driicken, den Regler der
Backofen-Funktion auf ,0“ drehen oder den
Einstellregler umdrehen. Ist der Prozess
beendet, wird auf dem Display die aktuelle
Uhrzeit angezeigt.

Die Fleischsonde empfehlen wir beim Braten
von gréReren Fleischstiicken (1kg und mehr)
zu benutzen.

Die Fleischsonde ist dagegen beim Braten
von Fleisch mit Knochen oder von Gefliigel
nicht zu empfehlen.

Wenn die Fleischsonde nicht eingesetzt
wird, soll sie aus der Steckdose im Backo-
fen-lnnenraum gezogen und auferhalb des
Backofen-Innenraums aufbewahrt werden.

Hinweis!

Nur die Fleischsonde, die zum Zu-
behdr des Backofens gehdrt, darf
verwendet werden.

Temperaturen der Fleischsonde

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

Die Funktion der Back-/Bratprogramme er-
moglicht, von den gespeicherten Back- und
Bratrezepten Gebrauch zu machen. Die vore-
ingestellten Back-/Bratprogramme verbinden
eine bestimmte Beheizungsart oder eine
Kombination der Beheizungsarten mit einer
bestimmten Betriebsdauer, die vom Gewicht
der zuzubereitenden Speise abhangig ist.

Die Hinweise informieren dartiber, welches
von den gespeicherten Programmen fir
eine bestimmte Lebensmittelsorte gewahlt
werden darf. Um ein Back-/Bratprogramm
zu aktivieren, die Taste , dricken,
wenn der Regler der Backofen-Funktion auf
“0” steht, das Symbol [T (Rezept) blinkt
auf dem Display die Kennzeichnung “P01”.
Das Back-/Bratprogramm kann mit dem
Einstellregler |"|. geandert werden. Wenn
das gewahlte Programm zusammen mit der
Fleischsonde arbeitet und diese Sonde nicht
angeschlossen ist oder wenn das Programm
ohne Fleischsonde arbeitet und die Sonde
angeschlossen ist, blinkt dann das Symbol
der Fleischsonde f).Um das gewahlte Pro-

gramm zu bestatigen, die Taste ,dr[]cken.
Ein kurzes Tonsignal wird ausgel6st, wenn
nach dem Anschlielen der Fleischsonde
zur Temperaturmessung der Ubergang zur
nachsten Stufe moglich ist. Wenn die Taste
innerhalb von 10 Sekunden nicht ge-
drickt wird, wird das Programm geldscht. Ist
das gewahlte Programm vom Gewicht des
Bratstlicks abhangig, blinkt das Gewicht auf
dem Display. Das Gewicht kann im Anschluss
mit dem Einstellregler |"|geéndert werden.
Um das gewahlte Programm zu bestatigen,
die Taste , dricken. Ein kurzes Tonsi-
gnal wird ausgeldst. Wenn die Taste
innerhalb von 10 Sekunden nicht gedrtickt
wird, wird das Programm geldscht. Das
Symbol des Backofens mit der empfohlenen
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Beheizungsart wird rechts auf dem Display
angezeigt.Bei Programmen, bei denen die
Fleischsonde nicht eingesetzt wird, werden
die Programmdauer und die eingestellte
Temperatur auf dem Display angezeigt. Bei
Programmen, bei denen die Fleischsonde
eingesetzt wird, werden die aktuelle Uhrzeit
und die eingestellte Temperatur der Sonde
angezeigt. Den Regler der Backofen-Funk-
tion |_| auf die Beheizungsart, fiir die das
gewahlte Programm empfohlen wird, drehen.
Die korrekte Stellung wird durch den Zeitre-
gler mit einem kurzen Tonsignal bestatigt. Die
Programmdauer und die Temperatur werden
auf dem Display angezeigt. Bei Programmen,
bei denen die Fleischsonde zur Temperatur-
messung erforderlich ist, wird die aktuelle
Temperatur der Sonde erst dann angezeigt,
wenn das Hauptprogramm aktiviert wird. Wird
die empfohlene Beheizungsart innerhalb
von 10 Sekunden nicht gewahlt, wird das
Programm geléscht.

Die Taste wahrend des Vorheizens oder
des Hauptprogramms zu einem beliebigen
Zeitpunkt des Prozesses driicken, um die
Programmeinstellungen zu uberprifen.
Die Programmnummer und das Gewicht
(in entsprechenden Programmen) werden
fur Programme angezeigt, in denen die
Fleischsonde zur Temperaturmessung nicht
eingesetzt wird, oder die Programmnummer
und die eingestellte Temperatur der Sonde
werden angezeigt. In diesem Falle ist es
aber nicht mdglich, diese Einstellungen zu
andern. Wenn man die Parameter andern
will, muss das Programm beendet und die
Programmeinstellungen erneut eingegeben
werden. Werden die Programmparameter
(Prozessdauer, Temperatur, eingestellte
Temperatur der Sonde) geandert, wahrend
das Back-/Bratprogramm lauft, wird das
Symbol [1] ausgeschaltet. Um den Prozess
zu léschen, soll man die Stellung des Reglers
der Backofen-Funktion andern.
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Bei Programmen, bei denen die Fleischson-
de zur Temperaturmessung nicht eingesetzt
wird, ertdnt das Tonsignal (4 Tonsignale/
Pause/4 Tonsignale) nach Ablauf der einge-
stellten Zeit. Die Sequenz der Tonsignale wird
im Abstand von 3 Sekunden circa eine Minute
lang wiederholt. Auf dem Display erscheint
“00:00”, und das Symbol [I] blinkt.

Bei Programmen, bei denen die Fleischson-
de zur Temperaturmessung eingesetzt wird,
ertdnt das Tonsignal (4 Tonsignale/Pause/4
Tonsignale), nachdem die voreingestellte
Temperatur im Inneren der Speise erreicht
worden ist. Die Sequenz der Tonsignale wird
im Abstand von 3 Sekunden circa eine Mi-
nute lang wiederholt. Auf dem Display blinkt
das Symbol f) die aktuelle Temperatur der
Sonde und das Symbol [T].

Den Regler der Backofen-Funktion auf “0”
drehen oder eine beliebige Taste driicken, um
das Tonsignal am Prozessende zurlickzuset-
zen. Nach dem Prozessende wird auf dem
Display die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

Ist ein Programm mit Vorheizen gewahilt,
wird der Backofen auf die erforderliche und
eingestellte Temperatur vor Beginn des
Hauptprogramms vorgeheizt. Wahrend des
Vorheizens ist das Symbol [T] eingeschaltet.
Bei Programmen, bei denen die Fleischsonde
zur Temperaturmessung nicht eingesetzt
wird, werden die Dauer und die eingestellte
Temperatur fiir das Hauptprogramm angeze-
igt. Bei Programmen, bei denen die Fleisch-
sonde zur Temperaturmessung eingesetzt
wird, werden auf dem Display die aktuelle
Uhrzeit und die eingestellte Temperatur der
Sonde angezeigt. Der Thermometer zeigt
auf dem Display den prozentualen Wert
der bereits erzielten Temperatur, die flir den
Backofen eingestellt wurde.

Das Tonsignal (4 Tonsignale/Pause/4 Ton-
signale) und das blinkende Symbol [1J
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signalisieren, dass die fir den Backofen
eingestellte Temperatur erreicht wurde.Das
Tonsignal kann durch Driicken einer beliebi-
gen Taste ausgeschaltet werden. Nach dem
Ausschalten des Tonsignals signalisieren
die blinkenden Symbole [1] dass die
Vorheiztemperatur erreicht wurde. Um das
Hauptprogramm zu aktivieren, die Speise in
den Backofen hineinschieben und die Taste

. dricken. Fur Programme mit Vorhe-
izen kann das Prozessende nicht eingestellt
werden.

