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Oven operating functions

On the function table; the operating functions you can use in your oven and the
highest and lowest temperatures that can be set for these functions are shown. The
order of the operating modes shown here may differ from the arrangement on your
product.

Function Function Temperature
symbol description range (°C)

Description and use

Food is heated from above and

— Top and below at the same time. Suitable for
bottom * cakes and stews in baking molds or
—_— heating cakes and pastries. Cooking is done

with a single tray.

Only lower heating is on. It is
suitable for foods that need

Eggt?r:n * browning on the bottom.
9 This function should also be used
for easy steam cleaning.
W The small grill on the oven ceiling
Low grill * works. It is suitable for grilling

smaller amounts.

The large grill on the oven ceiling
Full grill * works. It is suitable for grilling in

large amounts.

* Your product operates in the
temperature range specified on the
temperature knob.
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Use of product accessories
Cooking shelves

There are 5 levels of shelf position in the
cooking area. You can also see the order
of the shelves in the numbers on the
front frame of the oven.

Q

Placing the wire grill on the cooking
shelves

It is crucial to place the wire grill on the
side shelves properly. The wire grill has

one direction when placing it on the shelf.

While placing the wire grill on the
desired shelf, the open section must be
on the front.

E

—
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Placing the tray on the cooking
shelves

Models without wire shelves:

It is also crucial to place the trays on the
side shelves properly. The tray has one
direction when placing it on the shelf.
While placing the tray on the desired
shelf, its side designed for holding must
be on the front.
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Stopper function of the wire grill
There is a stopper function to prevent
the wire grill from tipping out of the wire
shelf. With this function, you can easily
and safely take out your food. While
removing the wire grill, you can pull it
forward until it reaches the stopper. You
must pass over the stopper to remove it
completely.

Child lock
The oven has child lock system on the
oven door. To open the oven door, push
to the plastic button slightly down and
pull the door handle. When close the
door, child lock will be locked itself.




General information about cooking

This section describes tips on preparing
and cooking your food.

In addition, you can also find some of the
foods tested as producers and the most
appropriate settings for these foods.
Appropriate oven settings and
accessories for these foods are also
indicated.

General warnings about

cooking in the oven

* While opening the oven door during or
after cooking, hot-burning steam may
emerge. The steam may burn your
hand, face and / or eyes. When
opening the oven door, stay away.

* Intense steam generated during
cooking may form condensed water
drops on the interior and exterior of
the oven and on the upper parts of the
furniture due to the temperature
difference. This is a normal and
physical occurrence.

* The cooking temperature and time
values given for foods may vary
depending on the recipe and amount.
For this reason, these values are given
as ranges.

+ Always remove unused accessories

from the oven before you start cooking.

Accessories that will remain in the
oven may prevent your food from
being cooked at the correct values.

+ For foods that you will cook according
to your own recipe, you can reference
similar foods given in the cooking
tables.

+ Using the supplied accessories ensures
you get the best cooking performance.
Always observe the warnings and
information provided by the

manufacturer for the external
cookware you will use.

Cut the greaseproof paper you will use
in your cooking in suitable sizes to the
container you will cook. Greaseproof
papers that are overflowing from the
container can create a risk of burns
and affect the quality of your cooking.
Use the greaseproof paper you will use
in the temperature range specified.
For good cooking performance, place
your food on the recommended
correct shelf. Do not change the shelf
position during cooking.

Pastries and oven food
General Information

We recommend using the accessories
of the product for a good cooking
performance. If you are going to use
an external cookware, prefer dark,
non-sticking and heat resistant ware.
If preheating is recommended in the
cooking table, be sure to put your food
in the oven after preheating.

If you are going to cook using
cookware on the wire grill, place it in
the middle of the wire grill, not near
the back wall.

All materials used in making pastry
should be fresh and at room
temperature.

The cooking status of the products
may vary depending on the amount of
food and the size of the cookware.
Metal, ceramic and glass molds extend
the cooking time and the bottom
surface of pastry foods do not brown
evenly.

If you use cooking paper during
cooking, a little browning may be
observed on the bottom surface of the
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food. In this case, you may need to
extend your cooking time about 10
minutes.

The values specified in the cooking
tables are determined as a result of the
tests carried out in our laboratories.
Values suitable for you may differ from
these values.

Place your food on the appropriate
shelf recommended in the cooking
table. Refer to the bottom shelf of the
oven as shelf 1.

Cook the foods recommended in the
cooking table with a single tray.

Tips for baking cakes

If the cake is too dry, increase the
temperature by 10 ° C and shorten the
baking time.

If the cake is moist, use a small amount
of liquid or reduce the temperature by
10°C.

If the top of the cake is burnt, put it on
the lower shelf, lower the temperature
and increase the baking time.

If it is cooked well inside but the
outside is sticky, use a smaller amount

Accessory to be

Cooking table for pastries and oven food

Operating

of liquid, reduce the temperature and
increase the cooking time.

Tips for cooking pastries

* If the pastry is too dry, increase the
temperature by 10 ° C and shorten the
cooking time. Wet the dough sheets
with a sauce consisting of milk, oil, egg
and yoghurt mixture.

« If the pastry is getting cooked slowly,
make sure that the thickness of the
pastry you have prepared does not
overflow the tray.

+ If the pastry is browned on the surface
but the bottom is not cooked, make
sure that the amount of sauce you will
use for the pastry is not too much at
the bottom of the pastry. For an even
browning, try to spread the sauce
evenly between the dough sheets and
the pastry.

*+ Bake your pastry in the position and
temperature appropriate to the
cooking table. If the bottom is still not
browned enough, place it on a bottom
shelf for the next cooking.

Cooking

S Temperature

used function position  (°C) i ()
(approx.)

Top and

Cakes in tray Standard tray* bottom 3 180 30...40
heating
. . Top and

Cakes in Cake mo.Id on wire bolztom 5 180 30 .. 40

mold grill** )

heating
Top and

Small cakes Standard tray* bottom 3 160 25..35
heating
Round cake mold, 26 Top and

Sponge cake cm in diameter with bottom 2 160 30...40
clamp on wire grill** heating
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Cooking

Accessory to be Operating S Temperature . .
) e time (min)
used function position  (°C)
(approx.)
Top and
Cookie Pastry tray* bottom 3 170 25..35
heating
Top and
Dough Standard tray* bottom 2 200 35..45
pastry .
heating
Top and
Rich pastry Standard tray* bottom 2 200 20..30
heating
Top and
Whole bread Standard tray* bottom 3 200 30...40
heating
Glass / metal Top and
Lasagna rectangular mold on bottom 2o0r3 200 30...40
wire grill** heating
Round black metal
mold, 20 cm in Top and
Apple pie . ! ) bottom 2 180 50...70
diameter on wire heatin
grill** 9
Top and
Pizza Standard tray* bottom 2 200 ... 220 10...20
heating

Preheating is recommended for all food.

* These accessories may not be included with your product.
** These accessories are not included with your product. They are commercially available

accessories.

Meat, Fish and Poultry

The key points on roasting

+ Seasoning it with lemon juice and
pepper before cooking all chicken,
turkey and large pieces of meat will
increase cooking performance.

* It takes 15 to 30 minutes more to cook
boned meat than fillet by roasting.

* You should calculate about 4 to 5
minutes of cooking time per
centimeter of the meat thickness.

+ After the cooking time is over, leave
the meat in the oven for about
10 minutes. The juice of the meat is
better distributed to the fried meat
and does not come out when the meat
is cut.

* Fish should be placed on a medium or
low level shelf in a heat resistant plate.

+ Cook the foods recommended in the
cooking table with a single tray.
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Cooking table for meat, fish and poultry

Accessory to be Operating Shelf Temperature

Cooking

used function position (°C) time (min)
(approx.)
Top and 15 mins.
St:g:s(x:‘ilge)) ! Standard tray* bottom 3 250/max, then 60 ... 80
heating 180 ... 190
, Top and 15 mins.
L(Tr;tj sz.sohlfg)k Standard tray* bottom 3 250/max, then 110 ...120
heating 170
Roasted Wire grill* Top and 15 mins.
chicken (1.8-2  Place one trayona bottom 2 250/max, then 60 ... 80
kg) lower shelf heating 190
Top and 25 mins.
Turkey (5.5 kg) Standard tray* bottom 1 250/max, then  150... 210
heating 180 ... 190
Wire grill* Top and
Fish Place one trayon a bottom 3 200 20...30
lower shelf heating

Preheating is recommended for all food.

* These accessories may not be included with your product.
** These accessories are not included with your product. They are commercially available

accessories.

Grill

Red meat, fish and poultry meat will
quickly turn brown when grilled, hold a
beautiful crust and do not dry out. Fillet
meats, skewer meats, sausages as well

as juicy vegetables (tomatoes, onions,

etc.) are particularly suitable for grilling.

General warnings

+ Food not suitable for grilling carries a
fire hazard. Grill only food that is
suitable for heavy grill fire. Also, do not
place the food too far in the back of
the grill. This is the hottest area and
fatty foods may catch fire.

+ Close the oven door during grilling.
Never grill with the oven door open.
Hot surfaces may cause burns!

The key points of the grill

* Prepare foods of similar thickness and
weight as much as possible for the grill.
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* Place the pieces to be grilled on the
wire grill or wire grill tray by
distributing them without exceeding
the dimensions of the heater.

+ Depending on the thickness of the
pieces to be grilled, the cooking times
given in the table may vary.

+ Slide the wire grill or the wire grill tray
to the desired level in the oven. If you
are cooking on the wire grill, slide the
oven tray to the lower shelf to collect
the oils. The oven tray you are going to
slide should be sized to cover the
entire grill area. This tray may not be
included with the product. Put some
water into the oven tray for easy
cleaning.



Grilling table

Accessory to be Shelf Temperature Cooking time
used position (9] (min) (approx.)
Fish Wire grill 4-5 250 20...25
Chicken pieces Wire grill 4-5 250 25..35
Meatball (beef) - 12 pieces Wire grill 4 250 20...30
Lamb chop Wire grill 4-5 250 20...25
Steak - (sliced) Wire grill 4-5 250 25...30
Veal chop Wire grill 4-5 250 25...30
Vegetable gratin Wire grill 4-5 220 20...30
Toast bread Wire grill 4 250 1.4

It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.
Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.

