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Please refer to the last page of this manual for the full list of
IKEA appointed After Sales Service Provider and relative
national phone numbers.

DEUTSCH
Auf der letzten Seite dieser Broschüre finden Sie eine
vollständige Liste der offiziellen IKEA After-Sales-Dienstleister
mit den jeweiligen nationalen Telefonnummern.
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respectifs à la fin de cette notice.

ITALIANO
Consultare l'elenco completo dei Centri di Assistenza
nominati da IKEA e dei relativi numeri di telefono nell'ultima
pagina del presente manuale.
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 Safety information

Before the installation and use of the appliance, carefully read
the supplied instructions. The manufacturer is not responsible
if an incorrect installation and use causes injuries and
damage. Always keep the instructions with the appliance for
future reference.

Children and vulnerable people safety
• This appliance can be used by children aged from 8 years

and above and persons with reduced physical, sensory or
mental capabilities or lack of experience and knowledge if
they have been given supervision or instruction concerning
the use of the appliance in a safe way and understand the
hazards involved. Children of less than 8 years of age and
persons with very extensive and complex disabilities shall be
kept away from the appliance unless continuously
supervised.

• Children should be supervised to ensure that they do not
play with the appliance.

• Keep all packaging away from children and dispose of it
appropriately.
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• WARNING: The appliance and its accessible parts become
hot during use. Keep children and pets away from the
appliance when in use and when cooling down.

• If the appliance has a child safety device, it should be
activated.

• Children shall not carry out cleaning and user maintenance
of the appliance without supervision.

General Safety
• Only a qualified person can install this appliance and replace

the cable.
• WARNING: The appliance and its accessible parts become

hot during use. Care should be taken to avoid touching
heating elements.

• Always use oven gloves to remove or insert accessories or
ovenware.

• Before any maintenance, cut the power supply.
• WARNING: Ensure that the appliance is switched off before

replacing the lamp to avoid the possibility of electric shock.
• Do not use the appliance before installing it in the built-in

structure.
• Do not use a steam cleaner to clean the appliance.
• Do not use harsh abrasive cleaners or sharp metal scrapers

to clean the glass door since they can scratch the surface,
which may result in shattering of the glass.

• If the mains power supply cable is damaged, it must be
replaced by the manufacturer, its Authorised Service Centre
or similarly qualified persons to avoid an electrical hazard.

• The means for disconnection must be incorporated in the
fixed wiring in accordance with the wiring rules.

• Use only the food sensor (core temperature sensor)
recommended for this appliance.

ENGLISH 5



Safety instructions

Installation

Warning! Only a qualified person
must install this appliance.

• Remove all the packaging.
• Do not install or use a damaged

appliance.
• Follow the installation instructions

supplied with the appliance.
• Always take care when moving the

appliance as it is heavy. Always use safety
gloves and enclosed footwear.

• Do not pull the appliance by the handle.
• Install the appliance in a safe and suitable

place that meets installation
requirements.

• Keep the minimum distance from other
appliances and units.

• Before mounting the appliance, check if
the oven door opens without restraint.

Cabinet minimum
height (Cabinet under
the worktop mini‐
mum height)

578 (600) mm

Cabinet width 560 mm

Cabinet depth 550 (550) mm

Height of the front of
the appliance

594 mm

Height of the back of
the appliance

576 mm

Width of the front of
the appliance

595 mm

Width of the back of
the appliance

559 mm

Depth of the appli‐
ance

567 mm

Built in depth of the
appliance

546 mm

Depth with open door 1027 mm

Ventilation opening
minimum size. Open‐
ing placed on the bot‐
tom rear side

560x20 mm

Mounting screws 4x25 mm

Electrical connection

Warning! Risk of fire and electric
shock.

• All electrical connections should be made
by a qualified electrician.

• The appliance must be earthed.
• Make sure that the parameters on the

rating plate are compatible with the
electrical ratings of the mains power
supply.

• Always use a correctly installed
shockproof socket.

• Do not use multi-plug adapters and
extension cables.

• Make sure not to cause damage to the
mains plug and to the mains cable.
Should the mains cable need to be
replaced, this must be carried out by our
Authorised Service Centre.

• Do not let mains cables touch or come
near the appliance door or the niche
below the appliance, especially when it
operates or the door is hot.

• The shock protection of live and insulated
parts must be fastened in such a way that
it cannot be removed without tools.

• Connect the mains plug to the mains
socket only at the end of the installation.
Make sure that there is access to the
mains plug after the installation.

• If the mains socket is loose, do not
connect the mains plug.

• Do not pull the mains cable to disconnect
the appliance. Always pull the mains plug.

• Use only correct isolation devices: line
protecting cut-outs, fuses (screw type
fuses removed from the holder), earth
leakage trips and contactors.
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• The electrical installation must have an
isolation device which lets you disconnect
the appliance from the mains at all poles.
The isolation device must have a contact
opening width of minimum 3 mm.

Use

Warning! Risk of injury, burns
and electric shock or explosion.

• Do not change the specification of this
appliance.

• Make sure that the ventilation openings
are not blocked.

• Do not let the appliance stay unattended
during operation.

• Deactivate the appliance after each use.
• Be careful when you open the appliance

door while the appliance is in operation.
Hot air can release.

• Do not operate the appliance with wet
hands or when it has contact with water.

• Do not apply pressure on the open door.
• Do not use the appliance as a work

surface or as a storage surface.
• Open the appliance door carefully. The

use of ingredients with alcohol can cause
a mixture of alcohol and air.

• Do not let sparks or open flames to come
in contact with the appliance when you
open the door.

• Do not put flammable products or items
that are wet with flammable products in,
near or on the appliance.

Warning! Risk of damage to the
appliance.

• To prevent damage or discoloration to the
enamel:
– do not put ovenware or other objects

in the appliance directly on the
bottom.

– do not put aluminium foil directly on
the bottom of cavity of the appliance.

– do not put water directly into the hot
appliance.

– do not keep moist dishes and food in
the appliance after you finish the
cooking.

– be careful when you remove or install
the accessories.

• Discoloration of the enamel or stainless
steel has no effect on the performance of
the appliance.

• Use a deep pan for moist cakes. Fruit
juices cause stains that can be
permanent.

• Always cook with the appliance door
closed.

• If the appliance is installed behind a
furniture panel (e.g. a door) make sure
the door is never closed when the
appliance operates. Heat and moisture
can build up behind a closed furniture
panel and cause subsequent damage to
the appliance, the housing unit or the
floor. Do not close the furniture panel
until the appliance has cooled down
completely after use.

Steam Cooking

Warning! Risk of burns and
damage to the appliance.

• Released Steam can cause burns:
– Be careful when you open the

appliance door when the function is
activated. Steam can release.

– Open the appliance door with care
after the steam cooking operation.

Care and Cleaning

Warning! Risk of injury, fire, or
damage to the appliance.

• Before maintenance, deactivate the
appliance and disconnect the mains plug
from the mains socket.

• Make sure the appliance is cold. There is a
risk that the glass panels can break.

• Replace immediately the door glass
panels when they are damaged. Contact
the Authorised Service Centre.

• Clean regularly the appliance to prevent
the deterioration of the surface material.

• Fat and food remaining in the appliance
can cause fire.
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• If you use an oven spray, obey the safety
instructions on the packaging.

Internal lighting

Warning! Risk of electric shock.

• Concerning the lamp(s) inside this
product and spare part lamps sold
separately: These lamps are intended to
withstand extreme physical conditions in
household appliances, such as
temperature, vibration, humidity, or are
intended to signal information about the
operational status of the appliance. They
are not intended to be used in other
applications and are not suitable for
household room illumination.

• This product contains a light source of
energy efficiency class G.

• Use only lamps with the same
specifications.

Service
• To repair the appliance contact the

Authorised Service Centre.

• Use original spare parts only.

Disposal

Warning! Risk of injury or
suffocation.

• Disconnect the appliance from the mains
supply.

• Cut off the mains electrical cable close to
the appliance and dispose of it.

• Remove the door to prevent children and
pets to get closed in the appliance.

• Packaging material:
The packaging material is recyclable.
Plastic parts are marked with
international abbreviations such as PE,
PS, etc. Dispose of the packaging material
in the containers provided for this
purpose at your local waste management
facility.

Installation

Warning! Refer to Safety
chapters.

Assembly

Refer to the Assembly
Instructions for the installation.

Electrical installation

Warning! Only a qualified person
must do the electrical installation.

The manufacturer is not
responsible if you do not follow
the safety precautions from the
Safety chapters.

This oven is supplied without a main plug
and a main cable.

Cable
Cable types applicable for installation or
replacement:

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, H05
V2V2-F (T90), H05 BB-F

For the section of the cable refer to the total
power on the rating plate. You can also refer
to the table:

Total power (W) Section of the cable
(mm²)

maximum 1380 3 x 0.75

maximum 2300 3 x 1

maximum 3680 3 x 1.5
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The earth cord (green / yellow cable) must
be 2 cm longer than phase and neutral
cables (blue and brown cables).

Product description

General overview

21

10

9

3

5

4

3

2

1

5

4

6

7

8

1 Control panel

2 Display

3 Water drawer

4 Socket for the food sensor

5 Heating element

6 Lamp

7 Fan

8 Descaling pipe outlet

9 Shelf support, removable

10 Shelf positions

Accessories

Wire shelf
For cookware, cake tins, roasts.

Baking tray
For cakes and biscuits.
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Grill- / Roasting pan
To bake and roast or as a pan to collect fat.

Food sensor
To measure the temperature inside food.

Telescopic runners
For inserting and removing trays and wireshelf
more easily.

Steam set
One unperforated and one perforated food
container.
The steam set drains the condensing water
away from the food during steam cooking.
Use it to prepare vegetables, fish, chicken
breast. The set is not suitable for food that
needs to soak in the water e.g. rice, polenta,
pasta.
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Control panel

Control panel overview

1 2 3 4 5 6

1 ON / OFF Press and hold to turn the appliance on and off.

2 Menu Lists the appliance functions.

3 Favourites Lists the favourite settings.

4 Display Shows the current settings of the appliance.

5 Lamp switch To turn the lamp on and off.

6 Fast Heat Up To turn on and off the function: Fast Heat Up.

Press Move

3s

Press and hold

Touch the surface with finger‐
tip.

Slide fingertip over the sur‐
face.

Touch the surface for 3 sec‐
onds.
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Display

150°C

12:30

15min START

85°C

F E CD B

A Display with key functions set.
A. Time of day
B. START/STOP
C. Temperature
D. Heating functions
E. Timer
F. Food sensor (selected models only)

Display indicators

Basic indicators - to navigate on the display.

To confirm the selection / set‐
ting.

To go one lev‐
el back in the

menu.

To undo the
last action.

To turn the options on
and off.

Sound alarm function indicators - when the set time of cooking ends, the signal sounds.

The function is on. The function is on.
Cooking stops automatically.

Sound alarm is off.

Timer indicators

To set the function: Delayed start. To cancel the setting.

Before first use

Warning! Refer to Safety
chapters.

Initial Cleaning

Step 1 Step 2 Step 3

Remove all accessories and
removable shelf supports

from the appliance.

Clean the appliance and the
accessories only with a mi‐
crofibre cloth, warm water

and a mild detergent.

Place the accessories and the
removable shelf supports in

the appliance.
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First connection
The display shows welcome message after the first connection.

You have to set: Language, Display brightness, Key tones, Buzzer volume, Water hardness,
Time of day.

Initial preheating

 Preheat the empty oven before the first use.
Step 1 Remove all accessories and removable shelf supports from the oven.

Step 2 Set the maximum temperature for the function: .
Let the oven operate for 1 h.

Step 3 Set the maximum temperature for the function: .
Let the oven operate for 15 min.

 The oven can emit an odour and smoke during preheating. Make sure that the room is
ventilated.

How to set: Water hardness
When you connect the oven to the mains you have to set the water hardness level.

Use the test paper supplied with the steam set.

Step 1 Step 2 Step 3 Step 4

Put the test paper
into water for about
1 sec. Do not put the

test paper under
running water.

Shake the test paper
to remove the excess

of water.

After 1 min, check
water hardness with

the table below.

Set the water hardness
level: Menu / Settings /

Setup / Water hard‐
ness.

 The colours of the test paper continue to change. Do not check water hardness later
than 1 min after test.

You can change the water hardness level in the menu: Settings / Setup / Water hardness.

The table shows water hardness range (dH) with the corresponding level of Calcium deposit
and the water classification. Adjust the water hardness level according to the table.
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Water hardness Test paper Calcium deposit
(mmol/l)

Calcium depos‐
it (mg/l)

Water classifi‐
cationLevel dH

1 0 - 7 0 - 1.3 0 - 50 soft

2 8 - 14 1.4 - 2.5 51 - 100 moderately
hard

3 15 - 21 2.6 - 3.8 101 - 150 hard

4 ≥22 ≥ 3.9 ≥151 very hard

When the tap water hardness level is 4 or above, fill the water drawer with still bottled water.
Use bottled water with a maximum calcium deposit Ca2+ of 3.9 mmol / l or 151 mg / l (check
bottle label). If you use the water softening system make sure that the water hardness level is
between level 1 and 3, otherwise use bottled water within this range. For more information
about your tap water hardness (dH) contact your local water supplier.

Daily use

Warning! Refer to Safety
chapters.

How to set: Heating functions

Step 1 Turn on the oven. The display shows the default heating function.

Step 2 Press the symbol of the heating function  to enter the submenu.

Step 3 Select the heating function and press: . The display shows: temperature.

Step 4 Set: temperature. Press: .

Step 5 Press: .
Food Sensor - you can plug the sensor at any time before or during cooking.

 - press to turn off the heating function.

Step 6 Turn off the oven.

How to set: Easysteam - Steam heating function

Step 1 Turn on the oven.
Select the symbol of the heating function and press it to enter the submenu.
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Step 2 Press . Set the steam heating function.

Step 3 Press: . The display shows the temperature settings.

Step 4 Set the temperature. Type of the steam heating function depends on the set
temperature.

Steam for Steaming
50 - 100 °C

For steaming vegetables, grains, legumes, sea‐
food, terrines and spoon desserts.

Steam for Stewing
105 - 130 °C

For cooking stewed and braised meat or fish,
bread and poultry, as well as cheesecakes and cas‐
seroles.

Steam for Gentle Crisping
135 - 150 °C

For meat, casseroles, stuffed vegetables, fish and
gratin. Owing to the combination of steam and
heat the meat gets a juicy and tender texture
along with a crusty surface.
If you set the timer, grill function turns on auto‐
matically in the last minutes of the cooking proc‐
ess to give dish a gentle gratin.

Steam for Baking and Roasting
155 - 230 °C

For roasted and baked dishes meat, fish, poultry,
filled puff pastry, tarts, muffins, gratin, vegetables
and bakery dishes.
If you set the timer and put the food on the first
level, bottom heat function turns on automatically
in the last minutes of the cooking process to give
dish a crispy bottom.

Step 5 Press: .

Step 6 Press the cover of the water drawer to open it.

Step 7 Fill the water drawer with cold water to the maximum level (around 950 ml) until
the signal sounds or the display shows the message. The water supply is suffi‐
cient for approximately 50 min. Do not fill the water drawer over its maximum
capacity. There is a risk of water leakage, overflow and furniture damage.

Warning! Use only cold tap water. Do not use filtered (demineralised)
or distilled water. Do not use other liquids. Do not pour flammable or
alcoholic liquids into the water drawer.

Step 8 Push the water drawer to its initial position.

Step 9 Press: .
Steam appears after approximately 2 min. When the oven reaches the set tem‐
perature, the signal sounds.
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Step 10 When the water drawer runs out of water, the signal sounds. Refill the water
drawer.

Step 11 Turn off the oven.

Step 12 Empty the water drawer after cooking ends.
Refer to "Care and Cleaning" chapter, Tank emptying.

Step 13 Residual water can condensate in the cavity. After cooking, carefully open the
oven door. When the oven is cold, dry the cavity with a soft cloth.

How to set: Assisted Cooking
Every dish in this submenu has a recommended function and temperature. You can adjust the
time and the temperature.

For some of the dishes you can also cook with:
• Weight Automatic
• Food Sensor

The degree to which a dish is cooked:
• Rare or Less
• Medium
• Well done or More

Step 1 Turn on the oven.

Step 2 Press: .

Step 3 Press: . Enter: Assisted Cooking.

Step 4 Choose a dish or a food type.

Step 5 Press: .

Heating functions

STANDARD

Heating function Application

Grill

To grill thin pieces of food and to toast bread.

Turbo Grilling

To roast large meat joints or poultry with bones on one shelf position.
To make gratins and to brown.
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Heating function Application

True Fan Cooking

To bake on up to three shelf positions at the same time and to dry
food. Set the temperature 20 - 40 °C lower than for Conventional
Cooking.

Frozen Foods

To make convenience food (e.g., french fries, potato wedges or
spring rolls) crispy.

Conventional Cook‐
ing

To bake and roast food on one shelf position.

Pizza Function

To bake pizza. To make intensive browning and a crispy bottom.

Bottom Heat

To bake cakes with crispy bottom and to preserve food.

True Fan Cooking, Conventional Cooking: When you set the temperature below 80
°C the lamp automatically turns off after 30 sec.

SPECIALS

Heating function Application

Preserving

To preserve vegetables (e.g., pickles).

Dehydrating

To dry sliced fruit, vegetables and mushrooms.

Plate Warming

To preheat plates for serving.

Defrost

To defrost food (vegetables and fruit). The defrosting time depends
on the amount and size of the frozen food.
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Heating function Application

Au Gratin

For dishes such as lasagna or potato gratin. To make gratins and to
brown.

Slow Cooking

To prepare tender, succulent roasts.

Keep Warm

To keep food warm.

Moist Fan Baking

This function is designed to save energy during cooking. When you
use this function, the temperature in the cavity may differ from the
set temperature. The residual heat is used. The heating power may
be reduced. For more information refer to "Daily Use" chapter, Notes
on: Moist Fan Baking.

STEAM

Heating function Application

Easysteam

Use steam for steaming, stewing, gentle crisping, baking and roast‐
ing.

Steam Regenerat‐
ing

Food reheating with steam prevents surface drying. Heat is distrib‐
uted in a gentle and even way, which allows to recover taste and aro‐
ma of food as just prepared. This function can be used to reheat food
directly on a plate. You can reheat more than one plate at the same
time, using different shelf positions.

Bread Baking

Use this function to prepare bread and bread rolls with a very good
professional-like result in terms of crispiness, colour and crust gloss.

Dough Proving

To speed up the rising of the yeast dough. It prevents dough surface
from drying and keeps the dough elastic.

Full Steam

For steaming vegetables, side dishes, fish

Humidity High

The function is suitable for cooking delicate dishes like custards,
flans, terrines and fish.
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Heating function Application

Humidity Low

The function is suitable for meat, poultry, oven dishes and casseroles.
Thanks to the combination of steam and heat, meat gets a tender
and juicy texture along with a crusty surface.

Notes on: Moist Fan Baking
This function was used to comply with the
energy efficiency class and ecodesign
requirements (according to EU 65/2014 and
EU 66/2014). Tests according to:

IEC/EN 60350-1

The oven door should be closed during
cooking so that the function is not

interrupted and the oven operates with the
highest energy efficiency possible.

When you use this function the lamp
automatically turns off after 30 sec.

For the cooking instructions refer to "Hints
and tips" chapter, Moist Fan Baking.

Clock functions

Clock functions description

Clock function Application
Cooking time To set the length of cooking. Maximum is 23 h 59 min.

End action To set what happens when the timer ends counting.

Delayed start To postpone the start and / or end of cooking.

Time extension To extend cooking time.

Reminder To set a countdown. Maximum is 23 h 59 min. This function has no
effect on the operation of the appliance.

Uptimer Monitors how long the function operates. Uptimer - you can turn it
on and off.

How to set: Clock functions

How to set the clock
Step 1 Turn on the oven.

Step 2 Press: Time of day.

Step 3 Set the time. Press: .

How to set cooking time
Step 1 Choose the heating function and set the temperature.
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How to set cooking time
Step 2 Press: .

Step 3 Set the time. Press: .

How to choose end option
Step 1 Choose the heating function and set the temperature.

Step 2 Press: .

Step 3 Set the cooking time.

Step 4 Press: .

Step 5 Press: End action.

Step 6 Choose the preferred: End action.

Step 7 Press: . Repeat the action until the display shows the main screen.

How to delay start of cooking
Step 1 Set the heating function and the temperature.

Step 2 Press: .

Step 3 Set the cooking time.

Step 4 Press: .

Step 5 Press: Delayed start.

Step 6 Choose the value.

Step 7 Press: . Repeat the action until the display shows the main screen.

How to extend cooking time
When 10% of cooking time is left and the food seems not to be ready, you can extend cook‐
ing time. You can also change the heating function.

Press +1min to extend the cooking time.

How to change timer settings
Step 1 Press: .

Step 2 Set the timer value.

Step 3 Press: .
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How to change timer settings
You can change the set time during cooking at any time.

Using the accessories

Warning! Refer to Safety
chapters.

Inserting accessories
A small indentation at the top increases
safety. The indentations are also anti-tip

devices. The high rim around the shelf
prevents cookware from slipping of the
shelf.

Wire shelf:
Push the shelf between the guide bars of
the shelf support.

Baking tray / Deep pan:
Push the tray between the guide bars of
the shelf support.

Food Sensor
Food Sensor - measures the temperature inside the food. You can use it with every heating
function.
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There are two temperatures to be set:

The oven temperature: minimum 120 °C. The core temperature.

For the best cooking results:
Ingredients should be at

room temperature.
Do not use it for liquid

dishes.
During cooking it must remain in

the dish.

The oven calculates an approximate end of cooking time. It depends on the quantity of food,
the set oven function and the temperature.

How to use: Food Sensor

Step 1 Turn on the oven.

Step 2 Set a heating function and, if necessary, the oven temperature.

Step 3 Insert: Food Sensor.

Meat, poultry and fish Casserole

Insert the tip of Food Sensor into the cen‐
tre of meat, fish, in the thickest part if pos‐
sible. Make sure that at least 3/4 of Food

Sensor is inside of the dish.

Insert the tip of Food Sensor exactly in the cen‐
tre of the casserole. Food Sensor should be
stabilized in one place during baking. Use a

solid ingredient to achieve that. Use the rim of
the baking dish to support the silicone handle
of Food Sensor. The tip of Food Sensor should

not touch the bottom of a baking dish.

Step 4 Plug Food Sensor into the socket at the front of the oven.
The display shows the current temperature of: Food Sensor.

Step 5  - press to set the core temperature of the sensor.
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Step 6  - press to set the preferred option:
• Sound alarm - when food reaches the core temperature, the signal sounds.
• Sound alarm and stop cooking - when food reaches the core temperature, the

signal sounds and the oven stops.

Step 7 Select the option and repeatedly press:  to go to main screen.

Step 8 Press: .
When food reaches the set temperature, the signal sounds. You can choose to
stop or to continue cooking to make sure the food is well done.

Step 9 Remove Food Sensor plug from the socket and remove the dish from the oven.
Warning! There is a risk of burns as Food Sensor becomes hot. Be
careful when you unplug it and remove it from the food.

Additional functions

How to save: Favourites
You can save your favourite settings, such as the heating function, the cooking time, the
temperature or the cleaning function. You can save 3 favourite settings.

Step 1 Turn on the appliance.

Step 2 Select the preferred setting.

Step 3 Press: . Select: Favourites.

Step 4 Select: Save current settings.

Step 5 Press + to add the setting to the list of: Favourites. Press .

 - press to reset the setting.
 - press to cancel the setting.

Function lock
This function prevents an accidental change of the heating function.

Step 1 Turn on the appliance.

Step 2 Set a heating function.

Step 3 ,  - press at the same time to turn on the function.

To turn off the function repeat step 3.
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Automatic switch-off
For safety reasons the appliance turns off
after some time, if a heating function works
and you do not change any settings.

 (°C)  (h)
30 - 115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 230 5.5

The Automatic switch-off does not work with
the functions: Light, Food sensor, End time,
Slow Cooking.

Cooling fan
When the appliance operates, the cooling
fan turns on automatically to keep the
surfaces of the appliance cool. If you turn off
the appliance, the cooling fan can continue
to operate until the appliance cools down.

Mechanical door lock

Caution! Do not move the
door lock vertically.
Do not push the door lock
when you close the oven
door.

How to use: Mechanical door lock
Opening the locked door

Step 1 Push the door lock slightly and open the door by pulling it with the handle.

1

2
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Hints and tips

Cooking recommendations

The temperature and cooking times in the tables are guidelines only. They depend on the
recipes and the quality and quantity of the ingredients used.
Your appliance may bake or roast differently to the appliance you had before. The hints be‐
low show recommended settings for temperature, cooking time and shelf position for spe‐
cific types of the food.
If you cannot find the settings for a special recipe, look for the similar one.

Moist Fan Baking
For the best results follow suggestions listed
in the table below.

(°C) (min)
Sweet rolls, 16
pieces

baking tray or dripping
pan

180 2 25 - 35

Swiss Roll baking tray or dripping
pan

180 2 15 - 25

Whole fish, 0.2
kg

baking tray or dripping
pan

180 3 15 - 25

Cookies, 16
pieces

baking tray or dripping
pan

180 2 20 - 30

Macaroons, 24
pieces

baking tray or dripping
pan

160 2 25 - 35

Muffins, 12
pieces

baking tray or dripping
pan

180 2 20 - 30

Savory pastry, 20
pieces

baking tray or dripping
pan

180 2 20 - 30

Short crust bis‐
cuits, 20 pieces

baking tray or dripping
pan

140 2 15 - 25

Tartlets, 8 pieces baking tray or dripping
pan

180 2 15 - 25
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Moist Fan Baking - recommended accessories
Use the dark and non-reflective tins and containers. They have better heat absorption than
the light colour and reflective dishes.

Pizza pan Baking dish
Ramekins

Flan base tin

Dark, non-reflective
28 cm diameter

Dark, non-reflective
26 cm diameter

Ceramic
8 cm diameter,

5 cm height

Dark, non-reflective
28 cm diameter

Cooking tables for test institutes

Information for test institutes
Tests according to: EN 60350, IEC 60350.

Baking on one level - baking in tins

°C min
Fatless sponge cake True Fan Cooking 160 45 - 60 2

Fatless sponge cake Conventional Cook‐
ing

160 45 - 60 2

Apple pie, 2 tins Ø20 cm True Fan Cooking 160 55 - 65 2

Apple pie, 2 tins Ø20 cm Conventional Cook‐
ing

180 55 - 65 1

Short bread True Fan Cooking 140 25 - 35 2

Short bread Conventional Cook‐
ing

140 25 - 35 2

Baking on one level - biscuits
Use the third shelf position.

°C min
Small cakes, 20 per tray,
preheat the empty oven

True Fan Cooking 150 20 - 30
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°C min
Small cakes, 20 per tray,
preheat the empty oven

Conventional Cooking 170 20 - 30

Multilevel baking - biscuits

°C min
Short bread True Fan Cooking 140 25 - 45 2 / 4

Small cakes, 20 per tray,
preheat the empty oven

True Fan Cooking 150 25 - 35 1 / 4

Fatless sponge cake True Fan Cooking 160 45 - 55 2 / 4

Apple pie, 1 tin per grid
(Ø 20 cm)

True Fan Cooking 160 55 - 65 2 / 4

Grill
Preheat the empty oven for 5 minutes.

Grill with the maximum temperature setting.

min
Toast Grill 1 - 2 5

Beef steak, turn halfway
through

Grill 24 - 30 4

Information for test institutes
Tests for the function: Full Steam.

Tests according to IEC 60350.

Set the temperature to 100°C.

Container
(Gastronorm)

kg min

Broccoli, pre‐
heat the emp‐
ty oven

1 x 2/3 perfo‐
rated

0.3 3 8 - 9 Put the baking
tray on the first
shelf position.

ENGLISH 27



Container
(Gastronorm)

kg min

Broccoli, pre‐
heat the emp‐
ty oven

1 x 2/3 perfo‐
rated

max. 3 10 - 11 Put the baking
tray on the first
shelf position.

Peas, frozen 2 x 2/3 perfo‐
rated

2 x 1.5 2 and 4 Until the
tempera‐
ture in the
coldest
spot rea‐
ches 85 °C.

Put the baking
tray on the first
shelf position.

Care and cleaning

Warning! Refer to Safety
chapters.

Notes on cleaning

Cleaning
Agents

Clean the front of the appliance only with a microfibre cloth with warm wa‐
ter and a mild detergent.

Use a cleaning solution to clean metal surfaces.

Clean stains with a mild detergent.

Everyday Use

Clean the cavity after each use. Fat accumulation or other residue may
cause fire.

Do not store the food in the appliance for longer than 20 minutes. Dry the
cavity only with a microfibre cloth after each use.

Accessories

Clean all accessories after each use and let them dry. Use only a microfibre
cloth with warm water and a mild detergent. Do not clean the accessories
in a dishwasher.

Do not clean the non-stick accessories using abrasive cleaner or sharp-
edged objects.

How to remove: Shelf supports
Remove the shelf supports to clean the oven.
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Step 1 Turn off the oven and wait until it is cold.

Step 2 Carefully pull the shelf sup‐
ports up and out of the front
catch.

2

3

1Step 3 Pull the front end of the shelf
support away from the side
wall.

Step 4 Pull the supports out of the
rear catch.

Install the shelf supports in the opposite sequence.

How to use: Steam Cleaning

Before you start:
Turn off the oven and

wait until it is cold.
Remove all accessories and re‐

movable shelf supports.
Clean the bottom of the cavi‐
ty and the inner door glass
with a soft cloth with warm
water and a mild detergent.

Step 1 Fill the water drawer to the maximum level until the signal sounds or the display
shows the message.

Step 2 Select: Menu / Cleaning.

Function Description Duration

Steam Cleaning Light cleaning 30 min

Steam Cleaning Plus Normal cleaning
Spray the cavity with a detergent.

75 min

Step 3 Press . Follow the instruction on the display.
The signal sounds when the cleaning ends.

Step 4 Press any symbol to turn off the signal.

 When this function works, the lamp is off.

When the cleaning ends:
Turn off the oven. When the oven is cold, dry the

cavity with a soft cloth.
Leave the oven door open
and wait until the cavity is

dry.
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Cleaning Reminder

When the reminder appears, cleaning is recommended.

Use the function: Steam Cleaning Plus.

How to use: Descaling

Before you start:
Turn off the oven and wait

until it is cold.
Remove all accessories. Make sure that the water draw‐

er is empty.

Duration of the first part: around 100 min

Step 1 Place the deep pan on the first shelf position.

Step 2 Pour 250 ml of the descaling agent in the water drawer.

Step 3 Fill the remaining part of the water drawer with water to the maximum level un‐
til the signal sounds or the display shows the message.

Step 4 Select: Menu / Cleaning.

Step 5 Turn on the function and follow the instruction on the display.
The first part of descaling starts.

Step 6 After the first part is over, empty the deep pan and put it back on the first shelf
position.

Duration of the second part: around 35 min

Step 7 Fill the remaining part of the water drawer with water to the maximum level un‐
til the signal sounds or the display shows the message.

Step 8 When the function ends, remove the deep pan.

 When this function works, the lamp is off.

When descaling ends:
Turn off the oven. When the oven is cold, dry

the cavity with a soft cloth.
Leave the oven door open
and wait until the cavity is

dry.

 If some limestone residue remains in the oven after descaling, the display prompts to
repeat the procedure.

Descaling reminder
There are two reminders which prompt you to descale the oven. You cannot disable the
descaling reminder.
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Type Description
Soft reminder Recommends you to descale the oven.

Hard reminder Obligates you to descale the oven. If you do not descale the oven
when the hard reminder is on, the steam functions are disabled.

How to use: Rinsing

Before you start:
Turn off the oven and wait until it is cold. Remove all accessories.

Step 1 Place the deep pan on the first shelf position.

Step 2 Fill the water drawer with water to the maximum level until the signal sounds or
the display shows the message.

Step 3 Select: Menu / Cleaning / Rinsing.
Duration: around 30 min

Step 4 Turn on the function and follow the instruction on the display.

Step 5 When the function ends, remove the deep pan.

 When this function works, the lamp is off.

Drying reminder
After cooking with a steam heating function the display prompts to dry the oven.

Press YES to dry the oven.

How to use: Drying
Use it after cooking with a steam heating function or steam cleaning to dry the cavity.

Step 1 Make sure the oven is cold.

Step 2 Remove all accessories.

Step 3 Select the menu: Cleaning / Drying.

Step 4 Follow the instructions on the screen.

How to use: Tank emptying
Use it after cooking with steam heating function to remove the residual water from the water
drawer.

Before you start:
Turn off the oven and wait until it is cold. Remove all accessories.
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Step 1 Place the deep pan on the first shelf position.

Step 2 Select: Menu / Cleaning / Tank emptying.
Duration: 6 min

Step 3 Turn on the function and follow the instruction on the display.

Step 4 When the function ends, remove the deep pan.

 When this function works, the lamp is off.

How to remove and install: Door
You can remove the door and the internal
glass panels to clean it. The number of glass
panels is different for different models.

Warning! The door is heavy.

Caution! Carefully handle the
glass, especially around the edges
of the front panel. The glass can
break.

Step 1 Fully open the door.

A

A

Step 2 Lift and press the clamping
levers (A) on the two door
hinges.

Step 3 Close the oven door to the first opening position (approximately 70° angle). Hold
the door at both sides and pull it away from the oven at an upwards angle. Put
the door with the outer side down on a soft cloth on a stable surface.

Step 4 Hold the door trim (B) on the
top edge of the door at the
two sides and push inwards
to release the clip seal.

1

2

BStep 5 Pull the door trim to the
front to remove it.

Step 6 Hold the door glass panels
on their top edge one by one
and pull them up out of the
guide.
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Step 7 Clean the glass panel with
water and soap. Dry the
glass panel carefully. Do not
clean the glass panels in the
dishwasher.