Die Zusammenstellung der Back-/Bratpro-
gramme ist den nachfolgenden Seiten der
Betriebsanweisung zu entnehmen.
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Back-/Bratprogramm
Programm Funktion des Bac- Dauer/ Voreingestellte Stufe
kofens/ vorgeheizt | Temperatur der Temperatur
Sonde

P01 @] 85°C 180°C 3
Schweinefleisch
P02 80°C 180°C 3
Rindfleisch
P03 75°C 170°C 3
Kalbfleisch
P04 o 85 min 190°C 3
Geflugel-Hahnchen
P05 e 90 min 180°C 3
Gefligel-Ente
P06 E 115 min 170°C 2
Geflugel-Gans
P07 Pizza mit dic- [z] 40 min 200°C 3
kem Boden

vorgeheizt
P08 Tiefgefrorene 20 min 200°C 3
Pizza

vorgeheizt
P09 20 min 175°C 3
Tiefgefrorene Fische .

vorgeheizt
P10 20 min 180°C 3
Tiefgefrorene Toasts )

vorgeheizt
P11 C] 40 min 200°C 3
Tiefgefrorene .
Lasagne vorgeheizt
P12 [j 20 min 225°C 3
Tiefgefrorene )
Pommes frites vorgeheizt
P13 E] 30 min 175°C 3
Streuselkuchen

vorgeheizt
P14 30 min 175°C 3
Obstkuchen .

vorgeheizt
P15 10 min 200°C 3
Roulade E]

vorgeheizt
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5.7 Sperre der Programmiereinheit

Um die Sperre der Programmiereinheit zu be-

tatigen, die Tasten @ und drticken und
circa 3 Sekunden lang anhalten. Das Symbol

der Sperre = mit dem die Einschaltung der
Sperre bestatigt wird, beginnt zu leuchten.

Bei einer eingeschalteten Sperre muss darauf
geachtet werden, dass sie nur durch gle-

ichzeitiges Dricken der Taste @ und der
Taste . ausgeschaltet werden kann. Ein
Fehler-Tonsignal (ein langes Tonsignal) weist
darauf hin, dass eine beliebige Taste oder
der Einstellregler bertihrt wurden, wahrend
die Sperre eingeschaltet war.

Wenn die Programmiereinheit gesperrt ist,
besteht eine Mdglichkeit, weder das Pro-
gramm noch dessen Funktionen zu &ndern.
Wird die Stellung des Reglers bei einge-
schalteter Sperre geandert, wird die zuvor
eingestellte Funktion ausgeschaltet, blinkt
das Symbol der Sperre °,und das Fehler-
Tonsignal wird ausgel6st. Steht der Regler
der Backofen-Funktion auf “0”, ist das Symbol
der Sperre eingeschaltet.

5.8 Fehler-Tonsignal

Die Programmiereinheit 16st ein langes
Tonsignal aus, wenn ein Betriebsfehler
(Fehler des Benutzers) vorliegt. Zu solchen
Betriebsfehlern gehéren Dricken inaktiver
Tasten, Drehen des Einstellreglers in eine
inaktive Richtung oder sonstige Handlungen,
die zu einer Anderung der Parameter fiihren
kénnen.
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5.9 Ausschalten der akustischen Signale

Es besteht die Méglichkeit, die akustischen
Signale der Programmiereinheit auszuschal-
ten. Um die Programmiereinheit leise zu
stellen (den Ton auszuschalten), den Einstell-
regler [“~[im Gegenuhrzeigersinn drehen und

die Taste @ und driicken. Um den Ton
wieder einzuschalten, den Einstellregler |"|

im Uhrzeigersinn drehen und die Taste
und drticken.

Es ist darauf zu achten, dass die Bestati-
gungssignale und die Fehler-Tonsignale im
aufleise gestellten Modus ausgeschaltet sind.
Die Tonsignale des Zeitreglers (Prozessdauer
und Zeitregler) sind nicht ausgeschaltet.

5.10 Automatische Abschaltung der Stro-
mversorgung

Die Programmiereinheit schaltet die elektri-
schen Baugruppen von der Stromversorgung
ab, wenn sich der Regler der Backofen-Funk-
tion |_| in einer anderen Stellung als “0” Gber
eine bestimmte Zeit befindet. Je nach der
Temperatur im Backofen-Innenraum betragt
diese Zeit von 2 bis 10 Stunden.

Das Symbol © (automatische Abschaltung
der Stromversorgung) blinkt, nachdem alle
elektrischen Baugruppen von der Program-
miereinheit abgeschaltet wurden.

Um den Backofen wieder einzuschalten,
den Regler der Backofen-Funktion |_| auf
“0” drehen.
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Grillen

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

Um den Grill einzuschalten:

Backofen-Schalter in die Position umdre-
hen, die mit Symbolen Grill,
gekennzeichnet ist, [
Backofen wahrend 5 Minuten (bei ge-
schlossener Backofentur) durchwar-
men,

Backblech mit der zuzubereitenden
Speise in richtiger Hohe im Backofen
anordnen; beim Grillen am Rost ist ein
leeres Backblech fiir das abtropfende
Fett in direkt niedrigerer Hohe (unter
dem Rost) anzuordnen,

Gegrillt wird bei geschlossener Backo-
fentdr.

Zugangliche Teile kénnen bei Benutzung
als Grillgerat hei werden. Kinder fern
halten!

Es wird empfohlen:

® die Dicke der zu grillenden Fleischportion
von 2 - 3 cm nicht zu Uberschreiten,

® Fleisch- und Fischspeisen vor dem Gril-
len mit ein wenig Ol oder Fett einzure-
iben,

® grofere Speiseportionen erst kurz vor

dem Grillen, dagegen kleinere direkt
danach salzen,

die gegrillte Speiseportion nach Ablauf
der halben Grillzeit auf die Ruckseite
umwenden.

26

DrehspieR

Mit dem Drehspiel3 kbnnen Speisen im
Backofen drehbar gegrillt werden. Er dient
hauptsachlich zum Braten von Gefligel,
Schaschlik, Bratwirsten u.d. Grillgut. Das
Ein- und Ausschalten des Drehspiel3antriebs
erfolgt zugleich mit dem Ein- und Ausschalten
der Betriebsmodi —
Bei diesen Betriebsmodi kann wahrend des
Grillens der DrehspielRantrieb zeitweilig
angehalten oder die Drehrichtung geéndert
werden. Dies hat keinen Einfluss auf Funk-
tionsweise und Qualitat des Grillprozesses.

Die Vorbereitung des Grillguts fir den
DrehspieR:

(siehe die nachfolgenden Skizzen)

® Grillgut aufspieflen und mit den Fleisch-
haltern befestigen,

Auflagerahmen in die 3. Einschubleiste
von unten schieben,

Endstlick des Drehspiel3es in die An-
triebskupplung einschieben, wobei die
Nut im Metallteil des Drehspiel3griffes
auf den Auflagerahmen aufliegen muss.
Griff herausdrehen

Blech in die unterste Einschubleiste des
Backofen-Innenraumes schieben und
die Tdur leicht schlieBen




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 braucht der Backofen nicht vorgeheizt zu werden, bei den
anderen Erhitzungsarten ist ein Vorheizen nétig, bevor das Geback in den Backofen
geschoben werden kann.

Vor Entnahme des Gebacks aus dem Backofen sollte mit einem Holzstabchen
Uberpruft werden, ob der Teig richtig durchbacken ist (ist das Holzstabchen frei von
Teigspuren, so ist das Geback 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 grundsatzlich ca. 20-30 Grad
niedriger als bei reiner Ober-/Unterhitze.

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

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

Braten von Fleisch

Im Backofen sollte nur Fleisch mit einem Gewicht von Uber 1 kg zubereitet werden,
kleinere Portionen empfiehlt es sich auf den Gasherdbrennern zu garen.

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.

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
heiRem, gesalzenem Wasser begiel3en, dabei kein kaltes Wasser verwenden.
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Art Geback | P-Programm | Backofen-| Temperatur | Einschubhéhe | Garzeit [min]
M -von Hand | funktionen

= P15 O 160 - 200 2-3 30 - 50
AR\ P13 0 160 - 180 2 20 - 407
AR\ P14 140 - 160 2 10 - 40*
D PO8 200 - 230 1-3 10- 20

T M O 210 - 220 2 45-60

G P09 160 - 180 2-3 45-60

<< M 190 2-3 60 - 70
// M 230 - 250 4 14-18
J M O 225 - 250 2 120 - 150
J P02 160 - 180 2 120 - 160
S M 0 160 - 230 2 90 - 120
S PO1 160 - 190 2 90 - 120
&) P04 200 - 220 2-3 50 - 60
&) M O 160 - 180 2 45 - 60
&) M 175-190 2 60 - 70
£ M O 190 - 210 2 40-50
£ M 170 - 190 3 40-50

* Kleingeback

Achtung!
Die Angaben in den Tabellen sollten nur als Anhaltspunkte verstanden werden, die
je nach eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geandert werden kdénnen.

28



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

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

Vor der Reinigung Herd ausschal-
ten. Dabei nicht vergessen siche-
rzustellen, dass sich alle Schalter
in Position ,,®”/,0” befinden.
Lassen Sie den Herd vollstdandig
auskiihlen, bevor Sie mit der Re-
inigung beginnen.