Test foods standard to facilitate testing of the

« Foods in this cooking table are prOdUCt for control institutes.

prepared according to the EN 60350-1 + Cook the foods recommended in the
cooking table with a single tray.

Cooking table for test foods

. Cooking
Accessory to be used Oper?tlng She.lf. Temperature time (min)
function position (°C)
(approx.)

Shortbread Top and

(sweet Standard tray* bottom 3 140 20...30
cookie) heating
Top and

Small cakes Standard tray* bottom 3 160 25..35
heating
Round cake mold, 26 cm Top and

Sponge cake in diameter with clamp bottom 2 150 30...40
on wire grill** heating
Round black metal mold,  Top and

Apple pie 20 cm in diameter on bottom 2 180 50...70
wire grill** heating

Preheating is recommended for all food.

* These accessories may not be included with your product.

** These accessories are not included with your product. They are commercially available
accessories.

Grill
Accessory to be Shelf position Temperature Co?klng time
used (9] (min) (approx.)
Toast bread Wire grill 4 250 1.4
Meatball (beef) - 12 Wire grill 4 250 20....30
pieces

Turn the food after 1/2 of the total grilling time.
It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.
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Care and cleaning

General cleaning information
A\ General warnings

Wait for the product to cool before
cleaning the product. Hot surfaces may
cause burns!

Do not apply the detergents directly on
the hot surfaces. This may cause a
permanent stains.

The appliance shall be thoroughly

cleaned and dried after each operation.

Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be
prevented from burning when the
appliance is used again later. Thus, the
service life of the appliance extends
and frequently faced problems are
decreased.

Do not use steam cleaning products
for cleaning.

Some detergents or cleaning agents
may damage the surface. Do not use
abrasive detergents, cleaning powders,
cleaning creams, descalers or sharp
objects during cleaning.

There is no need for a special cleaning
agent for cleaning after each use.
Clean the appliance using dish soap,
warm water and a soft cloth or sponge
and dry with a dry microfiber cloth.

Be sure to completely wipe off any
remaining liquid after cleaning and
immediately clean any food splashing
around during cooking.

Do not wash any component of your
appliance in a dishwasher.

Inox and stainless surfaces

Do not use acid or chlorine-containing
cleaning agents to clean stainless or
inox surfaces and handles.

Stainless or inox surface may change
colour in time. This is normal. After
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each operation, clean with a detergent
suitable for the stainless or inox
surface.

Clean with a soft soapy cloth and liquid
(non-scratching) detergent suitable for
inox surfaces, taking care to wipe in
one direction.

Remove lime, oil, starch, milk and
protein stains on the inox-stainless and
glass surfaces immediately without
waiting. Stains may rust under long
periods of time.

Enamelled surfaces
« After each use, clean the enamel

surfaces using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge
and dry them with a dry cloth.

If your product has an easy steam
cleaning function, you can make easy
steam cleaning for light non-
permanent dirt. (See the "Easy steam
cleaning" section)

For persistent stains, the oven and grill
cleaner recommended on the website
of your product brand and a non-
scratching scouring pad can be used.
Do not use an external oven cleaner.

* The oven must cool down for cleaning

in the cooking area. Cleaning on hot
surfaces shall create both fire hazard
and damage with enamel surface.

Glass surfaces
* When cleaning glass surfaces, do not

use hard metal scrapers and abrasive
cleaning materials. They can damage
the glass surface.

Clean the appliance using dishwashing
detergent, warm water and a
microfiber cloth specific for glass
surfaces and dry it with a dry
microfiber cloth.



If there is residual detergent after
cleaning, wipe it with cold water and
dry with a clean and dry microfiber
cloth. Residual detergent residue may
damage the glass surface next time.
Under no circumstances should the
dried-up residue on the glass surface
be cleaned off with serrated knives,
wire wool or similar scratching tools.
You can remove the calcium stains
(yellow stains) on the glass surface
with the commercially available
descaling agent, with a descaling agent
such as vinegar or lemon juice.

If the surface is heavily soiled, apply
the cleaning agent on the stain with a
sponge and wait a long time for it to
work properly. Then clean the glass
surface with a wet cloth.
Discolorations and stains on the glass
surface are normal and not defects.

Plastic parts and painted surfaces

Clean plastic parts and painted
surfaces using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge
and dry them with a dry cloth.

Do not use hard metal scrapers and
abrasive cleaners. It may damage the
surfaces.

Ensure that the joints of the
components of the appliance are not
left as damp and with detergent.
Otherwise, corrosion may occur on
these joints.

Cleaning the accessories
Unless otherwise stated in the user
manual, do not wash the product
accessories in the dishwasher.

Cleaning the control panel

When cleaning the panels with knob
control, wipe the panel and knobs with
a damp soft cloth and dry with a dry
cloth. Do not remove the knobs and

gaskets underneath to clean the
control panel. The control panel and
knobs may be damaged.

+ While cleaning the inox panels with
knob control, do not use inox cleaning
agents around the knobs. The
indicators around the knobs may be
deleted.

+ Clean the touch control panels with a
damp soft cloth and dry with a dry
cloth. If your product has a key lock
feature, set the key lock before
performing control panel cleaning.
Otherwise, incorrect detection may
occur on the keys.

Cleaning the inside of the oven

(cooking area)

Follow the cleaning steps described in
the "General cleaning information"
section according to the surface types in
your oven.

Easy Steam Cleaning

It ensures easy cleaning because the dirt
(having waited not for too long) is
softened with the steam that forms
inside the oven and the water drops
condensing on the inner surfaces of the
oven.

1. Remove all accessories inside the oven.
2.Pour 500 ml of water into the oven tray
and place the tray at the 2nd rack of

the oven.

p
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3.Set the oven to easy steam cleaning
mode and run at 100°C for 15 minutes.
Open the door immediately and wipe the
inner surfaces of the oven with a damp
sponge or cloth. When opening the door,
steam will escape. This can create a risk
of burning. Be careful when opening the
oven door.
Use warm water with washing liquid, a
soft cloth or sponge to clean the
persistent dirt and wipe it with a dry
cloth.

During the easy steam cleaning
mode, water that is in the pool at
the base of the oven to soften
lightly formed residues/dirt within
the oven cavity will evaporate and
condense in the oven cavity and
inner glass of the oven door,
therefore water may drip when
the oven door is opened. Wipe
away the condensation as soon as
the oven door is opened.

After condensation in the oven, there
might be water or moisture in the pool
channel under the oven. After use, clean
this pool channel with a damp cloth and
then dry it.

L J
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Cleaning the oven door

Do not use harsh abrasive
cleaners, metal scrapers, wire
wool or bleach materials to clean
the oven door and glass.

You can remove your oven door and
door glasses to clean them. How to
remove the doors and windows is
explained in the sections "Removing the
oven door" and "Removing the inner
glasses of the door". After removing the
door inner glasses, clean them using a
dishwashing detergent, warm water and
a soft cloth or sponge and dry them with
a dry cloth. Wipe the glass with vinegar
and then rinse it against lime residues
that may occur on the oven glass.

Removing the oven door

1. Open the oven door.

2.0pen the clips in the front door hinge
socket on the right and left by pressing
downwards as shown in the figure.

B-Hinge lock - open position
3.Get the oven door to a half-open
position.



4.Pull the removed door upwards to
release it from the right and left hinges
and remove it.

To reattach the door, the
procedures applied when
removing it must be repeated
from the end to the beginning,
respectively. When installing the
door, be sure to close the clips on
the hinge socket.

Removing the inner glass of the

oven door

Inner glass of the product's front door of
may be removed for cleaning.

1. Open the oven door.

2.Pull the plastic component, attached
on the upper section of the front door,
towards yourself by simultaneously
pressing on the pressure points on
both sides of the component and
remove it.

3.As shown in the figure, gently lift the
innermost glass (1) towards 'A' and
then, remove it by pulling towards 'B'.

1 Innermost glass panel

2* Inner glass panel (It may not exist on
your product.)

4.1f your product has an inner glass (2),
repeat the same process to detach it
(2).

5.The first step of regrouping the door is
to reassemble the inner glass (2). Place
the beveled edge of the glass to meet
the beveled edge of the plastic slot. (If
your product has an inner glass). Inner
glass (2) must be attached to the
plastic slot closest to the innermost
glass (1).

6.While reassembling the innermost
glass (1), pay attention to place the
printed side of the glass on the inner
glass. Itis crucial to place the lower
corners of the innermost glass (1) to
meet the lower plastic slots.

7.Push the plastic component towards
the frame until a "click" sound is heard.
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Cleaning the oven lamp

In the event that the glass door of the
oven lamp in the cooking area becomes
dirty; clean using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge
and dry with a dry cloth. In case of oven
lamp failure, you can replace the oven
lamp by following the sections that
follow.

Replacing the oven lamp

A\ General warnings

+ To avoid the risk of electric shock
before replacing the oven lamp,
disconnect the electrical connector and
wait for the oven to cool. Hot surfaces
may cause burns!

* In this oven, an incandescent lamp
with a power of less than 40 W, a
height of less than 60 mm, a diameter
of less than 30 mm or a halogen lamp
with socket type G9, a power of less
than 60 W is used. The lamps are
suitable for operation at temperatures
above 300 °C. Oven lamps can be
obtained from Authorised Service
Agents or technician with licence.

* The position of the lamp may differ
from that is shown in the figure.

* The lamp used in this product is not
suitable for use in the lighting of home
rooms. The purpose of this lamp is to
help the user see food products.

26/EN

+ The lamps used in this product must
withstand extreme physical conditions
such as temperatures above 50 ° C.

If your oven has a round lamp,

1. Disconnect the product from the
electricity.

2.Remove the glass cover by turning it
counterclockwise.

P

A\

2

——d

>

3.1f your oven lamp is type (A) shown in
the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it
with a new one. If type (B) is a model,
pull it out as shown in the figure and
replace it with a new one.