Step 8 After cleaning, do the above
steps in the opposite se‐
quence.

Step 9 Install the smaller panel first, then the larger and the door.
Make sure that the glasses are inserted in the correct position otherwise the sur‐
face of the door may overheat.

How to replace: Lamp

Warning! Risk of electric shock.
The lamp can be hot.

Before you replace the lamp:
Step 1 Step 2 Step 3

Turn off the oven. Wait until
the oven is cold.

Disconnect the oven from the
mains.

Put a cloth on the bottom of
the cavity.

Top lamp

Step 1 Turn the glass cover to remove it.

Step 2 Remove the metal ring and clean the glass cover.

Step 3 Replace the lamp with a halogen, 230 V, 40 W, 300 °C heat-resistant lamp.

Step 4 Attach the metal ring to the glass cover and install it.

Side lamp

Step 1 Remove the left shelf support
to get access to the lamp.

Step 2 Use a Torx 20 screwdriver to re‐
move the cover.
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Step 3 Remove and clean the metal
frame and the seal.

Step 4 Replace the lamp with a halo‐
gen, 230 V, 25 W, 300 °C heat-
resistant lamp.

Step 5 Install the metal frame and the
seal. Tighten the screws.

Step 6 Install the left shelf support.

Troubleshooting

Warning! Refer to Safety
chapters.

What to do if...

 The appliance does not turn on or does not heat up

 Possible cause  Remedy
The appliance is not connected to an electri‐
cal supply or it is connected incorrectly.

Check if the appliance is correctly connected
to the electrical supply.

The clock is not set. Set the clock, for details refer to Clock func‐
tions chapter, How to set: Clock functions.

The door is not closed correctly. Fully close the door.

The fuse is blown. Make sure the fuse is the cause of the prob‐
lem. If the problem recurs, contact a quali‐
fied electrician.

The appliance Child Lock is on. Refer to "Menu" chapter, Submenu for: Op‐
tions.

 Components

 Description  Remedy
The lamp is burnt out. Replace the lamp, for details refer to "Care

and Cleaning" chapter, How to replace:
Lamp.

Power cut always stops cleaning. Repeat
cleaning if it's interrupted by power failure.

How to manage: Error codes
When the software error occurs, the display shows error message.
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In this section, you will find the list of the problems that you can handle on your own.

 Code and description  Remedy
F111 - Food sensor is not correctly inserted
into the socket.

Fully plug Food sensor into the socket.

F240, F439 - the touch fields on the display
do not work properly.

Clean the surface of the display. Make sure
there is no dirt on the touch fields.

F908 - the appliance system cannot connect
with the control panel.

Turn the appliance off and on.

Service data
If you cannot find a solution to the problem yourself, contact an Authorised Service Centre.

The necessary data for the service centre is on the rating plate. The rating plate is on the front
frame of the appliance cavity. Do not remove the rating plate from the appliance cavity.

We recommend that you write the data here:
Model (MOD.) .........................................

Product number (PNC) .........................................

Serial number (S.N.) .........................................

Technical data

Technical data

Dimensions (internal)
Width
Height
Depth

478 mm
356 mm
414 mm

Area of baking tray 1424 cm²

Top heating element - W

Bottom heating element 1000 W

Grill 2300 W

Ring 2400 W

Total rating 3500 W

Voltage 220 - 240 V

Frequency 50 Hz

Number of functions 22
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Energy efficiency

Product Information and Product Information Sheet

Supplier's name IKEA

Model identification MUTEBO 905.570.42

Energy Efficiency Index 61.9

Energy efficiency class A++

Energy consumption with a standard load, convention‐
al mode

1.09 kWh/cycle

Energy consumption with a standard load, fan-forced
mode

0.52 kWh/cycle

Number of cavities 1

Heat source Electricity

Volume 70 l

Type of oven Built-In Oven

Mass 35.5 kg

IEC/EN 60350-1- Household electric cooking appliances - Part 1: Ranges, ovens, steam ovens
and grills - Methods for measuring performance.

Energy saving

The appliance has features which
help you save energy during
everyday cooking.

Make sure that the appliance door is closed
when the appliance operates. Do not open
the appliance door too often during cooking.
Keep the door gasket clean and make sure it
is well fixed in its position.

Use metal cookware to improve energy
saving.

When possible, do not preheat the appliance
before cooking.

Keep breaks between baking as short as
possible when you prepare a few dishes at
one time.

Cooking with fan
When possible, use the cooking functions
with fan to save energy.

Residual heat
If a programme with Duration is activated
and the cooking time is longer than 30 min,
the heating elements automatically turn off
earlier in some appliance functions.

The fan and lamp continue to operate. When
you turn off the appliance, the display shows
the residual heat. You can use that heat to
keep the food warm.

When the cooking duration is longer than 30
min, reduce the appliance temperature to
minimum 3 - 10 min before the end of
cooking. The residual heat inside the
appliance will continue to cook.

Use the residual heat to warm up other
dishes.
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Keep food warm
Choose the lowest possible temperature
setting to use residual heat and keep a meal
warm. The residual heat indicator or
temperature appears on the display.

Cooking with the lamp off
Turn off the lamp during cooking. Turn it on
only when you need it.

Moist Fan Baking
Function designed to save energy during
cooking.

When you use this function the lamp
automatically turns off after 30 sec. You may
turn on the lamp again but this action will
reduce the expected energy savings.

Menu structure

Menu

Menu item Application
Assisted Cooking Lists automatic programmes.

Cleaning Lists cleaning programmes.

Favourites Lists the favourite settings.

Options To set the appliance configuration.

Settings Setup To set the appliance configuration.

Service Shows the software version and
configuration.

Submenu for: Cleaning

Submenu Application
Drying Procedure for drying the cavity from the condensation remaining

after a use of the steam functions.

Tank emptying Procedure for removing the residual water from the water drawer
after use of the steam functions.

Steam Cleaning Light cleaning.

Steam Cleaning Plus Thorough cleaning.

Descaling Cleaning of the steam generation circuit from residual limestone.

Rinsing Procedure for rinsing and cleaning the steam generation circuit
after frequent use of the steam functions.

Submenu for: Options

Submenu Application
Light Turns the lamp on and off.
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Submenu Application
Child Lock Prevents accidental activation of the appliance. When

the option is on, the text Child Lock appears in the dis‐
play when you turn on the appliance. To enable the ap‐
pliance use, choose the code letters in the alphabetical
order. Access to the timer, the remote operation and the
lamp is available with the option on.

Fast Heat Up Shortens the heat up time. It is available only for some of
the appliance functions.

Cleaning Reminder Turns the reminder on and off.

Time indication Turns the clock on and off.

Digital clock style Changes the format of the displayed time indication.

Submenu for: Setup

Submenu Description
Language Sets the appliance language.

Display brightness Sets the display brightness.

Key tones Turns the tone of the touch fields on and off. It is not possible to
mute the tone for: .

Buzzer volume Sets the volume of key tones and signals.

Water hardness Sets the water hardness.

Time of day Sets the current time and date.

Submenu for: Service

Submenu Description
Demo mode Activation / deactivation code: 2468

Software version Information about software version.

Reset all settings Restores factory settings.

Environmental concerns

Recycle materials with the symbol . Put
the packaging in relevant containers to
recycle it. Help protect the environment and
human health by recycling waste of electrical
and electronic appliances. Do not dispose of

appliances marked with the symbol  with
the household waste. Return the product to
your local recycling facility or contact your
municipal office.
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For Switzerland:
Where should you take your old equipment?
Anywhere that sells new equipment or hand it in to official SENS collection points
or official SENS recycling firms.
The list of official SENS collection points can be found at www.erecycling.ch

IKEA guarantee

How long is the IKEA guarantee valid?

This guarantee is valid for 5 years from the
original date of purchase of your appliance
at IKEA. The original sales receipt is required
as proof of purchase. If service work is
carried out under guarantee, this will not
extend the guarantee period for the
appliance.

Who will execute the service?

IKEA service provider will provide the service
through its own service operations or
authorized service partner network.

What does this guarantee cover?

The guarantee covers faults of the appliance,
which have been caused by faulty
construction or material faults from the date
of purchase from IKEA. This guarantee
applies to domestic use only. The exceptions
are specified under the headline “What is not
covered under this guarantee?” Within the
guarantee period, the costs to remedy the
fault e.g. repairs, parts, labour and travel will
be covered, provided that the appliance is
accessible for repair without special
expenditure. On these conditions the EU
guidelines (Nr. 99/44/EG) and the respective
local regulations are applicable. Replaced
parts become the property of IKEA.

What will IKEA do to correct the problem?

IKEA appointed service provider will examine
the product and decide, at its sole discretion,
if it is covered under this guarantee. If
considered covered, IKEA service provider or
its authorized service partner through its
own service operations, will then, at its sole
discretion, either repair the defective

product or replace it with the same or a
comparable product.

What is not covered under this
guarantee?

• Normal wear and tear.
• Deliberate or negligent damage, damage

caused by failure to observe operating
instructions, incorrect installation or by
connection to the wrong voltage, damage
caused by chemical or electro-chemical
reaction, rust, corrosion or water damage
including but not limited to damage
caused by excessive lime in the water
supply, damage caused by abnormal
environmental conditions.

• Consumable parts including batteries and
lamps.

• Non-functional and decorative parts
which do not affect normal use of the
appliance, including any scratches and
possible color differences.

• Accidental damage caused by foreign
objects or substances and cleaning or
unblocking of filters, drainage systems or
soap drawers.

• Damage to the following parts: ceramic
glass, accessories, crockery and cutlery
baskets, feed and drainage pipes, seals,
lamps and lamp covers, screens, knobs,
casings and parts of casings. Unless such
damages can be proved to have been
caused by production faults.

• Cases where no fault could be found
during a technician’s visit.

• Repairs not carried out by our appointed
service providers and/or an authorized
service contractual partner or where non-
original parts have been used.

• Repairs caused by installation which is
faulty or not according to specification.
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• The use of the appliance in a non-
domestic environment i.e. professional
use.

• Transportation damages. If a customer
transports the product to their home or
other address, IKEA is not liable for any
damage that may occur during transport.
However, if IKEA delivers the product to
the customer's delivery address, then
damage to the product that occurs during
this delivery will be covered by this
guarantee.

• Cost for carrying out the initial installation
of the IKEA appliance. However, if an IKEA
service provider or its authorized service
partner repairs or replaces the appliance
under the terms of this guarantee, the
service provider or its authorized service
partner will re-install the repaired
appliance or install the replacement, if
necessary.

This restriction do not apply to fault-free
work carried out by a qualified specialist
using our original parts in order to adapt the
appliance to the technical safety
specifications of another EU country.

How country law applies

The IKEA guarantee gives you specific legal
rights, which covers or exceed local
demands. However these conditions do not
limit in any way consumer rights described
in the local legislation.

Area of validity

For appliances which are purchased in one
EU country and taken to another EU country,
the services will be provided in the
framework of the guarantee conditions
normal in the new country. An obligation to
carry out services in the framework of the
guarantee exists only if the appliance
complies and is installed in accordance with:

• the technical specifications of the country
in which the guarantee claim is made;

• the Assembly Instructions and User
Manual Safety Information;

The dedicated After Sales Service for IKEA
appliances:

Please do not hesitate to contact IKEA After
Sales Service to:

1. make a service request under this
guarantee;

2. ask for clarification on installation of the
IKEA appliance in the dedicated IKEA
kitchen furniture. The service won’t
provide clarifications related to:
• the overall IKEA kitchen installation;
• connections to electricity (if machine

comes without plug and cable), to
water and to gas since they have to
be executed by an authorized service
engineer.

3. ask for clarification on user manual
contents and specifications of the IKEA
appliance.

To ensure that we provide you with the best
assistance, please read carefully the
Assembly Instructions and/or the User
Manual section of this booklet before
contacting us.

How to reach us if you need our service

Please refer to the last page of this manual
for the full list of IKEA appointed contacts
and relative national phone numbers.

In order to provide you with a
quicker service, we recommend
that you use the specific phone
numbers listed at the end of this
manual. Always refer to the
numbers listed in the booklet of
the specific appliance you need
an assistance for. Before calling
us, assure that you have to hand
the IKEA article number (8 digit
code) and the Serial Number (8
digit code that can be found on
the rating plate) for the appliance
of which you need our assistance.
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SAVE THE SALES RECEIPT! It is
your proof of purchase and
required for the guarantee to
apply. Note that the receipt
reports also the IKEA article name
and number (8 digit code) for
each of the appliances you have
purchased.

Do you need extra help?

For any additional questions not related to
After Sales of your appliances, please contact
our nearest IKEA store call centre. We
recommend you read the appliance
documentation carefully before contacting
us.
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Änderungen vorbehalten.

 Sicherheitsinformationen

Lesen Sie die mitgelieferte Anleitung sorgfältig vor Montage
und Inbetriebnahme des Geräts. Der Hersteller übernimmt
keine Verantwortung für Verletzungen und Beschädigungen
durch unsachgemässe Montage. Bewahren Sie die
Gebrauchsanleitung griffbereit auf.

Sicherheit von Kindern und schutzbedürftigen
Personen
• Das Gerät kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit

eingeschränkten physischen, sensorischen oder geistigen
Fähigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung und/oder
mangelndem Wissen nur dann verwendet werden, wenn sie
durch eine für ihre Sicherheit zuständige Person
beaufsichtigt werden oder in die sichere Verwendung des
Geräts eingewiesen wurden und die mit dem Gerät
verbundenen Gefahren verstanden haben. Kinder unter
8 Jahren sowie Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerät ferngehalten
werden, wenn sie nicht ständig beaufsichtigt werden.

• Kinder müssen beaufsichtigt werden, und es ist sicher zu
stellen, dass sie nicht mit dem Gerät spielen.
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• Halten Sie sämtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern, und entsorgen Sie es angemessen.

• WARNUNG: Das Gerät und zugängliche Teile werden
während des Betriebs heiss. Halten Sie Kinder und Haustiere
vom Gerät fern, wenn es in Betrieb ist oder abkühlt.

• Falls Ihr Gerät mit einer Kindersicherung ausgestattet ist,
sollte diese aktiviert werden.

• Wartung oder Reinigung des Geräts darf nicht von Kindern
ohne Aufsicht erfolgen.

Allgemeine Sicherheitshinweise
• Die Installation des Geräts und der Austausch des Kabels

muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.
• WARNUNG: Das Gerät und zugängliche Teile werden

während des Betriebs heiss. Achten Sie darauf, die
Heizelemente nicht zu berühren.

• Verwenden Sie immer Topfhandschuhe, wenn Sie Zubehör
oder Backofengeschirr in den Backofen stellen oder
herausnehmen.

• Trennen Sie das Gerät vor Wartungsarbeiten von der
Stromversorgung.

• WARNUNG: Stellen Sie sicher, dass das Gerät abgeschaltet
ist, bevor Sie das Leuchtmittel ersetzten, um die Gefahr
eines elektrischen Stromschlags zu vermeiden.

• Verwenden Sie das Gerät nicht, bevor Sie es in die
Einbaustruktur eingebaut haben.

• Reinigen Sie das Gerät nicht mit einem Dampfreiniger.
• Benutzen Sie zum Reinigen der Glasabdeckung des Herdes

keine scharfen Scheuermittel oder Metallschwämmchen –
sie könnten die Glasfläche verkratzen und zum Zersplittern
der Scheibe führen.

• Wenn das Netzkabel beschädigt ist, muss es vom Hersteller,
seinem autorisierten Kundenservice oder einer
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gleichermassen qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefährdungen durch elektrischen Strom zu vermeiden.

• Die Mittel zum Trennen des Stromanschlusses müssen
gemäss den Verdrahtungsvorschriften in die feste
Verdrahtung integriert sein.

• Verwenden Sie ausschliesslich den für dieses Gerät
empfohlenen Temperatursensor (Speisenthermometer).

Sicherheitsanweisungen

Installation

WARNUNG! Das Gerät darf nur
von einer Fachkraft installiert
werden.

• Entfernen Sie die gesamte Verpackung.
• Montieren oder verwenden Sie ein

beschädigtes Gerät nicht.
• Halten Sie sich an die mitgelieferte

Montageanleitung.
• Seien Sie beim Bewegen des Gerätes

vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen
Sie stets Sicherheitshandschuhe und
festes Schuhwerk.

• Ziehen Sie das Gerät nicht am Türgriff.
• Installieren Sie das Gerät an einem

sicheren, geeigneten Aufstellort, der die
Installationsanforderungen erfüllt.

• Die Mindestabstände zu anderen Geräten
und Küchenmöbeln sind einzuhalten.

• Prüfen Sie vor Montage des Geräts, dass
sich die Ofentür unbehindert öffnen lässt.

Mindesthöhe des
Schranks (Mindesthö‐
he des Schranks unter
Arbeitsplatte)

578 (600) mm

Breite des Schranks 560 mm

Tiefe des Schranks 550 (550) mm

Höhe der Vorderseite
des Geräts

594 mm

Höhe der Rückseite
des Geräts

576 mm

Breite der Vorderseite
des Geräts

595 mm

Breite der Rückseite
des Geräts

559 mm

Tiefe des Gerätes 567 mm

Einbautiefe des Gerä‐
tes

546 mm

Tiefe bei geöffneter
Tür

1027 mm

Mindesthöhe der Lüf‐
tungsöffnung. Öff‐
nung auf unten auf
der Rückseite.

560x20 mm

Befestigungsschrau‐
ben

4x25 mm

Elektroanschluss

WARNUNG! Brand- und
Stromschlaggefahr.

• Alle elektrischen Anschlüsse sind von
einem geprüften Elektriker vorzunehmen.

• Das Gerät muss geerdet sein.
• Achten Sie darauf, dass die Parameter auf

dem Typenschild mit den elektrischen
Werten der Netzstromversorgung
übereinstimmen.
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• Schliessen Sie das Gerät unbedingt an
eine sachgemäss installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

• Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlängerungskabel.

• Achten Sie darauf, Netzstecker und
Netzkabel nicht zu beschädigen. Falls das
Netzkabel des Geräts ersetzt werden
muss, lassen Sie diese Arbeit durch
unseren autorisierten Kundendienst
durchführen.

• Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Gerätetür nicht berührt oder in ihre Nähe
gelangt, insbesondere wenn die Tür heiss
ist.

• Alle Teile zum Schutz vor direktem
Berühren sowie die isolierten Teile
müssen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
können.

• Stecken Sie den Netzstecker erst am Ende
der Installation in die Steckdose. Stellen
Sie sicher, dass der Netzstecker nach der
Montage noch zugänglich ist.

• Falls die Steckdose lose ist, schliessen Sie
den Netzstecker nicht an.

• Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Gerät von der Stromversorgung
trennen möchten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

• Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Überlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
müssen aus dem Halter entfernt werden
können), Fehlerstromschutzschalter und
Schütze.

• Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerät allpolig von der
Netzstromversorgung trennen können.
Die Kontaktöffnungsweite der
Trenneinrichtung muss mindestens 3 mm
betragen.

Bedienung

WARNUNG! Verletzungs-,
Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr oder
Explosionsgefahr.

• Nehmen Sie keine technischen
Änderungen am Gerät vor.

• Stellen Sie sicher, dass die
Lüftungsöffnungen nicht blockiert sind.

• Lassen Sie das Gerät bei Betrieb nicht
unbeaufsichtigt.

• Schalten Sie das Gerät nach jedem
Gebrauch ab.

• Gehen Sie beim Öffnen der Tür vorsichtig
vor, wenn das Gerät in Betrieb ist. Heisse
Luft kann entweichen.

• Bedienen Sie das Gerät nicht mit nassen
Händen oder wenn es mit Wasser in
Kontakt gekommen ist.

• Üben sie keinen Druck auf die offene Tür
aus.

• Benutzen Sie das Gerät nicht als Arbeits-
oder Abstellfläche.

• Öffnen Sie die Gerätetür vorsichtig. Die
Verwendung von Zutaten, die Alkohol
enthalten, kann eine Mischung aus
Alkohol und Luft zur Folge haben.

• Achten Sie beim Öffnen der Tür darauf,
dass keine Funken oder offene Flammen
in das Gerät gelangen.

• Bringen Sie keine entflammbaren
Produkte oder nasse Gegenstände mit
entflammbaren Produkten in das Gerät,
in die Nähe des Geräts oder auf das
Gerät.

WARNUNG! Risiko von Schäden
am Gerät.

• Um Beschädigungen oder Verfärbungen
der Emaillebeschichtung zu vermeiden:
– Stellen Sie feuerfestes Geschirr oder

andere Gegenstände nicht direkt auf
den Boden des Geräts.

– Legen Sie keine Aluminiumfolie direkt
auf den Garraumboden des Geräts.

– Füllen Sie kein Wasser in das heisse
Gerät.
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– Bewahren Sie kein feuchtes Geschirr
oder Lebensmittel im Gerät auf, wenn
Sie den Garvorgang beendet haben.

– Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen des Zubehörs sorgfältig vor.

• Verfärbungen der Emaille- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Geräts.

• Verwenden Sie für nasse Kuchen eine
tiefes Blech. Fruchtsäfte verursachen
Flecken, die möglicherweise permanent
sind.

• Garen Sie immer bei geschlossener
Backofentür.

• Ist das Gerät hinter einer Möbelfront (z. B.
einer Tür) installiert, achten Sie darauf,
dass die Tür während des Gerätebetriebs
nicht geschlossen wird. Hitze und
Feuchtigkeit können sich hinter der
geschlossenen Möbelplatte bilden und
dazu führen, dass ein Schaden am Gerät,
dem Gehäuse oder Boden entsteht.
Schliessen Sie die Möbelplatten nicht
bevor das Gerät nach dem Gebrauch
komplett abgekühlt ist.

Dampfgaren

WARNUNG! Verbrennungsgefahr
und Risiko von Schäden am Gerät.

• Freigesetzter Dampf kann zu
Verbrennungen führen.
– Öffnen Sie die Gerätetür vorsichtig,

wenn die Funktion eingeschaltet ist.
Es kann Dampf austreten.

– Öffnen Sie die Gerätetür nach dem
Dampfgaren vorsichtig.

Reinigung und Pflege

WARNUNG! Verletzungs-,
Brandgefahr sowie Risiko von
Schäden am Gerät.

• Schalten Sie vor Wartungsarbeiten immer
das Gerät aus und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose.

• Vergewissern Sie sich, dass das Gerät
abgekühlt ist. Zusätzlich besteht die
Gefahr, dass die Glasscheiben brechen.

• Ersetzen Sie die Türglasscheiben
umgehend, wenn sie beschädigt sind.
Wenden Sie sich an den autorisierten
Kundendienst.

• Reinigen Sie das Gerät regelmässig, um
eine Abnutzung des
Oberflächenmaterials zu verhindern.

• Im Gerät verbleibende Fett- und
Essensreste können einen Brand
verursachen.

• Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie bitte unbedingt die
Anweisungen auf der Verpackung.

Innenbeleuchtung

WARNUNG! Stromschlaggefahr.

• Bezüglich der Lampen in diesem Produkt
und der separat erhältlichen
Ersatzlampen: Diese Lampen dienen
dazu, extremen Bedingungen in
Haushaltsgeräten zu widerstehen, z. B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
Informationen zum Betriebsstatus des
Geräts anzuzeigen. Sie dienen nicht dem
Einsatz in anderen Anwendungen und
eignen sich nicht zur Raumbeleuchtung.

• Dieses Produkt enthält eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.

• Verwenden Sie stets nur eine Lampe mit
der gleichen Leistung..

Wartung
• Zur Reparatur des Geräts wenden Sie sich

an einen autorisierten Kundendienst.
• Verwenden Sie ausschließlich Original-

Ersatzteile.

Entsorgung

WARNUNG! Verletzungs- oder
Erstickungsgefahr.

• Trennen Sie das Gerät von der
Spannungsversorgung.

• Schneiden Sie das Netzkabel in der Nähe
des Geräteanschlusses ab, und entsorgen
Sie es.
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• Entfernen Sie die Tür, um zu verhindern,
dass sich Kinder oder Haustiere in dem
Gerät einschliessen.

• Verpackungsmaterial:
Das Verpackungsmaterial lässt sich
rezyklieren. Kunststoffteile sind mit

internationalen Abkürzungen (z. B. PE, PS
usw.) gekennzeichnet. Entsorgen Sie das
Verpackungsmaterial in den
entsprechenden Containern bei Ihrer
örtlichen Abfallentsorgungsanlage.

Montage

WARNUNG! Siehe Kapitel
„Sicherheitshinweise“.

Montage

Lesen Sie die
Montageanleitungen für die
Installation.

Elektrische Installation

WARNUNG! Die elektrische
Installation darf nur von einer
Fachkraft vorgenommen werden.

Der Hersteller übernimmt keine
Verantwortung, falls die
Sicherheitsvorkehrungen in den
Kapiteln „Sicherheit“ nicht befolgt
werden.

Dieser Ofen wird ohne Netzstecker und
Netzkabel geliefert.

Kabel
Geeignete Kabeltypen für die Installation
oder den Austausch:

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, H05
V2V2-F (T90), H05 BB-F

Angaben zum Kabelabschnitt finden Sie auf
dem Typenschild unter Gesamtleistung oder
in folgender Tabelle:

Gesamtleistung (W) Kabelabschnitt
(mm²)

maximal 1.380 3 x 0.75

maximal 2.300 3 x 1

maximal 3.680 3 x 1.5

Das Erdungskabel (grün/gelb) muss zwei 2
cm länger sein als das Phasenkabel und
Nullleiterkabel (blaues und braunes Kabel).
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Gerätebeschreibung

Gesamtansicht

21

10

9

3

5

4

3

2

1

5

4

6

7

8

1 Bedienfeld

2 Anzeige

3 Wassertank

4 Buchse für KT-Sensor

5 Heizelement

6 Lampe

7 Umluft

8 Entkalkung des Auslaufschlauchs

9 Einhängegitter, herausnehmbar

10 Einschubebene

Zubehörteile

Gitterrost
Für Töpfe, Backformen, Roste.

Backblech
Für Kuchen und Biskuitboden.

Kuchenblech hochrandig
Zum Backen und Braten oder zum Auffangen
von abtropfendem Fett.
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KT-Sensor
Zum Messen der Temperatur in Speisen.

Teleskopauszüge
Zum leichteren Einsetzen und Herausnehmen
von Blechen und Gitterrosten.

Dampfgarset
Ein unperforierter und ein perforierter
Speisenbehälter.
Das Dampfgarset entfernt das Kondenswasser
während des Dampfgarens von den Speisen.
Verwenden Sie es zur Zubereitung von
Gemüse, Fisch, Pouletbrust. Das Dampfgarset
ist nicht geeignet für Speisen, die in Wasser
gekocht werden müssen, z. B. Reis, Polenta,
Nudeln.

Bedienfeld

Ausstattung Bedienfeld

1 2 3 4 5 6

1 EIN / AUS Drücken und halten Sie die Taste, um das Gerät ein- und auszu‐
schalten.
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2 Menü Listet die Funktionen des Geräts auf.

3 Favoriten Liste der bevorzugten Einstellungen.

4 Anzeige Anzeige der aktuellen Geräteeinstellungen.

5 Lampenschalter Zum Ein- und Ausschalten der Lampe.

6 Schnellaufheizung Zum Ein- und Ausschalten der Funktion: Schnellaufheizung.

Drücken Sie Verschieben

3s

Drücken und Halten

Die Oberfläche mit der Fin‐
gerspitze berühren.

Mit der Fingerspitze über die
Oberfläche streichen.

Die Oberfläche 3 Sekunden
lang berühren.

Anzeige

150°C

12:30

15min START

85°C

F E CD B

A Display mit Voreinstellungen für wichtige
Funktionen.
A. Uhrzeit
B. START/STOPP
C. Temperatur
D. Ofenfunktionen
E. Kurzzeitwecker
F. KT-Sensor (nur ausgewählte Modelle)

Anzeigen im Display

Grundlegende Anzeigen – Zum Navigieren im Display.

Zum Bestätigen der Auswahl/
Einstellung.

Zum Zurück‐
blättern um
eine Menü‐

ebene.

Zum Rückgän‐
gigmachen der
letzten Aktion.

Zum Ein- und Ausschalten
der Optionen.

Alarmton Funktionsanzeigen – Nach Ablauf der eingestellten Gardauer ertönt der Signal‐
ton.
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Die Funktion ist eingeschaltet.
Die Funktion ist eingeschaltet.
Der Garvorgang stoppt auto‐

matisch.

Der Alarmton ist ausge‐
schaltet.

Kurzzeitweckeranzeigen

Zum Einstellen der Funktion: Verzögerter
Start. Zum Abbrechen der Einstellung.

Vor dem ersten Gebrauch

WARNUNG! Siehe Kapitel
„Sicherheitshinweise“.

Erste Reinigung

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

Entfernen Sie alle Zubehör‐
teile und abnehmbaren Re‐
galböden aus dem Gerät.

Reinigen Sie das Gerät und
das Zubehör nur mit einem
Mikrofasertuch, warmem
Wasser und einem milden

Reinigungsmittel.

Legen Sie das Zubehör und
die abnehmbaren Bodenträ‐

ger in das Gerät.

Erstanschluss
Nach dem ersten Verbinden wird im Display eine Willkommensmeldung angezeigt.

Stellen Sie Folgendes ein: Sprache, Helligkeit, Tastentöne, Lautstärke, Wasserhärte, Uhrzeit.

Erstes Vorheizen

 Heizen Sie den leeren Ofen vor der ersten Inbetriebnahme auf.
Schritt 1 Entfernen Sie das gesamte Zubehör und die herausnehmbaren Einhängegitter

aus dem Ofen.

Schritt 2 Stellen Sie die Höchsttemperatur für die Funktion ein: .
Lassen Sie den Ofen 1 Stunde eingeschaltet.

Schritt 3 Stellen Sie die Höchsttemperatur für die Funktion ein: .
Lassen Sie den Ofen 15 min eingeschaltet.
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 Heizen Sie den leeren Ofen vor der ersten Inbetriebnahme auf.

Beim Vorheizen kann das Gerät Geruch und Rauch verströmen. Achten Sie darauf, dass
der Raum gut belüftet ist.

Einstellung: Wasserhärte
Nachdem Sie den Ofen an die Spannungsversorgung angeschlossen haben, müssen Sie den
Wasserhärtegrad einstellen.

Verwenden Sie den mit dem Dampfgarset mitgelieferten Teststreifen.

Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3 Schritt 4

Halten Sie das Rea‐
genzpapier 1 Sek.

lang unter Wasser.
Halten Sie das Rea‐

genzpapier nicht
unter fliessendes

Wasser.

Schütteln Sie über‐
schüssiges Wasser

vom Streifen ab.

Warten Sie 1 min und
prüfen Sie die Was‐

serhärte anhand der
Tabelle unten.

Stellen Sie die Wasser‐
härte ein: Menü / Ein‐
stellungen / Setup /

Wasserhärte.

 Die Farben des Teststreifens ändern sich auch weiterhin noch. Überprüfen Sie die Was‐
serhärte nicht später als 1 min nach dem Test.

Sie können den Wasserhärtegrad in folgendem Menü ändern: Einstellungen / Setup / Was‐
serhärte.

Die Tabelle zeigt den Wasserhärtebereich (°dH) mit dem zugehörigen Kalkgehalt und der
Wasserklassifizierung. Passen Sie die Wasserhärte entsprechend der Tabelle an.

Wasserhärte Teststreifen Kalkablagerung
(mmol/l)

Kalkablage‐
rung (mg/l)

Wasserklassifi‐
zierungGrad dH

1 0 - 7 0 - 1.3 0 - 50 weich

2 8 - 14 1.4 - 2.5 51 - 100 mittelhart

3 15 - 21 2.6 - 3.8 101 - 150 hart

4 ≥ 22 ≥ 3,9 ≥ 151 sehr hart

Wenn der Leitungswasserhärtegrad 4 oder höher ist, füllen Sie den Wassertank mit stillem
Tafelwasser. Verwenden Sie Tafelwasser mit einem maximalen Kalkgehalt Ca2+ von 3,9 mmol/l
oder 151 mg/l (prüfen Sie das Etikett auf der Flasche). Wenn Sie das Wasserenthärtersystem
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benutzen, achten Sie darauf, das der Wasserhärtegrad zwischen 1 und 3 liegt. Ist dies nicht
der Fall, verwenden Sie Tafelwasser, das in diesem Wasserhärtebereich liegt. Weitere
Informationen zur Wasserhärte (°dH) Ihres Leitungswassers erfahren Sie von Ihrem örtlichen
Wasserversorgungsunternehmen.

Täglicher Gebrauch

WARNUNG! Siehe Kapitel
„Sicherheitshinweise“.

Einstellung: Ofenfunktionen

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen ein. Im Display erscheint die Standardofenfunktion.

Schritt 2 Drücken Sie auf das Symbol der Ofenfunktion , um das Untermenü aufzuru‐
fen.

Schritt 3 Wählen Sie die Ofenfunktion und drücken Sie: . Im Display wird die einge‐
stellte Temperatur eingeblendet.

Schritt 4 Stellen Sie die Temperatur ein. Drücken Sie: .

Schritt 5 Drücken Sie: .
KT-Sensor – Sie können das Speisenthermometer jederzeit vor oder während
des Garvorgangs einstecken.

 – Drücken, um die Ofenfunktion auszuschalten.

Schritt 6 Schalten Sie den Ofen aus.

Einstellung: Easysteam – Dampffunktion

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen ein.
Wählen Sie das Symbol für die Ofenfunktion und drücken Sie darauf, um das Un‐
termenü aufzurufen.

Schritt 2 Drücken Sie . Stellen Sie die Dampffunktion ein.

Schritt 3 Drücken Sie: . Im Display erscheinen die Temperatureinstellungen.

Schritt 4 Stellen Sie die Temperatur ein. Die Dampffunktion hängt von der eingestellten
Temperatur ab.