® 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.

® Dampfreinigung - Aqualytic

Die Vorgehensweise ist dem Kapitel
Funktionsweise der Programmiereinheit
und Backofen-Steuerung, Ziffer 5.4 zu
entnehmen.

Nach der Dampfreinigung die Backofentur
offnen, den Innenraum des Backofens
mit Schwamm oder Tuch wischen und
anschlieBend mit warmem Wasser und
etwas Spulmittel reinigen.

® Nach der Reinigung Backofen-Innenraum
trockenreiben.

29
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Achtung!

Bei der Reinigung und Wartung
keine Scheuermittel, scharfe Re-
inigungsmittel oder Schleifmittel
verwenden. Fiir die Reinigung
von Glasfronten nur warmes
Wasser mit etwas Spiilmittel oder
Glasreiniger verwenden. Keine
Reinigungsmilch verwenden.



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Auswechseln der Backofen-
Beleuchtung

Um StromstoRe zu vermeiden, vor dem
Wechsel den Herd ausschalten.

IM=sc=sSl =5
=2l

Backofenbeleuchtung

Alle Drehschalter in der Schalterblende
auf,,®”/,,0” drehen und die Stromzufuhr
abschalten,

Die Abdeckung herausdrehen und reini-
gen, dann genau trocken wischen.

Die Glihlampe aus der Fassung drehen,
gegebenenfalls durch eine neue ersetzen
— Backofen-Glihlampe hitzefest (300°C)
mit folgenden Parametern:

— Spannung 230 V

— Leistung 25 W

— Fassung E14.

Backofen-Gliihlampe
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® Die Gluhlampe genau in die Keramikfas-

sung drehen.

® Abdeckung einschrauben.



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

Backofentiir aushangen

Zum Reinigen und flr einen besseren Zu-
gang zum Backofen-Innenraum Iasst sich
die Backofentlir aushdngen. 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 Bac-
kofentur erfolgt in umgekehrter Reihenfolge.
Beim Einsetzen sicherstellen, dass die Aus-
sparung des Scharniers richtig zu dem Haken
des Scharnierhalters passt. Danach sind die
beiden Klappbugel unbedingt wieder nach
unten zu legen. Ist das nicht der Fall, kbnnen
Scharniere beim SchlieRen der Backofentiir
beschadigt werden.

A

Klappbligel nach oben driicken
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Herausnahme der inneren Scheibe

1. Mit Hilfe eines flachen Schraubendre-
hers die obere Tirleiste herausheben,
indem sie fein an den Seiten angehoben
wird (Abb. B).

2. Die obere Tiurleiste herausnehmen.
(Abb.B, C)




ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

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

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

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

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

1 11

Herausnahme der inneren Scheibe
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® Der Backofen ist mit den D leicht herau-

snehmbaren Leitschienen (Leiterférmig
angeordnet) fur die Backofeneinsatze
ausgestattet. Um sie zur Reinigung he-
rauszunehmen soll man zuerst an der
vorderen Halterung (Z1) ziehen, dann
die Leitschienen kippen und aus der hin-
teren Halterung (Z2) rausziehen. Nach
der Reinigung sollen die Leitschienen
in den dazu vorgesehenen Offnungen
eingesetzt und die Halterungen (Z1 und
Z2) eingedriickt werden.

Ausbau der Backblechtrdger
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

e Die Backofen, die mit dem Buchstaben
Db gekennzeichnet wurden, wurden
mit Fuhrungsschienen und darauf mon-
tierten Teleskopschienen aus Edelstahl
ausgerustet. Die Teleskopschienen sind
zusammen mit den Flhrungsschienen
rauszunehmen und zu reinigen. Vor dem
Einsetzen der Bleche ziehen Sie die
Teleskopschienen heraus. Ist der Bac-
kofen aufgeheizt, setzen Sie die hintere
Kante des Blechs an den Halterungen
im Vorderbereich der Teleskopschienen
und ziehen die Teleskopschiene heraus.
AnschielRend schieben Sie die Teleskop-
schiene zusammen mit dem Blech rein.

Technische Kontrolliiberpriifungen

Aufer der Sauberhaltung des Herdes
ist auf folgendes zu achten:

® Funktionsprifungen fiir Steuerelemente
und Baugruppen des Gerats durchfiihren.
Nach Ablauf der Garantiezeit mindestens
alle zwei Jahre eine technische Kontrol-
liberprifung des Gerats in einer Kun-
dendienst-Servicewerkstatt durchfiihren
lassen.

® Festgestellte Betriebsstdérungen behe-
ben.

® Eine regelmafige Wartung der Baugrup-
pen gemall den Wartungsintervallen
durchfiihren.

Achtung!

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



WENN'S MAL EIN PROBLEM GIBT

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 Tabel-
le angegebenen Anweisungen selbst behoben werden: Bevor Sie sich an den Kunden-
dienst oder an die Kundendienst-Servicewerkstatt wenden, lesen Sie bitte die in der

Tabelle dargestellten Probleme durch.

PROBLEM URSACHE MASSNAHMEN
1. Das Gerat funktioniert | Stromausfall Sicherungen im Haus
nicht. prufen, durchgebrannte

Sicherungen ersetzen

2. Auf der Zeit-Anzeige Die Stromzufuhr fir das Aktuelle Uhrzeit einstellen

erscheint die Uhrzeit Gerat wurde abgeschaltet | (siehe Bedienung Zeitschal-
,12.00” oder es gab einen kurz- tuhr)

zeitigen Stromausfall.
3. Backofen-Beleuch- Gluhlampe gelockert oder | Glihlampe zudrehen oder
tung ist ausgefallen beschadigt durchgebrannte Backofen-

Beleuchtung auswechseln
(siehe Kapitel Allgemeine
Pflegehinweise)
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TECHNISCHE DATEN

Nennspannung 230V ~ 50 Hz
Nennleistung max. 3,1 kW
Ausmalle des Gerats (HxBxT) 59,5/57,5/59,5cm
Nettovolumen des Backofens* 65-72 Liter
Energieeffizienzklasse auf dem Energieetikett
Gewicht ca. 35 kg

Das Gerat entspricht den EU-Bestimmungen EU-Norm EN 60335-1, EN 60335-2-6

* nach EN 50304
Nettovolumen je nach Ausstattung des Backofens — siehe Energieetikett.
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CHER CLIENT,

Le four est un mariage réussi de facilité d'utilisation et d’efficacité. Apres la lecture de la
présente notice, vous pourrez utiliser votre four en toute simplicité.

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

Lisez attentivement la notice d’utilisation avant d’installer du four.
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 la notice avant d’utiliser du four.
La four 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 accessi-
bles sont chauds durant 'utilisation. Face au risque
de bralure par simple contact, I'utilisateur doit faire
preuve d’une vigilance particuliere En '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 phy-
siques, sensorielles 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 respon-
sable de leur sécurité. Ne pas permettre aux enfants
de jouer avec l'appareil. Le nettoyage ainsi que la
maintenance de I'appareil ne doivent pas étre réali-
sés par des enfants sans surveillance.

Pendant I'utilisation, 'appareil devient chaud. I
est recommandé de ne pas toucher les éléments
chauffants a I'intérieur du four.

Quand vous utilisez I'appareil, les parties ac-
cessibles peuvent devenir trées chaudes.
Gardez les enfants a distance .

Attention. Ne pas utiliser des toiles abrasives ou des
outils métalliques coupants pour le nettoyage de la
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CONSEILS DE SECURITE

porte en verre, cette pratique entrainant le rayage de
la surface, voire a terme la fissuration du verre.

Attention. Assurez-vous que l'appareil est débran-
ché avant de remplacer la lampe pour éviter le risque
d'un choc électrique.

Il faut utiliser uniguement la sonde de température
faisant partie de I'équipement du four.

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

t

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

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

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.

Il est interdit d’utiliser la cuisiniére dont le fonctionnement technique est incorrect.
Toutes les réparations doivent étre effectuées par des personnes ayant des qu-
alifications adéquates.

En cas de détection d’'une défaillance technique, il faut débrancher obligatoirement
I'appareil

et avertir un point de Service Apres Vente.

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

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

L'appareil a été congu uniqguement en tant que I'appareil destiné a la cuisson. Toute une
autre utilisation (par exemple pour le chauffage d’ambiances) est contraire a sa destina-

tion 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

—

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

Evitez d'utiliser des récipients plus petits.