4. Refit the glass cover.



What to do if...

Consult the Authorised Service Agent or technician with license or the dealer where
you have purchased the product if you cannot remedy the trouble although you
have implemented the instructions in this section. Never attempt to repair a
defective product yourself.

Oven emits steam when it is in use.

« Itis normal that steam escapes during operation. >>> This is not a fault.

Water drops occur during cooking.

+ The vapour that arises during cooking can condense and form water droplets
when it hits cold surfaces of the product. >>> This is not a fault.

Product emits metal noises while heating and cooling.

« When the metal parts are heated, they may expand and cause noise. >>> This is
not a fault,

Product does not operate.

« The mains fuse is defective or has tripped. >>> Check fuses in the fuse box. If
necessary, replace or reset them.

* Product is not plugged into the (grounded) socket. >>> Check the plug
connection.

« Buttons/knobs/keys on the control panel do not function. >>> If your product
equipped with key lock function,keylock may be enabled. Please disable it.

Oven light does not work.

« Oven lamp is defective. >>> Replace oven lamp.
« Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If
necessary, replace or reset the fuses.

Oven does not heat.

+ Might not be set to a certain cooking function and/or temperature. >>> Set the
oven to a certain cooking function and/or temperature.

« Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If
necessary, replace or reset the fuses.
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Technical specifications

General specifications

Product external dimensions

595 mm/594 mm/567 mm

(height/width/depth)

Oven installation dimensions .
(height/width/depth) 590 or 600 mm/560 mm/min. 550 mm
Voltage / frequency 220-240 V ~ 50/60 Hz

Cable type and cross section used /
suitable for use in the product

min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm?

Total power consumption 2.3 kw
Oven type Built-in oven
Energy efficiency class A

Usable volume (It) 74

Mass of the appliance (M) 25

(Net Weight) kg

Energy Efficiency Index per cavity EEI 953

cavity

# Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance
with the EN 60350-1 / IEC 60350-1 standard. Those values are determined under
standard load with bottom-top heater or fan assisted heating (if any) functions.
Energy efficiency class is determined in accordance with the following
prioritization depending on whether the relevant functions exist on the product
or not: 1-Eco fan heating, 2-Fan Heating 3- Fan assisted low grill, 4-Top and

bottom heating.

Technical specifications may be changed without prior notice to improve the

quality of the product.

o Figures in this manual are schematic and may not exactly match your product.

Values stated on the product labels or in the documentation accompanying it
are obtained in laboratory conditions in accordance with relevant standards.
Depending on operational and environmental conditions of the product, these

values may vary.
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Environmental Instructions

Waste regulation
Compliance with the WEEE Directive
and Disposing of the Waste Product

E This product complies with EU
WEEE Directive (2012/19/EU).
This product bears a
classification symbol for
waste electrical and electronic
equipment (WEEE).

This product has been manufactured
with high quality parts and materials
which can be reused and are suitable for
recycling. Do not dispose of the waste
product with normal domestic and other
wastes at the end of its service life. Take
it to the collection center for the
recycling of electrical and electronic
equipment. Please consult your local
authorities to learn about these
collection centers.

Appropriate disposal of used appliance
helps prevent potential negative
consequences for the environment and
human health.

Compliance with RoHS Directive:

The product you have purchased
complies with EU RoHS Directive
(2011/65/EU). It does not contain harmful
and prohibited materials specified in the
Directive.

Package information

+ Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable
materials in accordance with our
National Environment Regulations. Do
not dispose of the packaging materials
together with the domestic or other
wastes. Take them to the packaging
material collection points designated
by the local authorities.

Recommendations for energy

saving

Information on energy efficiency

according to EU 66/2014 can be found on

the product fiche given with the product.

The following suggestions will help you

use your product in an ecological and

energy-efficient way:

+ Defrost frozen food before cooking.

* In the oven, use dark or enamelled
containers that transmit heat better.

* Turn off the product 5 to 10 minutes
before the end time of cooking for
prolonged cooking. Now you can save
up to 20% electricity by using heat.

+ If specified in the recipe or user
manual, always preheat. Do not open
the oven door frequently during
cooking.

* Try to cook more than one dish at a
time in the oven. You can cook at the
same time by placing two cooking
containers on the wire shelf. In
addition, if you cook your meals one
after the other, it will save energy
because the oven will not lose its heat.
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Sicherheitsinformation

* In diesem Abschnitt finden
Sie Sicherheitshinweise, die
dafur sorgen sollen, dass es
nicht zu Sachschaden oder
Verletzungen kommt.

* Vergessen Sie nicht, die
gesamte Dokumentation -
also Bedienungsanleitung,
Aufkleber und sonstige
Dokumente - und Teile
mitzugeben, falls Sie das
Geradt an jemand anderen
weitergeben.

* Unser Unternehmen haftet
nicht fur jegliche Schaden,
die durch Ignorieren dieser
Hinweise eintreten.

« Ubrigens erléschen
samtliche Garantien und
Gewahrleistungen, wenn
Sie sich nicht an diese
Hinweise halten.

« A\ Lassen Sie
Reparaturarbeiten immer
nur vom Hersteller, seinem
autorisierten Kundendienst
oder einer vom Importeur
empfohlenen Fachkraft
ausfuhren.

« A\ Verwenden Sie nur
Originalersatzteile und
Originalzubehor.

« A\ Versuchen Sie nicht,

jegliche Teile des Gerates
selbst zu reparieren oder
auszutauschen, wenn dies
nicht klar und deutlich in
der Bedienungsanleitung
empfohlen und beschrieben
wird.

« A\ Verzichten Sie auf

eigenmachtige technische
Veranderungen des Gerates.

Verwendungszweck

* Dieses Produkt ist fur den

Heimgebrauch bestimmt. Es
ist nicht fur die
kommerzielle Nutzung
geeignet.

Verwenden Sie das Produkt
nicht in Garten, Balkonen
oder anderen
Aul3enbereichen. Dieses
Produkt ist nur fur den
Einsatz in Haushalten und
personalkichen in
Geschaften, Buros und
anderen
Arbeitsumgebungen
vorgesehen.

WARNUNG: Dieses Produkt
sollte nur fur Kochzwecke
verwendet werden. Es sollte
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nicht fir andere Zwecke
verwendet werden, wie z.B.
zum Heizen des Raumes.
Der Ofen kann zum
Auftauen, Backen, Braten
und Grillen von
Lebensmitteln verwendet
werden.

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

Besondere

Sicherheitshinweise rund
um Kinder, gebrechliche
Menschen und Haustiere

Das Gerat darf nur dann
von Kindern ab 8 Jahren
und von Menschen, die
unter kérperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden, bedient werden,
wenn diese zuvor grundlich
Uber die méglichen
Gefahren des Gerates und
einen sicheren Umgang
damit aufgeklart wurden.
Dies qgilt naturlich auch far
samtliche sonstigen Leute,
die sich mit solchen Geraten
noch nicht auskennen.
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Lassen Sie Kinder nicht mit
dem Gerat spielen.
Reinigungs- und leichte
Wartungstatigkeiten durfen
nur dann von Kindern
erledigt werden, wenn sie
dabei stets unter Aufsicht
stehen.

Das Gerat sollte nicht von
Menschen bedient werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden, sofern diese nicht
stets beaufsichtigt werden
und grundlich mit der
Bedienung des Gerates
vertraut gemacht wurden.
Dies qgilt naturlich auch far
Kinder.

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

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

Stellen Sie keine
Gegenstande auf dem



Gerat ab, die Kinder zu
erreichen versuchen
kénnten.

WARNUNG: Vergessen Sie
nicht, dass Teile des Gerates
im Betrieb heil3 bis sehr
heild werden. Halten Sie
Kinder vom Gerat fern.
Bewahren Sie das
Verpackungsmaterial so auf,
dass Kinder nicht
herankommen. Es besteht
ernsthafte Verletzungs- und
Erstickungsgefahr.

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

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

A Sicherheitshinweise zu
Elektrogeraten
 Schliel3en Sie das Gerat an

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

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

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

(Wenn Ihr Produkt kein
Netzkabel hat) Verwenden
Sie ausschliel3lich
Anschlusskabel eines Typs,
der im Abschnitt
~rechnische

Daten” angegeben ist.
Klemmen Sie das Netzkabel
nicht unter oder hinter das
Gerat. Stellen Sie keine
schweren Gegenstande auf
dem Netzkabel ab.
Netzkabel dirfen nicht
geknickt oder gequetscht
werden und sie durfen
keine heilRen Stellen
berthren.

* Vergessen Sie nicht, dass
sich die Ruckwand des
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Ofens im Betrieb ebenfalls
erhitzt. Netzkabel dirfen
daher nicht die Ruckwand
berthren; die Isolierung
kann schmelzen,
Kurzschlisse oder
Stromschlage sind in
diesem Fall
vorprogrammiert.

Achten Sie darauf, dass
Versorgungskabel nicht in
der Ofentur eingeklemmt
werden, verlegen Sie Kabel
nicht Uber heil3e Stellen.
Falls die Isolierung schmilzt,
kann es schnell zu
KurzschlUssen, damit auch
zu Branden kommen.
Verwenden Sie nur
Originalkabel. Verwenden
Sie keine gekurzten,
beschadigten oder
Verlangerungskabel.

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



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

(Wenn Ihr Produkt einen

Stecker hat)

* SchlieR3en Sie das Gerat
nicht an defekte oder
marode Steckdosen an.
Dazu zahlen Steckdosen,
die nicht mehr fest in der
Wand sitzen, bei denen
Kabel oder Beschadigungen
zu sehen sind, auch
verschmutzte, verolte
Steckdosen sowie
Steckdosen, die in Kontakt
mit Wasser oder anderen
Flussigkeiten kommen
kénnen - zum Beispiel
durch Wasser, das von der
Arbeitsplatte tropft.

* BerUhren Sie den
Netzstecker niemals mit
feuchten oder gar nassen
Handen! Widerstehen Sie
der Versuchung, den
Netzstecker am Kabel aus

der Steckdose zu ziehen:
Fassen Sie immer den
Stecker selbst. Andernfalls
kann es schnell passieren,
dass Sie die ganze
Steckdose aus der Wand
reillen oder es zum
Kabelbruch kommt.