Dampfgaren
50–100 °C

Zum Dampfgaren von Gemüse, Getreide, Hülsenf‐
rüchten, Meeresfrüchten, Terrinen und Löffeldes‐
serts.
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Dampf zum Schmoren
105–130 °C

Zur Zubereitung von gedünstetem und geschmor‐
tem Fleisch oder Fisch, Brot und Geflügel sowie
Cheesecake und Aufläufen.

Dampf zum sanften Überbacken
135–150 °C

Für Fleisch, Aufläufe, gefülltes Gemüse, Fisch und
Gratin. Durch die Kombination von Dampf und Hit‐
ze werden Fleischstücke zart und saftig und erhal‐
ten eine knusprige Oberfläche.
Wenn Sie den Timer einstellen, schaltet sich die
Grillfunktion automatisch in den letzten Minuten
des Garvorgangs ein, damit die Speise sanft über‐
backen wird.

Dampf zum knusprig Backen und
Braten
155–230 °C

Für gebratene und gebackene Gerichte, Fleisch,
Fisch, Geflügel, gefülltes Blätterteiggebäck, Obst‐
kuchen, Muffins, Gratin, Gemüse und Backwaren.
Wenn Sie den Timer einstellen und die Speise in
die erste Einschubebene schieben, schaltet sich
die Unterhitze automatisch in den letzten Minuten
des Garvorgangs ein, damit die Speise einen
knusprigen Boden bekommt.

Schritt 5 Drücken Sie: .

Schritt 6 Drücken Sie auf den Deckel des Wassertanks, um ihn zu öffnen.

Schritt 7 Füllen Sie den Wassertank bis zur Höchstgrenze mit Wasser (etwa 950 ml Was‐
ser), bis ein Signal ertönt oder das Display folgende Meldung anzeigt. Der Was‐
servorrat ist für etwa 50 Min. ausreichend. Füllen Sie den Wassertank nur bis
zum maximalen Fassungsvermögen. Ansonsten besteht das Risiko eines Wasser‐
austritts oder -überlaufs und der Beschädigung von Einrichtungsgegenständen.

WARNUNG! Verwenden Sie nur kaltes Leitungswasser. Verwenden Sie
kein gefiltertes (entmineralisiertes) oder destilliertes Wasser. Verwen‐
den Sie keine anderen Flüssigkeiten. Füllen Sie keine brennbaren oder
alkoholischen Flüssigkeiten in den Wassertank.

Schritt 8 Drücken Sie den Wassertank in seine ursprüngliche Position.

Schritt 9 Drücken Sie: .
Nach ca. 2 Minuten wird Dampf sichtbar. Sobald der Ofen die eingestellte Tem‐
peratur erreicht hat, ertönt der Signalton.

Schritt
10

Sobald der Wassertank leer ist, ertönt der Signalton. Befüllen Sie den Wasser‐
tank neu.

Schritt
11

Schalten Sie den Ofen aus.
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Schritt 1
2

Leeren Sie den Wassertank nach Abschluss des Garens.
Siehe Kapitel „Reinigung und Pflege“, Entleeren des Wassertanks.

Schritt 1
3

Restwasser kann sich im Garraum niederschlagen. Öffnen Sie nach dem Garen
vorsichtig die Ofentür. Trocknen Sie den Garraum nach Abkühlen des Ofens mit
einem weichen Tuch.

Einstellung: VarioGuide
Für jedes Gericht in diesem Untermenü wird eine Funktion und Temperatur empfohlen. Sie
können die Zeit und Temperatur einstellen.

Einige der Gerichte können Sie auch mit folgender Funktion zubereiten:
• Gewichtsautomatik
• KT-Sensor

Den Garzustand, zu dem das Gericht zubereitet werden soll:
• Blutig oder Weniger
• Mittel
• Well Done (Durch) oder Mehr

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen ein.

Schritt 2 Drücken Sie: .

Schritt 3 Drücken Sie: . Öffnen Sie: VarioGuide.

Schritt 4 Wählen Sie ein Gericht oder eine Speiseart.

Schritt 5 Drücken Sie: .

Ofenfunktionen

STANDARDFUNKTIONEN

Backofenfunktion Anwendung

Grill

Zum Grillieren von dünnen Speisen und zum Toasten von Brot.

Heissluftgrillen

Zum Braten grosser Fleischstücke oder von Geflügel mit Knochen auf
einer Einschubebene. Zum Gratinieren und Bräunen.

Heissluft

Zum Backen und Braten auf drei Einschubebenen und zum Dörren
von Lebensmitteln. Stellen Sie eine 20 bis 40° C niedrigere Backofen‐
temperatur ein als bei Ober-/Unterhitze.

DEUTSCH 55



Backofenfunktion Anwendung

Tiefkühlgerichte

Damit Fertiggerichte (z. B. Pommes Frites, Kartoffelwedges und Früh‐
lingsrollen) schön knusprig werden.

Ober-/Unterhitze

Zum Backen und Braten auf einer Ebene.

Pizzastufe

Zubereiten von Pizza. Für intensives Bräunen und einen knusprigen
Boden.

Unterhitze

Kuchen mit knusprigen Böden backen und Lebensmittel konservie‐
ren.

Heissluft, Ober-/Unterhitze: Wenn Sie die Temperatur unter 80° C einstellen,
schaltet sich die Lampe nach 30 Sek. automatisch aus.

SONDERFUNKTIONEN

Backofenfunktion Anwendung

Einkochen

Zum Einkochen von Gemüse (z. B. Gurken).

Dörren

Zum Dörren von in Scheiben geschnittenen Früchten, Gemüse und
Pilzen.

Teller wärmen

Zum Vorwärmen der Teller vor dem Servieren.

Auftauen

Auftauen von Speisen (Gemüse und Früchte). Die Auftauzeit hängt
von der Menge und der Grösse der Tiefkühlgerichte ab.

Überbacken

Für Gerichte wie Lasagne oder Kartoffelgratin. Zum Gratinieren und
Bräunen.
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Backofenfunktion Anwendung

Niedertemperatur-
Garen

Zum Zubereiten von zarten und saftigen Braten.

Warmhalten

Zum Warmhalten von Speisen.

Feuchte Umluft

Diese Funktion dient dem Energiesparen beim Kochen. Bei Verwen‐
dung dieser Funktion kann die Temperatur im Garraum von der ein‐
gestellten Temperatur abweichen. Die Restwärme wird genutzt. Die
Heizleistung kann reduziert werden. Weitere Informationen finden
Sie im Kapitel «Täglicher Gebrauch», Hinweise zu: Feuchte Umluft.

DAMPFFUNKTIONEN

Backofenfunktion Anwendung

Easysteam

Verwenden Sie Dampf zum Dampfgaren, Schmoren, sanften Aufba‐
cken, Backen und braten.

Regenerieren

Das Aufwärmen von Speisen mit Dampf verhindert die Austrocknung
der Oberfläche. Dies stellt eine sanfte und gleichmässige Wärme be‐
reit und belebt den Geschmack sowie das Aroma der Speisen, als ob
sie frisch zubereitet wären. Diese Funktion dient dazu, Gerichte direkt
im Teller aufzuwärmen. Sie können mehr als einen Teller gleichzeitig
aufwärmen, indem Sie verschiedene Einschubebenen benutzen.

Brot backen

Verwenden Sie diese Funktion, um beim Backen von Brot und Bröt‐
chen professionelle Ergebnisse zu erhalten: knusprig, braun und mit
glänzender Kruste.

Gärstufe

Zur Beschleunigung des Aufgehens von Hefeteig. Verhindert das
Austrocknen der Teigoberfläche und hält den Teig elastisch.

Dampfgaren

Zum Dampfgaren von Gemüse, Beilagen und Fisch

Feuchtigkeit, hoch

Diese Funktion eignet sich zum Kochen von empfindlichen Gerichten
wie Puddings, Flans, Pasteten und Fisch.
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Backofenfunktion Anwendung

Feuchtigkeit, nied‐
rig

Diese Funktion ist geeignet für Fleisch, Geflügel, Ofengerichte und
Auflauf. Durch die Kombination von Dampf und Hitze werden Fleisch‐
stücke zart und saftig und erhalten eine knusprige Oberfläche.

Hinweise für: Feuchte Umluft
Diese Funktion wurde verwendet, um der
Energieeffizienzklasse und den Ökodesign-
Anforderungen (gemäss EU 65/2014 und EU
66/2014) zu entsprechen. Prüfungen nach:

IEC/EN 60350-1

Die Ofentür muss beim Garen geschlossen
werden, damit die Funktion nicht

unterbrochen wird und der Ofen möglichst
energiesparend funktioniert.

Wenn Sie diese Funktion verwenden,
schaltet sich die Ofenbeleuchtung nach 30 s
automatisch aus.

Anweisungen zum Garen finden Sie im
Kapitel «Hinweise und Tipps», Feuchte
Umluft.

Uhrfunktionen

Beschreibung der Uhrfunktionen

Uhrenfunktion Anwendung
Garzeit Zum Einstellen der Gardauer. Maximal 23 h 59 min.

Optionen nach Ablauf Zum Einstellen, was nach Ablauf des Timers geschehen soll.

Verzögerter Start Zum Verzögern von Start und/oder Ende des Garvorgangs.

Zeitverlängerung Zum Verlängern der Garzeit.

Erinnerung Zum Einstellen eines Countdowns. Höchstens 23 Std. 59 Min. Diese
Funktion hat keinen Einfluss auf den Betrieb des Geräts.

Uptimer Überwacht die Betriebsdauer der Funktion. Uptimer - Sie können
ihn ein- und ausschalten.

Einstellung: Uhrfunktionen

Einstellen der Uhr
Schritt 1 Schalten Sie den Backofen ein.

Schritt 2 Drücken Sie: Uhrzeit.

Schritt 3 Stellen Sie die Zeit ein. Drücken Sie: .

DEUTSCH 58



Einstellen der Gardauer
Schritt 1 Wählen Sie eine Ofenfunktion und stellen Sie die Temperatur ein.

Schritt 2 Drücken Sie: .

Schritt 3 Stellen Sie die Zeit ein. Drücken Sie: .

Wählen der Endeoption
Schritt 1 Wählen Sie eine Ofenfunktion und stellen Sie die Temperatur ein.

Schritt 2 Drücken Sie: .

Schritt 3 Stellen Sie die Gardauer ein.

Schritt 4 Drücken Sie: .

Schritt 5 Drücken Sie: Optionen nach Ablauf.

Schritt 6 Wählen Sie die bevorzugten: Optionen nach Ablauf.

Schritt 7 Drücken Sie: . Wiederholen Sie den Vorgang, bis das Display den Hauptbild‐
schirm anzeigt.

Verzögerung von Start des Garvorgangs
Schritt 1 Wählen Sie eine Ofenfunktion und stellen Sie die Temperatur ein.

Schritt 2 Drücken Sie: .

Schritt 3 Stellen Sie die Gardauer ein.

Schritt 4 Drücken Sie: .

Schritt 5 Drücken Sie: Verzögerter Start.

Schritt 6 Wählen Sie den Wert.

Schritt 7 Drücken Sie: . Wiederholen Sie den Vorgang, bis das Display den Hauptbild‐
schirm anzeigt.

Verlängern der Gardauer
Wenn 10 % der Gardauer verbleiben, und Speise nicht fertig zu sein scheint, können Sie die
Garzeit verlängern. Sie können auch die Ofenfunktion ändern.

Drücken Sie +1min zum Verlängern der Garzeit.

Ändern der Timereinstellungen
Schritt 1 Drücken Sie: .
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Ändern der Timereinstellungen
Schritt 2 Stellen Sie den Timerwert ein.

Schritt 3 Drücken Sie: .

Sie können die eingestellte Zeit jederzeit während des Garvorgangs ändern.

Verwenden des Zubehörs

WARNUNG! Siehe Kapitel
„Sicherheitshinweise“.

Einsetzen der Zubehörteile
Eine kleine Kerbe oben sorgt für mehr
Sicherheit. Die Kerben verhindern auch ein

Umkippen. Der hohe Rand um den Rost
verhindert das Abrutschen von Kochgeschirr.

Gitterrost:
Schieben Sie den Gitterrost zwischen die
Führungsstäbe des Einhängegitters.

Backblech / tiefes Kuchenblech:
Schieben Sie das Blech zwischen die Füh‐
rungsstäbe der Einhängegitter.

KT-Sensor
KT-Sensor – misst die Temperatur in der Speise. Sie können es mit jeder Ofenfunktion
benutzen.
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Es können zwei Temperaturen eingestellt werden:

Die Ofentemperatur: mindestens 120 °C. Die Kerntemperatur.

Für optimale Garergebnisse:
Die Zutaten sollten Raum‐

temperatur haben.
Benutzen Sie ihn für kei‐

nen anderen Zweck.
Er muss während des Garens in

der Speise verbleiben.

Der Ofen berechnet das voraussichtliche Ende des Garvorgangs. Es ist abhängig von der
Menge des Garguts, der eingestellten Ofenfunktion und der Temperatur.

Benutzung: KT-Sensor

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen ein.

Schritt 2 Stellen Sie die Ofenfunktion und, falls notwendig, die Ofentemperatur ein.

Schritt 3 Einstecken: KT-Sensor.

Fleisch, Geflügel und Fisch Auflauf

Führen Sie die Spitze des KT-Sensor so ein,
dass sie sich in der Mitte des Fleischstücks
oder Fischs befindet, möglichst im dicksten

Teil. Achten Sie darauf, dass sich mindes‐
tens 3/4 des KT-Sensor in der Speise befin‐

den.

Stecken Sie die Spitze des KT-Sensor genau in
die Mitte des Auflaufs. Das KT-Sensor muss

während des Backvorgangs gestützt werden.
Verwenden Sie hierzu eine feste Zutat. Verwen‐

den Sie den Rand der Backform, um den Sili‐
kongriff des KT-Sensor abzustützen. Die Spitze
des KT-Sensor darf den Boden der Backform

nicht berühren.

Schritt 4 Stecken Sie das KT-Sensor in die Buchse an der Vorderseite des Ofens.
Im Display wird die aktuelle Temperatur angezeigt: KT-Sensor.

Schritt 5  – Zum Einstellen der Kerntemperatur drücken.
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Schritt 6  – Zum Einstellen der gewünschten Option drücken:
• Alarmton – Sobald das Gericht die Kerntemperatur erreicht hat, ertönt ein

Signalton.
• Alarmton und Stoppen des Ofens – Sobald das Gericht die Kerntemperatur er‐

reicht hat, ertönt ein Signalton und der Ofen stoppt.

Schritt 7 Wählen Sie die Option und drücken Sie:  wiederholt, um zum Hauptbild‐
schirm zurückzukehren.

Schritt 8 Drücken Sie: .
Sobald das Gericht die eingestellte Temperatur erreicht hat, ertönt ein Signalton.
Sie können wählen, ob Sie mit dem Garen aufhören oder weitergaren möchten,
um sicherzustellen, dass das Gericht gut durch ist.

Schritt 9 Ziehen Sie den Stecker des KT-Sensor aus der Buchse heraus und nehmen Sie
die Speise aus dem Ofen.

WARNUNG! Es besteht Verbrennungsgefahr, da das KT-Sensor heiss
wird. Seien Sie vorsichtig, wenn Sie den Stecker ziehen und das Ther‐
mometer aus dem Gargut nehmen.

Zusatzfunktionen

Speichern: Favoriten
Sie können Ihre bevorzugten Einstellungen, wie die Ofenfunktion, Gardauer, Temperatur oder
die Reinigungsfunktion speichern. Sie können 3 bevorzugte Einstellungen speichern.

Schritt 1 Schalten Sie das Gerät ein.

Schritt 2 Wählen Sie die bevorzugte Einstellung.

Schritt 3 Drücken Sie: . Wählen Sie: Favoriten.

Schritt 4 Wählen Sie: Aktuelle Einstellungen speichern.

Schritt 5 Drücken Sie +, um die Einstellung zu der folgenden Liste hinzuzufügen: Favori‐
ten. Drücken Sie .

 – Drücken, um die Einstellung zurückzusetzen.
 – Drücken, um die Einstellung abzubrechen.

Tastensperre
Diese Funktion verhindert eine ungewollte Veränderung der Ofenfunktion.

Schritt 1 Schalten Sie das Gerät ein.
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Schritt 2 Wählen Sie eine Backofenfunktion.

Schritt 3 ,  – drücken Sie gleichzeitig, um die Funktion zu aktivieren.

Zum Ausschalten der Funktion, wiederholen Sie Schritt 3.

Abschaltautomatik
Der Ofen wird aus Sicherheitsgründen nach
einiger Zeit ausgeschaltet, wenn eine
Ofenfunktion eingeschaltet ist und Sie die
Einstellungen nicht ändern.

 (°C)  (Std.)
30 - 115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 230 5.5

Die Abschaltautomatik funktioniert nicht mit
den folgenden Funktionen:
Backofenbeleuchtung, KT-Sensor, Ende,
Niedertemperatur-Garen.

Kühlgebläse
Wenn das Gerät in Betrieb ist, wird das
Kühlgebläse automatisch eingeschaltet, um
die Geräteoberflächen zu kühlen. Nach dem
Abschalten des Geräts läuft das Kühlgebläse
weiter, bis das Gerät abgekühlt ist.

Mechanische Türverriegelung

Vorsicht! Verschieben Sie
die Türverriegelung nicht in
senkrechter Richtung.
Drücken Sie beim Schlies‐
sen der Ofentür nicht ge‐
gen die Türverriegelung.

Benutzung: Mechanische Türverriegelung
Öffnen der verriegelten Tür
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Schritt 1 Drücken Sie leicht auf die Türverriegelung und öffnen Sie die Tür durch Ziehen
am Griff.

1

2

Ratschläge und Tipps

Empfehlungen zum Garen

Die Temperaturen und Garzeiten in den Tabellen sind nur Richtwerte. Sie sind abhängig
vom Rezept und der Qualität und Menge der verwendeten Zutaten.
Ihr Gerät backt oder brät unter Umständen anders als Ihr früheres Gerät. In den folgenden
Hinweisen werden empfohlene Einstellungswerte von Temperatur, Gardauer und Einschub‐
ebene für spezifische Speisentypen aufgeführt.
Wenn Sie die Einstellungen für ein bestimmtes Rezept nicht finden können, suchen Sie nach
einem ähnlichen Rezept.

Feuchte Umluft
Für beste Ergebnisse befolgen Sie die in der
Tabelle unten aufgeführten Empfehlungen.

(°C) (Min.)
Brötchen, süss,
16 Stück

Kuchenblech oder Fett‐
pfanne

180 2 25 - 35

Biskuitroulade Kuchenblech oder Fett‐
pfanne

180 2 15 - 25

Fisch, ganz, 0,2
kg

Kuchenblech oder Fett‐
pfanne

180 3 15 - 25
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(°C) (Min.)
Plätzchen, 16
Stück

Kuchenblech oder Fett‐
pfanne

180 2 20 - 30

Meringues, 24
Stück

Kuchenblech oder Fett‐
pfanne

160 2 25 - 35

Muffins, 12 Stück Kuchenblech oder Fett‐
pfanne

180 2 20 - 30

Kleingebäck, pi‐
kant, 20 Stück

Kuchenblech oder Fett‐
pfanne

180 2 20 - 30

Mürbeteigguetz‐
li, 20 Stück

Kuchenblech oder Fett‐
pfanne

140 2 15 - 25

Törtchen, 8
Stück

Kuchenblech oder Fett‐
pfanne

180 2 15 - 25

Feuchte Umluft - empfohlenes Zubehör
Verwenden Sie dunkle und nicht reflektierende Formen und Behälter. Diese nehmen die
Wärme besser auf als helle und reflektierende Behälter.

Pizzapfanne Auflaufform
Ramekins

Tortenbodenform

Dunkel, nicht reflektie‐
rend

28 cm Durchmesser

Dunkel, nicht reflektie‐
rend

26 cm Durchmesser

Keramik
8 cm Durch‐
messer, 5 cm

hoch

Dunkel, nicht reflektie‐
rend

28 cm Durchmesser

Gartabellen für Prüfinstitute

Informationen für Testeinrichtungen
Prüfungen nach: EN 60350, IEC 60350.
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Backen auf einer Ebene - Backen im Blechen

°C Min
Biskuitkuchen (fettfrei) Heissluft 160 45 - 60 2

Biskuitkuchen (fettfrei) Ober-/Unterhitze 160 45 - 60 2

Apfeltorte, 2 For‐
men à Ø 20 cm

Heissluft 160 55 - 65 2

Apfeltorte, 2 For‐
men à Ø 20 cm

Ober-/Unterhitze 180 55 - 65 1

Buttergebäck Heissluft 140 25 - 35 2

Buttergebäck Ober-/Unterhitze 140 25 - 35 2

Backen auf einer Ebene - Kekse
Nutzen Sie die dritte Einschubebene.

°C Min
Törtchen, 20 pro Blech, hei‐
zen Sie den leeren Back‐
ofen vor

Heissluft 150 20 - 30

Törtchen, 20 pro Blech, hei‐
zen Sie den leeren Back‐
ofen vor

Ober-/Unterhitze 170 20 - 30

Mehrstufiges Backen - Kekse

°C Min
Buttergebäck Heissluft 140 25 - 45 2 / 4

Törtchen, 20 pro Blech,
heizen Sie den leeren
Backofen vor

Heissluft 150 25 - 35 1 / 4

Biskuitkuchen (fettfrei) Heissluft 160 45 - 55 2 / 4

Apfeltorte, 1 Backform
pro Rost (Ø 20 cm)

Heissluft 160 55 - 65 2 / 4

Grill
Leeren Backofen 5 Minuten lang vorheizen.
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Grillen Sie bei Höchsttemperatureinstellung.

Min
Toast Grill 1 - 2 5

Rindersteak, nach der Hälfte
der Zeit wenden

Grill 24 - 30 4

Informationen für Testeinrichtungen
Funktionstests: Dampfgaren.

Prüfungen nach IEC 60350.

Stellen Sie die Temperatur auf 100°C.

Behälter (Gast‐
ronorm)

kg Min

Brokkoli, hei‐
zen Sie den
leeren Back‐
ofen vor

1 x 2/3 perfo‐
riert

0.3 3 8 - 9 Setzen Sie das
Kuchenblech in
die erste Ein‐
schubebene
ein.

Brokkoli, hei‐
zen Sie den
leeren Back‐
ofen vor

1 x 2/3 perfo‐
riert

Max. 3 10 - 11 Setzen Sie das
Kuchenblech in
die erste Ein‐
schubebene
ein.

Erbsen, gefro‐
ren

2 x 2/3 perfo‐
riert

2 x 1,5 2 und 4 Bis die
Tempera‐
tur an der
kältesten
Stelle 85
°C erreicht.

Setzen Sie das
Kuchenblech in
die erste Ein‐
schubebene
ein.

Reinigung und Pflege

WARNUNG! Siehe Kapitel
„Sicherheitshinweise“.
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Hinweise zur Reinigung

Reinigungs‐
mittel

Reinigen Sie die Oberfläche des Geräts nur mit einem Mikrofasertuch, war‐
mem Wasser und einem milden Reinigungsmittel.

Verwenden Sie eine Reinigungslösung zum Reinigen der Metalloberflä‐
chen.

Beseitigen Sie Flecken mit einem milden Reinigungsmittel.

Alltäglicher
Gebrauch

Reinigen Sie den Garraum nach jedem Gebrauch. Fettansammlungen oder
andere Rückstände können einen Brand verursachen.

Lassen Sie Speisen nicht länger als 20 Minuten im Gerät stehen. Trocknen
Sie den Garraum nach jedem Gebrauch nur mit einem Mikrofasertuch.

Zubehörteile

Reinigen Sie das gesamte Zubehör nach jedem Gebrauch und lassen sie es
trocknen. Verwenden Sie nur ein Mikrofasertuch, warmes Wasser und ein
mildes Reinigungsmittel. Reinigen Sie das Zubehör nicht in einem Geschirr‐
spüler.

Reinigen Sie das Antihaftzubehör nicht mit aggressiven Mitteln oder
scharfkantigen Gegenständen.

Entfernen der: Einhängegitter
Entfernen Sie zum Reinigen des Ofens die
Einhängegitter.

Schritt 1 Schalten Sie den Backofen aus und warten Sie, bis er abgekühlt ist.

Schritt 2 Ziehen Sie die Einhängegitter
vorsichtig nach oben aus der
vorderen Aufhängung.

2

3

1Schritt 3 Ziehen Sie das vordere Ende
der Einhängegitter von der
Seitenwand ab.

Schritt 4 Ziehen Sie die Träger aus der
hinteren Entriegelung.

Führen Sie zum Einsetzen der Einhängegitter die obigen Schritte in umgekehrter Reihenfol‐
ge aus.
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Verwendung: Dampfreinigung

Bevor Sie beginnen.
Schalten Sie den Ofen aus
und lassen Sie ihn völlig

abkühlen.

Entfernen Sie alle Zubehörteile
und die herausnehmbaren Ein‐

hängegitter.

Reinigen Sie den Boden des
Garraums und das Türinnen‐
glas mit einem weichen Tuch
mit warmem Wasser und ei‐
nem milden Reinigungsmit‐

tel.

Schritt 1 Füllen Sie die Wasserschublade bis zur Höchstgrenze, bis ein Signal ertönt oder
das Display folgende Meldung anzeigt.

Schritt 2 Wählen Sie: Menü / Reinigung.

Funktion Beschreibung Dauer

Dampfreinigung Leichte Reinigung 30 Min.

Dampfreinigung Plus Normale Reinigung
Besprühen Sie den Garraum mit ei‐

nem Reinigungsmittel.

75 Min.

Schritt 3 drücken Sie : Folgen Sie den Anweisungen auf dem Display.
Das Signal ertönt, wenn die Reinigung beendet ist.

Schritt 4 Drücken Sie ein beliebiges Symbol, um den Signalton abzustellen.

 Die Backofenlampe ist ausgeschaltet, während die Funktion eingeschaltet ist.

Wenn die Reinigung beendet ist:
Schalten Sie den Ofen

aus.
Wischen Sie den Garraum nach
Abkühlen des Ofens mit einem

weichen Tuch trocken.

Lassen Sie die Ofentür offen
und warten Sie, bis der Gar‐

raum trocken ist.

Erinnerungsfunktion Reinigen

Wenn die Erinnerungsmeldung erscheint, wird eine Reinigung empfohlen.

Verwenden Sie die Funktion: Dampfreinigung Plus.

Benutzung: Entkalkung

Bevor Sie beginnen:
Schalten Sie den Backofen
aus und warten Sie, bis er

abgekühlt ist.

Bitte Zubehör entfernen. Vergewissern Sie sich, dass die
Wasserschublade leer ist.
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Dauer des ersten Teils: ca. 100 Minuten

Schritt 1 Setzen Sie die tiefe Pfanne in die erste Einschubebene ein.

Schritt 2 Füllen Sie 250 ml Entkalker in den Wassertank.

Schritt 3 Füllen Sie die Wasserschublade dann bis zum Höchststand mit Wasser auf, bis
das Signal ertönt oder im Display die Nachricht angezeigt wird.

Schritt 4 Wählen Sie: Menü / Reinigung.

Schritt 5 Schalten Sie die Funktion ein und folgen Sie den Anweisungen auf dem Display.
Der erste Teil der Entkalkung beginnt.

Schritt 6 Leeren Sie nach Abschluss des ersten Schrittes die tiefe Pfanne und setzen Sie es
wieder in die erste Einschubebene ein.

Dauer des ersten Schrittes: ca. 35 Minuten

Schritt 7 Füllen Sie die Wasserschublade dann bis zum Höchststand mit Wasser auf, bis
das Signal ertönt oder im Display die Nachricht angezeigt wird.

Schritt 8 Wenn die Funktion beendet ist, entfernen Sie das tiefe Kuchenblech.

 Die Backofenlampe ist ausgeschaltet, während die Funktion eingeschaltet ist.

Wenn die Entkalkung endet:
Schalten Sie den Ofen aus. Trocken Sie den Garraum

nach Abkühlen des Ofens mit
einem weichen Tuch.

Lassen Sie die Ofentür offen
und warten Sie, bis der Gar‐

raum trocken ist.

 Wenn nach der Entkalkung noch Kalksteinreste im Ofen verbleiben, fordert die Anzeige
zur Wiederholung des Vorgangs auf.

Entkalkungserinnerung
Es gibt zwei Entkalkungserinnerungen, die Sie auffordern, den Ofen zu entkalken. Sie können
die Entkalkungserinnerung nicht ausschalten.

Typ Beschreibung
Soft-Erinnerung Empfiehlt Ihnen, den Ofen zu entkalken.

Harte Erinnerung Schreibt Ihnen vor, den Ofen zu entkalken. Wenn Sie den Ofen bei
eingeschalteter harter Erinnerung nicht entkalken, sind die Dampf‐
funktionen deaktiviert.
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Benutzung: Spülen

Bevor Sie beginnen:
Schalten Sie den Backofen aus und warten

Sie, bis er abgekühlt ist.
Bitte Zubehör entfernen.

Schritt 1 Setzen Sie die tiefe Pfanne in die erste Einschubebene ein.

Schritt 2 Füllen Sie die Wasserschublade bis zur Höchstgrenze mit Wasser, bis ein Signal
ertönt oder das Display folgende Meldung anzeigt.

Schritt 3 Wählen Sie: Menü / Reinigung / Spülen.
Dauer: ca. 30 Minuten

Schritt 4 Schalten Sie die Funktion ein und folgen Sie den Anweisungen auf dem Display.

Schritt 5 Wenn die Funktion beendet ist, entfernen Sie das tiefe Kuchenblech.

 Die Backofenlampe ist ausgeschaltet, während die Funktion eingeschaltet ist.

Erinnerung an die Trocknung
Nach dem Dampfgaren erscheint im Display eine Aufforderung zum Trocknen des Ofens.

Drücken Sie JA, um den Ofen zu trocknen.

Benutzung: Trocknen
Verwenden Sie sie nach dem Dampfgaren oder einer Dampfreinigung zum Trocknen des
Garraums.

Schritt 1 Vergewissern Sie sich, dass der Ofen abgekühlt ist.

Schritt 2 Bitte Zubehör entfernen.

Schritt 3 Wählen Sie das Menü aus: Reinigung / Trocknen.

Schritt 4 Befolgen Sie die Anweisungen auf dem Bildschirm.

Benutzung: Entleeren des Wassertanks
Verwenden Sie diese Funktion nach dem Dampfgaren, um das Restwasser aus dem
Wassertank zu entfernen.

Bevor Sie beginnen:
Schalten Sie den Backofen aus und warten

Sie, bis er abgekühlt ist.
Bitte Zubehör entfernen.

Schritt 1 Setzen Sie die tiefe Pfanne in die erste Einschubebene ein.
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Schritt 2 Wählen Sie: Menü / Reinigung / Entleeren des Wassertanks.
Dauer: 6 Min.

Schritt 3 Schalten Sie die Funktion ein und folgen Sie den Anweisungen auf dem Display.

Schritt 4 Wenn die Funktion beendet ist, entfernen Sie das tiefe Kuchenblech.

 Die Backofenlampe ist ausgeschaltet, während die Funktion eingeschaltet ist.

Aus- und Einbau: Tür
Die Tür und die inneren Glasscheiben
können zur Reinigung ausgebaut werden
Die Anzahl Glasscheiben unterscheidet sich
von anderen Modellen.

WARNUNG! Die Tür ist schwer.

Vorsicht! Geben Sie bei der
Handhabung der Glasscheiben
vorsichtig vor, insbesondere an
den Kanten der Frontscheibe. Das
Glas kann brechen.

Schritt 1 Öffnen Sie die Tür vollstän‐
dig.

A

A

Schritt 2 Heben Sie die Klemmhebel
(A) an beiden Türscharnieren
an und drücken Sie auf sie.

Schritt 3 Schliessen Sie die Backofentür bis zur ersten Öffnungsstellung (Winkel ca. 70°).
Fassen Sie die Tür auf beiden Seiten und ziehen Sie sie schräg nach oben vom
Ofen weg. Legen Sie die Tür mit der Aussenseite nach unten auf ein weiches
Tuch und eine stabile Fläche.

Schritt 4 Fassen Sie die Türabdeckung
(B) an der Oberkante der Tür
an beiden Seiten an. Drü‐
cken Sie sie nach innen, um
den Klippverschluss zu lösen.

1

2

B

Schritt 5 Ziehen Sie die Türabdeckung
nach vorne, um sie abzuneh‐
men.

Schritt 6 Fassen Sie die Glasscheiben
der Tür nacheinander am
oberen Rand an und ziehen
Sie sie nach oben aus der
Führung.
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Schritt 7 Reinigen Sie die Glasscheibe
mit Wasser und Seife. Trock‐
nen Sie die Glasscheibe sorg‐
fältig ab. Reinigen Sie die
Glasscheiben nicht im Ge‐
schirrspüler.

Schritt 8 Führen Sie nach der Reini‐
gung die oben aufgeführten
Schritte in umgekehrter Rei‐
henfolge durch.

Schritt 9 Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe ein, dann die grössere Scheibe und die Tür.
Achten Sie darauf, dass die Gläser in korrekter Position eingesetzt werden, da
sich die Türoberfläche sonst überhitzen kann.

Wie ersetzt man: Lampe

WARNUNG! Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heiss sein.

Bevor Sie die Lampe austauschen:
Schritt 1 Schritt 2 Schritt 3

Schalten Sie den Ofen aus.
Warten Sie, bis der Ofen kalt

ist.

Trennen Sie den Ofen von
der Stromversorgung.

Legen Sie ein Tuch auf den
Garraumboden.

Obere Lampe

Schritt 1 Drehen Sie die Glasabdeckung
und nehmen Sie sie ab.

Schritt 2 Entfernen Sie den Metallring und reinigen Sie die Glasabdeckung.