®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.

®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.

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

®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-
¢on a assurer la préservation
de I'environnement.
Tous les matériaux utilisés pour emballer
I'appareil ne nuisent pas a I'environnement,
ils sont entierement recyclables et ont été
marqués d’'un symbole approprié.

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

Aprés la fin de la période d'utili-
sation, 'appareil ne peut pas étre
traité comme un déchet ména-
ger normal ; il doit étre transmis
au point de collecte et de recyc-
lage des appareils électriques
et électroniques. Le symbole
approprié a été apposé sur le
produit et reproduit dans l'instruction et sur
I'emballage pour en informer.

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

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



DESCRIPTION DU PRODUIT

Sélecteur de
changement
de position (-) / (+)

Programmateur
électronique

Bouton des pro-
grammes préts

Sélecteur de
fonctions du four

Poignée de la
porte du four

Bouton
ECO (économie
d’énergie)

Bouton du changement

de température

Bouton CLEAN
(nettoyage du four)

Bouton menu
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CARACTERISTIQUE DU PRODUIT

Equipement de la cuisiniére — récapitulatif :

grille pour grillades
(grille a gratiner)

Rétissage

Plat a rétissage*

Gradins fils

de la paroi latérale’ | [ @
{ i
Glissieres e=—xn —

télescopiques*

*en fonction du modéle
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INSTALLATION

D
Installation du four.
® L|e four devrait étre un endroit sec
et bien aéré, avec une ventilation effica-

ce. La disposition de la cuisiniére devrait
garantir un accés libre a tous les éléments
de commande.

® |e four est encastrée dans la classe
Y, 'une des cotes d’encastrement peut
donc étre un meuble haut ou un mur. \
Les revétements et les colles utilisés pour
fabriquer les meubles ou la cuisiniére \
sera encastrée doivent résister a une @“/
température de 100 °C. Si cette condi-
tion n’est pas remplie, les surfaces des
meubles risquent d’étre déformées et les
revétements — de se détacher.

\

Seq g

/

® Préparez une découpe dans un meuble
a encastrer selon les dimensions indiqu-
ées sur I'image,

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

Raccordement électrique

® | e fourdoit étre alimentée par un courant
alternatif monophasé (230 V 1 N~50 Hz)
et équipée d’un cordon d’alimentation de
3 x 1,5 mm? de longueur d’environ 1,5 m
avec une prise de courant dotée d’'une
mise a la terre.

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

® Avantde brancher la cuisiniere a la prise,
il faut vérifier que :
— le coupe-circuit et I'installation électrique
supportent la charge de la cuisiniére,
— l'installation électrique est équipée
d’'un systeme efficace de mise a la terre,
correspondant aux normes et réglemen-
tations actuelles,
— la prise est facilement accessible.

Attention!

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

Avant la premiére mise en route du
four

® enlever tous les éléments d’emballage,
nettoyer le caisson du four des produits
de conservation,

® enlever I'équipement du four et le laver
dans de l'eau chaude en ajoutant du
liquide de vaisselle,

® mettre en route la ventilation dans la piéce
ou ouvrir une fenétre

® pousser délicatement le sélecteur rotatif
et le tourner a droite sur la position E]

ou (voir chapitre : Fonctionnement du
programmateur et commande du four),

® chauffer le four (dans une température
de 250°C, environ 30 min.), enlever les
saletés et nettoyer correctement.

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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Important !

Il faut laver le caisson du four en n’u-
tilisant que de I'eau avec une petite
quantité de liquide de vaisselle.

Attention !

Dans les cuisines marquées d’une
lettre ,0”, avant de commencer l'e-
xploitation, il faut vérifier la pose du
radiateur dans les parois latérales du
caisson, en case de mauvaise pose
du radiateur, il faut le soulever vers le
haut et l'insérer dans le refoulement
des parois latérales du caisson.

Attention !

En cas de premiere mise en route du
four ou du débranchement du rése-
au électrique et son branchement a
nouveau, I'heure 12:00 s’allume et

le symbole @ clignote. Il faut régler
I'heure actuelle a l'aide du sélecteur
de changement de positions |"|.

Le réglage de I'heure sera enregistré
dans la mémoire de I'horloge si au-
cuns changements ne sont introduits
durant 5 secondes ou si le bouton

@ est inséré.

Le manque de réglage du temps
empéche le travail du four.



FONCTIONNEMENT

Fonctionnement du programmateur
et commande du four

Signification des pictogrammes et des symboles

- minuteur

- bouton des programmes préts
- bouton du changement de température - économie d’énergie
\E’ - bouton menu - sonde

- bouton économie d’énergie - programme prét

LB @D

& | - bouton nettoyage du four - nettoyage du four

- éclairage du caisson du four L J-niveau, position du plat
- décongélation

- fin du processus

- temps de durée du processus

- coupure automatique d’alimentation

D X X X

—o - blocage

(® - Réglage du temps
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FONCTIONNEMENT

1.Mise en route du four.

Attention : le programmateur n’est prét
qu’une fois le temps de I’horloge réglé.

En cas de premiére mise en route du four ou
du débranchement du réseau électrique et
son branchement a nouveau, 'heure 12:00
s’allume et le symbole @ clignote.

Il faut régler I'heure actuelle a I'aide du sélec-
teur de changement de positions |"|.

200 ©

Le réglage de I'heure sera enregistré dans la
mémoire de I'horloge si aucuns changements
ne sont introduits durant 5 secondes ou si le

bouton @ est inséré.

Le manque de réglage du temps empéche
le travail du four.
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2.Réglage du minuteur

Appuyer la touche @ jusqu’au moment
ou le symbole Q (minuteur) commencera a
clignoter. Le temps “00:00” s’affiche au lieu
du temps réel. Régler le minuteur a l'aide
du sélecteur rotatif de changement de posi-
tions |"| (avec la précision d’'une minute).
Le réglage sera enregistré dans la mémoire
de I'horloge si aucuns changements ne sont
introduits durant 5 secondes ou si le bouton

@ est inséré.

Le temps actuel s’affiche, le symbole L)\ est
allumé.

L’alarme retentit aprés I'écoulement du temps
préliminairement réglé (2 signaux sonores —
arrét — 2 signaux sonores). La séquence des
signaux sonores d’alarme est répétée dans
des écarts de 3 secondes pendant environ
une minute. Le symbole Q clignote tout le
temps.

Afin d’éteindre l'alarme, il faut presser un
bouton quelconque, régler le sélecteur rotatif
du four en position ,,0“ ou tourner le sélecteur
rotatif du changement de positions. Aprées
l'interruption de I'alarme, le symbole JAN (mi-
nuteur) est éteint.



FONCTIONNEMENT

3.Réglage du temps de durée du proces-
sus

Appuyer le bouton @jusqu‘au moment ou
le symbole |"| (temps de durée du processus)
commence a clignoter (ce n'est possible que
quand le sélecteur rotatif de fonction |__
est sur une autre position que “00:00”. Le
temps « 00:00 » s’affiche au lieu du temps
réel. Régler le temps de durée du processus
a l'aide du sélecteur rotatif de changement
de fonctions || Le réglage du temps de
durée du processus sera enregistré dans la
mémoire si aucuns changements n’auront

lieu durant 5 secondes ou si le bouton @I
est inséré.

Le compte a rebours s’affiche pendant la
durée du processus, le symbole |'ﬂ est
allumé.

Alarm rozbrzmiewa po uptywie wstepnie na-
stawionego czasu trwania procesu (4 sygnaty
dzwiekowe — przerwa — 4 sygnaty dzwie-
kowe). Sekwencja alarmowych sygnatow
dzwiekowych jest powtarzana w odstepach
3-sekundowych przez okoto jedng minute.
Wyswietlane jest wskazanie czasu “00:00”
a symbol |'P| (czas trwania procesu) miga
przez caty czas.

L’alarme retentit aprés I'écoulement du temps
de durée du processus préliminairement
réglé (4 signaux sonores — arrét — 4 signaux
sonores). La séquence des signaux sonores
d’alarme est répétée dans des écarts de 3
secondes pendant environ une minute. Le
temps ,0“ s’affiche et le symbole | (temps
de durée du processus) clignote tout le
temps.