« Achten Sie darauf, dass der
Netzstecker immer
vollsténdig in die Steckdose
eingesteckt ist. Andernfalls
kdnnen Funken
uberschlagen, es besteht
Brandgefahr.

A Sicherheit beim

Transport

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

* Das Gerat ist schwer, Sie
brauchen also mindestens
einen zusatzlichen Helfer.

* Missbrauchen Sie die Tur
und den Turgriff nicht zum
Tragen oder Umsetzen des
Gerates.

* Legen Sie keine
Fremdkorper auf dem Gerat
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ab, tragen Sie das Gerat
aufrecht.

« Hullen Sie das Gerat vor
dem Transportieren mit
Luftpolsterfolie (die mit den
kleinen Blasen) oder
kraftigem Karton ein,
anschlieBend mit
Klebeband fixieren. Fixieren
Sie auch entnehmbare oder
bewegliche Teile des
Gerates grol3zugig mit
Klebeband, damit nichts
beschadigt wird.

* Prufen Sie das Gerat nach
dem Transport akribisch auf
Transportschaden.

A Sicherheitshinweise

zur Installation

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

+ Stellen Sie das Gerat nicht
in der Nahe von
Warmequellen (z. B.
Heizungen, Heizéfen und
dergleichen) auf.
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* Halten Sie samtliche
Bellftungsoéffnungen am
Gerat frei.

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

A Sicher bedienen

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

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

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

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

« Steigen Sie niemals auf das
Gerat.



* Nutzen Sie das Gerat nicht,
wenn Sie nicht ganz bei der
Sache sind - zum Beispiel,
wenn Sie stark wirkende
Medizin genommen oder
Sie unter Alkohol- oder
Drogeneinfluss stehen.
Brennbare Gegenstande
Garraum konnen Feuer
fangen. Bewahren Sie
niemals brennbare
Gegenstande im Ofen auf.
Der Backofengriff mag dazu
verfuhren, ist aber dennoch
keinesfalls ein
Handtuchtrockner. Hdngen
Sie keine Handtucher,
Handschuhe oder ahnliche
Dinge daruber.

Die Scharniere an der Tur

bewegen und schlieRen sich,

wenn Sie die Tur 6ffnen
oder schliel3en. Fassen Sie
die Tur beim Offnen oder
Schliel3en nicht am Teil mit
den Scharnieren.

AWarnhinweise zu hohen
Temperaturen

* WARNUNG: Das Gerat
erwarmt sich naturlich im
Betrieb, auch erreichbare
Teile erhitzen sich stark.
Berthren Sie keine heilRen

Teile, vor allem nicht die
Heizelemente. Kinder unter
8 Jahren sollten nur unter
Aufsicht eines Erwachsenen
in die Nahe des
eingeschalteten Gerates
gelassen werden.

Stellen Sie keine
brennbaren oder gar
explosiven Gegenstande in
der Nahe des Gerates ab -
auch an den Seiten des
Gerates kann es im Betrieb
heild werden.

Halten Sie beim Offnen der
Ofentur Abstand, da heil3er
Dampf aus der TUr austritt.
Der Dampf kann Hande,
Gesicht und Augen
verbruhen.

Das Gerat erhitzt sich
naturlich im Betrieb.
Berthren Sie keine heilRen
Stellen, fassen Sie vor allem
nicht an die Wande des
Garraums, die
Heizelemente und alles, was
sich ebenfalls stark erhitzt.
Ziehen Sie am besten
Ofenhandschuhe Uber,
wenn Sie Speisen in den
heiBen Ofen geben oder
herausnehmen.

37/DE



A Zubehor

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

» Zubeho6r im Garraum kann
das Glas der Ofentur beim
Schliel3en beschadigen,
wenn es nicht richtig sitzt.
Schieben Sie Zubehorteile
immer komplett in den
Garraum.

A Sicherheit beim

Kochen

* Geben Sie besonders beim
Kochen mit Alkohol Acht.
Alkohol verdampft schon
bei relativ geringen
Temperaturen, kann sich
beim Kontakt mit heil3en
Stellen entzinden und,
damit naturlich Brande
verursachen.

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

* Erhitzen Sie Speisen nicht in

geschlossenen Dosen,

Konserven oder

Glasbehaltern. Die Speisen

dehnen sich beim Erhitzen

aus, kdnnen den Behalter
sprengen - teilweise mit
einiger Wucht!

Legen Sie Kochgeschirr

oder Ofenzubehor (Rost,

Blech etc.) mit Backpapier

aus, geben Sie die Speisen

dazu, stellen Sie dann alles
in den bereits vorgeheizten

Ofen. Entfernen Sie

uberschussiges Backpapier,

das Uber den Rost, das

Blech oder den Behalter

hinausragt, damit das

Backpapier nicht an die

Heizelemente gerat.

Verwenden Sie Backpapier

niemals bei

Ofentemperaturen, fur die



das Papier nicht mehr
geeignet ist. Legen Sie den
Ofenboden niemals mit
Backpapier aus!

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

Halten Sie die Ofentir beim
Grillen geschlossen. Man
kommt leicht an heil3e
Stellen.
Verbrennungsgefahr!
Speisen, die sich nicht zum
Grillen eignen, kdnnen sich
entzinden und Brande
verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die
kraftigen Grilltemperaturen
nichts ausmachen. Achten
Sie auch auf einen gewissen
Abstand der Speisen zur
Rickwand des Ofens. Dort
entsteht die grof3te Hitze,

daher kdénnen stark
fetthaltige Speisen Feuer
fangen.

ASicherheitshinweise

zum Reinigen und Pflegen

+ Warten Sie, bis das Produkt
abgekunhlt ist, bevor Sie das
Produkt reinigen. Heil3e
Oberflachen verursachen
Verbrennungen!

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

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

* Verzichten Sie beim
Reinigen der Backofentur
und der Turscheibe auf
scharfe Scheuermittel,
Metallschaber, Stahlwolle
sowie Bleichmittel. Solche
Dinge kdnnen die
Glasflachen zerkratzen und
anderweitig beschadigen.
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Produktbeschreibung

1 Bedienfeld 6 Bodenheizung (untere Stahlplatte)
2 Lampe 7 Regal-Positionen

3 Regale 8 Oberheizung

4 Durch 9 Beluftungsoéffnungen

5 Handhabung

<T <z
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Bedienfeld und Bedienung

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

Ofen-Steuerung

Funktionsauswahl-Knopf
2 Temperatur knopf
3 Thermostat-Lampe

Wenn lhr Produkt Uber Drehknebel
gesteuert wird, kdnnen diese in der
Blende versenkt sein und kommen durch
Drucken heraus. Fir Einstellungen, die
mit den Knépfen vorgenommen werden
sollen, dricken Sie zuerst den
entsprechenden Knopf und ziehen Sie
ihn dann heraus. Nachdem Sie lhre
Einstellung vorgenommen haben,
drucken Sie ihn wieder hinein.
Funktionsauswahl-Knopf

Mit dem Funktionswahl- Knopf kénnen
Sie die Betriebsfunktionen des Ofens
auswahlen. Drehen Sie von der Aus-
(oberen) Position aus nach links/rechts,
um auszuwahlen.

220/ 7\7 \_180 l

Temperatur knopf

Mit dem Temperatur-Knopf kdnnen Sie
die Temperatur wahlen, mit der Sie
kochen mochten. Drehen Sie zur
Auswahl von der Aus- (oberen) Position
aus im Uhrzeigersinn.
Temperatur-Indikator

An der Temperaturlampe kénnen Sie die
Innentemperatur des Ofens ablesen. Die
Temperaturlampe befindet sich auf dem
Bedienfeld. Die Temperaturlampe
leuchtet auf, wenn das Produkt startet,
und die Temperaturlampe erlischt, wenn
die eingestellte Temperatur erreicht ist.
Wenn die Temperatur im Inneren des
Ofens unter die eingestellte Temperatur
fallt, leuchtet die Temperaturlampe
wieder auf.
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Erster Einsatz

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

Erste Reinigung

1. Entfernen Sie das gesamte
Verpackungsmaterial.

2.Nehmen Sie das mitgelieferte Zubehor
aus dem Ofen.

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

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

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

6.Wischen Sie die AuBBenflachen des
Gerates mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm ab, trocknen Sie mit einem
trockenen Tuch nach.
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Vor Einsatz des Zubehors:

Reinigen Sie die Zubehorteile (im
Garraum geliefert) mit Wasser, etwas
Geschirrspulmittel und einem weichen

Schwamm.

HINWEIS

HINWEIS

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

Bei der ersten Anwendung
kann es Uber mehrere
Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung
kommen. Dies ist normal,
und Sie brauchen nur eine
gute Bellftung, um es zu
entfernen. Vermeiden Sie
das direkte Einatmen von
Rauch und Geruchen, die
sich bilden.



Bedienung des Backofens

Allgemeine Informationen zum
Ofen

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

Ihr Gerat ist mit einem Kihlgeblase
ausgestattet. Das Kihlgeblase schaltet
sich bei Bedarf von selbst ein, kihlt dabei
das Gerat und die Mdébel in
unmittelbarer Nahe. Das Geblase
schaltet sich automatisch ab, sobald
seine Arbeit erledigt ist. Uber der Tiir
stromt heil3e Luft aus dem Ofen. Decken
Sie diese Beluftungsoffnungen mit nichts
ab. Andernfalls kann sich der Ofen
Uberhitzen.

Das Kuhlgeblase 1auft, wahrend der Ofen
arbeitet, kann nach dem Abschalten
noch etwa 20 - 30 Minuten lang
nachlaufen. Wenn Sie den Ofen mit
Timer programmieren, schaltet sich das
Kahlgeblase zum Ablauf der Garzeit
zusammen mit allen anderen Funktionen
ab. Das Kuhlgeblase lasst sich nicht
manuell ein- und ausschalten. Er schaltet
sich bei Bedarf automatisch ein und aus.
Dies ist kein Fehler, dies ist so gewollt.
Ofenbeleuchtung

Die Ofenbeleuchtung schaltet sich an,
sobald Sie den Ofen verwenden. Bei
manchen Modellen leuchtet die
Beleuchtung wahrend des gesamten
Garens, bei anderen Modellen schaltet
sie sich nach einer bestimmten Zeit ab.