Schritt 3 Ersetzen Sie die Lampe durch eine bis 300 °C hitzebeständige Halogenlampe mit
230 V und 40 W.

Schritt 4 Stecken Sie den Metallring auf die Glasabdeckung und montieren Sie ihn.

DEUTSCH 73



Seitliche Lampe

Schritt 1 Nehmen Sie das linke Einhän‐
gegitter heraus, um Zugang zur
Lampe zu erhalten.

Schritt 2 Verwenden Sie einen Torx 20-
Schraubendreher, um die Abde‐
ckung zu entfernen.

Schritt 3 Entfernen und reinigen Sie den
Metallrahmen und die Dich‐
tung.

Schritt 4 Ersetzen Sie die Lampe durch
eine bis 300 °C hitzebeständige
Halogenlampe mit 230 V und
25 W.

Schritt 5 Montieren Sie den Metallrah‐
men und die Dichtung. Ziehen
Sie die Schrauben fest.

Schritt 6 Montieren Sie das linke Einhän‐
gegitter.

Fehlersuche

WARNUNG! Siehe Kapitel
„Sicherheitshinweise“.

Was tun, wenn …

 Das Gerät lässt sich nicht einschalten oder heizt nicht auf

 Mögliche Ursache  Beseitigung
Das Gerät ist nicht oder nicht ordnungsge‐
mäss an eine Stromversorgung angeschlos‐
sen.

Prüfen Sie, ob das Gerät ordnungsgemäss an
die Stromversorgung angeschlossen ist.

Die Uhr ist nicht eingestellt. Stellen Sie die Uhr ein, Einzelheiten finden
Sie unter Uhrfunktionen Kapitel „Einstel‐
lung“: Uhrfunktionen.

Die Tür ist nicht ordnungsgemäss geschlos‐
sen.

Schliessen Sie die Tür vollständig.

Die Sicherung ist durchgebrannt. Vergewissern Sie sich, dass die Sicherung der
Grund für die Störung ist. Besteht das Prob‐
lem weiterhin, wenden Sie sich an eine Elekt‐
rofachkraft.

Das Gerät Kindersicherung ist eingeschaltet. Siehe Kapitel «Menü», Untermenü von: Opti‐
onen.
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 Komponenten

 Beschreibung  Beseitigung
Die Lampe ist durchgebrannt. Ersetzen Sie die Lampe. Einzelheiten dazu

finden Sie im Kapitel «Reinigung und Pflege»,
Ersetzen: Lampe.

Ein Stromausfall hat die Reinigung
unterbrochen. Wiederholen Sie die

Reinigung, wenn Sie durch einen
Stromausfall unterbrochen wurde.

Vorgehensweise bei: Fehlercodes
Im Falle eines Softwarefehlers zeigt das Display eine Fehlermeldung an.

Dieser Abschnitt enthält eine Liste mit Störungen, die Sie selbst beheben können.

 Code und Beschreibung  Beseitigung
F111 – KT-Sensor ist nicht richtig in die Buch‐
se eingesteckt.

Vollständig einstecken KT-Sensor in die Buch‐
se.

F240, F439 – Die Sensorfelder des Displays
funktionieren nicht einwandfrei.

Reinigen Sie die Displayoberfläche. Vergewis‐
sern Sie sich, dass sich kein Schmutz auf den
Sensorfeldern befindet.

F908 – Das Gerätesystem kann sich nicht mit
dem Bedienfeld verbinden.

Schalten sie das Gerät ein und aus.

Servicedaten
Wenn Sie selbst keine Lösung für das Problem finden, kontaktieren Sie einen autorisierten
Kundendienst.

Die erforderlichen Daten für den Kundendienst sind auf dem Typenschild zu finden. Das
Typenschild befindet sich auf der vorderen Rahmen des Garraums. Das Typenschild darf nicht
vom Garraum entfernt werden.

Wir empfehlen Ihnen, die Daten hier einzutragen:
Modell (MOD.) .........................................

Produktnummer (PNC) .........................................

Seriennummer (S.N.) .........................................
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Technische Daten

Technische Daten

Abmessungen (innen)
Breite
Höhe
Tiefe

478 mm
356 mm
414 mm

Kuchenblechfläche 1424 cm²

Oberes Heizelement - W

Unteres Heizelement 1000 W

Grill 2300 W

Ring 2400 W

Gesamtleistung 3500 W

Elektrische Spannung 220 - 240 V

Frequenz 50 Hz

Anzahl der Funktionen 22

Energieeffizienz

Produktinformationen und Produktinformationsblatt

Name des Lieferanten IKEA

Modell-Kennzeichnung MUTEBO 905.570.42

Energieeffizienzindex 61.9

Energieeffizienzklasse A++

Energieverbrauch bei einer Standardlast, konvention‐
eller Betrieb

1.09 kWh/Programm

Energieverbrauch bei Standardbeladung, forcierte
Heissluft

0.52 kWh/Programm

Anzahl der Hohlräume 1

Wärmequelle Elektrizität

Volumen 70 l

Backofentyp Eingebauter Backofen

Gewicht 35.5 kg
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IEC/EN 60350-1 – Elektrische Kochgeräte für den Hausgebrauch – Teil 1: Herde, Backöfen,
Dampfgarer und Grillgeräte – Verfahren zur Messung der Gebrauchseigenschaften.

Energie sparen

Das Gerät verfügt über
Funktionen, mit deren Hilfe Sie
beim Kochen Energie sparen
können.

Achten Sie darauf, dass die Gerätetür bei
Betrieb des Geräts ordnungsgemäss
geschlossen ist. Öffnen Sie während des
Garens die Gerätetür nicht zu häufig. Halten
Sie die Türdichtung sauber und achten Sie
darauf, dass sie sicher sitzt.

Verwenden Sie Metallgeschirr, um mehr
Energie zu sparen.

Wenn möglich, das Gerät vor dem Garen
nicht vorheizen.

Backen Sie in möglichst kurzen Abständen,
wenn Sie einige Gerichte gleichzeitig
zubereiten.

Garen mit Heissluft
Verwenden Sie nach Möglichkeit die
Ofenfunktionen mit Heissluft, um Energie zu
sparen.

Restwärme
Bei Aktivieren eines Programmes mit
Auswahl Dauer sowie einer längeren Garzeit
als 30 Min. schalten sich die Heizelemente
bei einigen Gerätefunktionen automatisch
früher aus.

Der Ventilator und die Lampe bleiben
weiterhin eingeschaltet. Das Display zeigt

die Restwärme an, sobald Sie das Gerät
ausschalten. Sie können die Restwärme zum
Warmhalten der Speisen benutzen.

Wenn die Garzeit länger als 30 Min. ist,
reduzieren Sie die Gerätetemperatur vor
Ende des Garvorgangs auf mindestens 3–
10 Min. Die Restwärme im Gerät gart die
Speisen weiter.

Nutzen Sie die Restwärme, um andere
Speisen aufzuwärmen.

Warmhalten von Speisen
Wählen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, um die Restwärme
zum Warmhalten von Speisen zu nutzen. Die
Restwärmeanzeige oder Temperatur
erscheint auf dem Display.

Garen mit ausgeschalteter
Backofenbeleuchtung
Schalten Sie die Beleuchtung während des
Garens aus. Schalten Sie sie nur bei Bedarf
ein.

Feuchte Umluft
Funktion dient zum Energiesparen beim
Kochen.

Wenn Sie diese Funktion verwenden, wird
die Backofenlampe nach 30 Sekunden
automatisch ausgeschaltet. Sie können die
Backofenbeleuchtung wieder einschalten,
aber dadurch werden die erwarteten
Energieeinsparungen reduziert.

Menüstruktur

Menü

Menüpunkt Anwendung
VarioGuide Liste der automatischen Program‐

me.

Reinigung Liste der Reinigungsprogramme.
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Menüpunkt Anwendung
Favoriten Liste der bevorzugten Einstellun‐

gen.

Optionen Einstellen der Gerätekonfiguration.

Einstellungen Setup Einstellen der Gerätekonfiguration.

Service Zeigt die Softwareversion und die
Konfiguration an.

Untermenü für: Reinigung

Untermenü Anwendung
Trocknen Verfahren zum Trocknen des Garraums vom verbliebenen Kon‐

densat nach Gebrauch der Dampfgarfunktionen.

Entleeren des Wasser‐
tanks

Programm zum Entleeren des Restwassers aus dem Wassertank
nach Verwendung der Dampffunktionen.

Dampfreinigung Leichte Reinigung.

Dampfreinigung Plus Gründliche Reinigung.

Entkalkung Reinigen des Dampferzeugungskreislaufs von Kalksteinrückstän‐
den.

Spülen Verfahren zum Spülen und Reinigen des Dampferzeugungskreis‐
laufs nach häufigem Gebrauch der Dampfgarfunktionen.

Untermenü für: Optionen

Untermenü Anwendung
Backofenbeleuchtung Schaltet die Beleuchtung ein und aus.

Kindersicherung Verhindert das versehentliche Einschalten des Geräts.
Wenn die Option aktiviert ist, erscheint beim Einschalten
des Geräts der Text Kindersicherung auf dem Display.
Um das Gerät verwenden zu können, wählen Sie die
Buchstaben des Codes in alphabetischer Reihenfolge. Sie
können auf den Timer, die Fernsteuerung und die Lampe
zugreifen, wenn die Option aktiviert ist.

Schnellaufheizung Verkürzt die Aufheizzeit. Dies ist nur für einige Geräte‐
funktionen verfügbar.

Erinnerungsfunktion Reinigen Schaltet die Erinnerungsfunktion ein und aus.

Zeitanzeige Schaltet die Uhr ein und aus.

Digitale Uhrzeitanzeige Ändert das Format der angezeigten Uhrzeit.
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Untermenü für: Setup

Untermenü Beschreibung
Sprache Legt die Sprache des Geräts fest.

Helligkeit Stellt die Helligkeit des Displays ein.

Tastentöne Schaltet die Töne der Sensorfelder ein und aus. Es ist nicht mög‐
lich, den Signalton zu deaktivieren für: .

Lautstärke Stellt die Lautstärke der Tastentöne und Signaltöne ein.

Wasserhärte Zum Einstellen der Wasserhärte.

Uhrzeit Zum Einstellen der aktuellen Uhrzeit und des Datums.

Untermenü für: Service

Untermenü Beschreibung
DEMO Aktivierungs-/Deaktivierungscode: 2468

Softwareversion Informationen zur Softwareversion.

Gerät auf Werkseinstel‐
lungen zurücksetzen

Wiederherstellen der Werkseinstellungen.

Umwelttipps

Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol .
Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehältern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Geräte. Entsorgen Sie Geräte

mit dem Symbol  nicht mit dem Hausmüll.
Bringen Sie das Gerät zu Ihrer örtlichen
Sammelstelle oder wenden Sie sich an Ihr
Gemeindeamt.

Für die Schweiz:
Wohin mit den Altgeräten?
Überall dort wo neue Geräte verkauft werden oder Abgabe bei den offiziellen
SENS-Sammelstellen oder offiziellen SENS-Recyclern.
Die Liste der offiziellen SENS-Sammelstellen findet sich unter www.erecycling.ch

IKEA Garantie

Wie lang ist die IKEA Garantie gültig?

Diese Garantie ist 5 Jahre ab dem
Originalkaufdatum Ihres Gerätes bei IKEA
gültig. Als Kaufnachweis müssen der

Originalkassenbon oder die
Originalrechnung vorgelegt werden.
Arbeiten, die im Rahmen der Garantie
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ausgeführt werden, verlängern nicht die
Garantiezeit für das Gerät.

Wer übernimmt den Kundendienst?

Der IKEA Kundendienst wird diesen Service
über seinen eigenen Kundendienst oder
über ein autorisiertes Partner-Netzwerk
durchführen lassen.

Was deckt die Garantie ab?

Die Garantie deckt Material- und
Produktionfehler ab. Sie gilt ab dem Datum,
an dem das Elektrogerät bei IKEA gekauft
wurde. Diese Garantie gilt nur für private
Haushalte. Die Ausnahmen sind unter der
Rubrik “Was ist nicht durch diese Garantie
abgedeckt?” beschrieben. Innerhalb des
Garantiezeitraums werden die Kosten zur
Behebung eines Fehlers wie Reparaturen,
Ersatzteile, Arbeitszeit und Fahrtkosten
abgedeckt, vorausgesetzt, dass das Gerät
ohne besonderen Kostenaufwand für die
Reparatur zugänglich ist und dass der Fehler
direkt auf einen Konstruktionsfehler oder
einen Materialfehler zurückgeht, der durch
die Garantie abgedeckt ist. Bei diesen
Bedingungen gelten die EU-Richtlinien (Nr.
99/44/EG) und die entsprechenden
gesetzlichen Vorschriften. Teile, die ersetzt
wurden, gehen in das Eigentum von IKEA
über.

Was wird IKEA zur Lösung des Problems
tun?

IKEA hat Kundendienste, die das Produkt
untersuchen und eigenständig entscheiden,
ob das Problem durch die Garantie
abgedeckt ist oder nicht. Wenn entschieden
wird, dass der Fall unter die Garantie fällt,
repariert der IKEA Kundendienst oder ein
autorisierter Service-Partner über seinen
eigenen Service eigenständig das defekte
Produkt, oder sie ersetzen es durch ein
gleiches oder durch ein gleichwertiges
Produkt.

Was ist nicht durch diese Garantie
abgedeckt?

• Der normale Verschleiß.
• Bewusste oder durch Fahrlässigkeit

entstandene Schäden, die durch eine

Missachtung der Bedienungsanweisung,
eine unsachgemäße Installation oder
durch den Anschluss an eine falsche
Spannung, sowie Schäden, die durch eine
chemische oder elektrochemische
Reaktion (Rost, Korrosion oder
Wasserschäden eingeschlossen - aber
nicht darauf beschränkt) - Schäden, die
durch übermäßigen Kalk in der
Wasserzuleitung entstanden sind, und
Schäden, die durch ungewöhnliche
Umweltbedingungen entstanden sind.

• Verbrauchsgüter wie Batterien und
Lampen.

• Nicht-funktionale und dekorative Teile,
die den normalen Betrieb des Gerätes
nicht beeinträchtigen, einschließlich
Kratzer und möglicher Farbunterschiede.

• Versehentliche Beschädigung durch
Fremdobjekte der Substanzen und
Reinigung oder Loslösen von Filtern,
Drainagesystemen oder
Reinigungsmittel-Schubladen.

• Beschädigung folgender Teile:
Glaskeramik, Zubehör, Geschirr und
Besteckkörbe, Zuleitungen und
Drainageschläuche-/rohre, Lampen und
Lampenabdeckungen, Knöpfe/
Wählschalter, Gehäuse und Teile des
Gehäuses; es sei denn, es kann
nachgewiesen werden, dass diese
Schäden durch Produktionsfehler
verursacht wurden.

• Fälle, in denen bei einem Besuch des
Kundendienstes kein Fehler gefunden
werden konnte.

• Reparaturen, die nicht durch unser
autorisiertes Kundendienstpersonal und/
oder das autorisierte
Kundendienstpersonal unserer
Vertragspartner ausgeführt wurden, oder
Fälle, in denen keine Originalteile
verwendet wurden.

• Reparaturen, die durch fehlerhafte und
nicht gemäß der Anleitung durchgeführte
Installation verursacht wurden.

• Die Nutzung des Gerätes in einer
professionellen Art und Weise, d.h. nicht
im privaten Haushalt.
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• Transportschäden. Wenn ein Kunde das
Produkt nach Hause oder an eine andere
Adresse transportiert, haftet IKEA nicht
für Schäden, die während dieses
Transports entstehen. Liefert IKEA das
Produkt an die Lieferadresse des Kunden
aus, dann sind Schäden, die während der
Auslieferung des Produktes entstehen,
von der Garantie abgedeckt.

• Die Kosten zur Durchführung der
Erstinstallation des IKEA Gerätes. Falls der
IKEA Kundendienst oder sein autorisierter
Service-Partner das Gerät als Garantiefall
instandsetzt oder ersetzt, installiert der
Kundendienst oder sein autorisierter
Service-Partner bei Bedarf das Gerät auch
wieder oder er installiert das Ersatzgerät.

Diese Einschränkung gilt nicht für fehlerfreie
Arbeiten, die von qualifiziertem
Fachpersonal durchgeführt wurden, um das
Gerät an den technischen
Sicherheitsstandard eines anderen EU-
Landes anzupassen.

Wie gilt die geltende Gesetzgebung des
Landes

Die IKEA Garantie gibt Ihnen spezielle
gesetzliche Rechte, die alle lokalen
gesetzlichen Anforderungen abdecken oder
übertreffen, die einer Änderung von Land zu
Land unterworfen sind.

Gültigkeitsbereich

Für Geräte, die in einem EU-Land gekauft
und in ein anderes EU-Land mitgenommen
werden, stehen die Kundendienstleistungen
im Rahmen der Garantiebedingungen bereit,
die im neuen Land gültig sind. Eine
Verpflichtung, Dienstleistungen im Rahmen
der Garantie auszuführen, besteht nur dann,
wenn:

• das Gerät den technischen
Spezifikationen des Landes, in dem der
Garantieanspruch gemacht wird,
entspricht, und es in Übereinstimmung
mit diesen technischen Spezifikationen
des Landes installiert wurde;

• das Gerät in Übereinstimmung mit den
Montageanleitungen und den
Sicherheitsinformationen im

Benutzerhandbuch installiert wurde und
diesen Anleitungen und Informationen
entspricht.

Der spezielle Kundendienst (Service) für
IKEA Geräte:

Bitte zögern Sie nicht, den speziellen IKEA
Kundendienst (Service) zu kontaktieren für:

1. einen Anspruch unter dieser Garantie;
2. die Bitte um Klärung von Fragen zur

Installation des IKEA Gerätes im
speziellen IKEA Küchenmöbel. Der
Kundendienst kann keine Fragen
beantworten zu:
• der gesamten IKEA

Kücheninstallation;
• Anschlüsse an die Elektrik (falls das

Gerät ohne Netzkabel und Stecker
kommt), Anschlüsse an Wasser und
Gas, da diese Arbeiten von einem
autorisierten Kundendiensttechniker
ausgeführt werden müssen.

3. die Bitte um Klärung von Fragen zu
Inhalten des Benutzerhandbuchs und zu
Spezifikationen des IKEA Geräts.

Um sicherzustellen, dass wir Sie stets
optimal unterstützen, lesen Sie bitte die
Montageanleitung und/oder den
Bedienungsanleitungsabschnitt dieser
Broschüre durch, bevor Sie sich an uns
wenden.

Wie können Sie uns erreichen, wenn Sie
uns benötigen?

Auf der letzten Seite dieser Broschüre finden
Sie eine vollständige Liste mit offiziellen IKEA
Kundendienststellen und den jeweiligen
nationalen Telefonnummern.
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Damit Sie bei Fragen rasch die
zuständige Stelle erreichen,
empfehlen wir Ihnen, die am
Ende dieser Broschüre
aufgelisteten speziellen
Telefonnummern zu benutzen.
Beziehen Sie sich bitte stets auf
die Telefonnummern, die in der
Broschüre zu dem jeweiligen
Gerät aufgelistet sind, zu dem Sie
Fragen haben. Bevor Sie uns
anrufen, vergewissern Sie sich,
dass Sie die IKEA-Artikelnummer
(8-stelliger Code) und die
Seriennummer (8-stelliger Code,
der auf dem Typenschild zu
finden ist) für das Gerät, für das
Sie unsere Hilfe benötigen,
abgeben müssen.

BITTE BEWAHREN SIE DEN
KAUFBELEG AUF! Er ist Ihr
Kaufnachweis und für einen
Garantieanspruch unerlässlich.
Bitte beachten Sie, dass auf
diesem Kaufbeleg auch die IKEA
Artikelbezeichnung und die
Nummer (der 8-stellige
Zifferncode) für jedes der Geräte,
die Sie gekauft haben, vermerkt
sind.

Benötigen Sie zusätzlich Hilfe?

Für alle weiteren Fragen, die sich nicht auf
den Kundendienst Ihres Gerätes beziehen,
wenden Sie sich bitte an das Call Center der
nächsten IKEA-Einrichtung. Wir empfehlen
Ihnen, die Dokumentation des Geräts
sorgfältig durchzulesen, bevor Sie uns
kontaktieren.
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 Informations de sécurité

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez attentivement
les instructions fournies. Le fabricant décline toute
responsabilité en cas de blessures et de dommages dus à une
installation et à une utilisation incorrectes. Conservez toujours
les instructions avec l'appareil pour référence ultérieure.

Sécurité des enfants et des personnes vulnérables
• Cet appareil peut être utilisé par des enfants âgés d'au

moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives à l'utilisation de
l'appareil en toute sécurité leur ont été données et s’ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins de
8 ans et les personnes ayant un handicap très important et
complexe doivent être tenus à l'écart de l’appareil, à moins
d'être surveillés en permanence.

• Veillez à ce que les enfants ne jouent pas avec l’appareil.
• Ne laissez pas les emballages à la portée des enfants et

jetez-les convenablement.
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• AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant l'utilisation. Tenez les enfants et
les animaux éloignés de l’appareil lorsqu’il est en cours
d’utilisation et de refroidissement.

• Si l'appareil est équipé d'un dispositif de sécurité enfants,
nous vous recommandons de l'activer.

• Le nettoyage et l'entretien par l'usager ne doivent pas être
effectués par des enfants sans surveillance.

Sécurité générale
• Cet appareil peut être installé et le câble remplacé

uniquement par un professionnel qualifié.
• AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles

deviennent chauds pendant l'utilisation. Veillez à ne pas
toucher les éléments chauffants.

• Utilisez toujours des gants de cuisine pour retirer ou insérer
des accessoires ou des plats allant au four.

• Avant toute opération de maintenance, déconnectez
l’alimentation électrique.

• AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer l'ampoule pour éviter tout risque
d'électrocution.

• N'utilisez pas l'appareil avant de l'avoir installé dans la
structure encastrée.

• N'utilisez pas de nettoyeur à vapeur pour nettoyer l'appareil.
• N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus en

métal pour nettoyer la porte en verre car ils peuvent rayer la
surface, ce qui peut briser le verre.

• Si le câble d’alimentation secteur est endommagé, son
remplacement doit être confié exclusivement au fabricant, à
son service après-vente ou à toute autre personne qualifiée
afin d’éviter tout danger électrique.
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• Un moyen de déconnexion doit être prévu dans le câblage
fixe conformément aux règles nationales d’installation.

• Utilisez uniquement la sonde de cuisson recommandée pour
cet appareil.

Consignes de sécurité

Installation

AVERTISSEMENT! L'appareil doit
être installé uniquement par un
professionnel qualifié.

• Retirez l'intégralité de l'emballage.
• N'installez pas et ne branchez pas un

appareil endommagé.
• Suivez scrupuleusement les instructions

d'installation fournies avec l'appareil.
• Soyez toujours vigilants lorsque vous

déplacez l'appareil car il est lourd. Utilisez
toujours des gants de sécurité et des
chaussures fermées.

• Ne tirez jamais l'appareil par la poignée.
• Installez l'appareil dans un lieu sûr et

adapté répondant aux exigences
d'installation.

• Respectez l'espacement minimal requis
par rapport aux autres appareils et
éléments.

• Avant de monter l’appareil, vérifiez si la
porte du four s’ouvre sans retenue.

Hauteur minimale du
meuble (Hauteur mi‐
nimale du meuble
sous le plan de travail)

578 (600) mm

Largeur du meuble 560 mm

Profondeur du meu‐
ble

550 (550) mm

Hauteur de l’avant de
l’appareil

594 mm

Hauteur de l’arrière
de l’appareil

576 mm

Largeur de l’avant de
l’appareil

595 mm

Largeur de l’arrière de
l’appareil

559 mm

Profondeur de l'appa‐
reil

567 mm

Profondeur d’encas‐
trement de l’appareil

546 mm

Profondeur avec por‐
te ouverte

1027 mm

Dimensions minima‐
les de l’ouverture de
ventilation. Ouverture
placée sur la partie in‐
férieure de la face ar‐
rière

560x20 mm

Vis de montage 4x25 mm

Branchement électrique

AVERTISSEMENT! Risque
d'incendie ou d'électrocution.

• Tous les raccordements électriques
doivent être effectués par un électricien
qualifié.

• L’appareil doit être relié à la terre.
• Assurez-vous que les paramètres figurant

sur la plaque signalétique correspondent
aux données électriques nominale de
l’alimentation secteur.

• Utilisez toujours une prise de courant de
sécurité correctement installée.

• N'utilisez pas d'adaptateurs multiprise et
de rallonges.
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• Veillez à ne pas endommager la fiche
secteur ni le câble d'alimentation. Le
remplacement du câble d’alimentation de
l’appareil doit être effectué par notre
service après-vente agréé.

• Ne laissez pas les câbles d'alimentation
entrer en contact ou s'approcher de la
porte de l'appareil ou de la niche
d'encastrement sous l'appareil,
particulièrement lorsqu'il est en marche
ou que la porte est chaude.

• La protection contre les chocs des parties
sous tension et isolées doit être fixée de
telle manière qu'elle ne puisse pas être
enlevée sans outils.

• Ne branchez la fiche secteur dans la prise
secteur qu'à la fin de l'installation.
Assurez-vous que la prise secteur est
accessible après l'installation.

• Si la prise secteur est détachée, ne
branchez pas la fiche secteur.

• Ne tirez pas sur le câble secteur pour
débrancher l'appareil. Tirez toujours sur
la fiche de la prise secteur.

• N'utilisez que des systèmes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles à visser doivent être
retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.

• L'installation électrique doit être équipée
d'un dispositif d'isolement à coupure
omnipolaire. Le dispositif d’isolement doit
avoir une largeur d’ouverture du contact
d’au moins 3 mm.

Utilisation

AVERTISSEMENT! Risque de
blessures, de brûlures,
d'électrocution ou d'explosion.

• Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

• Assurez-vous que les orifices d'aération
ne sont pas obstrués.

• Ne laissez pas l'appareil sans surveillance
durant son fonctionnement.

• Éteignez l'appareil après chaque
utilisation.

• Soyez prudent lors de l'ouverture de la
porte de l'appareil lorsque celui-ci

fonctionne. De l'air chaud peut se
dégager.

• N'utilisez pas l'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de l'eau.

• N'exercez pas de pression sur la porte
ouverte.

• N'utilisez pas l'appareil comme plan de
travail ou comme espace de rangement.

• Ouvrez la porte de l'appareil avec
précaution. L'utilisation d'ingrédients avec
de l'alcool peut provoquer un mélange
d'alcool et d'air.

• Ne laissez pas des étincelles ou des
flammes nues entrer en contact avec
l'appareil lorsque vous ouvrez la porte.

• Ne placez pas de produits inflammables
ou d’éléments imbibés de produits
inflammables à l’intérieur, à proximité ou
au-dessus de l’appareil.

AVERTISSEMENT! Risque
d'endommagement de l'appareil.

• Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de l’émail :
– ne posez pas de plats allant au four

ou d'autres objets directement dans
le fond de l'appareil.

– ne placez jamais de feuilles
d'aluminium directement sur le fond
de la cavité de l'appareil.

– ne versez pas d'eau directement dans
l'appareil chaud.

– ne conservez pas de plats et de
nourriture humides dans l'appareil
après avoir terminé la cuisson.

– Installez ou retirez les accessoires
avec précautions.

• La décoloration de l'émail ou de l'acier
inoxydable est sans effet sur les
performances de l'appareil.

• Utilisez un plat à rôtir pour des gâteaux
moelleux. Les jus de fruits provoquent
des taches qui peuvent être
permanentes.

• Cuisinez toujours avec la porte de
l’appareil fermée.

• Si l’appareil est installé derrière la paroi
d’un meuble (par ex. une porte), veuillez à
ce que la porte ne soit jamais fermée
lorsque l’appareil fonctionne. La chaleur
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et l’humidité peuvent s’accumuler
derrière la porte fermée du meuble et
provoquer d’importants dégâts sur
l’appareil, votre logement ou le sol. Ne
fermez pas la paroi du meuble tant que
l’appareil n’a pas refroidi complètement.

Cuisson à la vapeur

AVERTISSEMENT! Risque de
brûlures et de dommages
matériels à l'appareil.

• La vapeur qui s'échappe peut provoquer
des brûlures :
– Soyez prudent lors de l'ouverture de

la porte de l'appareil lorsque cette
fonction est activée. De la vapeur
peut s'échapper.

– Soyez prudent en ouvrant la porte de
l'appareil après une cuisson à la
vapeur.

Entretien et nettoyage

AVERTISSEMENT! Risque de
blessure, d'incendie ou de
dommages matériels sur
l'appareil.

• Avant toute opération d'entretien,
éteignez l'appareil et débranchez la fiche
de la prise secteur.

• Vérifiez que l'appareil est froid. Les
panneaux de verre pourraient se briser.

• Remplacez immédiatement les vitres de la
porte si elles sont endommagées.
Contactez le service après-vente agréé.

• Nettoyez régulièrement l'appareil afin de
maintenir le revêtement en bon état.

• Des graisses ou de la nourriture restant
dans l'appareil peuvent provoquer un
incendie.

• Si vous utilisez un spray pour four, suivez
les consignes de sécurité figurant sur
l'emballage.

Éclairage interne

AVERTISSEMENT! Risque
d'électrocution !

• Concernant la/les lampe(s) à l’intérieur de
ce produit et les lampes de rechange
vendues séparément : Ces lampes sont
conçues pour résister à des conditions
physiques extrêmes dans les appareils
électroménagers, telles que la
température, les vibrations, l’humidité, ou
sont conçues pour signaler des
informations sur le statut opérationnel de
l’appareil. Elles ne sont pas destinées à
être utilisées dans d'autres applications et
ne conviennent pas à l’éclairage des
pièces d’un logement.

• Ce produit contient une source lumineuse
de classe d’efficacité énergétique G.

• Utilisez uniquement des ampoules ayant
les mêmes spécifications.

Service
• Pour réparer l'appareil, contactez le

service après-vente agréé.
• Utilisez uniquement des pièces de

rechange d'origine.

Mise au rebut

AVERTISSEMENT! Risque de
blessure ou d'asphyxie.

• Débranchez l'appareil de l'alimentation
électrique.

• Coupez le câble d'alimentation au ras de
l'appareil et mettez-le au rebut.

• Retirez le dispositif de verrouillage de la
porte pour empêcher les enfants et les
animaux de s'enfermer dans l'appareil.

• Matériau d'emballage :
L'emballage est recyclable. Les pièces en
plastique sont marquées d'abréviations
internationales telles que PE, PS, etc.
Jetez les emballages dans les conteneurs
de la commune prévus à cet effet.
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Installation

AVERTISSEMENT! Reportez-vous
aux chapitres concernant la
sécurité.

Montage

Consultez la notice de montage
lors de l'installation.

Installation électrique

AVERTISSEMENT! Le
branchement électrique doit être
confié à un électricien qualifié.

Le fabricant ne pourra être tenu
pour responsable si vous ne
respectez pas les précautions de
sécurité du chapitre « Consignes
de sécurité ».

Ce four est fourni sans fiche d'alimentation
ni câble d'alimentation.

Câble
Types de câbles compatibles pour
l'installation ou le remplacement :

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, H05
V2V2-F (T90), H05 BB-F

Pour la section du câble, consultez la
puissance totale sur la plaque signalétique.
Vous pouvez également consulter le
tableau :

Puissance totale (W) Section du câble
(mm²)

maximum 1 380 3 x 0.75

maximum 2 300 3 x 1

maximum 3 680 3 x 1.5

Le fil de masse (fil jaune/vert) doit faire 2 cm
de plus que les fils de phase et neutre (fils
bleu et marron).

Description de l'appareil

Vue d’ensemble

21

10

9

3

5

4

3

2

1

5

4

6

7

8

1 Bandeau de commande

2 Affichage

3 Bac à eau

4 Prise pour la sonde à viande

5 Résistance

6 Éclairage

7 Chaleur tournante

8 Sortie du tuyau de détartrage

9 Support de grille, amovible

10 Niveaux de la grille
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Accessoires

Grille métallique
Pour les plats de cuisson, les moules à
gâteaux, les rôtis.

Plateau de cuisson
Pour les gâteaux et biscuits.

Plat à rôtir
Pour cuire et rôtir ou comme plat pour
récupérer la graisse.

Sonde de cuisson
Pour mesurer la température à l'intérieur des
aliments.

Rails télescopiques
Pour insérer et retirer les plateaux et grilles
métalliques plus facilement.

À l'étuvée
Un récipient non-perforé et un autre perforé.
Le kit vapeur évacue l'eau de condensation
des aliments au cours de la cuisson à la
vapeur. Utilisez-le pour préparer des légumes,
du poisson ou des escalopes de poulet. Le kit
n'est pas adapté aux aliments devant cuire
dans l'eau, tels que le riz, la polenta ou les
pâtes.
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Bandeau de commande

Vue d'ensemble du bandeau de
commande

1 2 3 4 5 6

1 Activez / Désactivez Appuyez et maintenez enfoncé pour allumer et éteindre l’appa‐
reil.

2 Menu Répertorie les fonctions de l’appareil.

3 Mes programmes Indique les réglages favoris.

4 Affichage Affiche les réglages actuels de l’appareil.

5 Curseur de l’éclai‐
rage Pour allumer et éteindre l'éclairage.

6 Préchauffage rapi‐
de Pour activer et désactiver la fonction : Préchauffage rapide.

Appuyez sur la touche Déplacez

3s

Maintenez la touche

Appuyez sur la surface du
bout du doigt.

Faites glisser le bout de votre
doigt sur la surface.

Appuyez sur la surface pen‐
dant 3 secondes.
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Affichage

150°C

12:30

15min START

85°C

F E CD B

A Affichage avec les principales fonctions ré‐
glées
A. Heure actuelle
B. DEMARRER/ARRETER
C. Température
D. Modes de cuisson
E. Minuteur
F. Sonde de cuisson (uniquement sur cer‐

tains modèles)

Voyants de l’affichage

Indicateurs de base - pour naviguer dans l’affichage.