4.Réglage du temps de durée du proces-
sus et du temps de fin (mode de retar-
dement)

Quand le symbole |'ﬂ (temps de durée du
processus) est allumé, il faut appuyer le bo-
uton jusqu’au moment ou le symbole
- (fin du processus) commence a clignoter.
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Le temps actuel s’affiche. Régler la fin du
temps de durée du processus a l'aide du
sélecteur rotatif de changement de fonctions.
Le réglage de la fin du temps de durée du
processus sera enregistré dans la mémoire
de I'horloge si aucuns changements ne sont
introduits durant 5 secondes ou si le bouton

@ estinséré. Le symbole"l (fin de proces-
sus) est allumé.

Apres I'écoulement du temps de retardement,
le programmateur passe au mode| (temps
de durée du processus). Le compte a rebours
du temps de durée du processus s’affiche, le
symbole -Pl (fin du processus) est éteint, le
symbolel (temps de durée du processus)
est allumé.

L’alarme retentit aprés I'écoulement du temps
de durée du processus préliminairement
réglé (4 signaux sonores — arrét — 4 signaux
sonores). La séquence des sighaux sonores
d’alarme est répétée dans des écarts de 3
secondes pendant environ une minute. Le
temps “00:00” s’affiche et le symbole |"|
(temps de durée du processus) clignote tout
le temps.

Afin d’éteindre I'alarme, il faut presser un bo-
uton quelconque, régler le sélecteur rotatif en
position ,0“ ou tourner le sélecteur rotatif du
changement de positions. Aprés I'extinction
de 'alarme, sur I'afficheur apparait le temps
actuel et la fonction choisie, le symbole |"|
(temps de durée du processus) est éteint.
Pour annuler les réglages concernant le
temps de durée du processus ou la fin du
temps de durée du processus ou du mi-
nuteur, il faut appuyer et retenir le bouton

pendant environ 3 secondes, tous
les réglages de temps seront annulés.
L’annulation des réglages de temps n’est
possible que quand une des fonctions du
régulateur de temps (temps de durée du
processus ou fin du temps de durée du
processus ou régulateur de temps) a été
réglée plus tot.
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5.Commande du four

5.1 Positions possibles du rotateur sélec-
tif des fonctions du four.

0

Réglage zéro

(]
(|
(Wp]

JA, Eclairage indépendant du four

A~ Enréglantle sélecteur rotatif sur cette
position, nous obtenons I'éclairage du
caisson du four.

£ 330
G I

Radiateur supérieur et inférieur
allumeés

Le réglage du sélecteur rotatif sur
cette position permet de réaliser le
chauffage du four a I'aide de la métho-
de conventionnelle. Cela convient par-
faitement pour cuire des gateaux, des
viandes, des poissons, des pains, des
pizzas (il est nécessaire de chauffer
préliminairement le four en utilisant
des plaques foncées), cuisson sur un
niveau. Etendue des températures :

30-280°C
% ':u ':l :gn'
( n'a°0§
L lgl.l o

bl
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Ventilateur allumé et radiateur su-
périeur et inférieur.

Dans cette position du sélecteur rota-
tif, le four réalise la fonction gateau.
Four conventionnel avec ventilateur
(fonction conseillée lors de la cuis-
son). Etendue des températures :
30-280°C.

ol e
¢ (el
L (1 ey

Gril et tournebroche allumés.
Fonction tournebroche — grillage des
plats sur le tournebroche.
Etendue des températures :
280°C.

30-

e
e
2804
LIl @
+—
Gril allumé

On utilise le ,grillage” superficiel pour
griller les petites portions de viande :
des steaks, des escalopes, des pois-
sons, des toasts, des saucisses, des
gratins (I'épaisseur du plat grillé ne
doit pas dépasser les 2-3 cm, durant la
cuisson il faut les retourner sur l'autre
coté). Etendue des températures :
30-280°C.

e b
() e
v 280
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Ventilateur et gril allumés

Sur cette position du sélecteur rotatif,
le four réalise la fonction de gril avec
ventilateur. L'utilisation de cette fonc-
tion en pratique permet d’accélérer le
processus de gril et d’augmenter les
valeurs gustatives des plats. Etendue
des températures : 30-280°C.

K cCa
~§‘n"35 ®

L

- b

Gril renforcé (super gril)

Allumer la fonction du ,gril renforcé”
permet de mener la fonction de gril
avec le radiateur supérieur allumé.
Cette fonction permet d’obtenir une
plus grande température dans la
partie supérieur du four ce qui aide
a obtenir une couleur plus dorée des
plats en permettant aussi de cuire de
plus grandes portions. Etendue des
températures : 30-280°C.

Gl == b

s C'E'u ci’

Chaleur tournante allumée

Le réglage du sélecteur rotatif sur la
fonction ,chaleur tournante allumée”
permet de réaliser le chauffage du four
de facgon forcée a l'aide du thermo-
ventilateur se trouvant dans I'endroit
central de la paroi arriére du caisson
du four. Par rapport au four conven-
tionnel, on utilise des températures de
cuisson plus basses.

L'utilisation de cette méthode de
chauffage permet une circulation uni-
forme de la chaleur autour du met se
trouvant dans le four.

Préparation de mets préts (congelés)
— gateaux, pizzas, frites.
Décongélation (de la viande, des fru-
its, du pain) — dans le cas des mets
délicats (a consommé crus - p.ex. les
fraises) on n’allume pas le chauffage,
en décongelant p.ex. de la viande, il
faut régler le thermostat sur la tem-
pérature 50 — 75°C.

Séchage de fruits, de champignons
(sur quelques niveaux, température
50 — 80°C). Etendue des températures :
30-280°C.

L5 !:‘C‘-':l":t
— e
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Q

Chaleur tournante et radiateur Radiateur inférieur allumé
allumés Sur cette position du sélecteur ro-
Sur cette position du sélecteur rotatif ~~—— tatif, le four réalise le chauffage
le four réalise la fonction de chaleur uniquement en utilisant le radiateur
tournante et de radiateur inférieur allu- inférieur. Cuisson des gateaux du
mé ce qui provoque une augmentation dessous (p.ex. les gateaux humides
de la température du dessous de la et fourrés de fruits). Etendue des
cuisson. Grand nombre de chaleur températures : 30-240°C.
apporté du dessous de la cuisson,  wm e -
pates humides, pizzas. Etendue des L ,-‘ c‘.‘ -" C'
températures : 30-280°C. fr— - -.H
% 33.2C I
b ccdY Cuy e
— -
®220°] - -
!' J. )\ Ventilateur allumé.

Sur cette position du sélecteur rotatif,
le four sert a décongeler des produits
patissiers et du pain.

Radiateur supérieur allumé
Le réglage du sélecteur rotatif sur
cette position permet de réaliser

le chauffage du four uniquement a £e: ':"-‘_' -“ ':‘ *
l'aide du radiateur supérieur. Dorer — =
la cuisson, cuire du dessus, cuisson .
supplémentaire. Etendue des tem- L N r
pératures : 30-230°C.
- e, e, | § J
ol == b=
| § L |

(O E —_— Gr_il et radiateur supérieur’(super
( S‘ u e H grl!) et tournebroghe allume§
Liaison de la fonction super gril avec
la fonction tournebroche.

Etendue des températures : 30-
280°C.
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5.2 Changement et affichage du réglage
de la température

La valeur présumée de la température pour
le programme apparait sur I'afficheur de la
température aprés le choix de la fonction du
four |_| Cela est signalisé par un symbole
oC clignotant. Afin d’effectuer un changement
progressif du réglage de la température (tous
les 5°C), il faut utiliser le sélecteur rotatif de
changement de fonctions | ™|. Le réglage de
la température sera inscrit dans la mémoire
si aucuns changements ne sont pas introduits

durant 5 secondes ou si le bouton @ est
inséré ou si le bouton est inséré.

Le changement du réglage de la température
durant le travail du programme peut étre intro-
duit apres avoir appuyé sur le bouton .
La température actuelle est affichée comme

pourcentage de la valeur réglée préliminaire-
ment sur le symbole du thermometre :

25% 50% 75% 100%
o o | a

U U [ | [ |
U [ ] [ [
[ | [ |

Si le sélecteur rotatif de la fonction du four
est réglé sur la position ,0“ et la tempéra-
ture actuelle dépasse 60°C, le symbole du
thermomeétre est allumé pour informer I'utili-
sateur que le four est chaud, si la température
du four est plus basse que 60°C, le symbole
du thermomeétre est éteint.
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5.3 Fonction ECO

Grace a la fonction ECO, il est possible
d’économiser I'énergie en utilisant la chaleur
dans I'appareil allumé. Pendant le travail en
fonction ECO, le régulateur temporel éteint
I'appareil allumé dans un temps défini avant
la fin de son action.