So nutzen Sie die
Bedienelemente

Einschalten des Ofens

Wenn Sie mit dem Funktionswahl knopf
eine Betriebsfunktion auswahlen, mit der
Sie kochen méchten, und mit dem
Temperaturknopf eine bestimmte

Temperatur einstellen, beginnt der Ofen
zu arbeiten.

Ausschalten des Ofens

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

Auswahl der Temperatur und der
Betriebsfunktion des Ofens

Sie kdnnen kochen, indem Sie die
manuelle Steuerung (unter lhrer
Kontrolle) vornehmen, indem Sie die
Temperatur und die Betriebsfunktion
speziell fur lhr Lebensmittel wahlen.

Ein Beispiel:

P ‘C

o]
1. Wahlen Sie mit dem

Funktionswahlknopf die
Betriebsfunktion, mit der Sie kochen
wollen.
2.Stellen Sie die Temperatur, mit der Sie
kochen moéchten, mit dem
Temperaturknopf ein.
» Ihr Ofen wird sofort mit der gewahlten
Funktion und Temperatur in Betrieb
genommen, und die Temperaturlampe
leuchtet auf. Wenn die Temperatur im
Inneren des Ofens die eingestellte
Temperatur erreicht, erlischt die
Temperaturlampe. Der Ofen schaltet sich
nach dem Start des Kochvorgangs nicht
automatisch aus. Sie mussen das Kochen
selbst kontrollieren und ausschalten.
Wenn der Garvorgang abgeschlossen ist,
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schalten Sie den Ofen aus, indem Sie den
Funktionswahlknopf und den
Temperaturknopf in die Stellung Aus
(oben) drehen.

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

Funktions- Temperatur-

symbol Funktion bereich (°C)

Beschreibung und Verwendung

Die Speisen werden gleichzeitig von
oben und unten gegart
(Oberhitze/Unterhitze). Fir Kuchen

* und Auflaufe in Backformen, auch
flr andere Kuchen und Geback.
Beim Garen wird nur ein einziges
Blech verwendet.

Ober-
/Unterhitze

Nur das untere Heizelement wird
aktiv (Unterhitze).Fur Speisen , die
etwas mehr Hitze an der Unterseite
bendtigen.

Diese Funktion empfiehlt sich auch
bei der Dampfreinigung.

Unterhitze *

gl IL

Das kleine Grillelement an der
Grill * Ofendecke wird aktiv. Zum Grillen
kleiner Mengen.

Das grol3e Grillelement an der
GolRflachengrill * Ofendecke wird aktiv. Zum Grillen
groRerer Portionen.

{

* lhr Gerat arbeitet mit der ausgewahlten Temperatur.
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Verwendung von Produktzubehor

Seitengitter

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

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

7
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Platzierung des Grillrost in den
Einschuben

Es ist wichtig, dass der Rost korrekt in
den Einschiben platziert ist. Der Rost hat
eine Richtung, wenn es auf das Regal
gestellt wird. Der Rost sollte mit dem
offenen Teil des Roster nach vorne in die

Kindersicherung

Der Herd verfligt an der Ofentur Uber ein
Kindersicherungssystem. Ziehen Sie den
Kunststoffknopf zum Offnen der Ofentir
9 leicht nach oben und ziehen Sie am
Platzierung des Backblechs in den Turgriff. Beim SchlieBen der Tur wird die
Einschiiben Kindersicherung automatisch verriegelt.
Es ist wichtig, dass die Backbleche
korrekt in den Einschuben platziert
werden. Das Backblech hat eine Richtung,
wenn es auf das Regal gestellt wird. Das
Backblech sollte so im Einschub platziert
werden, dass die Form, die zum Halten
gestaltet wurde, nach vorne zeigt.
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Allgemeine Hinweise zum Backen

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

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

Allgemeine (Warn-) Hinweise

zum Backen, Braten und Grillen

+ Beim Offnen der Ofentiir kann beim
Garen und auch noch eine Weile spater
heiRer Dampf entweichen. Der Dampf
kann Hande, Gesicht und Augen
verbriihen. Halten Sie beim Offnen der
Ofentur also etwas Abstand.

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

« Gartemperaturen und Garzeiten

unterschiedlicher Speisen andern sich

je nach Rezept und Menge. Deswegen
geben wir solche Werte mit einem
gewissen Spielraum an.

Vergessen Sie nicht, nicht bendtigtes

Zubehor aus dem Ofen zu nehmen,

bevor Sie mit dem Garen beginnen.

Unnotiges Zubehor im Ofen kann

bewirken, dass Ihre Speisen nicht

richtig gelingen.

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

+ Das mitgelieferte Zubehor wurde
speziell fur Ihr Gerat gefertigt und
sorgt gewohnlich fir eine besonders
gute Garleistung. Beachten Sie
grundsatzlich samtliche Informationen
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und Warnungen des Herstellers, wenn
Sie Zubehor oder Kochgeschirr
anderer Anbieter verwenden.

+ Schneiden Sie Backpapier immer auf
die jeweilige GrolRe des Kochgeschirrs
zu. Uberstehendes Backpapier kann
sich entziinden. Verwenden Sie
Backpapier niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche die fir das
Backpapier angegebenen Werte
Ubersteigt.

+ Verwenden Sie stets den empfohlenen
Einschub fir lhre Speisen, damit alles
wie erwartet gelingt. Wechseln Sie den
Einschub nicht beim Garen.

Backwaren und andere Ofengerichte

Allgemeine Hinweise

+ Wir empfehlen das Originalzubehdr zu
nutzen, damit Ihr Gerat immer seine
beste Leistung erbringt. Achten Sie bei
hinzugekauftem Kochgeschirr darauf,
dass es moglichst dunkel,
antihaftbeschichtet und naturlich
hochgradig hitzebestandig ist.

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

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

« Samtliche Zutaten sollten frisch sein
und maoglichst Zimmertemperatur
haben.

+ Die Garzeiten der Speisen hangen von
der jeweiligen Menge, aber auch von
der GroRe des Kochgeschirrs ab.

+ Metall-, Keramik- und Glasformen
verlangern die Garzeit und die
Unterseite von Geback braunt nicht
gleichmaRig.



Durch den Gebrauch von Backpapier
kann es vorkommen, dass der Boden
des Gargutes nach Ende der Garzeit
noch nicht ausreichend gebraunt ist. In
diesem Fall verlangern Sie die Backzeit
um bis zu 10 Minuten.

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

Wahlen Sie den in der
Zubereitungstabelle empfohlenen
Einschub fir die Speisen. Dabei
betrachten wir den untersten Einschub
des Ofens als Einschub Nummer 1.
Garen Sie die in der Gartabelle
empfohlenen Lebensmittel mit einem
einzelnen Blech.

Tipps zum Kuchenbacken

Falls Kuchen zu trocken wird, erhéhen
Sie die Temperatur um 10 °C und
backen etwas kurzer.

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

Falls die Oberseite des Kuchens
verbrennt, wahlen Sie einen
niedrigeren Einschub, vermindern die
Temperatur ein wenig und gleichen
dies mit einer etwas langeren Backzeit
aus.

Kochtisch fiir Geback und Backofen

Lebensmittel

Funktion
der
Bedienung

Zu verwendendes
Zubehor

« Wenn Kuchen gut gelingen, aber

auBBen klebrig bleiben, verwenden Sie
weniger FlUssigkeit, vermindern die
Temperatur, aber verlangern die
Backzeit daflr ein wenig.

Tipps fiir die Zubereitung von Geback
* Falls Geback zu trocken wird,

vermindern Sie die Temperatur um
10 °C und backen etwas kurzer.
Bestreichen Sie den Teig mit einer
Mischung aus Milch, Ol, Ei und etwas
Joghurt.

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

Falls Geback an der Oberseite
gebraunt wird, der Boden aber nicht
richtig durchgebacken wird, achten Sie
darauf, den Boden nicht oder nur
wenig mit Flissigkeit zu bestreichen.
Achten Sie zur gleichmaRigen
Braunung darauf, die Flissigkeit oder
Glasur maéglichst gleichmaRig
aufzutragen.

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

Position .
Temperatur Kochzeit

(9] (min) (ca.)

Kuchen im Ober-
- *
Tablett Standard-Tablett JUnterhitze 3 180 30 ... 40
Kuchen in Kuchenform auf Ober-
Form Drahtgrill** /Unterhitze 2 180 30...40
Kleine Ober-
- *
Kuchen Standard-Tablett JUnterhitze 3 160 25 .35
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Funkti Position .
Zu verwendendes tnktion OSItio Temperatur  Kochzeit

Lebensmittel .. der des o .
Zubehor ST Regals (o) (min) (ca.)

Runde Kuchenform,
26 cm Durchmesser Ober-

Biskuitkuchen mit Klemme auf JUnterhitze 2 160 30...40
Drahtgrill.**
kekse Geback-Tablett* Ober- 3 170 25...35
/Unterhitze
Teiggeback Standard-Tablett* Ober- 2 200 35...45
99 /Unterhitze
Reichhaltiges . Ober-
B 2 20...
Gebick Standard-Tablett JUnterhitze 2 00 0..30
Ober-
Ganzes Brot Standard-Tablett* . 3 200 30...40
/Unterhitze
Rechteckige Gussform Ober-
Lasagna aus Glas/Metall auf ) 2 oder 3 200 30...40
) /Unterhitze
Drahtgrill.**
Runde schwarze
Metallform, 20 cm Ober-
! 1 7
Apfelkuchen Durchmesser auf /Unterhitze 2 80 >0 0
Drahtgrill.**
Pizza Standard-Tablett* Ober- 2 200..220  10..20
/Unterhitze

Vorwarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

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

Fleisch, Fisch und Gefliigel Ofen. So verteilt sich der Fleischsaft
Wichtiges zum Résten besser im Fleisch, lauft auch beim
+ Wirzen Sie Gefligel und grof3ere spateren Schneiden nicht in Strémen
Fleischportionen zuvor mit etwas aus.
Zitronensaft und Pfeffer. * Fisch gelingt auf einem
* Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 - hitzebestandigen Teller auf den
30 Minuten langer zum Garen als mittleren bis unteren Einschiiben am
Fleisch ohne Knochen. besten.
+ Setzen Sie pro Zentimeter Fleischdicke + Garen Sie die in der Gartabelle
etwa 4 - 5 Minuten Garzeit an. empfohlenen Lebensmittel mit einem
+ Lassen Sie Fleisch nach Ablauf der einzelnen Blech.