Pour confirmer la sélection/le
réglage.

Pour remon‐
ter d’un ni‐

veau dans le
menu.

Pour annuler la
dernière ac‐

tion.

Pour activer et désactiver
les options.

Son alarme indicateurs de fonction - lorsque la durée de cuisson programmée s'est écou‐
lée, le signal sonore retentit.

La fonction est activée.
La fonction est activée.

La cuisson s’arrête automati‐
quement.

Le son alarme est désacti‐
vé.

Voyants du minuteur

Pour régler la fonction : Départ différé. Pour annuler le réglage.

Avant la première utilisation

AVERTISSEMENT! Reportez-vous
aux chapitres concernant la
sécurité.

Nettoyage initial

Étape 1 Étape 2 Étape 3
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Retirez tous les accessoires et
les supports de grille amovi‐

bles de l’appareil.

Nettoyez l’appareil et les ac‐
cessoires uniquement avec
un chiffon en microfibre, de
l’eau chaude et un détergent

doux.

Placez les accessoires et les
supports de grille amovibles

dans l’appareil.

Première connexion
L’affichage indique un message de bienvenue après la première connexion.

Vous devez régler : Langue, Affichage Luminosité, Son touches, Volume alarme, Dureté de
l'eau, Heure actuelle.

Préchauffage initial

 Préchauffez le four à vide avant de l'utiliser pour la première fois.
Étape 1 Retirez les supports de grille amovibles et tous les accessoires du four.

Étape 2 Réglez la température maximale pour la fonction : .
Laissez le four fonctionner pendant 1 heure.

Étape 3 Réglez la température maximale pour la fonction : .
Laissez le four fonctionner pendant 15 minutes.

 Une odeur et de la fumée peuvent s'échapper du four durant le préchauffage. Assurez-
vous que la pièce est ventilée.

Comment régler Dureté de l'eau
Lorsque vous branchez le four à une prise secteur, vous devez sélectionner le degré de dureté
de l'eau.

Utilisez le papier réactif fourni avec l'ensemble vapeur.

Étape 1 Étape 2 Étape 3 Étape 4

Mettez le papier ré‐
actif dans l'eau pen‐
dant environ 1 se‐
conde. Ne mettez

pas le papier réactif
sous l'eau du robi‐

net.

Secouez le papier ré‐
actif pour éliminer
l'excédent d'eau.

Après 1 minute, véri‐
fiez la dureté de l'eau

dans le tableau ci-
dessous.

Définissez le degré de
dureté de l'eau : Me‐
nu / Configurations /

Configuration / Dureté
de l'eau.
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 Les couleurs du papier réactif continuent de changer. Ne vérifiez pas la dureté de l'eau
plus de 1 minute après le test.

Vous pouvez changer le niveau de dureté de l'eau dans le menu : Configurations / Configu‐
ration / Dureté de l'eau.

Le tableau indique la plage de dureté de l'eau (dH) avec le niveau correspondant de dépôt
calcaire et la classification de l'eau. Réglez le niveau de dureté de l’eau en fonction du tableau.

Dureté de l'eau Papier réactif Dépôt de cal‐
cium (mmol/l)

Dépôt calcaire
(mg/l)

Classification
de l'eauNiveau dH

1 0 - 7 0 - 1.3 0 - 50 douce

2 8 - 14 1.4 - 2.5 51 - 100 modérément
dure

3 15 - 21 2.6 - 3.8 101 - 150 dure

4 ≥ 22 ≥ 3,9 ≥ 151 très dure

Si le niveau de dureté de l’eau du robinet est supérieur ou égal à 4, remplissez le bac à eau
avec de l’eau plate en bouteille. Utilisez de l’eau en bouteille avec un dépôt calcaire Ca2+

maximum de 3,9 mmol/l ou 151 mg/l (consultez l’étiquette de la bouteille). Si vous utilisez le
système d’adoucissement d’eau, assurez-vous que le niveau de dureté de l’eau est compris
entre 1 et 3. Dans le cas contraire, utilisez de l’eau en bouteille dans cette plage de valeurs.
Pour plus d’informations sur la dureté de votre eau du robinet (dH), contactez votre
fournisseur d’eau local.

Utilisation quotidienne

AVERTISSEMENT! Reportez-vous
aux chapitres concernant la
sécurité.

Comment régler Modes de cuisson

Étape 1 Allumez le four. Le mode de cuisson par défaut s'affiche.

Étape 2 Appuyez sur le symbole du mode de cuisson  pour accéder au sous-menu.

Étape 3 Sélectionnez le mode de cuisson et appuyez sur : . L'écran affiche : tempéra‐
ture.

Étape 4 Réglage : température. Appuyez sur .
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Étape 5 Appuyez sur .
Sonde de cuisson - vous pouvez brancher la sonde à tout moment avant ou
pendant la cuisson.

 - appuyez pour désactiver le mode de cuisson.

Étape 6 Éteignez le four.

Comment régler : Easysteam - Mode de cuisson Vapeur

Étape 1 Allumez le four.
Sélectionnez et appuyez sur le symbole du mode de cuisson pour accéder au
sous-menu.

Étape 2 Appuyez sur . Réglez le mode de cuisson vapeur.

Étape 3 Appuyez sur : . Les réglages de la température s'affichent.

Étape 4 Réglez la température. Le type de mode de cuisson à la vapeur dépend de la
température réglée.

Cuisson 100 % vapeur
50 - 100 °C

Pour la cuisson à la vapeur de légumes, céréales,
légumineuses, fruits de mer, terrines et desserts.

Vapeur pour braiser et mijoter
105 - 130 °C

Pour la cuisson de la viande ou du poisson mijotés
et braisés, du pain et de la volaille, ainsi que des
cheesecakes et des ragoûts.

Vapeur pour brunir légèrement
135 - 150 °C

Pour la viande, les ragoûts, les légumes farcis, le
poisson et les gratins. Grâce à sa combinaison de
vapeur et de chaleur, la viande conserve une tex‐
ture tendre et juteuse, ainsi qu'une surface crous‐
tillante.
Si vous réglez le minuteur, la fonction gril s'active
automatiquement pendant les dernières minutes
de cuisson pour gratiner légèrement le plat.

Vapeur pour rôtir et pâtisser
155 - 230 °C

Pour les plats rôtis et cuits au four, les viandes,
poissons, volailles, pâtisseries feuilletées, tartes,
muffins, gratins, légumes et gâteaux.
Si vous réglez le minuteur et placez les aliments
sur le premier niveau, le mode de cuisson Sole
s'active automatiquement pendant les dernières
minutes de cuisson pour rendre le dessous crous‐
tillant.

Étape 5 Appuyez sur .
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Étape 6 Appuyez sur le couvercle du bac à eau pour l'ouvrir.

Étape 7 Remplissez le bac à eau d'eau froide jusqu'au niveau maximal (environ 950 ml)
jusqu'à ce que le signal sonore retentisse ou que le message s'affiche. L'alimenta‐
tion en eau est suffisante pour environ 50 min. Ne remplissez pas le bac à eau
au-delà de sa capacité maximale. Il existe un risque de fuite d'eau, de déborde‐
ment et de dégâts des meubles.

AVERTISSEMENT! Utilisez uniquement de l'eau froide du robinet.
N'utilisez pas d'eau filtrée (déminéralisée) ou distillée. N'utilisez pas
d'autres liquides. Ne versez pas de liquides inflammables ni d'alcool
dans le bac à eau.

Étape 8 Replacez le bac à eau dans sa position initiale.

Étape 9 Appuyez sur .
De la vapeur apparaît après environ 2 minutes. Une fois la température définie
atteinte, un signal sonore retentit.

Étape 10 Quand le bac à eau est presque vide, le signal sonore retentit. Remplissez le bac
à eau.

Étape 11 Éteignez le four.

Étape 12 Videz le bac à eau à la fin de la cuisson.
Reportez-vous au chapitre « Entretien et nettoyage », Vidange du réservoir.

Étape 13 L'eau résiduelle peut se condenser dans la cavité. Après la cuisson, ouvrez pru‐
demment la porte du four. Lorsque le four a refroidi, séchez la cavité à l'aide d'un
chiffon doux.

Comment régler : Cuisson assistée
Chaque plat apparaissant dans ce sous-menu a une fonction et une température
recommandées. Vous pouvez régler le temps et la température.

Pour certains plats, vous pouvez également réaliser la cuisson avec :
• Poids automatique
• Sonde de cuisson

Le niveau de cuisson du plat :
• Saignant ou Moins
• À point
• Bien cuit ou Plus

Étape 1 Mettez en fonctionnement le four.

Étape 2 Appuyez sur .

Étape 3 Appuyez sur . Saisissez : Cuisson assistée.
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Étape 4 Choisissez un plat ou un type d’aliment.

Étape 5 Appuyez sur .

Modes de cuisson

FONCTIONS STANDARD

Mode de cuisson Application

Gril

Pour faire griller des aliments peu épais et du pain.

Turbo gril

Pour rôtir de gros morceaux de viande ou de volaille avec os sur un
seul niveau. Pour gratiner et faire dorer.

Chaleur tournante

Pour faire cuire sur 3 niveaux en même temps et pour sécher des ali‐
ments. Diminuez les températures du four de 20 à 40 °C par rapport
à Chauffage Haut/Bas.

Plats Surgelés

Pour rendre croustillants vos plats préparés, tels que frites, pommes
quartiers et nems.

Chauffage
Haut/Bas

Pour cuire et rôtir des aliments sur un seul niveau.

Fonction Pizza

Pour cuire des pizzas. Pour faire dorer de façon intensive et obtenir
un dessous croustillant.

Chauffage inférieur

Pour cuire des gâteaux avec dessous croustillant et pour stériliser
des aliments.

Chaleur tournante, Chauffage Haut/Bas : lorsque vous réglez la température en
dessous de 80 °C, l’éclairage s’éteint automatiquement au bout de 30 secondes.
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PROGRAMMES SPÉCIAUX

Mode de cuisson Application

Stérilisation

Pour faire des conserves de légumes (au vinaigre, etc.).

Déshydratation

Pour déshydrater des fruits, des légumes et des champignons en
tranches.

Chauffe-plats

Pour préchauffer vos assiettes avant de les servir.

Décongélation

Pour décongeler des aliments (fruits et légumes). Le temps de décon‐
gélation dépend de la quantité et de la grosseur des plats surgelés.

Gratiner

Pour des plats tels que des lasagnes ou un gratin de pommes de ter‐
re. Pour gratiner et faire dorer.

Cuisson basse tem‐
pérature

Pour préparer des rôtis tendres et juteux.

Maintien au chaud

Pour maintenir les aliments au chaud.

Chaleur Tournante
Humide

Cette fonction est conçue pour économiser de l'énergie en cours de
cuisson. Lorsque vous utilisez cette fonction, la température à l’inté‐
rieur de la cavité peut différer de la température sélectionnée. La
chaleur résiduelle est utilisée. La puissance peut être réduite. Pour
plus d’informations, consultez la partie sur les remarques du chapitre
« Utilisation quotidienne ». Chaleur Tournante Humide.

FONCTIONS VAPEUR

Mode de cuisson Application

Easysteam

Utilisez la cuisson vapeur pour cuire à la vapeur, mijoter, rendre légè‐
rement croustillant, cuire et rôtir.
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Mode de cuisson Application

Réhydratation va‐
peur

Faire réchauffer des aliments à la vapeur évite que la surface ne se
dessèche. La chaleur est diffusée de façon douce et homogène, ce
qui permet de conserver les saveurs et arômes des aliments comme
s’ils venaient d’être préparés. Vous pouvez utiliser cette fonction pour
réchauffer directement des aliments sur une assiette. Vous pouvez
réchauffer plusieurs assiettes en même temps sur différents niveaux
de grille.

Cuisson du pain

Utilisez cette fonction pour préparer de très bons pains et petits
pains et obtenir un excellent résultat professionnel en matière de
croustillant, de couleur et de brillance de la croûte.

Levée de pâte/pain

Pour accélérer la levée de la pâte. Elle empêche la surface de la pâte
de sécher et lui permet de garder toute son élasticité.

Vapeur Intense

Pour cuire des légumes à la vapeur, des garnitures, du poisson

Humidité Élevée

Cette fonction est idéale pour cuire des plats délicats tels que des crè‐
mes, des flans, des terrines et du poisson.

Humidité Faible

Cette fonction convient pour la viande, la volaille, les plats au four et
les ragoûts. Grâce à sa combinaison de vapeur et de chaleur, la vian‐
de conserve une texture tendre et juteuse, ainsi qu’une surface crous‐
tillante.

Remarques sur : Chaleur Tournante
Humide
Cette fonction était utilisée pour se
conformer à la classe d'efficacité
énergétique et aux exigences Ecodesign
(selon les normes EU 65/2014 et EU 66/2014).
Tests conformes aux normes :

IEC/EN 60350-1

La porte du four doit être fermée pendant la
cuisson pour que la fonction ne soit pas

interrompue et que le four fonctionne avec
la plus grande efficacité énergétique
possible.

Lorsque vous utilisez cette fonction,
l'éclairage s'éteint automatiquement au bout
de 30 secondes.

Pour consulter les instructions de cuisson,
reportez-vous au chapitre « Conseils »,
Chaleur Tournante Humide.
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Fonctions de l'horloge

Description des fonctions de
l’horloge

Fonctions de l'horloge Application
Heure de cuisson Pour définir la durée de la cuisson. Le maximum est de

23 h 59 min.

Fin de l'action Pour programmer l’action à la fin du décompte du minuteur.

Départ différé Pour reporter le début et / ou la fin de la cuisson.

Prolongation de la du‐
rée

Pour prolonger le temps de cuisson.

Rappel Pour régler un décompte. Le maximum est de 23 h 59 min. Cette
fonction n’a aucun effet sur le fonctionnement de l'appareil.

Compteur Surveille la durée de fonctionnement de la fonction. Compteur -
vous pouvez l’activer et la désactiver.

Comment régler Fonctions de l’horloge

Comment régler l'horloge
Étape 1 Mettez en fonctionnement le four.

Étape 2 Appuyez sur Heure actuelle.

Étape 3 Réglez l’heure. Appuyez sur : .

Comment régler le temps de cuisson
Étape 1 Choisissez le mode de cuisson et réglez la température.

Étape 2 Appuyez sur .

Étape 3 Réglez l’heure. Appuyez sur : .

Comment choisir une option de fin
Étape 1 Choisissez le mode de cuisson et réglez la température.

Étape 2 Appuyez sur .

Étape 3 Réglez le temps de cuisson.

Étape 4 Appuyez sur : .

Étape 5 Appuyez sur Fin de l'action.
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Comment choisir une option de fin
Étape 6 Choisissez la valeur souhaitée : Fin de l'action.

Étape 7 Appuyez sur : . Répétez l’action jusqu’à ce que l’écran principal soit affiché.

Comment différer le début de la cuisson
Étape 1 Réglez le mode de cuisson et la température.

Étape 2 Appuyez sur .

Étape 3 Réglez le temps de cuisson.

Étape 4 Appuyez sur : .

Étape 5 Appuyez sur Départ différé.

Étape 6 Choisissez la valeur.

Étape 7 Appuyez sur : . Répétez l’action jusqu’à ce que l’écran principal soit affiché.

Comment prolonger le temps de cuisson
S'il ne reste que 10 % du temps de cuisson et que les aliments ne semblent toujours pas
cuits, vous pouvez prolonger le temps de cuisson. Vous pouvez également modifier le mode
de cuisson.

Appuyez sur +1min pour prolonger le temps de cuisson.

Comment modifier les réglages du minuteur
Étape 1 Appuyez sur : .

Étape 2 Réglez la valeur du minuteur.

Étape 3 Appuyez sur : .

Vous pouvez modifier la durée à tout moment en cours de cuisson.

Utilisation des accessoires

AVERTISSEMENT! Reportez-vous
aux chapitres concernant la
sécurité.

Insertion des accessoires
Une petite indentation sur le dessus apporte
plus de sécurité. Les indentations sont

également des dispositifs anti-bascule. Le
rebord élevé de la grille empêche les
ustensiles de cuisine de glisser sur la grille.
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Grille métallique:
Poussez la grille entre les barres de gui‐
dage des supports de grille.

Plateau de cuisson / Plat à rôtir:
Poussez la plaque entre les rails du sup‐
port de grille.

Sonde de cuisson
Sonde de cuisson - mesure la température à l’intérieur des aliments. Vous pouvez l’utiliser
avec tous les modes de cuisson.

Il y a deux températures à régler :

Température du four : 120 °C minimum. La température au cœur.

Pour obtenir les meilleurs résultats de cuisson :
Les ingrédients doivent être

à température ambiante.
Ne l’utilisez pas pour des

plats liquides.
Pendant la cuisson, l'aliment doit

rester dans le plat.

Le four calcule la durée jusqu'à la fin de cuisson approximative. Elle dépend de la quantité
d'aliments, de la fonction du four et de la température sélectionnées.

Comment utiliser : Sonde de cuisson

Étape 1 Mettez en fonctionnement le four.
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Étape 2 Réglez le mode de cuisson et, si nécessaire, la température du four.

Étape 3 Insérez : Sonde de cuisson.

Viande, volaille et poisson Ragoût

Insérez la pointe de la Sonde de cuisson au
centre de la viande ou du poisson, dans la
partie la plus épaisse si possible. Assurez-
vous qu'au moins les 3/4 de la Sonde de

cuisson se trouve à l'intérieur du plat.

Introduisez la pointe de la Sonde de cuisson
exactement au centre du ragoût. La Sonde de
cuisson doit être stabilisée en un seul endroit

pendant la cuisson. Pour y parvenir, utilisez un
ingrédient solide. Utilisez le bord du plat de

cuisson pour soutenir la poignée en silicone de
la Sonde de cuisson. La pointe de la Sonde de
cuisson ne doit pas toucher le fond du plat de

cuisson.

Étape 4 Branchez la Sonde de cuisson dans la prise à l'avant du four.
L'affichage indique la température actuelle de : Sonde de cuisson.

Étape 5  - appuyez pour régler la température à cœur du capteur.

Étape 6  - appuyez pour définir l’option préférée :
• Son alarme - lorsque les aliments atteignent la température au cœur, le signal

sonore retentit.
• Son et arrêt du four - lorsque les aliments atteignent la température au cœur,

le signal sonore retentit et le four se met à l’arrêt.

Étape 7 Sélectionnez l'option et appuyez à plusieurs reprises sur :  pour accéder à
l’écran principal.

Étape 8 Appuyez sur .
Lorsque les aliments atteignent la température définie, un signal sonore retentit.
Vous pouvez choisir d’arrêter ou de poursuivre la cuisson pour vous assurer que
l’aliment est bien cuit.
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Étape 9 Retirez la fiche de la Sonde de cuisson de la prise et retirez le plat du four.
AVERTISSEMENT! Attention au risque de brûlure car la Sonde de cuis‐
son devient chaude. Faites attention en la débranchant et en la reti‐
rant de l'aliment.

Fonctions supplémentaires

Comment enregistrer : Mes programmes
Vous pouvez sauvegarder vos réglages favoris, tels que le mode de cuisson, le temps de
cuisson, la température ou la fonction de nettoyage. Vous pouvez sauvegarder 3 réglages
favoris.

Étape 1 Allumez l'appareil.

Étape 2 Sélectionnez le réglage préféré.

Étape 3 Appuyez sur : . Sélectionnez : Mes programmes.

Étape 4 Sélectionnez : Enregistrer les réglages actuels.

Étape 5 Appuyez sur + pour ajouter le réglage à la liste de : Mes programmes. Appuyez
sur .

 - appuyez pour réinitialiser le réglage.
 - appuyez pour annuler le réglage.

Verrouillage des touches
Cette fonction permet d’éviter une modification involontaire du mode de cuisson.

Étape 1 Allumez l'appareil.

Étape 2 Sélectionnez un mode de cuisson.

Étape 3 ,  - appuyez simultanément pour activer la fonction.

Pour désactiver la fonction, répétez l'étape 3.

Arrêt automatique
Pour des raisons de sécurité, l’appareil
s'éteint au bout d'un certain temps si un
mode de cuisson est en cours et vous ne
modifiez aucun réglage.

 (°C)  (h)
30 - 115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 230 5.5
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L'arrêt automatique ne fonctionne pas avec
les fonctions : Eclairage four, Sonde de
cuisson, Fin de cuisson, Cuisson basse
température.

Ventilateur de refroidissement
Lorsque l'appareil fonctionne, le ventilateur
de refroidissement se met automatiquement

en marche pour refroidir les surfaces de
l'appareil. Si vous éteignez l'appareil, le
ventilateur de refroidissement peut
continuer à fonctionner jusqu'à ce que
l'appareil refroidisse.

Verrouillage mécanique de la porte

ATTENTION! Ne déplacez
pas le verrouillage de la
porte verticalement.
Ne poussez pas le verrouil‐
lage de la porte lorsque
vous fermez la porte du
four.

Comment utiliser : Verrouillage mécanique de la porte
Ouverture de la porte verrouillée

Étape 1 Poussez doucement le verrouillage de la porte et ouvrez-la en la tirant par la poi‐
gnée.

1

2
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Conseils

Recommandations de cuisson

Les températures et temps de cuisson se trouvant dans les tableaux ne sont indiqués qu'à
titre indicatif. Ils varient selon les recettes, la qualité et la quantité des ingrédients utilisés.
Votre appareil peut cuire ou rôtir les aliments différemment de l'appareil que vous aviez au‐
paravant. Les conseils ci-dessous contiennent les réglages de température, les temps de
cuisson et les positions de grilles recommandés pour des types de plats en particulier.
Si vous ne trouvez pas les réglages appropriés pour une recette spécifique, cherchez-en une
qui s'en rapproche.

Chaleur Tournante Humide
Pour de meilleurs résultats, suivez les
suggestions indiquées dans le tableau ci-
dessous.

(°C) (min)
Petits pains su‐
crés, 16 pièces

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

180 2 25 - 35

Gâteau Roulé Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

180 2 15 - 25

Poisson entier,
0.2 kg

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

180 3 15 - 25

Cookies, 16 piè‐
ces

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

180 2 20 - 30

Meringues,
24 pièces

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

160 2 25 - 35

Muffins, 12 piè‐
ces

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

180 2 20 - 30

Petite pâtisserie
salée, 20 pièces

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

180 2 20 - 30

Biscuits à pâte
sablée, 20 pièces

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

140 2 15 - 25

Tartelettes,
8 pièces

Plateau de cuisson ou
plat à rôtir

180 2 15 - 25
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Chaleur Tournante Humide - accessoires recommandés
Utilisez les moules et récipients foncés et non réfléchissants. Ils offrent une meilleure
absorption de la chaleur que les plats réfléchissants de couleur claire.

Plaque à pizza Plat de cuisson
Ramequins Moule pour fond de

tarte

Sombre, non réfléchis‐
sant

Diamètre de 28 cm

Sombre, non réfléchis‐
sant

Diamètre : 26 cm

Céramique
8 cm de diamè‐

tre, 5 cm de
hauteur

Sombre, non réfléchis‐
sant

Diamètre de 28 cm

Tableaux de cuisson pour les instituts
de tests

Informations pour les organismes de contrôle
Tests conformes aux normes : EN 60350, IEC 60350.

Cuisson sur un niveau - cuisson en moule

°C min
Génoise allégée Chaleur tournante 160 45 - 60 2

Génoise allégée Chauffage Haut/Bas 160 45 - 60 2

Tarte aux pommes,
2 moules Ø20 cm

Chaleur tournante 160 55 - 65 2

Tarte aux pommes,
2 moules Ø20 cm

Chauffage Haut/Bas 180 55 - 65 1

Sablé Chaleur tournante 140 25 - 35 2

Sablé Chauffage Haut/Bas 140 25 - 35 2

Cuisson sur un niveau - biscuits
Utilisez le troisième niveau de la grille.
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°C min
Petits gâteaux, 20 par pla‐
teau, préchauffer le four à
vide

Chaleur tournante 150 20 - 30

Petits gâteaux, 20 par pla‐
teau, préchauffer le four à
vide

Chauffage Haut/Bas 170 20 - 30

Cuisson sur plusieurs niveaux - biscuits

°C min
Sablé Chaleur tournante 140 25 - 45 2 / 4

Petits gâteaux, 20 par
plateau, préchauffer le
four à vide

Chaleur tournante 150 25 - 35 1 / 4

Génoise allégée Chaleur tournante 160 45 - 55 2 / 4

Tarte aux pommes,
1 pain moulé par grille (Ø
20 cm)

Chaleur tournante 160 55 - 65 2 / 4

Gril
Préchauffez le four vide pendant 5 minutes.

Réglez le gril à la température maximale.

min
Pain grillé Gril 1 - 2 5

Steak de bœuf, tourner à mi-
cuisson

Gril 24 - 30 4

Informations pour les organismes de contrôle
Tests pour la fonction : Vapeur Intense.

Tests conformes à la norme IEC 60350.

Réglez la température sur 100 °°C.
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Conteneur
(Gastronorm)

kg min

Brocolis, pré‐
chauffer le
four à vide

1 x 2/3 perforé 0.3 3 8 - 9 Placez le pla‐
teau de cuisson
sur le premier
gradin.

Brocolis, pré‐
chauffer le
four à vide

1 x 2/3 perforé max. 3 10 - 11 Placez le pla‐
teau de cuisson
sur le premier
gradin.

Petits pois,
surgelés

2 x 2/3 perfo‐
rés

2 x 1,5 2 et 4 Jusqu'à ce
que la
tempéra‐
ture du
point le
plus froid
atteigne
85 °C.

Placez le pla‐
teau de cuisson
sur le premier
gradin.

Entretien et nettoyage

AVERTISSEMENT! Reportez-vous
aux chapitres concernant la
sécurité.

Remarques concernant le nettoyage

Agent nettoy‐
ant

Nettoyez l’avant de l’appareil uniquement avec un chiffon en microfibre im‐
bibé d’eau tiède et d’un détergent doux.

Utilisez une solution de nettoyage pour nettoyer les surfaces métalliques.

Nettoyez les taches avec un détergent doux.

Utilisation
quotidienne

Nettoyez la cavité après chaque utilisation. L’accumulation de graisse ou
d’autres résidus peut provoquer un incendie.

Ne conservez pas les aliments dans l'appareil pendant plus de 20 minutes.
Séchez la cavité uniquement avec un chiffon en microfibre après chaque
utilisation.
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Accessoires

Nettoyez tous les accessoires après chaque utilisation et laissez-les sécher.
Utilisez uniquement un chiffon en microfibre avec de l’eau tiède et un dé‐
tergent doux. Ne lavez pas les accessoires au lave-vaisselle .

Ne nettoyez pas les accessoires anti-adhésifs avec un produit nettoyant
abrasif ou des objets tranchants.

Comment retirer : Supports de grille
Retirez les supports de grille pour nettoyer le
four.

Étape 1 Éteignez le four et attendez qu’il soit froid.

Étape 2 Tirez avec précaution les sup‐
ports de grille vers le haut et
sortez-les de la prise avant.

2

3

1Étape 3 Écartez l'avant du support de
grille de la paroi latérale.

Étape 4 Sortez les supports de la prise
arrière.

Installez les supports de grille dans l'ordre inverse.

Utilisation : Nettoyage vapeur

Avant de commencer :
Éteignez le four et atten‐

dez qu’il soit froid.
Retirez tous les accessoires et

les supports de grille amovibles.
Nettoyez le fond de la cavité
et la vitre interne de la porte
avec un chiffon doux, de l’eau
tiède et un détergent doux.

Étape 1 Remplissez le bac à eau au niveau maximal jusqu’à ce qu'un signal sonore reten‐
tisse ou qu'un message s'affiche.

Étape 2 Sélectionnez : Menu / Nettoyage.

Fonction Description Durée

Nettoyage vapeur Nettoyage léger 30 minutes
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Nettoyage Vapeur Plus Nettoyage normal
Vaporisez la cavité avec un déter‐

gent.

75 minutes

Étape 3 Appuyez sur . Suivez les instructions à l’écran.
Le signal sonore retentit à la fin du nettoyage.

Étape 4 Appuyez sur un symbole quelconque pour éteindre le signal.

 Lorsque cette fonction est en cours, l'éclairage est éteint.

Une fois le nettoyage terminé :
Éteignez le four. Lorsque le four a refroidi, séchez

la cavité à l'aide d'un chiffon doux.
Laissez la porte du four ou‐

verte et attendez que la cavi‐
té soit sèche.

Nettoyage conseillé

Lorsque le rappel apparaît, un nettoyage est recommandé.

Utilisez la fonction : Nettoyage Vapeur Plus.

Comment utiliser : Détartrage

Avant de commencer :
Éteignez le four et attendez

qu’il soit froid.
Retirez les accessoires. Vérifiez que le bac à eau est vi‐

de.

Durée de la première partie : environ 100 minutes

Étape 1 Placez le plat à rôtir sur le premier niveau.

Étape 2 Versez 250 ml d'agent détartrant dans le bac à eau.

Étape 3 Remplissez le bac à eau d'eau jusqu'à atteindre le niveau maximal, qu'un signal
sonore retentisse ou qu'un message s'affiche.

Étape 4 Sélectionnez : Menu / . Nettoyage

Étape 5 Activez la fonction et suivez les instructions à l’affichage.
La première partie du détartrage commence.

Étape 6 Une fois la première partie terminée, videz le plat à rôtir et réinstallez-le sur le
premier niveau.

Durée de la deuxième partie : environ 35 minutes
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Étape 7 Remplissez le bac à eau d'eau jusqu'à atteindre le niveau maximal, qu'un signal
sonore retentisse ou qu'un message s'affiche.

Étape 8 Une fois la fonction terminée, retirez le plat à rôtir.

 Lorsque cette fonction est en cours, l'éclairage est éteint.

Une fois le détartrage terminé :
Éteignez le four. Lorsque le four a refroidi, sé‐

chez la cavité à l'aide d'un
chiffon doux.

Laissez la porte du four ou‐
verte et attendez que la cavi‐

té soit sèche.

 Si des résidus de calcaire restent dans le four après le détartrage, l’affichage vous invite à
répéter la procédure.

Rappel de détartrage
Deux rappels vous invitent à détartrer le four. Vous ne pouvez pas désactiver le rappel du
détartrage.

Type Description
Premier rappel Vous recommande de détartrer le four.

Deuxième rappel Vous oblige à détartrer le four. Si vous ne détartrez pas le four
quand le rappel fort est allumé, les fonctions vapeur sont désacti‐
vées.

Comment utiliser : Rinçage

Avant de commencer :
Éteignez le four et attendez qu’il soit froid. Retirez les accessoires.

Étape 1 Placez le plat à rôtir sur le premier niveau.

Étape 2 Remplissez le bac à eau avec de l’eau au niveau maximal jusqu’à ce qu'un signal
sonore retentisse ou qu'un message s'affiche.

Étape 3 Sélectionnez : Menu / . Nettoyage Rinçage.
Durée : environ 30 minutes

Étape 4 Activez la fonction et suivez les instructions à l’affichage.

Étape 5 Une fois la fonction terminée, retirez le plat à rôtir.

 Lorsque cette fonction est en cours, l'éclairage est éteint.
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Rappel de séchage
Après un mode de cuisson vapeur, l’écran indique de sécher le four.

Appuyez sur OUI pour sécher le four.

Comment utiliser : Séchage
Utilisez cette fonction après un mode de cuisson vapeur ou un nettoyage vapeur pour sécher
la cavité.

Étape 1 Assurez-vous que le four est froid.

Étape 2 Retirez les accessoires.

Étape 3 Sélectionnez le menu : Nettoyage / Séchage.

Étape 4 Suivez les instructions s'affichant.

Comment utiliser : Vidange du réservoir
Utilisez cette fonction après une cuisson avec un mode de cuisson vapeur pour retirer l’eau
résiduelle du bac à eau.

Avant de commencer :
Éteignez le four et attendez qu’il soit froid. Retirez les accessoires.

Étape 1 Placez le plat à rôtir sur le premier niveau.

Étape 2 Sélectionnez : Menu / Nettoyage / Vidange du réservoir.
Durée : 6 min

Étape 3 Activez la fonction et suivez les instructions à l’affichage.

Étape 4 Une fois la fonction terminée, retirez le plat à rôtir.

 Lorsque cette fonction est en cours, l'éclairage est éteint.

Comment démonter et installer :
Porte
Vous pouvez retirer la porte ainsi que les
panneaux de verre intérieurs pour les
nettoyer. Le nombre de vitres diffère selon
les modèles.

AVERTISSEMENT! La porte est
lourde.

ATTENTION! Manipulez
soigneusement la vitre, en
particulier autour des bords du
panneau avant Le verre peut se
briser.
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Étape 1 Ouvrez entièrement la porte.

A

A

Étape 2 Soulevez et appuyez sur les
leviers de blocage (A) sur les
deux charnières de la porte.

Étape 3 Fermez la porte du four à la première position (à un angle d'environ 70°). Tenez
la porte des deux côtés et retirez-la du four en la soulevant. Posez la porte, face
extérieure vers le bas, sur un linge doux posé sur une surface stable.

Étape 4 Tenez la garniture de porte
(B) sur le bord supérieur de
la porte des deux côtés et
poussez vers l'intérieur pour
libérer le joint du clip.

1

2

B

Étape 5 Retirez le cache de la porte
en le tirant vers l'avant.

Étape 6 Saisissez les panneaux de
verre de la porte par leur
bord supérieur un par un et
dégagez-les du guide.

Étape 7 Nettoyez la vitre à l'eau sa‐
vonneuse. Essuyez soigneu‐
sement la vitre. Ne passez
pas les panneaux en verre
au lave-vaisselle.

Étape 8 Après le nettoyage, effectuez
les étapes ci-dessus dans le
sens inverse.