La fonction ECO peut étre activée quand
les fonctions suivantes de chauffage sont
allumées :

Py

Afin d’allumer la fonction ECO, il faut régler
|'ﬂ (temps de durée du processus) ou
(temps de durée du processus) et ->| (fin
du temps de durée du processus). Le régu-
lateur temporel éteint I'appareil allumé dans
un temps défini par le modéle ,fin d’action
de l'appareil moins le temps de durée de
I'utilisation de la chaleur”.

Activation de la fonction ECO

Aprés avoir choisi une fonction quelconque
de chauffage qui fonctionne avec la fonc-
tion ECO, il faut régler |'ﬂ (temps de durée
du processus) ou f (temps de durée du
processus) et -] (fin du temps de durée
du processﬁ. Ensuite il faut appuyer sur

le bouton . Sur l'afficheur apparaitra le

symbole ‘ confirmant que la fonction ECO
est allumée. Afin d’éteindre la fonction ECO,

il faut appuyer le bouton ou changer la
position du sélecteur rotatif de fonction du
four. Quand la fonction ECO est éteinte, le

symbole est également éteint.

L’alarme retentit (4 signaux sonores — arrét
— 4 signaux sonores) apres I'écoulement du
temps préliminairement réglé. La séquence
des signaux sonores d’alarme est répétée
dans des écarts de 3 secondes pendant envi-
ron une minute. Le temps “00:00” s’affiche et

le symbole ‘ clignote sur I'afficheur.
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Afin d’éteindre I'alarme, il faut appuyer sur
un bouton quelconque, mettre le sélecteur
rotatif de fonction du four sur la position ,,0
ou tourner le sélecteur rotatif |"|. Aprés lafin
du processus, le temps actuel et la fonction
choisie du four apparaissent sur I'afficheur.

JSi l'utilisateur veut activer la fonction ECO
avec la fonction de chauffage, mais aucune
valeur|"| (temps de durée du processus) ou
|- (temps de durée du processus) et - (fin
du temps de durée du processus) n’a pas été
réglée, un long signal d’alarme retentit et le

symbole clignote sur I'afficheur une fois
(pendant environ 0,3 seconde) pour infor-
mer l'utilisateur que le fonctionnement de la
fonction ECO estimpossible avec la fonction
de chauffage choisie ou que les données
introduites sont insuffisantes.

La fonction ECO n’est disponible que si la
valeur [} (temps de durée du processus) est
de 10 minutes ou plus. Sila sonde permettant
de contrbler la température de la viande est
raccordée, alors la température destinataire
de la sonde pour contrdler la température
de la viande doit étre d’au moins 3 degrés
plus grande que la température actuelle de
la sonde a viande. La fonction ECO s’éteint
automatiquement si la valeur |'ﬂ (temps de
durée du processus) ou la température desti-
nataire de la sonde a viande a été changée
et est plus basse que les valeurs minimales.
La fonction ECO s’éteint automatiquement
également quand il y a une erreur liée a la
sonde a viande.

Les réglages des valeurs |"| (temps de durée
du processus) ou |"| (temps de durée du
processus) et -ﬂ (fin du temps de durée du
processus) ne sont pas importantes en cas
de préparation des aliments en utilisant la
sonde a viande. Dans ce cas, il faut appuyer
le bouton en dernier aprés avoir introduit
tous les réglages de température concernant
le caisson et aprés avoir réglé la température
de la sonde a viande.
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5.4 Fonction Aqualytic

Nettoyage du caisson du four avec de la
vapeur.

Versez 0,5 | d’eau sur le sol du four. Fermez
la porte du four. Afin d’allumer la fonction
Aqualytic, il fg\\ut appuyer le bouton .
Le symbole 1(ll)rclignote sur l'afficheur. Le
programmateur régle la température auto-
matiquement et le temps de chauffage |"|
(temps de durée du processus) est réglé a
0:30). Le temps de durée du processus et
I'a température apparaissent sur I'afficheur.
Le symbole graphique du four clignote avec
le genre de chauffage suggéré position [j
Il faut régler le sélecteur rotatif du four sur le
genre de chauffage conseillé. Le régulateur
de temps confirme la bonne position par un

court signal sonore et le symbole 1fl_|\l)r est
allumé. Si le genre de chauffage conseillé
n’est pas choisi durant 10 secondes, le pro-
gramme sera annulé. Température pour la
fonction Aqualytic : 90°C. Afin d’annuler le
processus de nettoyage du caisson a I'aide
de la vapelﬁﬁxqualytic), il faut appuyer sur
le bouton ou changer la position du
sélecteur rotatif de fonction du four. Quand le
processus de nettoyage du caisson a l'aide
de la vapeur (Aqualytic) est annulé, le pro-
grammateur travaillera de la méme maniére
gu’en mode normal de travail (les réglages
sont les mémes que dans les programmes
de cuisson). L'alarme retentit (4 signaux
sonores — arrét — 4 signaux sonores) aprés
I’écoulement du temps préliminairement
réglé. La séquence des signaux sonores
d’alarme est répétée dans des écarts de 3
secondes pendant environ une minute. Le

temps “00:00” s’affiche et le symbole '@)r
clignote sur I'afficheur. Afin d’éteindre I'alar-
me, il faut presser un bouton quelconque,
régler le sélecteur rotatif de fonction du four
en position ,0“ ou tourner le sélecteur rotatif
du changement de positions. Apres la fin du
processus, sur I'afficheur apparait le temps
actuel.
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5.5 Utilisation de la thermo-sonde

Une sonde supplémentaire pour mesurer la
température de la viande peut étre utilisée par
sa connexion a la prise de la sonde dans le
four. Le symbole de la sonde /9 mesurant
la température de la viande informe que la
sonde est introduite. La valeur présumée de
la température pour la sonde est de 60°C
et peut étre changée a l'aide du sélecteur
rotatif |"| avec une précision jusqu'a 1°C
entre 30 et 90 °C. Pendant le travail dans ce
mode, la température actuelle de la sonde a
viande s’affiche.

Le réglage de la température peut étre
changé durant le processus en appuyant

sur le bouton . Le réglage préliminaire
de la sonde est affiché et peut étre change
a l'aide du sélecteur rotatif |“|. Si aucuns
changements ne sont introduits durant 5
secondes, la température réglée pour le
caisson du four s’affiche. Cette valeur peut
atre changée a l'aide du sélecteur rotatif |
Le réglage de la température de la sonde a
viande et le réglage de la température du four
seront inscrits dans la mémoire si aucuns
changements ne sont introduits durant 5

secondes ou si le bouton @ ou le bouton
est inséré.

L'afficheur de température montre le temps
actuel, la température actuelle de la sonde
a viande, le symbole )'? (sonde a viande)
est allumé.

En cas de changement de position du
sélecteur rotatif de fonction du four, le mode
de réglage de la température de la sonde a
viande sera rappelé a nouveau ainsi que le
mode de réglage de température du four.

L’alarme retentit (4 signaux sonores — arrét
— 4 signaux sonores) apres I'obtention de
la température préliminairement réglée. La
séquence des signaux sonores d’alarme
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est répétée dans des écarts de 3 secondes

pendant environ une minute. Le symbole /'?
clignote ainsi que la température actuelle de
la sonde.

Afin d’éteindre l'alarme, il faut presser un
bouton quelconque, régler le sélecteur rotatif
de fonction du four en position ,0“ ou tourner
le sélecteur rotatif du changement de posi-
tions. Apres la fin du processus, sur I'afficheur
apparait le temps actuel.

Il est conseillé d'utiliser la sonde lors d’'une
cuisson de plus grandes portions de viande
(1 kg et plus).

Il n'est pas conseillé d’utiliser la sonde de
température pour cuire une viande a l'os et
de la volaille.

En cas de non-utilisation de la sonde de
température, il faut I'enlever de la prise et la
placer en-dehors du caisson du four.

Attention !

Il faut utiliser uniquement la sonde de
température faisant partie de I'équipe-
ment du four.

Températures pour la thermo-sonde

Genre de viande Température [oC]
Porc 85-90
Boeuf 80 -85
Veau 75-80
Agneau 80 - 85
Gibier 80-85
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5.6 Programmes préts

La fonction des programmes préts permet
d’utiliser des propositions de recettes enre-
gistrées dans le programme. Les program-
mes préts lient ensemble un genre donné
de chauffage ou un combiné de genres de
chauffage avec un temps adéquat du fonc-
tionnement de I'appareil qui dépend du poids
de la nourriture qui doit étre préparée.