Garzeit noch etwa 10 Minuten lang im
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Zu verwendendes

Zubehor

Kochtisch fir Fleisch, Fisch und Geflugel
Funktion
Lebensmittel der

Position

Temperatur Kochzeit
[

(9] (min) (ca.)

Bedienung Regals
Steak (ganz) / * Ober- 15 min 250/max,
Braten (1 kg) standard-Tablett /Unterhitze 3 dann 180 ... 190 60... 80
Lammhaxe - Ober- 15 min 250/max,
- 110 ... 12
(1.5 - 2.0 kg) standard-Tablett /Unterhitze 3 dann 170 0 0
Gebratenes Draht-Grill* .
- / g
Huhn (1.8-2  Stellen Sie ein Tablett Ober. 2 15 min 250/max 60 ... 80
. /Unterhitze dann 190
kq) auf ein unteres Regal
Truthahn (5.5 . Ober- 25 min 250/max,
kg) Standard-Tablett /Unterhitze ! dann 180 ... 190 150.... 210
Draht-Grill*
) L Ober-
Fisch Stellen Sie ein Tablett . 3 200 20...30
/Unterhitze

auf ein unteres Regal

Vorwarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.

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

Handel erhaltliches Zubehor.

Grillen

Rotes Fleisch, Fisch und Geflugel werden

beim Grillen schnell lecker gebraunt,

bekommen eine knackige Kruste und
bleiben dabei schén saftig. Insbesondere
flache Stlcke, FleischspieBe, Wirstchen
sowie saftiges Gemuse (wie Tomaten,

Zwiebeln und dergleichen) eignen sich

besonders gut zum Grillen.

Allgemeine Vorsichtshinweise

+ Speisen, die sich nicht zum Grillen
eignen, kdnnen sich entzinden und
Brande verursachen. Grillen Sie nur
Speisen, denen die hohen
Grilltemperaturen nichts ausmachen.
Achten Sie auch auf einen gewissen
Abstand der Speisen zur Rickwand des
Ofens. Dort entsteht die groRte Hitze,
daher konnen stark fetthaltige Speisen
Feuer fangen.

+ Halten Sie die Ofentiir beim Grillen
geschlossen. Grillen Sie niemals mit
gedéffneter Ofentir. Man kommt
leicht an hei3e Stellen,
Verbrennungsgefahr!

Wichtiges zum Grillen

+ Bereiten Sie die Speisen so vor, dass
Dicke und Gewicht méglichst dhnlich
sind.

* Legen Sie das Grillgut auf den Rost
oder den Rost mit Blech darunter,
verteilen Sie die Speisen mdglichst
gleichmaRig, ohne dabei den Rost zu
Uberladen.

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

+ Schieben Sie den Rost oder den Rost
mit Blech darunter in den passenden
Einschub. Wenn Sie den Rost benutzen,
schieben Sie das Backblech zum
Auffangen von Fett und anderen
Flussigkeiten in den unteren Einschub.
Das Blech sollte dabei naturlich zur
GroRBe des Rostes passen, nicht kleiner
sein. Eventuell wird ein solches Blech
nicht mitgeliefert. Geben Sie ein wenig
Wasser in das Blech, damit es sich
spater leichter reinigen l3sst.
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Grilltisch

Lebensmittel verwefl:endes Position des Temgeratur Kochzeit (min)
Zubehér Regals (9] (ca.)
Fisch Draht-Grill 4-5 250 20...25
Hahnchen-Stlcke Draht-Grill 4-5 250 25..35
FleischkloB (Rindfleisch) - Draht-Grill 4 250 20...30
12 Stucke
Lammkotelett Draht-Grill 4-5 250 20...25
steak - (in Scheiben Draht-Grill 4-5 250 25...30
geschnitten)
.Kalbskotelett Draht-Grill 4-5 250 25...30
Gemusegratin Draht-Grill 4-5 220 20...30
Toastbrot Draht-Grill 4 250 1..4

Es wird empfohlen, fur alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.

Wenden Sie Lebensmittelstiicke nach 1/2 der gesamten Grillzeit.

Testspeisen

+ Die Speisen in dieser Zubereitungstabelle wurden gemaRl der Norm EN 60350-1 zur
Gerateprufung durch Prifinstitute zubereitet.

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

Kochtisch fiir Testnahrungsmittel

Funktion Position

. Zu verwendendes Temperatur Kochzeit
Lebensmittel Zubehér der (min) (ca.)
Bedienung :
“{'s‘?jrg:?i:sg)k Standard-Tablett* rg:f;i'tze 3 140 20...30
Kleine St . Ober-
Kuchen andard-Tablett JUnterhitze 3 160 25..35
Runde Kuchenform, 26 Ober-
Biskuitkuchen cm Durchmesser mit . 2 150 30...40
/Unterhitze

Klemme auf Drahtgrill . **
Runde schwarze

Metallform, 20 cm Ober-
Apfelkuchen Durchmesser auf /Unterhitze 2 180 >0..70
Drahtgrill. **

Vorwarmen wird fur alle Lebensmittel empfohlen.

* Dieses Zubehor ist moglicherweise nicht im Lieferumfang Ihres Produkts enthalten.

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

Grillen
Lebensmittel Zu verwendendes Position des Temperatur Kochzeit (min)
Zubehor Regals (9] (ca.)
Toastbrot Draht-Grill 4 250 1.4
FleischkloB Draht-Grill 4 250 20...30

(Rindfleisch) - 12 Stlcke
Wenden Sie das Grillgut nach 1/2 der gesamten Grillzeit.
Es wird empfohlen, fir alle gegrillten Speisen 5 Minuten vorzuwarmen.
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Pflege und Reinigung

Allgemeine Hinweise zur
Reinigung
A Allgemeine Vorsichtshinweise

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

Tragen Sie die Reinigungsmittel nicht
direkt auf die hei3en Oberflachen auf.
Dies kann zu dauerhaften Flecken
fahren.

Das Gerat muss nach jedem Vorgang
grundlich gereinigt und getrocknet
werden. Deshalb mussen Speisereste
leicht zu reinigen sein und ein
Verbrennen dieser Riickstande zu
verhindern sein, wenn das Gerat
spater wieder verwendet wird. Deshalb
verlangert sich die Lebensdauer des
Gerats und haufig auftretende
Probleme werden verringert.
Verwenden Sie zur Reinigung keine
Dampf Reinigungsmittel.

Einige Detergenzien oder
Reinigungsmittel konnen die
Oberflache beschadigen. Verwenden
Sie bei der Reinigung keine
scheuernden Reinigungsmittel,
Reinigungspulver, Reinigungscremes,
Entkalker oder scharfe Gegenstande.
Nach jedem Gebrauch ist kein
spezielles Reinigungsmittel zum
Reinigen erforderlich. Reinigen Sie das
Gerat mit Spulmittel, warmem Wasser
und einem weichen Tuch oder
Schwamm. AnschlieBend trocknen Sie
alles mit einem Mikrofasertuch gut ab.
Achten Sie darauf, dass nach dem
Reinigen keine FlUssigkeit im
Ofeninneren zurtckbleibt, entfernen

Sie Speisereste am besten gleich beim
Kochen.

Waschen Sie keine Bestandteile lhres
Gerates in der Spulmaschine.

Inox und Edelstahlteile

Verwenden Sie keine sdure- oder
chlorhaltigen Reinigungsmittel, um
Oberflachen und Griffe aus Edelstahl
oder Inox zu reinigen.

Oberflachen aus Edelstahl oder Inox
konnen mit der Zeit ihre Farbe andern.
Das ist normal. Reinigen Sie nach
jedem Betrieb mit einem
Reinigungsmittel, das fur Oberflachen
aus Edelstahl oder Inox geeignet ist.
Reinigen Sie sie mit einem weichen
Seifentuch und einem flissigen (nicht
kratzenden) Reinigungsmittel, das fur
Inox-Oberflachen geeignet ist, und
wischen Sie sie in eine Richtung ab.
Entfernen Sie Kalk-, Ol-, Starke-, Milch-
und Proteinflecken auf den Inox-
Edelstahl- und Glasoberflachen,
umgehend ohne zu warten. Bestimmte
Flecken kdnnen bei langerer
Einwirkzeit Rost verursachen.

Oberflachen

Reinigen Sie die Emailoberflachen nach
jedem Gebrauch mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem trockenen Tuch ab
Wenn Ihr Gerat mit der ,Einfache
Dampfreinigung”-Funktion
ausgestattet ist, kdnnen Sie leichte
Verschmutzungen besonders bequem
beseitigen. (Schauen Sie sich dazu den
Abschnitt ,Einfache

Dampfreinigung” an.)

Bei anhaltenden Flecken kénnen der
auf der Website lhrer Produktmarke

51/DE



empfohlene Ofen- und Grillreiniger
und ein nicht kratzendes
Scheuerschwamm verwendet werden.
Verwenden Sie keine minderwertigen
Reinigungsmittel.

* Zum Reinigen muss das Gerat
komplett abgekihlt sein. Beim
Reinigen heiRer Teile besteht
Brandgefahr, zusatzlich kénnen die
Emailleoberflachen Schaden nehmen.

Glasflachen

* Verzichten Sie beim Reinigen der
Glasflachen auf Metallschaber und
Scheuermittel. Solche Hilfsmittel
kénnen das Glas zerkratzen oder blind
machen.