Étape 9 Installez d'abord le plus petit des panneaux, puis le plus grand, et terminez par la
porte.
Assurez-vous que les panneaux en verre sont insérés dans la bonne position, car
la surface de la porte pourrait surchauffer.

Comment remplacer : Éclairage

AVERTISSEMENT! Risque
d'électrocution.
L'éclairage peut être chaud.
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Avant de remplacer l'éclairage :
Étape 1 Étape 2 Étape 3

Éteignez le four. Attendez
que le four ait refroidi.

Débranchez le four de l'ali‐
mentation secteur.

Placez un chiffon au fond de
la cavité.

Lampe supérieure

Étape 1 Tournez le diffuseur en verre pour
le retirer.

Étape 2 Retirez l’anneau métallique et nettoyez le couvercle en verre.

Étape 3 Remplacez l’ampoule par une ampoule halogène de 230 V, 40 W résistant à une
température de 300 °C.

Étape 4 Fixez l'anneau en métal sur le diffuseur en verre et installez-le.

Lampe latérale

Étape 1 Retirez le support d’étagère
gauche pour accéder à l'éclaira‐
ge.

Étape 2 Utilisez un tournevis Torx 20
pour démonter le diffuseur.

Étape 3 Retirez et nettoyez le cadre mé‐
tallique et le joint d’étanchéité.

Étape 4 Remplacez l’ampoule par une
ampoule halogène de 230 V,
25 W et résistant à une tempé‐
rature de 300 °C.

Étape 5 Installez le cadre métallique et
le joint d’étanchéité. Serrez les
vis.

Étape 6 Installez le support d’étagère
gauche.

Dépannage

AVERTISSEMENT! Reportez-vous
aux chapitres concernant la
sécurité.
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Que faire si...

 L’appareil ne s’allume pas ou ne chauffe pas

 Cause probable  Solution
L’appareil n’est pas branché à une source
d’alimentation électrique ou le branchement
est incorrect.

Vérifiez que l’appareil est correctement bran‐
ché à une source d’alimentation électrique.

L’horloge n’est pas réglée. Réglez l’horloge, pour plus de détails, repor‐
tez-vous au Fonctions de l’horloge chapitre,
Comment régler : Fonctions de l’horloge.

La porte n’est pas correctement fermée. Fermez complètement la porte.

Le fusible a disjoncté. Vérifiez que le fusible est bien la cause de
l'anomalie. Si le problème se reproduit, faites
appel à un électricien qualifié.

L’appareil Sécurité enfants s'allume. Consultez le chapitre « Menu », Sous-menu :
Options.

 Composants

 Description  Solution
L’ampoule est grillée. Remplacez l’ampoule, pour avoir des détails

consultez le chapitre « Entretien et nettoya‐
ge », Comment remplacer : Éclairage.

Une coupure de courant arrête toujours la
procédure de nettoyage. Répétez le

nettoyage s'il est interrompu par une
coupure de courant.

Comment gérer : Codes d'erreur
Quand une erreur de logiciel se produit, l’affichage indique un message d'erreur.

Cette section présente la liste des problèmes que vous pouvez gérer seul.

 Code et description  Solution
F111 - Sonde de cuisson n'est pas correcte‐
ment insérée dans la prise.

Bien brancher Sonde de cuisson dans la pri‐
se.

F240, F439 - les champs tactiles de l’afficha‐
ge ne fonctionnent pas correctement.

Nettoyez la surface de l’affichage. Vérifiez que
les champs tactiles sont propres.
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 Code et description  Solution
F908 - le système de l'appareil ne peut pas
se connecter au bandeau de commande.

Éteignez puis rallumez l'appareil.

Données de maintenance
Si vous ne trouvez pas de solution au problème, veuillez contacter un service après-vente
agréé.

Les informations nécessaires au service après-vente figurent sur la plaque signalétique. La
plaque signalétique se trouve sur le cadre avant de la cavité de l'appareil. Ne retirez pas la
plaque signalétique de la cavité de l'appareil.

Nous vous recommandons d’écrire les informations ici :
Modèle (Mod.) .........................................

Référence produit (PNC) .........................................

Numéro de série (SN) .........................................

Caractéristiques techniques

Données techniques

Dimensions (internes)
Largeur
Hauteur
Profondeur

478 (mm)
356 (mm)
414 (mm)

Zone du plateau de cuisson 1424 cm²

Chauffage de voûte - W

Chauffage de sole 1000 W

Gril 2300 W

Circuit 2400 W

Puissance totale 3500 W

Tension 220 - 240 V

Fréquence 50 Hz

Nombre de fonctions 22
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Rendement énergétique

Informations produit et fiche d’informations produit

Nom du fournisseur IKEA

Identification du modèle MUTEBO 905.570.42

Indice d’efficacité énergétique 61.9

Classe d’efficacité énergétique A++

Consommation d’énergie avec charge standard, en
mode conventionnel

1.09 kWh/cycle

Consommation d’énergie avec charge standard, en
mode chaleur tournante

0.52 kWh/cycle

Nombre de cavités 1

Source de chaleur Électricité

Volume 70 l

Type de four Four encastrable

Masse 35.5 kg

IEC/EN 60350-1 - Appareils de cuisson domestiques électriques - Partie 1 : Cuisinières, fours,
fours à vapeur et grils : Méthodes de mesure des performances.

Économie d'énergie

Cet appareil est doté de
caractéristiques qui vous
permettent d'économiser de
l'énergie lors de votre cuisine au
quotidien.

Assurez-vous que la porte de l'appareil est
fermée lorsque l'appareil est en
fonctionnement. Évitez d'ouvrir l'appareil
trop souvent pendant la cuisson. Nettoyez
régulièrement le joint de porte et assurez-
vous qu’il est bien en place.

Utilisez des plats en métal pour accroître les
économies d'énergie.

Dans la mesure du possible, ne préchauffez
pas l'appareil avant la cuisson.

Lorsque vous préparez plusieurs plats à la
fois, faites en sorte que les pauses entre les
cuissons soient aussi courtes que possible.

Cuisson avec ventilation
Si possible, utilisez les fonctions de cuisson
avec la ventilation pour économiser de
l'énergie.

Chaleur résiduelle
Si un programme avec Durée est activé et
que le temps de cuisson est supérieur à
30 minutes, les éléments chauffants
s’éteignent automatiquement plus tôt dans
certaines fonctions de l’appareil.

L'éclairage et le ventilateur continuent de
fonctionner. Lorsque vous mettez à l'arrêt
l'appareil, l'affichage montre la chaleur
résiduelle. Vous pouvez utiliser cette chaleur
pour le maintien au chaud des aliments.

Si la cuisson doit durer plus de 30 minutes,
réduisez la température de l'appareil au
minimum 3 à 10 minutes avant la fin de la
cuisson. La chaleur résiduelle à l'intérieur de
l'appareil poursuivra la cuisson.
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Utilisez la chaleur résiduelle pour réchauffer
d'autres plats.

Maintien des aliments au chaud
Sélectionnez la température la plus basse
possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
maintenir le repas au chaud. La température
ou le voyant de chaleur résiduelle s'affichent.

Cuisson avec l'éclairage éteint
Éteignez l'éclairage en cours de cuisson. Ne
l'allumez que lorsque vous en avez besoin.

Chaleur Tournante Humide
Fonction conçue pour économiser de
l'énergie en cours de cuisson.

Lorsque vous utilisez cette fonction,
l’éclairage s’éteint automatiquement au bout
de 30 secondes. Vous pouvez rallumer
l'éclairage, mais cela réduira les économies
d'énergie.

Structure des menus

Menu

Élément du menu Application
Cuisson assistée Indique les programmes automati‐

ques.

Nettoyage Indique les programmes de net‐
toyage.

Mes programmes Indique les réglages favoris.

Options Pour régler l'appareil.

Configurations Configuration Pour régler l'appareil.

Service Affiche la version et la configura‐
tion du logiciel.

Sous-menu pour : Nettoyage

Sous-menu Application
Séchage Procédure de séchage de la cavité pour éliminer la condensation

qui se forme pendant l’utilisation des fonctions vapeur.

Vidange du réservoir Procédure pour éliminer l'eau résiduelle du bac à eau après avoir
utilisé les fonctions de vapeur.

Nettoyage vapeur Nettoyage léger

Nettoyage Vapeur Plus Nettoyage complet.

Détartrage Nettoyage du circuit de génération de la vapeur des résidus cal‐
caires.

Rinçage La procédure de rinçage et de nettoyage du circuit du générateur
de vapeur après une utilisation fréquence des fonctions vapeur.
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Sous-menu pour : Options

Sous-menu Application
Eclairage four Allume et éteint l’éclairage.

Sécurité enfants Empêche l’activation accidentelle de l’appareil. Lorsque
l’option est activée, le texte Sécurité enfants s’affiche
lorsque vous mettez en fonctionnement l'appareil. Pour
permettre l’utilisation de l'appareil, choisissez les lettres
du code dans l’ordre alphabétique. L’accès au minuteur, à
la télécommande et à l’éclairage est possible avec l’op‐
tion activée.

Préchauffage rapide Réduit la durée de préchauffage. L'option n’est disponi‐
ble que pour certaines fonctions de l’appareil.

Nettoyage conseillé Active et désactive le rappel.

Indication Du Temps Allume et éteint l'horloge.

Affichage Heure Change le format de l’affichage de l’heure.

Sous-menu pour : Configuration

Sous-menu Description
Langue Définit la langue de l’appareil.

Affichage Luminosité Règle la luminosité de l'affichage.

Son touches Active et désactive la tonalité des champs tactiles. Il n'est pas pos‐
sible de couper la tonalité pour : .

Volume alarme Règle le volume des signaux sonores et des tonalités des touches.

Dureté de l'eau Définit la dureté de l'eau.

Heure actuelle Règle l'heure et la date actuelles.

Sous-menu pour : Service

Sous-menu Description
Mode démo Code d'activation / de désactivation : 2468

Version du logiciel Informations sur la version logicielle.

Réinitialiser tous les ré‐
glages

Restaure les réglages d’usine.
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En matière de protection de l'environnement

Recyclez les matériaux portant le symbole
. Déposez les emballages dans les

conteneurs prévus à cet effet. Contribuez à
la protection de l'environnement et à votre
sécurité, recyclez vos produits électriques et
électroniques. Ne jetez pas les appareils

portant le symbole  avec les ordures
ménagères. Emmenez un tel produit dans
votre centre local de recyclage ou contactez
vos services municipaux.

Pour la Suisse:
Où aller avec les appareils usagés ?
Partout où des appareils neufs sont vendus, mais aussi dans un centre de collecte
ou une entreprise de récupération officiels SENS.
La liste des centres de collecte officiels SENS est disponible sous www.erecycling.ch

Concerne la France uniquement :

GARANTIE IKEA

Pour combien de temps la garantie IKEA
est-elle valable ?

Cette garantie est valable pour 5 ans à
compter de la date d'achat de votre appareil
chez IKEA. Le ticket de caisse est nécessaire
comme preuve d'achat. Si les travaux
d'entretien sons effectués sous garantie, cela
ne prolongera pas la période de garantie de
l'appareil.

Qui se chargera du service après vente ?

Le service après-vente IKEA se chargera du
service par le biais de ses propres services
ou du réseau de partenaires autorisés.

Que couvre cette garantie ?

Cette garantie couvre les dommages dus à
des composants défectueux ou des défauts
de fabrication survenant après la date
d'achat chez IKEA. Cette garantie est valable
uniquement lorsque l’appareil est utilisé
pour un usage domestique. Les exceptions

sont indiquées dans le paragraphe “Qu'est-
ce qui n'est pas couvert par la garantie ?”
Pendant la durée de la garantie, les coûts
des réparations, des pièces de rechange, de
la main-d'œuvre et du déplacement seront
pris en charge à condition que l'appareil soit
disponible pour réparation sans occasionner
de dépenses spéciales et que le dommage
soit lié à une défectuosité d’un composant
ou à un défaut de fabrication couvert par la
garantie. Dans ces conditions, la directive
européenne (99/44/CE) et les
réglementations locales doivent être
appliquées. Les pièces remplacées
deviennent la propriété d'IKEA.

Que fait IKEA en cas de problème ?

Le service après-vente choisi par IKEA
examine le produit et décide, à sa seule
discrétion, si la défectuosité est couverte par
la garantie. Si tel est le cas, le service après-
vente IKEA par le biais de ses propres
services ou d'un partenaire autorisé,
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procède alors, à sa seule discrétion, à la
réparation du produit défectueux ou à son
remplacement par un produit équivalent.

Qu'est-ce qui n'est pas couvert par la
garantie ?

• L'usure normale.
• Les dommages causés délibérément ou

par négligence, les dommages résultant
du non-respect des instructions
d'utilisation, d'une installation incorrecte
ou d’un branchement non conforme de
l'appareil, les dommages causés par une
réaction chimique ou électrochimique,
l'oxydation, la corrosion ou un dégât des
eaux, incluant sans s'y limiter, les
dommages causés par une quantité
excessive de calcaire au niveau du
raccordement à l'eau, les dégâts résultant
de conditions environnementales
anormales.

• Les consommables tels que les piles et
ampoules.

• Les pièces non fonctionnelles et
décoratives, qui n'ont pas d'incidence sur
l'utilisation normale de l'appareil, de
même que les rayures et éventuelles
variations de couleur.

• Les dégâts accidentels causés par une
substance ou un corps étranger, le
nettoyage ou débouchage de filtres,
systèmes d'évacuation ou compartiments
de produits de lavage.

• Les dommages constatés sur les
éléments suivants : vitrocéramique,
accessoires, paniers à vaisselle et à
couverts, tuyaux d'alimentation et de
vidange, joints, ampoules et diffuseurs,
écrans, manettes et touches carrosserie
et éléments de la carrosserie. Sauf s'il est
possible de prouver que ces dommages
ont été causés par des défauts de
fabrication.

• Les cas où aucune défectuosité n'a été
constatée par le technicien.

• Les réparations qui n'ont pas été
effectuées par des techniciens de service
après-vente désignés et/ou un partenaire
contractuel autorisé ni celles où l'on n'a
pas utilisé des pièces d'origine.

• Les dommages résultant d'une
installation incorrecte ou non
respectueuse des spécifications
d’installation.

• L'utilisation de l'appareil dans un
environnement non domestique (par
exemple pour un usage professionnel).

• Dommages dus au transport. Si le client
transporte le produit chez lui ou à une
autre adresse, IKEA ne pourra en aucun
cas être tenu responsable des dommages
survenant pendant le transport. En
revanche, si IKEA livre le produit à
l'adresse de livraison du client, tout
endommagement du produit survenant
en cours de transport sera couvert par la
présente garantie.

• Frais d'installation initiale de l'appareil
IKEA. En revanche, si un fournisseur de
service après-vente IKEA ou son
partenaire autorisé répare ou remplace
l'appareil aux termes de la présente
garantie, le fournisseur de service après-
vente ou son partenaire autorisé
réinstallera l'appareil réparé ou installera
l'appareil de remplacement, selon le cas.

Cette restriction ne concerne pas les cas où
un service après vente qualifié a travaillé
sans faire d'erreur et en utilisant les pièces
d'origine afin d'adapter l'appareil aux
normes de sécurité techniques d'un autre
pays de l'Union européenne.

Application de la garantie légale

La garantie IKEA vous donne des droits
spécifiques, qui couvrent ou dépassent
toutes les exigences légales locales qui
peuvent varier d'un pays à l'autre.

Zone de validité

Pour les appareils achetés dans un pays de
l'Union européenne et transportés dans un
autre pays de l'Union européenne, les
services seront fournis dans le cadre des
conditions de garantie valables dans ce
dernier. L'obligation de fournir des services
dans le cadre de la garantie n'existe que si :

• l'appareil est conforme et installé
conformément aux spécifications
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techniques du pays dans lequel la
demande de garantie est effectuée ;

• l'appareil est conforme et installé
conformément aux instructions de
montage et consignes de sécurité
indiquées dans la notice d'utilisation ;

Service après-vente dédié aux appareils
IKEA :

N'hésitez pas à contacter le Service après-
vente IKEA pour :

1. effectuer une réclamation dans le cadre
de cette garantie ;

2. demander une précision pour installer
votre appareil IKEA dans des meubles de
cuisine IKEA. Le service après-vente ne
fournira pas de précision en ce qui
concerne :
• l'installation d'ensemble de la cuisine

IKEA ;
• les raccordements électriques (si

l'appareil est fourni sans prise et sans
câble), à l'eau et au gaz car ils doivent
être effectués par un professionnel
qualifié.

3. la demande de précisions sur le contenu
de la notice d'utilisation et les
caractéristiques de l'appareil IKEA.

Pour que nous puissions vous fournir la
meilleure assistance, lisez attentivement les
instructions de montage et/ou le chapitre
concerné de la présente notice d'utilisation
avant de nous contacter.

Comment nous contacter en cas de
besoin ?

Vous trouverez la liste complète des contacts
de service après-vente choisis par IKEA et
leurs numéros de téléphone respectifs à la
fin de cette notice.

Pour que nous puissions vous
fournir un service rapide et
compétent, nous vous conseillons
d'utiliser les numéros de
téléphone spécifiques indiqués à
la fin de cette notice. Vous
trouverez tous les numéros de
téléphone utiles dans la notice
d'utilisation correspondant à
votre appareil. Avant de nous
appeler, vérifiez que vous avez à
votre portée le numéro d'article
IKEA (code à 8 chiffres) et le
numéro de série (le code à 8
chiffres se trouve sur la plaque
signalétique) pour l'appareil pour
lequel vous avez besoin de notre
aide.

CONSERVEZ VOTRE TICKET DE
CAISSE !
C'est votre preuve d'achat ; il vous
sera demandé pour tout appel
sous garantie. Veuillez noter que
le ticket de caisse contient aussi le
nom et le numéro de l'article IKEA
(code à 8 chiffres) de chaque
appareil acheté.

Avez-vous besoin d'aide supplémentaire ?

Pour toute question supplémentaire non liée
au Service après-vente de vos appareils,
veuillez contacter votre magasin IKEA le plus
proche. Nous vous recommandons de lire
attentivement la notice d'utilisation de
l'appareil avant de nous contacter.
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Informazioni di sicurezza

Leggere attentamente le istruzioni fornite prima di installare e
utilizzare l'apparecchiatura. Il produttore non è responsabile
se un'installazione ed un uso non corretto
dell'apparecchiatura provocano lesioni e danni. Tenere sempre
le istruzioni a portata di mano come riferimento futuro.

Sicurezza di bambini e persone vulnerabili
• Quest’apparecchiatura può essere usata da bambini a

partire da 8 anni di età e da adulti con capacità fisiche,
sensoriali o mentali limitate o con scarsa esperienza e
conoscenza sull’uso dell’apparecchiatura, solamente se
sorvegliati o se istruiti relativamente all’utilizzo in sicurezza
dell’apparecchiatura e se hanno compreso i rischi coinvolti. I
bambini che hanno meno di 8 anni e le persone con
disabilità diffuse e complesse vanno tenuti lontani
dall’elettrodomestico, a meno che non vi sia una
supervisione continua.

• I bambini devono essere sorvegliati per assicurarsi che non
giochino con l’apparecchiatura.

• Tenere gli imballaggi lontano dai bambini e smaltirli in
modo adeguato.
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• AVVERTENZA: L’elettrodomestico e le parti accessibili si
riscaldano molto durante l'uso. Tenere i bambini e gli
animali domestici lontani dall’apparecchiatura durante l’uso
e durante il raffreddamento.

• Se l'elettrodomestico ha un dispositivo di sicurezza per i
bambini sarà opportuno attivarlo.

• I bambini non devono eseguire interventi di pulizia e
manutenzione sull'elettrodomestico senza essere
supervisionati.

Avvertenze di sicurezza generali
• L'installazione dell'apparecchiatura e la sostituzione dei cavi

può essere effettuata unicamente da personale qualificato.
• AVVERTENZA: L’elettrodomestico e le parti accessibili si

riscaldano molto durante l'uso. Fare attenzione a non
toccare gli elementi riscaldanti.

• Utilizzare sempre guanti da forno per rimuovere o inserire
accessori o pirofile.

• Prima di eseguire le procedure di manutenzione, disattivare
l'alimentazione.

• AVVERTENZA: Assicurarsi che l'elettrodomestico sia spento
prima di sostituire la lampadina per evitare la possibilità di
scosse elettriche.

• Non utilizzare l'apparecchiatura prima di installarla nella
struttura a incasso.

• Non utilizzare vaporelle per pulire l'elettrodomestico.
• Non utilizzare detergenti abrasivi o raschietti di metallo per

pulire il vetro dello sportello per non rigare la superficie e
causare la rottura del vetro.

• Se il cavo di alimentazione è danneggiato, deve essere
sostituito dal produttore, da un centro di assistenza tecnica
autorizzato o da una persona qualificata per evitare
situazioni di pericolo elettrico.
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• I mezzi per lo scollegamento devono essere incorporati nel
cablaggio fisso conformemente alle regole di cablaggio.

• Usare esclusivamente la termosonda (sensore temperatura
al centro) consigliata per questa apparecchiatura.

Istruzioni di sicurezza

Installazione

AVVERTENZA! L’installazione
dell'apparecchiatura deve essere
eseguita da personale qualificato.

• Rimuovere tutti i materiali di imballaggio.
• Non installare o utilizzare

l'apparecchiatura se è danneggiata.
• Attenersi alle istruzioni fornite insieme

all'apparecchiatura.
• Prestare sempre attenzione in fase di

spostamento dell'apparecchiatura, dato
che è pesante. Usare sempre i guanti di
sicurezza e le calzature adeguate.

• Non tirare l’apparecchiatura per la
maniglia.

• Installare l'apparecchiatura in un luogo
sicuro e idoneo che soddisfi i requisiti di
installazione.

• È necessario rispettare la distanza minima
dalle altre apparecchiature.

• Prima di montare l'apparecchiatura
controllare che la porta del forno si apra
senza limitazioni.

Altezza minima del
mobiletto (mobiletto
sotto all'altezza mini‐
ma del piano di lavo‐
ro)

578 (600) mm

Larghezza del mobi‐
letto

560 mm

Profondità del moibi‐
letto

550 (550) mm

Altezza della parte an‐
teriore dell'apparec‐
chiatura

594 mm

Altezza della parte po‐
steriore dell'apparec‐
chiatura

576 mm

Larghezza della parte
anteriore dell'appa‐
recchiatura

595 mm

Larghezza della parte
posteriore dell'appa‐
recchiatura

559 mm

Profondità dell'appa‐
recchiatura

567 mm

Profondità di incasso
dell'apparecchiatura

546 mm

Profondità con oblò
aperto

1027 mm

Dimensioni minime
dell'apertura di venti‐
lazione. Apertura col‐
locata sul lato poste‐
riore inferiore

560x20 mm

Viti di montaggio 4x25 mm

Collegamento elettrico

AVVERTENZA! Rischio di incendio
e scossa elettrica.

• Tutti i collegamenti elettrici devono
essere realizzati da un elettricista
qualificato.

• L'apparecchiatura deve disporre di una
messa a terra.

• Verificare che i parametri sulla targhetta
siano compatibili con le indicazioni
elettriche dell'alimentazione.
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• Utilizzare sempre una presa elettrica con
contatto di protezione correttamente
installata.

• Non utilizzare prese multiple e prolunghe.
• Accertarsi di non danneggiare la spina e il

cavo. Qualora il cavo elettrico debba
essere sostituito, l’intervento dovrà essere
effettuato dal nostro Centro di Assistenza
autorizzato.

• Evitare che i cavi entrino a contatto o si
trovino vicino alla porta
dell'apparecchiatura o sulla nicchia sotto
all'apparecchiatura, in particolare quando
il dispositivo è in funzione o la porta è
calda.

• I dispositivi di protezione da scosse
elettriche devono essere fissati in modo
tale da non poter essere disattivati senza
l'uso di attrezzi.

• Inserire la spina di alimentazione nella
presa solo al termine dell'installazione.
Verificare che la spina di alimentazione
rimanga accessibile dopo l'installazione.

• Nel caso in cui la spina di corrente sia
allentata, non collegarla alla presa.

• Non tirare il cavo di alimentazione per
scollegare l’apparecchiatura. Tirare
sempre dalla spina.

• Servirsi unicamente di dispositivi di
isolamento adeguati: interruttori
automatici, fusibili (quelli a tappo devono
essere rimossi dal portafusibile),
sganciatori per correnti di guasto a terra
e relè.

• L'impianto elettrico deve essere dotato di
un dispositivo di isolamento che consenta
di scollegare l'apparecchiatura dalla presa
di corrente a tutti i poli. Il dispositivo di
isolamento deve avere un'apertura di
contatto di almeno 3 mm.

Utilizzo:

AVVERTENZA! Rischio di lesioni,
ustioni, scosse elettriche o
esplosioni.

• Non modificare le specifiche tecniche
dell'apparecchiatura.

• Assicurarsi che le aperture di ventilazione
non siano bloccate.

• Non lasciare l'elettrodomestico
incustodito durante il funzionamento.

• Spegnere l'elettrodomestico dopo ogni
utilizzo.

• Prestare attenzione in fase di apertura
dello sportello dell'elettrodomestico,
quando quest'ultimo è in funzione. Può
esservi un rilascio di aria calda.

• Non accendere l’elettrodomestico con le
mani bagnate o quando è a contatto con
l'acqua.

• Non esercitare pressione sullo sportello
aperto.

• Non utilizzare l'elettrodomestico come
superficie di lavoro o come superficie di
deposito.

• Aprire lo sportello dell'elettrodomestico
attentamente. L'utilizzo di ingredienti con
alcol può provocare una miscela di alcol e
aria.

• Non lasciare scintille o fiamme libere a
contatto con l'elettrodomestico quando si
apre lo sportello.

• Non appoggiare o tenere liquidi o
materiali infiammabili, né oggetti
facilmente infiammabili
sull’apparecchiatura, al suo interno o nelle
immediate vicinanze.

AVVERTENZA! Vi è il rischio di
danneggiare l'apparecchiatura.

• Per evitare danni o lo scolorimento dello
smalto:
– Non collocare pirofile o altri oggetti

all’interno dell’elettromestico
direttamente sul fondo.

– Non collocare la pellicola di alluminio
direttamente sul fondo della cavità
dell’elettrodomestico.

– Non versare acqua direttamente
all'interno dell’elettrodomestico caldo.

– Non conservare piatti e alimenti
umidi all'interno dell'elettrodomestico
dopo aver terminato la cottura.

– Prestare attenzione in fase di
rimozione o installazione degli
accessori.

• Lo scolorimento dello smalto o
dell'acciaio inox non influisce sulle
prestazioni dell'elettrodomestico.
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• Usare una leccarda per torte umide. I
succhi di frutta causano macchie che
possono essere permanenti.

• Eseguire sempre la cottura con lo
sportello dell’apparecchiatura chiuso.

• Se l'apparecchiatura si trova dietro a un
pannello anteriore (ad es. una porta),
assicurarsi che questo non sia mai chiuso
quando l'apparecchiatura è in funzione.
Calore e umidità possono accumularsi sul
retro di un pannello chiuso causando
danni all'apparecchiatura,
all’alloggiamento o al pavimento. Dopo
l’uso non chiudere il pannello
dell'armadio finché l'apparecchiatura non
si è completamente raffreddata.

Cottura a vapore

AVVERTENZA! Vi è il rischio di
ustioni o di danni
all'apparecchiatura.

• Il vapore che fuoriesce può provocare
ustioni:
– Prestare attenzione in fase di

apertura della porta
dell'apparecchiatura quando la
funzione è attiva. Può fuoriuscire
vapore.

– Dopo aver impiegato la cottura al
vapore aprire la porta
dell'apparecchiatura con cautela.

Pulizia e manutenzione

AVVERTENZA! Vi è il rischio di
lesioni, incendio o danni
all'apparecchiatura.

• Prima di eseguire qualunque intervento
di manutenzione, spegnere
l'apparecchiatura ed estrarre la spina
dalla presa.

• Controllare che l'apparecchiatura sia
fredda. Vi è il rischio che i pannelli in vetro
si rompano.

• Sostituire immediatamente i pannelli in
vetro della porta nel caso in cui siano
danneggiati. Contattare il Centro
Assistenza Autorizzato.

• Pulire regolarmente l'apparecchiatura per
evitare il deterioramento dei materiali che
compongono la superficie.

• I residui di grasso e di cibo
nell'apparecchiatura possono provocare
un incendio.

• Se si utilizza uno spray per il forno,
seguire attentamente le istruzioni di
sicurezza sulla confezione.

Illuminazione interna

AVVERTENZA! Pericolo di scosse
elettriche.

• Per quanto riguarda la lampada o le
lampade all'interno di questo prodotto e
le lampade di ricambio vendute
separatamente: Queste lampade sono
destinate a resistere a condizioni fisiche
estreme negli elettrodomestici, come
temperatura, vibrazioni, umidità, o sono
destinate a segnalare informazioni sullo
stato operativo dell'apparecchio. Non
sono destinate ad essere utilizzate in altre
applicazioni e non sono adatte per
l'illuminazione di ambienti domestici.

• Questo prodotto contiene una sorgente
luminosa di classe di efficienza energetica
G.

• Servirsi unicamente di lampadine con le
stesse specifiche tecniche .

Assistenza
• Per far riparare l'apparecchiatura,

rivolgersi a un Centro di Assistenza
Autorizzato.

• Utilizzare solo ricambi originali.

Smaltimento

AVVERTENZA! Rischio di lesioni o
soffocamento.

• Staccare la spina dall'alimentazione
elettrica.

• Tagliare il cavo elettrico
dell'apparecchiatura e smaltirlo.

• Rimuovere la porta per evitare che
bambini e animali domestici rimangano
chiusi all’interno dell’apparecchiatura.
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• Materiale di imballaggio:
Il materiale dell'imballaggio è riciclabile. I
componenti in plastica sono identificati
mediante marchi quali PE, PS ecc.

Smaltire il materiale di imballaggio negli
appositi contenitori presso le strutture
locali per lo smaltimento dei rifiuti.

Installazione

AVVERTENZA! Fare riferimento ai
capitoli sulla sicurezza.

Montaggio

Consultare le istruzioni di
montaggio per l'installazione.

Installazione dell'impianto elettrico

AVVERTENZA! L’installazione
dell'apparecchiatura deve essere
eseguita da personale qualificato.

Il produttore non è responsabile
qualora non vengano applicate le
precauzioni del capitolo
Informazioni per la sicurezza.

La dotazione standard del forno al momento
della fornitura non prevede una spina e un
cavo di rete.

Cavo
Tipi di cavi disponibili per l'installazione o la
sostituzione:

H07 RN-F, H05 RN-F, H05 RRF, H05 VV-F, H05
V2V2-F (T90), H05 BB-F

Per la sezione del cavo, fare riferimento alla
potenza totale riportata sulla targhetta dei
dati. E' anche possibile consultare la tabella:

Potenza totale (W) Sezione del cavo
(mm²)

massimo 1.380 3 x 0.75

massimo 2.300 3 x 1

massimo 3.680 3 x 1.5

Il cavo di terra (verde/giallo) deve essere 2
cm più lungo dei cavi di fase e neutro
(rispettivamente blu e marrone).

ITALIANO 128



Descrizione del prodotto

Panoramica generale

21

10

9

3

5

4

3

2

1

5

4

6

7

8

1 Pannello dei comandi

2 Display

3 Vaschetta dell’acqua

4 Presa per la termosonda

5 Resistenza

6 Lampadina

7 Ventola

8 Uscita tubo di decalcificazione

9 Supporto ripiano, rimovibile

10 Posizioni ripiano

Accessori

Ripiano a filo
Per stoviglie, stampi per dolci, arrosti.

Lamiera dolci
Per torte e biscotti.

Leccarda
Per cuocere al forno e arrostire o per
raccogliere il grasso.
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Termosonda
Per misurare la temperatura all’interno delle
pietanze.

Guide telescopiche
Per inserire e togliere le lamiere e le griglie in
modo più facile.

Set vapore
Un contenitore per alimenti non perforato e
uno perforato.
Il set vapore scarica l’acqua di condensa dal
cibo durante la cottura a vapore. Usarlo per
preparare verdure, pesce, petti di pollo. Il set
non è adatto ad alimenti che devono assorbire
l’acqua ad esempio riso, polenta, pasta.

Pannello dei comandi

Panoramica del pannello di controllo

1 2 3 4 5 6

1 ON / OFF Tenere premuto per accendere e spegnere l'apparecchiatura.

2 Menu Elenca le funzioni dell'apparecchiatura.
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3 Preferiti Elenca le impostazioni preferite.

4 Display Mostra le impostazioni correnti dell'apparecchiatura.

5 Interruttore lampa‐
dina Per accendere e spegnere la lampadina.

6 Riscaldamento ra‐
pido Per accendere e spegnere il forno: Riscaldamento rapido.

Premere Spostare

3s

Tenere premuto

Toccare la superficie con la
punta del dito.

Far scivolare la punta della
dita sulla superficie.

Toccare la superficie per 3 se‐
condi.

Display

150°C

12:30

15min START

85°C

F E CD B

A Display con le funzioni chiave impostate.
A. Imposta ora
B. START/STOP
C. Temperatura
D. Funzioni cottura
E. Timer
F. Termosonda (solo modelli selezionati)

Spie display

Indicatori di base - per spostarsi sul display.

Per confermare la selezione /
l’impostazione.

Per tornare in‐
dietro di un li‐
vello nel me‐

nu.

Per annullare
l’ultima azione.

Per attivare o disattivare
le opzioni.

Suono allarme indicatori funzione - al termine del tempo di cottura impostato, viene
emesso un segnale acustico.
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La funzione è attiva.
La funzione è attiva.

La cottura si arresta automati‐
camente.

Il suono allarme è disatti‐
vato.

Spie timer

Per impostare la funzione: Partenza ritardata. Per annullare l’impostazione.

Prima del primo utilizzo

AVVERTENZA! Fare riferimento ai
capitoli sulla sicurezza.