Les modes d’emploi vont informer quel pro-
gramme présumé peut étre utilisé pour la
préparation d’un genre donné de nourriture.
Afin d’activer un programme prét, il faut ap-
puyer sur le bouton , quand le sélecteur
rotatif de fonction du four est réglé en position
“0”. Le symbole (N ((recette) clignote, sur
I'afficheur clignote la désignation “P01”. Un
programme prét peut étre changé a l'aide du
sélecteur rotatif |"|. Si le programme choisi
travaille en liaison avec la sonde a viande
et si cette sonde n’est pas branchée ou si le
programme travaille sans sonde a viande et si
la sonde est branchée - alors le symbole de la
sonde f) clignote. Afin de confirmer le choix
du programme, il faut appuyer sur le bouton

, un court signal sonore est émis si le
branchement de la sonde a viande permet le
passage a une étape prochaine. Sile bouton

n’est pas pressé durant 10 secondes, le
programme sera annulé. Si le programme
choisi dépend du poids de I'aliment proposé,
alors sur I'afficheur clignote la valeur du po-
ids. La valeur du poids peut étre changée a
I'aide du sélecteur rotatif |"|Afin de confirmer
le choix du programme, il faut appuyer sur le
bouton , un court signal sonore est émis.
Si le bouton n’est pas pressé durant 10
secondes, le programme sera annulé. Sur le
cété droit de I'afficheur clignote le symbole
du four avec le genre conseillé de chauffage.
En cas de programmes ou la sonde a viande
n'est pas utilisée, sur I'afficheur apparait le
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temps de durée du programme ainsi que la
température réglée. En cas de programmes
ou la sonde a viande est utilisée, sur I'affi-
cheur apparait le temps actuel du programme
ainsi que la température réglée de la sonde.
Il faut régler le sélecteur rotatif de fonction
du four |__| sur le genre de chauffage pour
lequel est conseillé le programme choisi.
Le régulateur de temps confirme la position
normale a l'aide d’'un court signal sonore.
Le temps de durée du processus et I'a tem-
pérature apparaissent sur I'afficheur. En cas
de programme ou l'utilisation de la sonde a
viande est exigée, I'actuelle température de la
sonde s’affiche au moment ou le programme
principal est mis en marche. Si le genre con-
seillé de chauffage n’est pas choisi durant 10
secondes, le programme sera annulé.

Appuyer sur le bouton durant le chauf-
fage préliminaire ou le programme principal
a n’importe quel instant durant le processus
afin de vérifier les réglages du programme.
Le numéro du programme et le poids (dans
les cas précis) s’affiche pour les program-
mes ou la sonde a viande n’est pas utilisée
ou bien s’affiche le numéro du programme
ainsi que la température réglée de la sonde.
Toutefois dans ce cas, une modification de
ces réglages n’est pas possible. Si vous
voulez changer les parameétres, terminez le
programme et introduisez a nouveau le régla-
ge du programme. Quand les paramétres du
programme (temps de durée du processus,
température, température réglée de la sonde)
son changés durant I'exploitation du program-
me prét, le symbole [T] s'éteint.

Afin d’annuler le processus, il faut changer
la position du sélecteur rotatif de fonction
du four.
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En cas de programmes ou la sonde a vian-
de n’est pas utilisée, une alarme retentie (4
signaux sonores/arrét/4 signaux sonores)
aprés I'écoulement du temps préliminaire-
ment réglé. La séquence des signaux so-
nores d’alarme est répétée dans des écarts
de 3 secondes pendant environ une minute.
Le temps “00:00” s’affiche et le symbole [1]
clignote sur I'afficheur.

En cas de programmes ou la sonde a viande
est utilisée, une alarme retentie (4 signaux
sonores/arrét/4 signaux sonores) aprés
I'obtention du temps préliminairement réglé
a l'intérieur de l'aliment. La séquence des
signaux sonores d’alarme est répétée dans
des écarts de 3 secondes pendant environ
une minute. Sur I'afficheur, le symbole }9 ,
clignote ainsi que la température de la sonde
et le symbole [T].

Régler le sélecteur rotatif de fonction du four
en position « 0 » ou appuyer sur un bouton
quelconque afin de mettre a zéro 'alarme de
fin de processus. Apres la fin du processus,
sur I'afficheur apparait le temps actuel.

Quand est choisi un programme avec un
chauffage préliminaire, le four est prélimi-
nairement chauffé a la température exigée
et réglée avant le début du programme prin-
cipale. Pendant le chauffage préliminaire, le
symbole [1] est allumé. En cas de program-
mes ou la sonde a viande n’est pas utilisée,
sur l'afficheur apparait le temps de durée
ainsi que la température réglée pour le pro-
gramme principal. En cas de programmes ou
la sonde a viande est utilisée, sur I'afficheur
apparait le temps actuel du programme ainsi
que la température réglée de la sonde. Le
thermomeétre sur I'afficheur montre la valeur
en pourcentage obtenue de la température
réglée pour le four.

Un signal sonore (4 signaux sonores/
arrét/4signaux sonores) ainsi que le cligno-
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tement du symbole [I] informent que la
température réglée pour le four a été obtenue.
L'alarme peut étre éteinte en appuyant sur
un bouton quelconque. Aprés I'extension
de l'alarme, les symboles [T] -Pl clignotant
informent de I'obtention de la température
du chauffage préliminaire. Afin de mettre en
marche le programme principal, il faut mettre
le plat dans le four et appuyer sur le bouton
. Pour les programmes au chauffage
préliminaire, un réglage de la fin de durée
du processus n’est pas possible.

La combinaison des programmes préts — sur
les pages suivantes du mode d’emploi.
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Programmes préts

Programme | Fonction du four/ | Temps de durée/ Température Niveau

chauffé temp. de la réglée

sonde

PO1 85°C 180°C 3
porc
P02 80°C 180°C 3
boeuf
P03 75°C 170°C 3
veau
P04 Volaille- g 85 min 190°C 3
poulet
P05 volaille- e 90 min 180°C 3
canard
P06 Ea 115 min 170°C 2
volaille-oie
P07 pizza E] 40 min 200°C 3
grosse abais- .
se chauffé
P08 pizza 20 min 200°C 3
congelée i

chauffé
P09 20 min 175°C 3
poisson i
congelé chauffé
P10 20 min 180°C 3
gratin con- i
gelé chauffé
P11 40 min 200°C 3
lasagne [z] .
congelée chauffé
P12 20 min 225°C 3
frites C] .
congelées chauffe
P13 30 min 175°C 3
gateau a [:] .
pate brisée chauffé
sucrée
P14 30 min 175°C 3
gateau avec i
des fruits chauffé
P15 10 min 200°C 3
roulé @

chauffé
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5.7 Blocage du programmateur

Afin de mettre en route le programmateur, il
faut retenir en méme temps durant environ 3

secondes les boutons @ et Alors s‘al-

lume le symbole de blocage = confirmant
I'allumage du blocage.

Il ne faut pas oublier que si le blocage est
allumé, on ne peut I'éteindre qu’en appuyant
en méme temps le bouton ainsi que le
bouton . L'alarme d’erreur (un long signal
sonore simple) informe qu’un bouton quelco-
nque ou le sélecteur rotatif de changement de
réglage a été touché pendant que le blocage
est allumé.

Quand le programmateur est bloqué, alors il
n'y a pas de possibilité de modifié ni le pro-
gramme ni ses fonctions spéciales. Le chan-
gement de position du sélecteur rotatif durant
le blocage allumé provoque I'extension de
la fonction réglée, le symbole de blocage
clignote et le signale d’alarme retenti. Si le
sélecteur rotatif de fonction du four se trouve
sur la position “0”, le symbole de blocage ==
,est allumé.

5.8 Alarme d’erreur d’exploitation

Le programmateur émettra un long signal
sonore simple en cas d’apparition d’une
erreur d’exploitation (erreur de I'utilisateur).
Ces fautes d’exploitation comprennent I'in-
sertion de boutons inactifs, la rotation du
sélecteur rotatif de changements de réglage
dans une mauvaise direction ou des actions
quelconques qui ne peuvent pas conduire a
un changement quelconque des valeurs des
parametres.
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5.9 Arrét du son

Il existe la possibilité d’arréter les signaux
sonores du programmateur. Afin de couper
le son du programmateur (arréter le son),
tourner le sélecteur rotatif |"| contrairement
au mouvement des aiguilles d’'une montre
et il faut appuyer sur le bouton @ et
. Afin d’allumer a nouveau le son, tourner le
sélecteur rotatif |"| dans la direction du mo-
uvement des aiguilles d’'une montre et il faut

appuyer sur le bouton @ et .