*+ Reinigen Sie das Gerat mit Spulmittel,
warmem Wasser und einem
Mikrofasertuch speziell fur
Glasoberflachen und trocknen Sie es
mit einem trockenen Mikrofasertuch.

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

* Versuchen Sie unter keinen
Umstanden, angetrocknete Reste am
Glas mit Wellenschliffmessern,
Stahlwolle, Metallschabern oder
ahnlichen Werkzeugen zu reinigen.

+ Kalkflecken (gewdhnlich gelblich bis
braunlich, manchmal auch rétlich) am
Glas beseitigen Sie am besten mit
handelstblichem Kalkentferner oder
kalklésenden Hausmitteln.

* Wenn die Oberflache stark
verschmutzt ist, tragen Sie das
Reinigungsmittel mit einem Schwamm

auf den Fleck auf und warten Sie lange,
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bis er richtig funktioniert.
AnschlieBend reinigen Sie die
Glasflache mit einem feuchten Tuch.

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

Kunststoff- und lackierte Teile

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

* Verzichten Sie auf Metallschaber und
Scheuermittel. Andernfalls konnen die
Oberflachen Schaden nehmen.

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

Reinigung des Zubehérs

Sofern in der Gebrauchsanweisung nicht
anders angegeben, darf das
Produktzubehdr nicht in der
Spulmaschine gereinigt werden.

Bedienfeld reinigen

+ Wischen Sie die Panele und die Knopfe
mit einem feuchten, weichen Tuch ab
und trocknen Sie sie mit einem
trockenen Tuch. Entfernen Sie nicht die
Knopfe und darunterliegenden
Dichtungen, um das Reinigen zu
erleichtern. Das Bedienfeld und die
Knopfe kdnnen beschadigt werden.

+ Verwenden Sie beim Reinigen der Inox-
Bedienfelder mit Knopfregler keine
Inox-Reinigungsmittel um die Knopfe.
Die Anzeigen um die Knoépfe kdnnen
geldscht werden.

* Reinigen Sie die Sensorflachen mit
einem weichen, leicht feuchten Tuch,
trocknen Sie danach mit einem



trockenen Tuch gut nach. Wenn Ihr
Gerat mit einer Kindersicherung
ausgestattet ist, stellen Sie diese vor
dem Reinigen des Bedienfeldes ein.
Andernfalls kann es zum ungewollten
Ausloésen verschiedener Funktionen
kommen.

Reinigung der Innenseite des

Ofens (Garraum)

Befolgen Sie die im Abschnitt
"Allgemeine Hinweise zur Reinigung"
beschriebenen Reinigungsschritte
entsprechend den Oberflachentypen in
Ihrem Ofen.

Einfache Dampfreinigung

Diese Funktion gewabhrleistet eine

einfache Reinigung, da Schmutz (der

durch langes Warten eingetrocknet ist)

mit dem im Inneren des Backofens

entstehenden Dampf und den an den

Innenflachen des Backofens

kondensierenden Wassertropfen

aufgeweicht wird.

1. Entfernen Sie samtliches Zubehdr aus
dem Garraum.

2.GielRen Sie 500 ml Wasser in das Blech
und platzieren Sie es im 2. Einschub
des Ofens.

\

3.Stellen Sie den Backofen auf einfache
Dampfreinigung ein, lassen Sie ihn bei
100 °C 15 Minuten laufen.

Offnen Sie sofort die Tiir und wischen Sie
die Innenflachen des Ofens mit einem
feuchten Schwamm oder Tuch ab. Beim
Offnen der Tur entweicht Dampf. Dies
kann zu Verbrennungen fiihren. Seien
Sie vorsichtig beim Offnen der Ofentdir.
Verwenden Sie zum Entfernen von
hartnackigem Schmutz am besten
warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm und ein Tuch
zum Trockenreiben.

Wahrend des einfachen
Dampfreinigungsmodus
verdunstet Wasser, das sich im
Pool am Boden des Ofens
befindet, um leicht gebildete
Ruckstande / Schmutz im
Ofenraum zu erweichen, und
kondensiert im Ofenraum und im
inneren Glas der Ofenttir. Daher
kann Wasser tropfen wenn die
Ofentur gedffnet ist. Wischen Sie
das Kondenswasser ab, sobald die
Ofenttir gedffnet wird.

Durch die so erzeugte Kondensation im
Ofen kann sich Wasser oder Feuchtigkeit
im Auffangkanal unter dem Ofen
ansammeln. Reinigen Sie diesen
Poolkanal nach Gebrauch mit einem
feuchten Tuch und trocknen Sie ihn
anschlieBend ab.

L_J(_’
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Reinigung der Ofentur

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

Sie kdnnen die Ofentur und das Turglas
entfernen, um sie zu reinigen. Das
Entfernen der Tlren und Glasscheiben
wird in den Abschnitten "Entfernen der
Ofentlr" und "Entfernen der
Innenscheiben der Tur" erklart. Reinigen
Sie die Turinnenscheiben nach dem
Entfernen mit einem Geschirrspulmittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem trockenen Tuch ab.
Wischen Sie das Glas mit Essig ab und
spulen Sie es dann gegen Kalkreste ab,
die auf dem Ofenglas auftreten kénnen.
Entfernen der Ofentiir

1. Offnen Sie die Ofentdr.

2.0Offnen Sie die Clips im
Scharniergehause der Vordertur rechts
und links, indem Sie wie in der
Abbildung gezeigt nach unten dricken.

A - Scharnier verschluss- geschlossene
Position
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B - Scharnier verschluss - offene Position
3.0ffnen Sie die Ofentir zur Halfte.

4.Ziehen Sie die halb getffnete Tur nac
oben, um sie aus dem rechten und
linken Scharnier und zu entfernen.

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

>

Entfernen der Innenscheiben

der Tur

Das Innenglas der Ofentir des Produkts
kann zum Reinigen entfernt werden.

1. Offnen Sie die Ofentr.

2.Ziehen Sie das oben auf die Vordertir
montierte Kunststoffteil zu sich, indem
Sie auf die Druckpunkte auf beiden



Seiten des Teils driicken und entfernen
Sie das Kunststoffteil.

3.Entfernen Sie, wie in der Abbildung
gezeigt, das innerste Glas (1), indem
Sie es leicht in Richtung 'A' anheben
und in Richtung 'B' herausziehen.

1 Innerste Glasscheibe

2* Innere Glasscheibe (Es ist
maoglicherweise nicht in lhrem
Produkt enthalten.)

4.Wenn lhr Produkt Uber ein inneres
Glas (2) verfugt, wiederholen Sie den
gleichen Vorgang, um das innere Glas
(2) zu entfernen.

5.Der erste Schritt zum
Zusammensetzen der Tur besteht
darin, das innere Glas (2) wieder
anzubringen. Platzieren Sie die
abgeschragte Ecke des Glases so, dass
sie mit der abgeschragten Ecke der
Kunststofffassung Ubereinstimmt.
(Wenn Ihr Produkt tber ein inneres
Glas verfugt). Das innere Glas (2) muss
in die Kunststofffassung nahe dem
innersten Glas (1) installiert werden.

6.Beim Installieren des innersten Glases
(1) muss darauf geachtet werden, dass

die bedruckte Seite des Glases zum
inneren Glas zeigt. Es ist wichtig, dass
die untere Ecke des innersten Glases (1)
so angeordnet sind, dass sie den
unteren Kunststofffassungen
entsprechen.

7. Dricken Sie das Kunststoffteil gegen
den Rahmen bis es mit einem
Klickgerausch einrastet.

Ofenbeleuchtung reinigen
Wenn die Glasabdeckung der
Ofenbeleuchtung mit der Zeit
verschmutzt, beseitigen Sie die
Verschmutzung mit einem weichen Tuch
oder Schwamm, warmem Wasser und
etwas Spulmittel. Anschlie3end reiben
Sie das Glas mit einem trockenen Tuch
grundlich trocken. Falls die
Ofenbeleuchtung einmal ausfallen sollte,
konnen Sie das Leuchtmittel anhand der
nachstehenden Schritte selbst
auswechseln.

Ofenbeleuchtung austauschen

A Allgemeine Vorsichtshinweise

+ Bevor Sie die Ofenbeleuchtung
auswechseln, sorgen Sie dafir, dass
das Gerat vollstandig von der
Stromversorgung und komplett
abgekuhlt ist. Ansonsten drohen
Verbrennungs- und Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heil3e
flachen.

* In diesem Backofen wird eine
GlUhlampe mit einer Leistung von
weniger als 40 W, einer H6he von
weniger als 60 mm, einem
Durchmesser von weniger als 30 mm
oder eine Halogenlampe mit
Fassungstyp G9, einer Leistung von
weniger als 60 W verwendet. Die
Lampen sind fur den Betrieb bei
Temperaturen Uber 300 °C geeignet.
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Backofenlampen sind bei autorisierten
Servicepartnern oder Technikern mit
Lizenz erhaltlich.

+ Die Lage der Beleuchtung muss nicht
zwingend mit der Lage in der
Abbildung Gbereinstimmen.

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

+ Die mit lhrem Gerat verwendeten
Leuchtmittel massen hohe,
Temperaturen Uber 50 °C aushalten
konnen.

Wenn lhr Ofen mit einer runden

Beleuchtung ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerat vollstandig von
der Stromversorgung.

2.Losen Sie die Glasabdeckung durch
Drehen gegen den Uhrzeigersinn.
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3.Wenn Ihre Ofenbeleuchtung dem Typ
A in der nachstehenden Abbildung
entspricht, drehen Sie das Leuchtmittel
wie in der Abbildung gezeigt heraus,
setzen Sie dann ein neues Leuchtmittel
ein. Wenn Ihr Gerat Typ B verwendet,
ziehen Sie das Leuchtmittel wie in der
Abbildung gezeigt heraus, danach
setzen Sie das neue Leuchtmittel ein.

4.Bringen Sie die Glasabdeckung wieder
an.



Was tun, wenn ...

Falls sich ein Problem nicht mit den folgenden Hinweisen I6sen lassen sollte,
wenden Sie sich bitte an den autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei
dem Sie das Gerat gekauft haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes Gerat selbst
Zu reparieren.