Pulizia iniziale

Passagio 1 Passaggio 2 Passagio 3

Rimuovere gli accessori e i
supporti ripiano rimovibili

dall’apparecchiatura.

Pulire l’apparecchiatura e gli
accessori solo con un panno
in microfibra imbevuto di ac‐
qua tiepida e detergente deli‐

cato.

Collocare gli accessori e i
supporti ripiano rimovibili

nell’apparecchiatura.

Prima connessione
Il display mostra un messaggio di benvenuto dopo la prima connessione.

È necessario impostare: Lingua, Luminosità, Volume toni, Volume acustico, Durezza
dell’acqua, Imposta ora.

Preriscaldamento iniziale

 Preriscaldare il forno vuoto prima di utilizzarlo per la prima volta.
Fase 1 Togliere gli accessori e i supporti ripiano amovibili dal forno.

Fase 2 Impostare la temperatura massima.per la funzione: .
Lasciare in funzione il forno per un'ora.

Fase 3 Impostare la temperatura massima.per la funzione: .
Lasciare in funzione il forno per 15 minuti.
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 Preriscaldare il forno vuoto prima di utilizzarlo per la prima volta.

 Il forno può produrre un odore sgradevole e fumo in fase di pre-riscaldamento. Accertar‐
si che la stanza sia ventilata.

Come impostare: Durezza dell’acqua
Quando si collega il forno alla rete elettrica è necessario impostare il livello di durezza
dell'acqua.

Usare la carta di prova in dotazione con il set vapore.

Passaggio 1 Passaggio 2 Passaggio 3 Passaggio 4

Immergere la carta
di prova nell’acqua
per circa 1 sec. Non
mettere il la carta di
prova sotto l'acqua

corrente.

Scuotere la carta di
prova ed eliminare
acqua in eccesso.

Attendere 1 minuto e
controllare la durez‐
za dell'acqua con la
seguente tabella.

Impostare il livello di
durezza dell’acqua: Me‐

nu / Impostazioni /
Configurazione / Du‐

rezza dell’acqua.

 I colori della carta di prova continuano a cambiare. Non controllare il livello di durezza
dell'acqua più di un minuto dopo il test.

È possibile modificare il livello di durezza dell'acqua nel menu: Impostazioni / Configurazio‐
ne / Durezza dell’acqua.

La tabella mostra il campo di durezza dell'acqua (dH) con il corrispondente livello di deposito
di calcio e la classificazione acqua. Regolare il livello di durezza dell'acqua in base alla tabella.

Durezza dell’acqua Carta di test Deposito di cal‐
cio (mmol/l)

Deposito di cal‐
cio (mg/l)

Classificazione
dell'acquaLivello dH

1 0 - 7 0 - 1.3 0 - 50 dolce

2 8 - 14 1.4 - 2.5 51 - 100 moderatam.
dura

3 15 - 21 2.6 - 3.8 101 - 150 dura

4 ≥22 ≥ 3,9 ≥151 molto dura

Quando la durezza dell'acqua del rubinetto è al livello 4 o superiore, riempire la vaschetta con
acqua in bottiglia non gasata. Utilizzare acqua in bottiglia con un deposito di calcio massimo
di Ca2+ di 3,9 mmol / l o 151 mg / l (vedere l'etichetta della bottiglia). Se si utilizza il sistema di
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addolcimento dell'acqua, assicurarsi che il livello di durezza dell'acqua sia compreso tra il
livello 1 e 3. In alternativa, usare acqua in bottiglia che rientri in questo intervallo. Per ulteriori
informazioni sulla durezza dell'acqua di rubinetto (dH) contattare il fornitore di acqua locale.

Utilizzo quotidiano

AVVERTENZA! Fare riferimento ai
capitoli sulla sicurezza.

Come impostare: Funzioni cottura

Passaggio
1

Accendere il forno. Il display mostra la funzione cottura predefinita.

Passaggio
2

Premere il simbolo della funzione cottura  per accedere al sottomenu.

Passaggio
3

Selezionare la funzione cottura e premere: . Il display mostra: temperatura.

Passaggio
4

Impostare: temperatura. Premere: .

Passaggio
5

Premere: .
Termosonda - è possibile collegare la termosonda in qualsiasi momento prima
o durante la cottura.

 - premere per spegnere la funzione cottura.

Passaggio
6

Spegnere il forno.

Come impostare: Easysteam – Funzione cottura a vapore

Passag‐
gio 1

Accendere il forno.
Selezionare e premere il simbolo di funzione cottura per accedere al sottomenu.

Passag‐
gio 2

Premere . Impostare la funzione Riscaldamento a vapore.

Passag‐
gio 3

Premere: . Il display visualizza le impostazioni di temperatura.

Passag‐
gio 4

Impostare la temperatura. Il tipo di funzione cottura a vapore dipende dalla tem‐
peratura impostata.

Cottura a vapore
50 - 100 °C

Per cuocere a vapore verdure, cereali, legumi, frut‐
ti di mare, terrine e dessert al cucchiaio.
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Cottura con vapore per stufati e bra‐
sati
105 - 130 °C

Per stufati e brasati di carne o pesce, pane e polla‐
me, ma anche torta ai formaggi e sformati.

Cottura con vapore per gratinature
leggere
135 - 150 °C

Per carne, sformati, verdure ripiene, pesce e grati‐
nati. Con la combinazione di calore e vapore, la
carne acquisisce una consistenza succosa e morbi‐
da con una superficie croccante.
Impostando il timer, la funzione grill si accende
automaticamente negli ultimi minuti del processo
di cottura conferendo al piatto un delicato gratin.

Cottura con vapore per arrosti e lievi‐
tati
155 - 230 °C

Per piatti arrosto e cotti al forno, carne, pesce, pol‐
lame, pasta sfoglia, torte, muffin, gratin, verdure e
pietanze da forno.
Impostando il timer e mettendo gli alimenti sul
primo livello in basso, la funzione di riscaldamento
si accende automaticamente negli ultimi minuti
del processo di cottura per conferire al piatto un
gusto croccante sulla parte inferiore.

Passag‐
gio 5

Premere: .

Passag‐
gio 6

Premere il coperchio della vaschetta dell'acqua per aprirlo.

Passag‐
gio 7

Riempire il cassetto dell'acqua con acqua fredda fino al livello massimo (circa 950
ml) fino a che non viene emesso un segnale acustico o fino a che sul display non
compare un messaggio. La quantità d’acqua è sufficiente per circa 50 minuti.
Non riempire la vaschetta dell'acqua oltre la sua capacità massima. Esiste il ri‐
schio di perdite d'acqua, riempimento eccessivo e danni ai mobili.

AVVERTENZA! Utilizzare esclusivamente acqua fredda di rubinetto.
Non utilizzare acqua filtrata (demineralizzata) o distillata. Non utilizza‐
re altri liquidi. Non versare liquidi infiammabili o alcolici nella vaschet‐
ta dell’acqua.

Passag‐
gio 8

Premere per riportare la vaschetta dell'acqua nella posizione iniziale.

Passag‐
gio 9

Premere: .
Il vapore appare dopo circa 2 minuti. Quando il forno raggiunge la temperatura
impostata, viene emesso un segnale acustico.

Passag‐
gio 10

Quando l’acqua presente nella vaschetta si esaurisce, viene emesso un segnale
acustico. Riempire nuovamente la vaschetta dell’acqua.

Passag‐
gio 11

Spegnere il forno.
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Passag‐
gio 12

Al termine della cottura, vuotare la vaschetta dell’acqua.
Fare riferimento al capitolo “Pulizia e cura”, Svuotamento serbatoio.

Passag‐
gio 13

L'acqua residua può formare della condensa nella cavità. Dopo la cottura, aprire
la porta del forno con cautela. Quando il forno è freddo, asciugare la cavità con
un panno morbido.

Come impostare: Cottura guidata
Ogni pietanza di questo sottomenu prevede funzione e temperatura consigliate. È possibile
regolare il tempo e la temperatura.

Alcune pietanze possono anche essere cucinate usando:
• Peso automatico
• Termosonda

Il livello fino al quale viene cucinato un piatto:
• Al sangue oppure Meno
• Medio
• Ben cotto oppure Più

Passag‐
gio 1

Accendere il forno.

Passag‐
gio 2

Premere: .

Passag‐
gio 3

Premere: . Inserire: Cottura guidata.

Passag‐
gio 4

Scegliere un piatto o un tipo di alimento.

Passag‐
gio 5

Premere: .

Funzioni cottura

STANDARD

Funzione cottura Applicazione

Grill

Per grigliare alimenti di ridotto spessore e tostare il pane.

Doppio grill venti‐
lato

Per arrostire grandi tagli di carne o pollame con ossa su una posizio‐
ne della griglia. Per gratinare e dorare.
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Funzione cottura Applicazione

Cottura ventilata

Per cuocere su massimo tre posizioni della griglia contemporanea‐
mente ed essiccare i cibi. Impostare la temperatura di 20-40 °C in me‐
no rispetto a quella per Cottura convenzionale.

Cibi congelati

Per rendere croccanti i cibi confezionati, come ad esempio patatine
fritte, crocchette o involtini primavera.

Cottura convenzio‐
nale

Per cuocere e arrostire alimenti su una sola posizione della griglia.

Funzione Pizza

Per preparare la pizza. Per una doratura intensa e una base croccan‐
te.

Resistenza inferio‐
re

Per dorare torte con base croccante e per conservare gli alimenti.

Cottura ventilata, Cottura convenzionale: quando si imposta la temperatura al di
sotto di 80 °C, la lampada si spegne automaticamente dopo 30 sec.

FUNZIONI SPECIALI

Funzione cottura Applicazione

Marmellate/
Conserve

Per conservare la verdura (ad esempio: cetrioli sottaceto).

Essiccazione

Per essiccare frutta a fettine, verdure e funghi.

Riscaldamento
piatti

Per preriscaldare i piatti da servire.

Scongelamento

Per scongelare gli alimenti (verdura e frutta). Il tempo di scongela‐
mento dipende dalla quantità e dalle dimensioni del cibo congelato.
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Funzione cottura Applicazione

Gratinato

Per pietanze come lasagne o patate gratinate. Per gratinare e dorare.

Cottura lenta

Per preparare arrosti teneri e succosi.

Mantieni caldo

Per tenere in caldo le pietanze.

Cottura ventilata
umida

Questa funzione è progettata per il risparmio energetico durante la
cottura. Quando viene usata questa funzione, la temperatura all’in‐
terno della cavità potrebbe essere diversa rispetto alla temperatura
impostata. Viene utilizzato il calore residuo. La potenza riscaldante
potrebbe essere ridotta. Per ulteriori informazioni, consultare il capi‐
tolo "Uso quotidiano", Note su: Cottura ventilata umida.

VAPORE

Funzione cottura Applicazione

Easysteam

Usare la cottura a vapore, stufare, ottenere una gratinatura leggera e
arrostire.

Rigenera a vapore

Il riscaldamento di pietanze col vapore impedisce che la superficie si
secchi. Il calore viene distribuito in modo delicato e uniforme, il che
consente di recuperare il calore e l’aroma delle pietanze come se fos‐
sero state appena preparate. Questa funzione può essere utilizzata
per riscaldare il cibo direttamente su un piatto. È possibile riscaldare
più piatti contemporaneamente utilizzando diverse posizioni della
griglia.

Cottura Pane

Utilizzare questa funzione per preparare pane e panini con risultati
molto buoni simili a quelli professionali in termini di croccantezza, co‐
lore e brillantezza della crosta.

Lievitazione pasta

Per velocizzare il processo di lievitazione della pasta lievitata. Evita
che la superficie dell’impasto si secchi e la mantiene elastica.

Cottura a vapore

Per cuocere al vapore verdure, contorni o pesce.
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Funzione cottura Applicazione

Umidità alta

Questa funzione è ideale per cucinare piatti delicati come creme pa‐
sticcere, flan, timballi e pesce.

Umidità bassa

La funzione è adatta per carne, pollame, pietanze al forno e sformati.
Con la combinazione del vapore e del calore, la carne acquisisce una
consistenza morbida e succosa con una superficie croccante.

Note su: Cottura ventilata umida
Questa funzione è stata utilizzata per la
conformità alla classe energetica e ai
requisiti di ecodesign (secondo la normativa
EU 65/2014 e EU 66/2014). Test
conformemente a:

IEC/EN 60350-1

La porta del forno dovrebbe essere chiusa in
fase di cottura, in modo che la funzione non

venga interrotta. Ciò garantisce inoltre che il
forno funzioni con la più elevata efficienza
energetica possibile.

Quando viene usata questa funzione, la
lampada si spegne automaticamente dopo
30 secondi.

Per le istruzioni di cottura rimandiamo al
capitolo "Consigli e suggerimenti", Cottura
ventilata umida.

Funzioni del timer

Descrizione funzioni orologio

Funzione Orologio Applicazione
Tempo di cottura Per impostare la durata della cottura. Il massimo è 23 ore 59 min.

Operazione finale Per impostare cosa succede quando il timer interrompe il conteg‐
gio.

Partenza ritardata Per posticipare l’inizio e/o la fine della cottura.

Prolunga il tempo Per prolungare il tempo di cottura.

Promemoria Per l’impostazione di un conto alla rovescia. Il massimo è 23 h 59
min. Questa funzione non ha nessun effetto sul funzionamento
dell’apparecchiatura.

Timer Monitora da quanto tempo è attiva la funzione. Timer - si può atti‐
varla e disattivarla

Come impostare: Funzioni Orologio

Come impostare l’orologio
Passag‐
gio 1

Accendere il forno.
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Come impostare l’orologio
Passag‐
gio 2

Premere: Imposta ora.

Passag‐
gio 3

Impostare l’ora. Premere: .

Come impostare il tempo di cottura
Passag‐
gio 1

Selezionare la funzione cottura e impostare la temperatura.

Passag‐
gio 2

Premere: .

Passag‐
gio 3

Impostare l’ora. Premere: .

Come scegliere l’opzione di fine
Passag‐
gio 1

Selezionare la funzione cottura e impostare la temperatura.

Passag‐
gio 2

Premere: .

Passag‐
gio 3

Impostare la durata della cottura.

Passag‐
gio 4

Premere: .

Passag‐
gio 5

Premere: Operazione finale.

Passag‐
gio 6

Scegliere il preferito: Operazione finale.

Passag‐
gio 7

Premere: . Ripetere l’azione fino a quando il display non visualizza la scherma‐
ta principale.

Come ritardare l’avvio della cottura
Passag‐
gio 1

Impostare la funzione cottura e la temperatura.

Passag‐
gio 2

Premere: .

Passag‐
gio 3

Impostare la durata della cottura.
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Come ritardare l’avvio della cottura
Passag‐
gio 4

Premere: .

Passag‐
gio 5

Premere: Partenza ritardata.

Passag‐
gio 6

Scegliere il valore.

Passag‐
gio 7

Premere: . Ripetere l’azione fino a quando il display non visualizza la scherma‐
ta principale.

Come aumentare il tempo di cottura
Quando rimane il 10% del tempo di cottura e gli alimenti sembrano non essere cotti sarà
possibile aumentare il tempo di cottura. Sarà inoltre possibile modificare la funzione cottu‐
ra.

Premere +1min per aumentare il tempo di cottura.

Come modificare le impostazioni timer
Passag‐
gio 1

Premere: .

Passag‐
gio 2

Impostare il valore del timer.

Passag‐
gio 3

Premere: .

Sarà possibile impostare il tempo modificato in fase di cottura, in qualsiasi momento.

Utilizzo degli accessori

AVVERTENZA! Fare riferimento ai
capitoli sulla sicurezza.

Inserimento di accessori
Un piccolo rientro sulla parte superiore
aumenta il livello di sicurezza. Gli incavi sono

anche dispositivi antiribaltamento. Il bordo
alto intorno al ripiano evita che pentole e
padelle scivolino dal ripiano.
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Ripiano a filo:
Spingere il ripiano fra le guide del sup‐
porto.

Lamiera dolci / Teglia profonda:
Spingere la lamiera tra le guide del sup‐
porto ripiano.

Termosonda
Termosonda - misura la temperatura all'interno del cibo. Si può utilizzare con ogni funzione
cottura.

Le temperature da impostare sono due:

La temperatura del forno: minimo 120 °C. La temperatura interna.

Per i migliori risultati di cottura:
Gli ingredienti dovrebbero
essere a temperatura am‐

biente.

Non usarlo per pietanze
liquide.

Durante la cottura deve rimanere
nel piatto.

Il forno calcola un orario di fine cottura approssimativo. Dipende dalla quantità di cibo, dalla
funzione del forno impostata e dalla temperatura.
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Istruzioni d'uso: Termosonda

Passag‐
gio 1

Accendere il forno.

Passag‐
gio 2

Impostare una funzione cottura e, se necessario, la temperatura del forno.

Passag‐
gio 3

Inserire: Termosonda.

Carne, pollame e pesce Sformato

Inserire la punta della Termosonda al cen‐
tro della carne, del pesce nella parte più

spessa, ove possibile. Assicurarsi che alme‐
no 3/4 di Termosonda sia inserita all’inter‐

no della pietanza.

Inserire la punta di Termosonda esattamente
al centro dello sformato. Il Termosonda do‐

vrebbe essere stabilizzato in un punto in fase
di cottura. Utilizzare un ingrediente solido per

ottenere questo risultato.Utilizzare il bordo
della teglia per supportare la maniglia in silico‐

ne di Termosonda. La punta di Termosonda
non dovrebbe toccare il fondo di una teglia.

Passag‐
gio 4

Collegare la Termosonda nella presa sulla parte anteriore del forno.
Sul display appare la temperatura attuale di: Termosonda.

Passag‐
gio 5

 - premere per impostare la temperatura al cuore del sensore.

Passag‐
gio 6

 - premere per impostare l’opzione preferita:
• Suono allarme- quando l’alimento raggiunge la temperatura al centro, viene

emesso un segnale acustico.
• Suono allarme e termine cottura- quando l’alimento raggiunge la temperatu‐

ra al centro, viene emesso un segnale acustico e il forno si ferma.

Passag‐
gio 7

Selezionare l’opzione e premere ripetutamente:  per accedere alla schermata
principale.

ITALIANO 143



Passag‐
gio 8

Premere: .
Quando il cibo raggiunge la temperatura impostata, viene emesso un segnale
acustico. Si può scegliere se arrestare la cottura o continuarla per essere sicuri
che l’alimento sia ben cotto.

Passag‐
gio 9

Estrarre la spina di Termosonda dalla presa e rimuovere la pietanza dal forno.
AVVERTENZA! Vi è il rischio di ustioni, in quanto il Termosonda si sur‐
riscalda. Fare attenzione in fase di rimozione ed estrazione dalla pie‐
tanza.

Funzioni aggiuntive

Come salvare: Preferiti
È possibile salvare le impostazioni preferite, come la funzione cottura, il tempo di cottura, la
temperatura, o la funzione di pulizia. È possibile salvare 3 impostazioni preferite.

Passag‐
gio 1

Accendere l'apparecchiatura.

Passag‐
gio 2

Selezionare l’impostazione preferita.

Passag‐
gio 3

Premere: . Selezionare: Preferiti.

Passag‐
gio 4

Selezionare: Salva impostazioni correnti.

Passag‐
gio 5

Premere + per aggiungere l’impostazione all’elenco di: Preferiti. Premere .

 - premere per ripristinare l’impostazione.
 - premere per annullare l’impostazione.

Blocco tasti
Questa funzione evita che si cambi per sbaglio la funzione cottura.

Passag‐
gio 1

Accendere l'apparecchiatura.

Passag‐
gio 2

Imposta una funzione di cottura.

Passag‐
gio 3

,  - premere contemporaneamente per attivare la funzione.

Per disattivare la funzione, ripetere il passaggio 3.
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Spegnimento automatico
Per ragioni di sicurezza, l'elettrodomestico si
spegne dopo un determinato periodo di
tempo se è attiva una funzione di
riscaldamento e non si modificano le
impostazioni.

 (°C)  (ora)
30 - 115 12.5

120 - 195 8.5

200 - 230 5.5

Lo spegnimento automatico non funziona
con le funzioni: Luce forno, Termosonda,
Orario fine, Cottura lenta.

Ventola di raffreddamento
Quando l’apparecchiatura è in funzione, la
ventola di raffreddamento si attiva in modo
automatico per raffreddare le superfici.
Dopo aver spento l’apparecchiatura, la
ventola di raffreddamento continua a
funzionare finché l’apparecchiatura non si è
raffreddata.

Chiusura porta meccanica

ATTENZIONE! Non spostare
il blocco porta in verticale.
Non premere la chiusura
porta durante la chiusura
della porta del forno.

Istruzioni d’uso: Chiusura porta meccanica
Apertura della porta chiusa

Passag‐
gio 1

Spingere la chiusura porta in modo delicato e aprire la porta spingendola con la
maniglia.

1

2
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Consigli e suggerimenti utili

Consigli di cottura

La temperatura e i tempi di cottura specificati nelle tabella sono valori indicativi. Dipendono
dalle ricette, dalla qualità e quantità degli ingredienti utilizzati.
La nuova apparecchiatura può cuocere o arrostire in modo differente rispetto all’apparec‐
chiatura posseduta in precedenza. I suggerimenti seguenti mostrano le impostazioni consi‐
gliate per temperatura, tempo di cottura e posizione ripiano per tipi di alimenti specifici.
Qualora non si trovino le impostazioni per una ricetta speciale, cercarne una simile.

Cottura ventilata umida
Per ottenere i risultati migliori, attenersi ai
suggerimenti elencati nella tabella
sottostante.

(°C) (min.)
Roll dolci, 16 pez‐
zi

vassoio di cottura o lec‐
carda

180 2 25 - 35

Rotolo con mar‐
mellata

vassoio di cottura o lec‐
carda

180 2 15 - 25

Pesce intero, 0,2
kg

vassoio di cottura o lec‐
carda

180 3 15 - 25

Dolcetti, 16 pezzi vassoio di cottura o lec‐
carda

180 2 20 - 30

Meringhe, 24
pezzi

vassoio di cottura o lec‐
carda

160 2 25 - 35

Muffin, 12 pezzi vassoio di cottura o lec‐
carda

180 2 20 - 30

Pasta saporita,
20 pezzi

vassoio di cottura o lec‐
carda

180 2 20 - 30

Biscotti di pasta
frolla, 20 pezzi

vassoio di cottura o lec‐
carda

140 2 15 - 25

Tartellette, 8
pezzi

vassoio di cottura o lec‐
carda

180 2 15 - 25
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Cottura ventilata umida - accessori consigliati
Usare scatole e contenitori scuri e non riflettenti. Assorbono meglio il calore rispetto al colore
chiaro e ai piatti riflettenti.

Teglia da pizza Pirofila
Pirofile mono‐

porzione Tortiera per flan

Scura, non riflettente
28 cm di diametro

Scura, non riflettente
26 cm di diametro

Ceramica
diametro 8 cm,

altezza 5 cm

Scura, non riflettente
28 cm di diametro

Tabelle di cottura per gli istituti di
test

Informazioni per gli istituti di test
Test conformemente a: EN 60350, IEC 60350.

Cottura al forno su un livello - cottura in stampi

°C min
Pan di Spagna senza
grassi

Cottura ventilata 160 45 - 60 2

Pan di Spagna senza
grassi

Cottura convenzio‐
nale

160 45 - 60 2

Torta di mele america‐
na, 2 stampi Ø20 cm

Cottura ventilata 160 55 - 65 2

Torta di mele america‐
na, 2 stampi Ø20 cm

Cottura convenzio‐
nale

180 55 - 65 1

Frollini al burro Cottura ventilata 140 25 - 35 2

Frollini al burro Cottura convenzio‐
nale

140 25 - 35 2

Cottura al forno su un livello - biscotti
Utilizzare la posizione del terzo ripiano.
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°C min
Tortine, 20 per teglia, preri‐
scaldare il forno vuoto

Cottura ventilata 150 20 - 30

Tortine, 20 per teglia, preri‐
scaldare il forno vuoto

Cottura convenzionale 170 20 - 30

Cottura al forno multilivello - biscotti

°C min
Frollini al burro Cottura ventilata 140 25 - 45 2 / 4

Tortine, 20 per teglia,
preriscaldare il forno
vuoto

Cottura ventilata 150 25 - 35 1 / 4

Pan di Spagna senza
grassi

Cottura ventilata 160 45 - 55 2 / 4

Crostata di mele, 1 stam‐
po per griglia (Ø 20 cm)

Cottura ventilata 160 55 - 65 2 / 4

Grill
Preriscaldare il forno vuoto per 5 minuti.

Grigliare con l’impostazione di temperatura massima.

min
Toast Grill 1 - 2 5

Manzo, bistecca, girare il
piatto a metà cottura

Grill 24 - 30 4

Informazioni per gli istituti di test
Test per la funzione: Cottura a vapore.

Test conformemente a IEC 60350.

Impostare la temperatura su 100 °C.
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Contenitore
(Gastronorm)

kg min

Broccoli, preri‐
scaldare il for‐
no vuoto

1 x 2/3 forato 0.3 3 8 - 9 Sistemare la la‐
miera dolci sul‐
la prima posi‐
zione della gri‐
glia.

Broccoli, preri‐
scaldare il for‐
no vuoto

1 x 2/3 forato max 3 10 - 11 Sistemare la la‐
miera dolci sul‐
la prima posi‐
zione della gri‐
glia.

Piselli, surge‐
lati

2 x 2/3 forato 2 x 1,5 2 e 4 Fino a
quando la
tempera‐
tura nel
punto più
freddo rag‐
giunge
85°C.

Sistemare la la‐
miera dolci sul‐
la prima posi‐
zione della gri‐
glia.

Pulizia e cura

AVVERTENZA! Fare riferimento ai
capitoli sulla sicurezza.

Note sulla pulizia

Agenti di puli‐
zia

Pulire la parte anteriore dell’apparecchiatura solo con un panno in microfi‐
bra imbevuto di acqua tiepida e detergente delicato.

Servirsi di una soluzione detergente per pulire le superfici metalliche.

Pulire le macchie con un detergente delicato.

Uso quotidia‐
no

Pulire la cavità dopo ogni utilizzo. L'accumulo di grasso o di altri residui po‐
trebbe causare un incendio.

Non lasciare le vivande nell’apparecchiatura per più di 20 minuti. Asciugare
la cavità dopo ogni utilizzo solo con un panno in microfibra.
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Accessori

Pulire tutti gli accessori dopo ogni utilizzo e lasciarli asciugare. Utilizzare
solo un panno in microfibra imbevuto di acqua tiepida e un detergente de‐
licato. Non pulire gli accessori in lavastoviglie.

Non pulire gli accessori anti-aderenti con agenti abrasivi o oggetti appunti‐
ti.

Come rimuovere: Supporti del ripiano
Rimuovere i supporti ripiano per pulire il
forno.

Passag‐
gio 1

Spegnere il forno e attendere che si raffreddi.

Passag‐
gio 2

Estrarre il supporto ripiano, ti‐
rando con delicatezza verso
l’alto.

2

3

1Passag‐
gio 3

Sfilare dapprima l’estremità
anteriore del supporto del ri‐
piano dalla parete laterale.

Passag‐
gio 4

Estrai i supporto per ripiano
dal fermo posteriore.

Installare i supporti ripiani seguendo al contrario la procedura indicata.

Istruzioni d'uso: Pulizia a vapore

Prima di iniziare:
Spegnere il forno e atten‐

dere che sia freddo.
Togliere tutti gli accessori e i

supporti dei ripiani rimovibili.
Pulire il fondo della cavità e il
vetro della porta interna con
un panno morbido con acqua
calda e un detergente delica‐

to.

Fase 1 Riempire la vaschetta dell'acqua fino al livello massimo finché non viene emesso
un segnale acustico o il display non mostra un messaggio.

Fase 2 Seleziona: Menu / Pulizia.

Funzione Descrizione Durata
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Pulizia a vapore Leggera pulizia 30 min.

Pulizia a vapore plus Pulizia normale
Spruzzare detergente nella cavità.

75 min.

Fase 3 Premere . Seguire le istruzioni sul display.
Al termine della pulizia viene emesso un segnale acustico.

Fase 4 Premere un simbolo per disattivare il segnale.

 Quando questa funzione è attiva, la luce è spenta.

Al termine della pulizia:
Spegnere il forno. Quando il forno è freddo, asciuga‐

re la cavità con un panno morbi‐
do.

Lasciare aperta la porta del
forno e attendere che la ca‐

vità è asciutta.

Promemoria Pulizia

Si consiglia di eseguire la pulizia, quando appare il promemoria.

Utilizzare la funzione: Pulizia a vapore plus.

Istruzioni d’uso: Decalcificazione

Prima di iniziare:
Spegnere il forno e attende‐

re che si raffreddi.
Rimuovere tutti gli accesso‐

ri.
Assicurarsi che la vaschetta del‐

l’acqua sia vuota.

Durata della prima parte: circa 100 min

Passag‐
gio 1

Mettere la leccarda nel primo ripiano.

Passag‐
gio 2

Versare 250 ml di agente decalcificante nella vaschetta dell’acqua.

Passag‐
gio 3

Riempire la parte restante della vaschetta dell’acqua fino al livello massimo fin‐
ché non viene emesso un segnale acustico o il display non mostra un messaggio.

Passag‐
gio 4

Selezionare: Menu / Pulizia.

Passag‐
gio 5

Attivare la funzione e seguire le istruzioni sul display.
Viene avviata la prima fase della procedura di decalcificazione.
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Passag‐
gio 6

Dopo aver concluso la prima parte, svuotare la leccarda e riposizionarla sulla pri‐
ma posizione del ripiano.

Durata della seconda parte: circa 35 min

Passag‐
gio 7

Riempire la parte restante della vaschetta dell’acqua fino al livello massimo fin‐
ché non viene emesso un segnale acustico o il display non mostra un messaggio.

Passag‐
gio 8

Al termine della funzione, rimuovere la leccarda.

 Quando questa funzione è attiva, la lampada è spenta.

Al termine della decalcificazione:
Spegnere il forno. Quando il forno è freddo,

asciugare la cavità con un
panno morbido.

Lasciare aperta la porta del
forno e attendere che la cavi‐

tà sia asciutta.

 Se dopo la decalcificazione rimangono dei residui di calcare nel forno, il display invita a
ripetere la procedura.

Promemoria trattamento anticalcare
Due promemoria ricordano di eseguire il trattamento anticalcare sul forno. Non è possibile
disattivare il promemoria relativo al trattamento anticalcare.

Tipo Descrizione
Promemoria soft Consiglia di eseguire il trattamento anticalcare sul forno.

Promemoria hard Obbliga a eseguire il trattamento anticalcare sul forno. Se non si
esegue la decalcificazione del forno quando è attivo il promemoria
“hard”, le funzioni vapore sono disattivate.

Istruzioni d’uso: Risciacquo

Prima di iniziare:
Spegnere il forno e attendere che si raffreddi. Rimuovere tutti gli accessori.

Passag‐
gio 1

Mettere la leccarda nel primo ripiano.

Passag‐
gio 2

Riempire la vaschetta dell’acqua fino al livello massimo finché non viene emesso
un segnale acustico o il display non mostra un messaggio.

Passag‐
gio 3

Selezionare: Menu / Pulizia / Risciacquo.
Durata: circa 30 min
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Passag‐
gio 4

Attivare la funzione e seguire le istruzioni sul display.

Passag‐
gio 5

Al termine della funzione, rimuovere la leccarda.

 Quando questa funzione è attiva, la lampada è spenta.

Pro memoria per l'asciugatura
Dopo aver cucinato con una funzione di cottura a vapore, il display chiede di asciugare il
forno.

Premere SÌ per asciugare il forno.

Modalità d'uso: Asciugatura
Usala dopo la cottura con una funzione di riscaldamento a vapore o pulizia a vapore per
asciugare la cavità.

Passag‐
gio 1

Accertati che il forno si sia raffreddato.

Passag‐
gio 2

Rimuovere tutti gli accessori.

Passag‐
gio 3

Selezionare il menu: Pulizia / Asciugatura.

Passag‐
gio 4

Seguite le istruzioni sullo schermo

Modalità d'uso: Svuotamento serbatoio
Usalo dopo la cottura con la funzione cottura a vapore per rimuovere l’acqua residua dalla
vaschetta dell’acqua.

Prima di iniziare:
Spegnere il forno e attendere che si raffreddi. Rimuovere tutti gli accessori.

Passag‐
gio 1

Mettere la leccarda nel primo ripiano.

Passag‐
gio 2

Selezionare: Menu / Pulizia / Svuotamento serbatoio.
Durata: 6 min

Passag‐
gio 3

Attivare la funzione e seguire le istruzioni sul display.
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Passag‐
gio 4

Al termine della funzione, rimuovere la leccarda.

 Quando questa funzione è attiva, la lampada è spenta.

Procedura di rimozione e
installazione: Porta
È possibile rimuovere la porta e i pannelli in
vetro interni per procedere alle operazioni di
pulizia. Il numero di pannelli di vetro varia a
seconda dei modelli.

AVVERTENZA! La porta è pesante.

ATTENZIONE! Maneggiare con
cura il vetro, in particolare intorno
ai bordi del pannello frontale. Il
vetro può rompersi.

Passag‐
gio 1

Aprire completamente la
porta.

A

A

Passag‐
gio 2

Sollevare e premere le leve
di serraggio (A) sulle due cer‐
niere.

Passag‐
gio 3

Chiudere la porta del forno fino alla prima posizione di apertura (un angolo di
circa 70°). Afferrare la porta su entrambi i lati e tirarla fino ad allontanarla dal for‐
no mantenendo un'inclinazione verso l'alto. Poggiare la porta con il lato esterno
rivolto verso il basso su un panno morbido su una superficie stabile.

Passag‐
gio 4

Tenere il rivestimento della
porta (B) sul bordo superiore
della porta da entrambi i lati
e spingere verso l'interno
per sbloccare la guarnizione
a clip.