Il faut faire attention que, en mode silencieux
les sons de confirmation et alarmes d’erreurs
d’exploitations sont éteints mais pas les sons
des alarmes du régulateur de temps (temps
de durée du processus et le régulateur de
temps).

5.10 Coupure automatique d’alimenta-
tion

Le programmateur coupera les composants
électroniques du réseau alimentant si le
sélecteur rotatif de fonction du four |_| se
trouve dans une autre position que le “0”
durant un temps donné. Selon la température
dans le caisson du four, ce temps est de 2
a 10 heures.

Le symbole @ (coupure automatique d’a-
limentation) clignote si le programmateur a
coupé tous les composants électriques.

Afin d’allumer & nouveau le four, il faut régler
le sélecteur rotatif |_| en position “0”.



FONCTIONNEMENT

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

® marquée du symbole

® chauffez le four pendant environ 5 minutes
(la porte du four doit étre fermée),
mettez le plat au four, dans les gradins
appropriés ; lorsque vous utilisez une
grille pour les grillades, insérez un plat
lechefrites

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

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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Utilization de la fonction tournebroche

Le tournebroche sert principalement a rotir
des aliments tels que des saucisses, des
brochettes etc. Pour enclencher et arréter la

fonction Tournebroche appuyez sur
Lorsue vous utilisez ces fonctions le moteur
du tournebroche peut s’arréter pour un mo-
ment ou la broche peut changer de direction
de tourner. Cela n’influence pas le fonction-
nement ni la qualité de rétissage.

Préparation de la cuisson au ttournebroche
® enfilez la piéce a rétir sur la broche et blo-
quez-la a I'aide des fourchettes,

glissez le support de broche au gradin 3
a partir du bas,

poussez la broche pour engager son ex-
trémité dans le carré d’entrainement de
la broche faisant attention a ce que la rai-
nure de la partie en métal de la poignée
s’appuie sur le support de broche,

retirez la manche en tournant,

glissez la léchfrite au gradin 1 a partir du
bas et laissez la porte entrouverte.




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 volte + 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
seche),

il est recommandé de laisser la cuisson au four pendant environ 5 minutes apres
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
conventionnel (avec la chaleur de volte 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 godts culinaires de I'utilisateur,

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

Roétissage

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

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 rétissage, 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

Type de P-programme | Fonction du | Température Niveau Durée [Min]
cuissons M- manual four
Plat
= P15 dJ 160 - 200 2-3 30 - 50
m P13 O 160 - 180 2 20 - 40*
AR\ P14 140 - 160 2 10 - 40*
D PO8 200 - 230 1-3 10-20
<< M O 210 - 220 2 45- 60
G P09 160 - 180 2-3 45-60
<1 M 190 2-3 60 - 70
// M 230 - 250 4 14-18
J M O 225 - 250 2 120 - 150
J P02 160 - 180 2 120 - 160
S M 0 160 - 230 2 90 - 120
S PO1 160 - 190 2 90 - 120
&) P04 200 - 220 2-3 50 - 60
&) M O 160 - 180 2 45 - 60
&) M 175-190 2 60 - 70
£ M O 190 - 210 2 40-50
£ M 170 - 190 3 40-50

* Petites cuissons
Attention !

Les paramétres dans les tableaux sont indiqués a titre d’exemple et peuvent étre modifiés
selon I'expérience et les godts culinaires selon I'utilisateur.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN

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

Avant de commencer le nettoya-
ge, débranchez le four et mettez
toutes les manettes sur la posi-
tion ,,®” / ,0”. Avant de procéder
au nettoyage, laissez refroidir
I’appareil.

Nettoyez le four apres chaque utilisa-
tion. Pour nettoyer la cavité, allumez
I'éclairage 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 vais-
selle.

Essuyez la cavité du four.

Attention !

Evitez les produits abrasifs pour
nettoyer et entretenir les fronts en
verre.

Nettoyage a vapeur — Aqualytic

La méthode a été décrite dans le cha-
pitre Fonctionnement du programma-
teur et commande du four, point 5.4.
Aprés la fin du processus de nettoyage,
ouvrez la porte du four, essuyer I'in-
térieur du caisson a l'aide d’'une éponge
ou d’un torchon et ensuite lavez avec
de I'eau chaude et du liquide vaisselle.
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® |es fours désignées par la lettre D
ont été équipées en crémailleres en fil
(échelles) pour lechefrites et grilles™.
Pour les laver vous pouvez les déposer.
Dans ce cas-la il faut tirer le crabot qui
se trouve devant (Z1), ensuite écarter la
crémaillere et déposer du crabot arriere
(Z2). Aprés avoir lavé les crémailléres il
faut les placer dans les trous a encas-
trer du four, enfoncer les crabots (Z1 et
Z2).

Démontage des gradins fils

® |es cuisinieres du type Db sont équ-
ipées en parois avec gradins inox fixés
sur les gradins fils. Retirez les deux ty-
pes de gradins pour les laver. Avant de
glisser les plats, retirez les gradins (si
le four est chaud, retirez les gradins en
accrochant I'arriere du plat aux parties a
I'avant des gradins), ensuite glissezles
avec le plat.



NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Remplacement de la lampe du four ® Mettez toutes les manettes de controle
sur la position ,,®” / ,,0” et coupez I'ali-

Assurez-vous que I'appareil est débran- mentation,

ché avant de remplacer la lampe pour ® Dévissez le hublot de la lampe, net-

éviter le risque d’un choc électrique. toyez-le et mettez-le bien a sec.

® Dévissez 'ampoule, si nécessaire chan-
gez-la. Caractéristiques de I'ampoule
. a haute température (300 °C) :
B — tension 230 V

® @
6 N
. /(\Q — 3] . — puissance 25 W
’ N ’ ° 3 ’ — culot E14.

U

IM=sc=sSl =5
=2l

Eclairage du four

Lampe du four

® \/issez 'ampoule en vous assurant
qgu’elle est bien placée dans la douille
céramique.

® Vissez le hublot de la lampe.
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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 net-
toyage. Pour ce faire, il faut ouvrir la porte
et soulever le dispositif de verrouillage dans
la charniéere (fig.A). Soulevez Iégerement la
porte et tirez-la vers vous sous I'angle d’en-
viron 45 ° par rapport au niveau horizontal.
Afin de remonter la porte, procédez dans
I'ordre inverse. Faites attention a mettre
correctement le cran de la charniére sur
I’ergot de la porte-charniere. 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. Décrocher la plinthe supérieure de la
porte a l'aide d'un tournevis plat, en la
soulevant délicatement sur les cotés
(fig.B).

2. Retirer la plinthe supérieure de la porte.
(fig.B, C)

B




NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

3. Décrochez la vitre intérieure de sa fixa-
tion (en partie inférieure de la porte). Ex-
traire la vitre intérieure (schéma D).

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

La repose de la vitre se fait dans I'ordre

Contréles périodiques

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

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

1 11

Démontage de la vitre intérieure
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A\

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

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
aprés-vente.



COMMENT PROCEDER EN CAS DE PANNE

En cas de panne, il faut :
éteindre les éléments de travail de la cuisiniére
couper I'alimentation électrique

avertir le service apres 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

I'afficheur du program-
mateur indique les chif-
fres ,12.00” clignotant a
intervalles réguliers

I'appareil a été débran-
ché ou il y avait une
coupure momentanée
de courant

programmez I'’heure actu-
elle (cf. comman-

de 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)
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DONNEES TECHNIQUES

Tension nominale

Puissance nominale
Dimensions de la four
(Largeur/Hauteur/Profondeur)
Volume de la cavité*
Efficacité énergétique

que

Poids

Conforme aux exigences UE normes

*selon EN 50304

230V~50 Hz
max. 3,1 kW

59,5 x 59,5 x 57,5 cm
65-72 litres
sur I'étiquette d’efficacité énergéti-

environ 35 kg

EN 60335-1, EN 60335-2-6

volume en fonction de I'équipement du four — indiqué sur I'étiquette d’efficacité énergétique.

Déclaration du producteur

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

UE :

@ directive « basse tension » 73/23/EEC,

® Jirective « compatibilité électromagnétique » 89/336/EEC,
c’est pourquoi, le produit porte une marque appropriée C € et est accompagné d’une déclaration de
conformité destinée aux autorités de surveillance du marché.