1

2

B

Passag‐
gio 5

Rimuovere il rivestimento ti‐
randolo in avanti.

Passag‐
gio 6

Afferrare uno ad uno i pan‐
nelli di vetro della porta dal
bordo superiore e estrarli
dalla guida.
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Passag‐
gio 7

Pulire il pannello in vetro con
acqua e sapone. Asciugare
con cura il pannello in vetro.
Non pulire i pannelli in vetro
in lavastoviglie.

Passag‐
gio 8

Dopo la pulizia, eseguire i
passaggi di cui sopra nella
sequenza opposta.

Passag‐
gio 9

Installare per primo il pannello più piccolo, poi quello più grande e la porta.
Verificare che i pannelli in vetro vengano inseriti nella posizione corretta, altri‐
menti la superficie della porta potrebbe surriscaldarsi.

Come sostituire: Lampadina

AVVERTENZA! Pericolo di scosse
elettriche.
La lampada potrebbe essere
calda.

Prima di sostituire la lampadina:
Passagio 1 Passagio 2 Passagio 3

Spegnere il forno. Attendere
che il forno sia freddo.

Estrarre la spina dalla presa
di corrente.

Appoggiare un panno sul
fondo della cavità.

Lampadina superiore

Passag‐
gio 1

Girare il rivestimento di vetro per
toglierlo.

Passag‐
gio 2

Rimuovi l'anello metallico e pulisci il coperchio in vetro.

Passag‐
gio 3

Sostituire la lampadina con una adatta, alogena, termoresistente fino a 230 V, 40
W, 300 °C.

Passag‐
gio 4

Montare l’anello in metallo sulla calotta di vetro e installarlo.
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Lampadina laterale

Passag‐
gio 1

Rimuovere il supporto per il ri‐
piano sinistro per accedere alla
lampadina.

Passag‐
gio 2

Utilizzare un cacciavite Torx 20
per rimuovere il coperchio.

Passag‐
gio 3

Rimuovere e pulire il telaio me‐
tallico e la guarnizione.

Passag‐
gio 4

Sostituire la lampadina con una
alogena, resistente al calore fi‐
no a 300 °C, da 230 V, 25 W.

Passag‐
gio 5

Installare il telaio metallico e la
guarnizione. Serrare le viti.

Passag‐
gio 6

Installare il supporto per il ripia‐
no sinistro.

Risoluzione dei problemi

AVVERTENZA! Fare riferimento ai
capitoli sulla sicurezza.

Cosa fare se…

 L'apparecchiatura non si accende o non si riscalda

 Causa possibile  Soluzione
L’elettrodomestico non è collegato a una fon‐
te di alimentazione elettrica o non è collega‐
to correttamente.

Accertarsi che l'elettrodomestico sia collega‐
to correttamente all’alimentazione elettrica.

L'orologio non è impostato. Impostare l’orologio, per i dettagli fare riferi‐
mento a Funzioni Orologio capitolo, Come
impostare: Funzioni Orologio.

La porta non è chiusa correttamente. Chiudere completamente lo sportello.

È saltato il fusibile. Assicurarsi che il fusibile sia la causa del pro‐
blema. Qualora il problema si ripresenti, con‐
tattare un elettricista qualificato.

L’apparecchiatura Sicurezza bambini è acce‐
sa.

Rimandiamo al capitolo “Menu”, Sottomenu
per: Opzioni.

 Componenti

 Descrizione  Soluzione
La lampadina è bruciata. Sostituire la lampadina, per ulteriori dettagli

rimandiamo al capitolo “Pulizia e cura”. Come
effettuare la sostituzione: Lampadina.
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Interrompere la pulizia in caso di interruzioni
di corrente. Ripetere l’operazione di pulizia
se viene interrotta da un guasto di corrente.

Come gestire: Codici di errore
Quando si verifica un errore software, il display mostra un messaggio di errore.

In questa sezione verrà presentato un elenco dei problemi che è possibile gestire
autonomamente.

 Codice e descrizione  Soluzione
F111 – Termosonda non è inserita corretta‐
mente nella presa.

Collegare la spina completamente Termoson‐
da nella presa.

F240, F439 - i campi touch sul display non
funzionano correttamente.

Pulire la superficie del display. Verificare che
non ci sia sporcizia sui campi touch.

F908 - il sistema dell'apparecchiatura non si
può collegare al pannello di controllo.

Accendere e spegnere dell'apparecchiatura.

Dati dell’Assistenza
Qualora non sia possibile trovare una soluzione al problema, contattare un Centro di
assistenza autorizzato.

Le informazioni necessarie per il Centro Assistenza si trovano sulla targhetta dei dati. La
targhetta si trova sul telaio anteriore della cavità dell’apparecchiatura. Non rimuovere la
targhetta dei dati dalla cavità dell’apparecchiatura.

Consigliamo di annotare i dati qui:
Modello (Mod.) .........................................

Codice prodotto (PNC) .........................................

Numero di serie (S.N.) .........................................

Dati tecnici

Dati tecnici

Dimensioni (interne)
Larghezza
Altezza
Profondità

478 mm
356 mm
414 mm

Area della lamiera dolci 1424 cm²

Resistenza superiore - W

Resistenza inferiore 1000 W
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Grill 2300 W

Anello 2400 W

Valutazione totale 3500 W

Tensione 220 - 240 V

Frequenza 50 Hz

Numero di funzioni 22

Efficienza energetica

Informazioni sul prodotto e scheda informativa del prodotto

Nome del fornitore IKEA

Identificazione modello MUTEBO 905.570.42

Indice di efficienza energetica 61.9

Classe di efficienza energetica A++

Consumo energetico con carico standard, modalità
tradizionale

1.09 kWh/ciclo

Consumo di energia con un carico standard, modalità
a circolazione d'aria forzata

0.52 kWh/ciclo

Numero di cavità 1

Fonte di calore Elettricità

Volume 70 l

Tipo di forno Forno da incasso

Massa 35.5 kg

IEC/EN 60350-1- Apparecchiature elettriche per la cottura per uso domestico - Parte 1: Cuci‐
ne, forni, forni a vapore e griglie - Metodi per la misura delle prestazioni.

Risparmio energetico

L'apparecchiatura ha di funzioni
che consentono di aiutarvi a
risparmiare energia durante le
operazioni di cottura di tutti i
giorni.

Assicurarsi che la porta dell'apparecchiatura
sia chiusa quando l'apparecchiatura è in

funzione. Non aprire troppo spesso la porta
durante la cottura. Tenere pulita la
guarnizione della porta e assicurarsi che sia
ben fissata nella posizione corretta.

Servirsi di pentole in metallo per migliorare il
risparmio energetico .

Ove possibile, non pre-riscaldare
l’apparecchiatura prima della cottura.
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Ridurre quanto più possibile gli intervalli fra
le diverse operazioni di cottura quando
vengono preparati più piatti
contemporaneamente.

Cucinare con ventola
Ove possibile, servirsi delle funzioni di
cottura con la ventola per risparmiare
energia.

Calore residuo
Se si attiva un programma con la selezione
Durata e il tempo di cottura è superiore a 30
minuti, in alcune funzioni
dell’apparecchiatura le resistenze si
spengono automaticamente in anticipo.

La ventola e la lampada continuano a
funzionare. Quando si spegne
l’apparecchiatura, il display visualizza il
calore residuo. Si può usare quel calore per
mantenere le pietanze in caldo.

Quando la durata di cottura è superiore ai 30
minuti, ridurre la temperatura
dell’apparecchiatura al minimo 3-10 minuti
prima della fine del processo di cottura. La

cottura proseguirà grazie al calore residuo
all'interno dell’apparecchiatura.

Utilizzare il calore residuo per scaldare altri
piatti.

Tenere in caldo gli alimenti
Scegliere l'impostazione di temperatura più
bassa per sfruttare il calore residuo e
mantenere calda la pietanza. La spia di
calore residuo o la temperatura compaiono
sul display.

Cottura con lampada spenta
Spegnere la lampada in fase di cottura.
Accenderla solo quando è necessario.

Cottura ventilata umida
Funzione progettata per risparmiare energia
in fase di cottura.

Quando si utilizza questa funzione, la
lampadina si spegne automaticamente dopo
30 secondi. È possibile riaccendere la
lampada, ma questa azione ridurrà i risparmi
energetici previsti.

Struttura del menu

Menu

Voce menu Applicazione
Cottura guidata Elenca i programmi automatici.

Pulizia Elenca i programmi di pulizia.

Preferiti Elenca le impostazioni preferite.

Opzioni Per impostare la configurazione
dell'apparecchiatura.

Impostazioni Configurazione Per impostare la configurazione
dell'apparecchiatura.

Assistenza tecnica Mostra la versione del software e la
configurazione.
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Sottomenu per: Pulizia

Sottomenu Applicazione
Asciugatura Procedura per asciugare la cavità dalla condensa residua dopo l’u‐

so delle funzioni vapore.

Svuotamento serbatoio Procedura per la rimozione dell'acqua residua dalla relativa va‐
schetta dopo aver utilizzato le funzioni vapore.

Pulizia a vapore Pulizia leggera.

Pulizia a vapore plus Pulizia completa.

Decalcificazione Pulizia del circuito di generazione del vapore dal calcare residuo.

Risciacquo Procedura di risciacquo e pulizia del circuito di generazione vapo‐
re dopo un utilizzo frequente delle funzioni a vapore.

Sottomenu per: Opzioni

Sottomenu Applicazione
Luce forno Accensione e spegnimento della lampada.

Sicurezza bambini Previene l'attivazione accidentale dell'apparecchiatura.
Quando l’opzione è attiva, il testo Sicurezza bambini
compare sul display all’accensione dell'apparecchiatura.
Per abilitare l’uso dell'apparecchiatura, scegliere le lette‐
re del codice in ordine alfabetico. L'accesso al timer, all’o‐
perazione da remoto e alla lampadina è disponibile con
l’opzione attiva.

Riscaldamento rapido Riduce il tempo di riscaldamento. È disponibile solo per
alcune delle funzioni dell'apparecchiatura.

Promemoria Pulizia Accende e spegne il promemoria.

Visualizza ora Accende e spegne l’orologio.

Visualizzazione orario digitale Cambia il formato dell’indicazione oraria visualizzata.

Sottomenu per: Configurazione

Sottomenu Descrizione
Lingua Imposta la lingua dell'apparecchiatura.

Luminosità Imposta la luminosità del display.

Volume toni Attiva e disattiva il tono dei tasti a sfioramento. Non è possibile di‐
sattivare i segnali acustici per: .

Volume acustico Imposta il volume delle tonalità e dei segnali dei tasti.
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Sottomenu Descrizione
Durezza dell’acqua Imposta la durezza dell’acqua.

Imposta ora Imposta l’ora e la data attuali.

Sottomenu per: Assistenza tecnica

Sottomenu Descrizione
Modalità demo Codice di attivazione/disattivazione: 2468

Versione software Informazioni sulla versione software.

Ripristino impostazioni
iniziali di fabbrica

Ripristina le impostazioni di fabbrica.

Considerazioni sull'ambiente

Riciclare i materiali con il simbolo . Buttare
l'imballaggio negli appositi contenitori per il
riciclaggio. Aiutare a proteggere l’ambiente e
la salute umana e a riciclare rifiuti derivanti
da apparecchiature elettriche ed
elettroniche. Non smaltire le

apparecchiature che riportano il simbolo 
insieme ai normali rifiuti domestici. Portare il
prodotto al punto di riciclaggio più vicino o
contattare il comune di residenza.

Per la Svizzera:
Dove portare gli apparecchi fuori uso?
In qualsiasi negozio che vende apparecchi nuovi oppure si restituiscono ai centri di
raccolta ufficiali della SENS oppure ai riciclatori ufficiali della SENS.
La lista dei centri di raccolta ufficiali della SENS è visibile nel sito www.erecycling.ch

GARANZIA IKEA

Validità della garanzia

La presente garanzia è valida per 5 anni a
partire dalla data di acquisto originale del
vostro elettrodomestico presso un punto
vendita IKEA. Lo scontrino originale è
indispensabile come ricevuta d'acquisto. Una
riparazione effettuata nell'ambito della
garanzia non estende il periodo di garanzia
per l'elettrodomestico.

Chi fornisce il servizio ai clienti?

L'assistenza ai clienti sarà garantita dal
fornitore del servizio nominato da IKEA

attraverso la propria organizzazione o la
propria rete di partner di assistenza
autorizzati.

Cosa copre la garanzia?

La garanzia copre gli eventuali difetti legati
ai materiali e o alla costruzione
dell'elettrodomestico ed è valida a partire
dalla data di acquisto dell'elettrodomestico
presso un punto vendita IKEA. La garanzia è
valida solo su elettrodomestici destinati
all'impiego domestico. Le eccezioni sono
descritte alla voce "Cosa non copre la
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garanzia". Nel periodo di validità della
garanzia, il fornitore del servizio nominato
da IKEA sosterrà i costi per la riparazione, i
pezzi di ricambio, la manodopera e le
trasferte del personale di manutenzione,
ammesso che il prodotto possa essere
riparato senza costi troppo elevati e che il
difetto legato ai materiali o alla costruzione
rientri nella copertura dell garanzia. Queste
condizioni sono conformi alle direttive EU (N.
99/44/CE) e alle norme e disposizioni locali
applicabili. Le parti sostituite diventeranno di
proprietà di IKEA.

Come interverrà IKEA per risolvere il
problema?

Il fornitore del servizio nominato da IKEA
esaminerà il prodotto e deciderà a propria
esclusiva discrezione se lo stesso rientra
nella copertura della garanzia. In caso
affermativo, il fornitore del servizio
nominato da IKEA o un suo partner di
assistenza autorizzato provvederà a propria
esclusiva discrezione a riparare il prodotto
difettoso o a sostituirlo con un prodotto
uguale o equivalente.

Cosa non copre la garanzia

• Normale usura.
• Danni provocati deliberatamente o per

negligenza e danni provocati dalla
mancata osservanza delle istruzioni di
funzionamento, da un'installazione non
corretta o dal collegamento a un
voltaggio errato. Danni provocati da
reazioni chimiche o elettrochimiche,
ruggine, qualità dell'acqua (per esempio
presenza di eccessivo calcare nelle
condutture idriche), eventi atmosferici o
condizioni ambientali anomale.

• Parti soggette ad usura, per esempio
batterie e lampadine.

• Danni a parti decorative e non funzionali
che non influiscono sul normale utilizzo
dell'elettrodomestico, per esempio graffi
e variazioni di colore.

• Danni a parti come vetroceramica,
accessori, cesti per stoviglie e posate, tubi
di alimentazione e scarico, guarnizioni,
lampadine e relative coperture, schermi,

pomelli, rivestimenti e parti di
rivestimenti o involucri, salvo

• Danni a parti come vetroceramica,
accessori, cesti per stoviglie e posate, tubi
di alimentazione e scarico, guarnizioni,
lampadine e relative coperture, schermi,
pomelli, rivestimenti e parti di
rivestimenti o involucri, salvo qualora si
possa provare che tali danni sono stati
causati da difetti di produzione.

• Casi in cui non siano rilevati difetti
durante la visita di un tecnico.

• Riparazioni non effettuate dal fornitore
del servizio nominato da IKEA o da un
partner di assistenza autorizzato o
riparazioni in cui siano state utilizzate
parti non originali.

• Riparazioni causate da installazione
impropria o non conforme alle specifiche.

• Uso dell'elettrodomestico in ambiente
non domestico, per esempio per uso
professionale o commerciale.

• Danni dovuti al trasporto. In caso di
trasporto effettuato dal cliente presso la
propria abitazione o un altro recapito,
IKEA non potrà ritenersi responsabile per
eventuali danni verificatisi durante il
trasporto. Tuttavia, se il trasporto presso
il recapito del cliente è effettuato da IKEA,
gli eventuali danni dovuti al trasporto
rientreranno nella presente garanzia.

• Costo di installazione iniziale
dell'apparecchiatura IKEA. Se un fornitore
di servizio nominato da IKEA o un suo
partner di assistenza autorizzato effettua
una riparazione o sostituzione
dell'apparecchiatura nell'ambito della
garanzia, il fornitore o il partner di
assistenza dovrà provvedere anche alla
reinstallazione dell'apparecchiatura
riparata o all'installazione
dell'apparecchiatura sostitutiva, se
necessario.

Tali limitazioni non si applicano a lavori
eseguiti a regola d'arte da personale
qualificato e con l'uso di parti originali per
adattare l'elettrodomestico alle norme di
sicurezza di un'altra nazione dell'UE.

Applicabilità delle leggi nazionali
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La garanzia IKEA conferisce al cliente diritti
legali specifici in aggiunta ai diritti previsti
dalla legge e variabili a seconda dei paesi.

Area di validità

Per gli elettrodomestici acquistati in una
nazione UE e trasferiti in un'altra nazione UE,
i servizi saranno forniti in base alle
condizioni di garanzia applicabili nella nuova
nazione. L'obbligo di fornire il servizio in
base alle condizioni della garanzia sussiste
solo se:

• l'elettrodomestico è conforme alle
specifiche tecniche del paese in cui è
richiesta l'applicazione della garanzia;

• l'elettrodomestico è conforme e installato
conformemente alle Istruzioni di
montaggio e alle informazioni per la
sicurezza contenute nel Manuale d'uso;

Servizio Assistenza dedicato agli
elettrodomestici IKEA:

Non esitate a contattare il Servizio Assistenza
IKEA per:

1. usufruire della garanzia;
2. chiedere chiarimenti sull'installazione

degli elettrodomestici IKEA nei mobili da
incasso specifici di IKEA. Il servizio non
fornirà assistenza o chiarimenti in merito
a:
• installazione di cucine complete IKEA;
• collegamenti elettrici (se l'apparecchio

è fornito senza cavi e spine),
allacciamenti idraulici e collegamenti
all'impianto del gas che devono
essere eseguiti da un tecnico di
assistenza autorizzato.

3. chiedere chiarimenti sul contenuto del
manuale d'uso e su specifiche
dell'elettrodomestico IKEA.

Per garantirvi la migliore assistenza, Vi
preghiamo di leggere attentamente le
Istruzioni di montaggio e/o il Manuale d'uso
prima di contattarci.

Come contattarci se avete bisogno del
nostro intervento

Consultare l'elenco completo dei fornitori di
servizio IKEA e dei relativi numeri di telefono
nell'ultima pagina del presente manuale.

Per garantirVi un servizio più
rapido, raccomandiamo di
utilizzare i numeri di telefono
elencati alla fine del presente
manuale. Quando richiedete
assistenza, fate sempre
riferimento ai codici specifici
dell'elettrodomestico che trovate
nel presente manuale. Prima di
contattarci, accertati di avere a
portata di mano il numero
dell'articolo IKEA (codice a 8 cifre)
e il numero di serie (codice a 8
cifre riportato sulla targhetta di
classificazione)
dell'elettrodomestico per il quale
necessiti di assistenza.

CONSERVATE LO SCONTRINO!
E' la Vostra prova di acquisto ed è
necessario esibirlo per poter
usufruire della garanzia. Sullo
scontrino sono riportati anche il
nome e il codice (a 8 cifre)
dell'elettrodomestico IKEA che
avete acquistato.

Vi serve altro aiuto?

Per ulteriori domande non inerenti il servizio
assistenza sulle apparecchiature, contattare
il più vicino punto vendita IKEA. Vi
preghiamo di leggere attentamente la
documentazione dell'apparecchiatura prima
di contattarci.
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Country Phone number Call Fee Opening time

België  
02/716.24.44  

Binnenlandse gesprekskosten  
8 tot 18.30 Weekdagen

Zaterdag 9 tot 13u  

Belgique  Tarif des appels nationaux  
8 à 18.30 en semaine  

Samedi 9 à 13h

България  +359 2 492 9397
Според тарифата на оператора 
за обаждания към стационарен 

номер  
От 8:30 до 17:30 ч в работни дни

Česká Republika  246 019721  Cena za místní hovor  8 až 20 v pracovních dnech  

Danmark    tskatsdnaL  90 90 51 07
man. - fre. 09.00 - 20.00
lør. - søn. 09.00 - 18.00  

Deutschland  +49 1806 33 45 32*  
* 0,20 €/Verbindung aus  dem Fest-

netz max. 0,60 €/Verbindung 
aus dem Mobilfunknetz

Werktags von 8.00 bis 20.00  

Ελλάδα  211 176 8276  Υπεραστική κλήση  8 έως 20 κατά τις εργάσιμες ημέρες  

España  91 1875537  Tarifa de llamadas nacionales  De 8 a 20 en días laborables  

France  0170 36 02 05  Tarif des appels nationaux  9 à 21. En semaine  

Hrvatska 00385 1 6323 339
Cijena ovisi o pružatelju telefonske 

usluge korisnika
radnim danom od ponedjeljka 

do petka od 08:00 do 16:00

Ireland  0 14845915  National call rate  8 till 20 Weekdays  

Ísland  +354 5852409  Innanlandsgjald fyrir síma  9 til 18. Virka daga  

Italia  02 00620818  
Tari  a applicata

alle chiamate nazionali  
dalle 8 alle 20 nei giorni feriali  

Κυπρος  22 030 529  Υπεραστική κλήση  
8.30 έως 16.30 κατά τις εργάσιμες 

ημέρες  

Lietuva 5 230 06 99 Nacionalinių pokalbių tarifai
Pr. - Ketv.: 8:00 - 12:00, 12:45 - 17:00 Pnkt.: 

8:00 - 12:00, 12:45 - 15:45

Luxembourg 35242431301 Tarif des appels nationaux Lu-Ven 8:00-12:00/13:00-17:00 

Magyarország 06-1-252-1773 Belföldi díjszabás  Hétköznap 8.00 és 17.00 óra között  

Nederland 0172/468568
Geen extra kosten. 
Alleen lokaal tarief

ma-vr: 8.00 – 18:30 
zat: 9.00 – 13:00 

Norge    regadeku 81 lit 8  dnalnni tskaT  00 53 27 22

Österreich  +43-1-2056356 max. 10 Cent/min.  Mo - Fr 8.00 - 20.00 Uhr 

Polska  
801 400 711 and 
+48 22 749 60 99 

Koszt zgodny z taryfą operatora  Od 8 do 20 w dni robocze  

Portugal  211557985  Chamada Nacional  
9 às 21. Dias de Semana

*excepto feriados  

România  021 211 08 88  Tarif apel naţional  8 - 20 în zilele lucrătoare  

Россия  8 495 6662929  
Действующие телефонные 

тарифы  
с 8 до 20 по рабочим дням

Время московское  

Schweiz  

031 5500 324  

Tarif für Anrufe im Bundesgebiet  8 bis 20 Werktage  

Suisse  Tarif des appels nationaux  8 à 20. En semaine  

Svizzera  
Tari  a applicata

alle chiamate nazionali  
dalle 8 alle 20 nei giorni feriali  

Slovenija  +38618108621  lokalni strošek je običajna tržna vred-
nost, odvisna od ponudnika telefonije 8.00 – 16.00 ob delavnikih

Slovensko  (02) 3300 2554  Cena vnútroštátneho hovoru  8 až 20 v pracovných dňoch  

Suomi    mpm/mvp3025006 030
Ma – To 8:00 -18:00 

Pe 9:00 -16:00

Sverige  0775 700 500  lokalsamtal (lokal taxa)  
mån-fre 8.30 - 20.00
lör-sön 9.30 - 18.00  

United Kingdom  020 3347 0044  National call rate  9 till 21. Weekdays  

Србија

+381 11 7 555 444  
(ако позивате изван Србије)

011 7 555 444  
(ако позивате из Србије)

Цена позива у националном 
саобраћају

Понедељак – субота: 09 – 20 
Недеља: 09 – 18

Eesti, Latvija, Україна www.ikea.com

*









86
73

80
09

8-
A-

05
20

23

© Inter IKEA Systems B.V. 2023 21552 AA-2350642-1


	Contents
	Safety information
	Children and vulnerable people safety
	General Safety

	Safety instructions
	Installation
	Electrical connection
	Use
	Steam Cooking
	Care and Cleaning
	Internal lighting
	Service
	Disposal

	Installation
	Assembly
	Electrical installation
	Cable

	Product description
	General overview
	Accessories

	Control panel
	Control panel overview
	Display

	Before first use
	Initial Cleaning
	First connection
	Initial preheating
	How to set: Water hardness

	Daily use
	How to set: Heating functions
	How to set: Easysteam - Steam heating function
	How to set: Assisted Cooking
	Heating functions
	STANDARD
	SPECIALS
	STEAM

	Notes on: Moist Fan Baking

	Clock functions
	Clock functions description
	How to set: Clock functions

	Using the accessories
	Inserting accessories
	Food Sensor
	How to use: Food Sensor

	Additional functions
	How to save: Favourites
	Function lock
	Automatic switch-off
	Cooling fan
	Mechanical door lock
	How to use: Mechanical door lock

	Hints and tips
	Cooking recommendations
	Moist Fan Baking
	Moist Fan Baking - recommended accessories
	Cooking tables for test institutes
	Information for test institutes
	Information for test institutes


	Care and cleaning
	Notes on cleaning
	How to remove: Shelf supports
	How to use: Steam Cleaning
	Cleaning Reminder
	How to use: Descaling
	Descaling reminder
	How to use: Rinsing
	Drying reminder
	How to use: Drying
	How to use: Tank emptying
	How to remove and install: Door
	How to replace: Lamp
	Top lamp
	Side lamp


	Troubleshooting
	What to do if...
	How to manage: Error codes
	Service data

	Technical data
	Technical data

	Energy efficiency
	Product Information and Product Information Sheet
	Energy saving

	Menu structure
	Menu
	Submenu for: Cleaning
	Submenu for: Options
	Submenu for: Setup
	Submenu for: Service

	Inhaltsverzeichnis
	Sicherheitsinformationen
	Sicherheit von Kindern und schutzbedürftigen Personen
	Allgemeine Sicherheitshinweise

	Sicherheitsanweisungen
	Installation
	Elektroanschluss
	Bedienung
	Dampfgaren
	Reinigung und Pflege
	Innenbeleuchtung
	Wartung
	Entsorgung

	Montage
	Montage
	Elektrische Installation
	Kabel

	Gerätebeschreibung
	Gesamtansicht
	Zubehörteile

	Bedienfeld
	Ausstattung Bedienfeld
	Anzeige

	Vor dem ersten Gebrauch
	Erste Reinigung
	Erstanschluss
	Erstes Vorheizen
	Einstellung: Wasserhärte

	Täglicher Gebrauch
	Einstellung: Ofenfunktionen
	Einstellung: Easysteam – Dampffunktion
	Einstellung: VarioGuide
	Ofenfunktionen
	STANDARDFUNKTIONEN
	SONDERFUNKTIONEN
	DAMPFFUNKTIONEN

	Hinweise für: Feuchte Umluft

	Uhrfunktionen
	Beschreibung der Uhrfunktionen
	Einstellung: Uhrfunktionen

	Verwenden des Zubehörs
	Einsetzen der Zubehörteile
	KT-Sensor
	Benutzung: KT-Sensor

	Zusatzfunktionen
	Speichern: Favoriten
	Tastensperre
	Abschaltautomatik
	Kühlgebläse
	Mechanische Türverriegelung
	Benutzung: Mechanische Türverriegelung

	Ratschläge und Tipps
	Empfehlungen zum Garen
	Feuchte Umluft
	Feuchte Umluft - empfohlenes Zubehör
	Gartabellen für Prüfinstitute
	Informationen für Testeinrichtungen
	Informationen für Testeinrichtungen


	Reinigung und Pflege
	Hinweise zur Reinigung
	Entfernen der: Einhängegitter
	Verwendung: Dampfreinigung
	Erinnerungsfunktion Reinigen
	Benutzung: Entkalkung
	Entkalkungserinnerung
	Benutzung: Spülen
	Erinnerung an die Trocknung
	Benutzung: Trocknen
	Benutzung: Entleeren des Wassertanks
	Aus- und Einbau: Tür
	Wie ersetzt man: Lampe
	Obere Lampe
	Seitliche Lampe


	Fehlersuche
	Was tun, wenn …
	Vorgehensweise bei: Fehlercodes
	Servicedaten

	Technische Daten
	Technische Daten

	Energieeffizienz
	Produktinformationen und Produktinformationsblatt
	Energie sparen

	Menüstruktur
	Menü
	Untermenü für: Reinigung
	Untermenü für: Optionen
	Untermenü für: Setup
	Untermenü für: Service

	Table des matières
	Informations de sécurité
	Sécurité des enfants et des personnes vulnérables
	Sécurité générale

	Consignes de sécurité
	Installation
	Branchement électrique
	Utilisation
	Cuisson à la vapeur
	Entretien et nettoyage
	Éclairage interne
	Service
	Mise au rebut

	Installation
	Montage
	Installation électrique
	Câble

	Description de l'appareil
	Vue d’ensemble
	Accessoires

	Bandeau de commande
	Vue d'ensemble du bandeau de commande
	Affichage

	Avant la première utilisation
	Nettoyage initial
	Première connexion
	Préchauffage initial
	Comment régler Dureté de l'eau

	Utilisation quotidienne
	Comment régler Modes de cuisson
	Comment régler : Easysteam - Mode de cuisson Vapeur
	Comment régler : Cuisson assistée
	Modes de cuisson
	FONCTIONS STANDARD
	PROGRAMMES SPÉCIAUX
	FONCTIONS VAPEUR

	Remarques sur : Chaleur Tournante Humide

	Fonctions de l'horloge
	Description des fonctions de l’horloge
	Comment régler Fonctions de l’horloge

	Utilisation des accessoires
	Insertion des accessoires
	Sonde de cuisson
	Comment utiliser : Sonde de cuisson

	Fonctions supplémentaires
	Comment enregistrer : Mes programmes
	Verrouillage des touches
	Arrêt automatique
	Ventilateur de refroidissement
	Verrouillage mécanique de la porte
	Comment utiliser : Verrouillage mécanique de la porte

	Conseils
	Recommandations de cuisson
	Chaleur Tournante Humide
	Chaleur Tournante Humide - accessoires recommandés
	Tableaux de cuisson pour les instituts de tests
	Informations pour les organismes de contrôle
	Informations pour les organismes de contrôle


	Entretien et nettoyage
	Remarques concernant le nettoyage
	Comment retirer : Supports de grille
	Utilisation : Nettoyage vapeur
	Nettoyage conseillé
	Comment utiliser : Détartrage
	Rappel de détartrage
	Comment utiliser : Rinçage
	Rappel de séchage
	Comment utiliser : Séchage
	Comment utiliser : Vidange du réservoir
	Comment démonter et installer : Porte
	Comment remplacer : Éclairage
	Lampe supérieure
	Lampe latérale


	Dépannage
	Que faire si...
	Comment gérer : Codes d'erreur
	Données de maintenance

	Caractéristiques techniques
	Données techniques

	Rendement énergétique
	Informations produit et fiche d’informations produit
	Économie d'énergie

	Structure des menus
	Menu
	Sous-menu pour : Nettoyage
	Sous-menu pour : Options
	Sous-menu pour : Configuration
	Sous-menu pour : Service

	Indice
	Informazioni di sicurezza
	Sicurezza di bambini e persone vulnerabili
	Avvertenze di sicurezza generali

	Istruzioni di sicurezza
	Installazione
	Collegamento elettrico
	Utilizzo:
	Cottura a vapore
	Pulizia e manutenzione
	Illuminazione interna
	Assistenza
	Smaltimento

	Installazione
	Montaggio
	Installazione dell'impianto elettrico
	Cavo

	Descrizione del prodotto
	Panoramica generale
	Accessori

	Pannello dei comandi
	Panoramica del pannello di controllo
	Display

	Prima del primo utilizzo
	Pulizia iniziale
	Prima connessione
	Preriscaldamento iniziale
	Come impostare: Durezza dell’acqua

	Utilizzo quotidiano
	Come impostare: Funzioni cottura
	Come impostare: Easysteam – Funzione cottura a vapore
	Come impostare: Cottura guidata
	Funzioni cottura
	STANDARD
	FUNZIONI SPECIALI
	VAPORE

	Note su: Cottura ventilata umida

	Funzioni del timer
	Descrizione funzioni orologio
	Come impostare: Funzioni Orologio

	Utilizzo degli accessori
	Inserimento di accessori
	Termosonda
	Istruzioni d'uso: Termosonda

	Funzioni aggiuntive
	Come salvare: Preferiti
	Blocco tasti
	Spegnimento automatico
	Ventola di raffreddamento
	Chiusura porta meccanica
	Istruzioni d’uso: Chiusura porta meccanica

	Consigli e suggerimenti utili
	Consigli di cottura
	Cottura ventilata umida
	Cottura ventilata umida - accessori consigliati
	Tabelle di cottura per gli istituti di test
	Informazioni per gli istituti di test
	Informazioni per gli istituti di test


	Pulizia e cura
	Note sulla pulizia
	Come rimuovere: Supporti del ripiano
	Istruzioni d'uso: Pulizia a vapore
	Promemoria Pulizia
	Istruzioni d’uso: Decalcificazione
	Promemoria trattamento anticalcare
	Istruzioni d’uso: Risciacquo
	Pro memoria per l'asciugatura
	Modalità d'uso: Asciugatura
	Modalità d'uso: Svuotamento serbatoio
	Procedura di rimozione e installazione: Porta
	Come sostituire: Lampadina
	Lampadina superiore
	Lampadina laterale


	Risoluzione dei problemi
	Cosa fare se…
	Come gestire: Codici di errore
	Dati dell’Assistenza

	Dati tecnici
	Dati tecnici

	Efficienza energetica
	Informazioni sul prodotto e scheda informativa del prodotto
	Risparmio energetico

	Struttura del menu
	Menu
	Sottomenu per: Pulizia
	Sottomenu per: Opzioni
	Sottomenu per: Configurazione
	Sottomenu per: Assistenza tecnica