Aus dem Backofen tritt im Betrieb Dampf aus

« Wéhrend des Betriebs ist ein Dampfaustritt normal. >>> Djes ist kein Fehler.

Beim Kochen bilden sich Wassertropfen.

+ Der beim Kochen entstehenden Dampf kann sich niederschlagen und
Wassertropfchen bilden, wenn er mit den kalteren Flachen des Gerates in
Berthrung kommt. >>> Djes ist kein Fehler.

Beim Aufheizen und Abkiihlen sind metallische Gerausche zu héren.

* Wenn sich die Temperatur von Metallteilen andert, dehnen sich diese aus oder
ziehen sich zusammen - dabei entstehen Gerausche. >>> Dijes ist kein Fehler.

Das Gerat funktioniert nicht.

+ Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgel6st. >>> Kontrollieren Sie die
Sicherungen im Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurlicksetzen.

+ Das Gerat ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>>
Uberpriifen Sie die Steckerverbindung.

« Die Tasten/Knopfe am Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Wenn lhr Produkt mit
einer Tastensperre ausgestattet ist, ist moglicherweise die Tastensperre, Die
Tastensperre ist eventuell aktiv. Bitte abschalten.

Die Ofenbeleuchtung funktioniert nicht.

« Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchtmittel aus.

« Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die
Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.
Sicherungen bei Bedarf austauschen oder zurticksetzen.

Backofen heizt nicht.

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

+ Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die
Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.
Sicherungen bei Bedarf austauschen oder zurticksetzen.
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Technische Spezifikationen

Allgemeine Spezifikationen

Produkt-AuBenabmessungen

(Hohe/Breite/Tiefe) 595 mm/594 mm/567 mm

590 oder 600 mm/560 mm/min. 550

Einbaumale des Ofens (Hohe/Breite/Tiefe) mm

Spannung / Frequenz 220-240V ~ 50/60 Hz

Verwendeter Kabeltyp und -querschnitt /

in. HOSVV-F 1, 2
geeignet flr die Verwendung im Produkt min. HOS G3x1,5mm

Gesamte Leistungsaufnahme 2.3 kw

Ofen typ Einbau-Backofen
Energieeffizienzklasse A

Nutzbares Volumen (Liter) 74

Gewicht des Gerates (M) (Nettogewicht), kg 25

Energieeffizienzindex je Garraum,

EElI/Garraum 953

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

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

Technische Spezifikationen kénnen ohne vorherige Ankiindigung geandert
werden, um die Qualitat des Produkts zu verbessern.

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

Die auf den Produktetiketten oder in der Begleitdokumentation angegebenen
Werte werden unter Laborbedingungen in Ubereinstimmung mit den
einschlagigen Normen ermittelt. Je nach Betriebs- und
Umgebungsbedingungen des Produkts kdnnen diese Werte variieren.
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Hinweise zum Umweltschutz

Richtig entsorgen
Informationen zur Entsorgung
lhre Pflichten als Endnutzer

Dieses Elektro- bzw.
Elektronikgerat ist mit
einer durchgestrichenen
Abfalltonne auf Radern
gekennzeichnet.
Das Gerat darf deshalb nur getrennt
vom unsortierten Siedlungsabfall
gesammelt und zuriickgenommen
werden. Es darf somit nicht in den
Hausmull gegeben werden. Das Gerat
kann z.B. bei einer kommunalen
Sammelstelle oder ggf. bei einem
Vertreiber (siehe unten zu deren
Ruacknahmepflichten in Deutschland)
abgegeben werden.

Das gilt auch fur alle Bauteile,
Unterbaugruppen und
Verbrauchsmaterialien des zu
entsorgenden Altgerats. Bevor das
Altgerat entsorgt werden darf, missen
alle Altbatterien und Altakkumulatoren
vom Altgerat getrennt werden, die nicht
vom Altgerat umschlossen sind. Das
gleiche qilt fir Lampen, die
zerstorungsfrei aus dem Altgerat
entnommen werden kénnen. Der
Endnutzer ist zudem selbst daftr
verantwortlich, personenbezogene
Daten auf dem Altgerat zu l6schen.
Hinweise zum Recycling

N Helfen Sie mit, alle

Materialien zu recyceln,

C die mit diesem Symbol
gekennzeichnet sind.

Entsorgen Sie solche Materialien,
insbesondere Verpackungen, nichtim
Hausmdill, sondern tber die
bereitgestellten Recyclingbehalter
oder die entsprechenden ortlichen
Sammelsysteme. Recyceln Sie zum
Umwelt - und Gesundheitsschutz
elektrische und elektronische Gerate.

Rucknahmepflichten der Vertreiber
Wer auf mindestens 400 m?
Verkaufsflache Elektro- und
Elektronikgerate vertreibt oder diese
gewerblich an Endnutzer abgibt, ist
verpflichtet, bei Abgabe eines neuen
Gerates, ein Altgerat des Endnutzers der
gleichen Gerateart, das im Wesentlichen
die gleichen Funktionen wie das neue
Gerat erfullt, am Ort der Abgabe oder in
unmittelbarer Nahe, unentgeltlich
zurtckzunehmen. Das gilt auch far
Vertreiber von Lebensmitteln mit einer
Gesamtverkaufsflache von mindestens
800 m?, die mehrmals im Kalenderjahr
oder dauerhaft Elektro- und
Elektronikgerate anbieten und auf dem
Markt bereitstellen. Solche Vertreiber
mussen zudem auf Verlangen des
Endnutzers Altgerate, die in keiner
auleren Abmessung groBer als 25 cm
sind, (kleine Elektrogerate) im
Einzelhandelsgeschaft oder in
unmittelbarer Nahe hierzu unentgeltlich
zurtckzunehmen; die Ricknahme darfin
diesem Fall nicht an den Kauf eines
Elektro- oder Elektronikgerates verknipft,
kann aber auf drei Altgerate pro
Gerateart beschrankt werden. Ort der
Abgabe ist auch der private Haushalt,
wenn das neue Elektro- oder
Elektronikgerat dorthin geliefert wird; in
diesem Fall ist die Abholung des
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Altgerates fur den Endnutzer kostenlos.
Die vorstehenden Pflichten gelten auch
far den Vertrieb unter Verwendung von
Fernkommunikationsmitteln, wenn die
Vertreiber Lager- und Versandflachen fur
Elektro- und Elektronikgerate bzw.
Gesamtlager und Versandflachen fir
Lebensmittel beinhalten, die den oben
genannten Verkaufsflachen entsprechen.
Die unentgeltliche Abholung von Elektro-
und Elektronikgeraten ist dann aber auf
Warmedubertrager (z.B. Kuhlschrank),
Bildschirme, Monitore und Gerate, die
Bildschirme mit einer Oberflache von
mehr als 100 cm? enthalten und Gerate
beschrankt, bei denen mindestens eine
der dulReren Abmessungen mehr als 50
c¢m betragt. Fur alle Gbrigen Elektro- und
Elektronikgerate muss der Vertreiber
geeignete Rickgabemadglichkeiten in
zumutbarer Entfernung zum jeweiligen
Endnutzer gewahrleisten; das gilt auch
fur kleine Elektrogerate (s.o.), die der
Endnutzer zurtickgeben mochte, ohne
ein neues Gerat zu erwerben.
Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von lhnen erworbene Produkt erfullt
die Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EU). Es enthalt keine in der
Direktive angegebenen gefadhrlichen und
unzulassigen Materialien.
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Verpackungsmaterialien

entsorgen

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

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

+ Tauen Sie gefrorene Speisen vor dem
Garen auf.

+ Benutzen Sie im Ofen moglichst
dunkles oder emailliertes Kochgeschirr,
das Hitze besonders gut leitet.

+ Schalten Sie das Gerat 5 - 10 Minuten
vor dem Garzeitende ab: Die Resthitze
reicht gewdhnlich bis zum Abschluss.
So kénnen Sie bis zu 20 % Energie
sparen, die wirklich nicht nétig ist.

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

* Versuchen Sie, moglichst mehrere
Gerichte auf einmal im Ofen
zuzubereiten. Dazu stellen Sie
beispielsweise gleich zwei Behalter auf
den Rost. Obendrein: Wenn Sie zwei
Gerichte gleich nacheinander garen,
sparen Sie naturlich auch Energie, da
der Ofen seine Warme nicht verliert.
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Information sur la sécurité

* Cette section comprend les
consignes de sécurité
nécessaires a la prévention
des risques de blessures
physiques ou de dommage
matériel.

Si 'appareil est remis a une
autre personne ou utilisé en
seconde main, le manuel
d'utilisation, les étiquettes
de l'appareil, les autres
documents et accessoires
pertinents doivent étre
également étre remis.
Notre société ne saurait
étre tenue responsable des
dommages qui pourraient
résulter du non-respect de
ces instructions.

Le non-respect de ces
instructions entraine
'annulation de toute
garantie.

A\ Faites toujours effectuer
les travaux d'installation et
de réparation par le
fabricant, le service autorisé
Ou une personne désignée
par I'importateur.
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« A\ Utilisez uniguement des

piéces et accessoires
d’origine.

« A\ N'essayez pas de réparer

ou de remplacer les pieces
de l'appareil sauf si cela est
clairement spécifié dans le
manuel d'utilisation.

« A\ N'effectuez pas de

modifications techniques
sur 'appareil.

A Objectif de l'utilisation
* Ce produit est congu pour

un usage domestique. Il
n'est donc pas destiné a un
usage commercial.
N'utilisez pas I'appareil dans
les jardins, les balcons ou
autres environnements
extérieurs. L'appareil est
destiné a étre utilisé dans
les cuisines du ménage et
du personnel dans les
magasins, bureaux et
autres environnements de
travail.

* AVERTISSEMENT : Cet

appareil doit étre utilisé
pour la cuisine uniquement.
Il ne devrait pas étre utilisé



a d'autres fins comme le
chauffage d’'une piece.

* Le four peut étre utilisé
pour décongeler, cuire, frire
et griller les aliments.

* Cet appareil ne doit pas étre
utilisé comme chauffage ou
plaque chauffante. Il n'est
pas recommandé de
suspendre les serviettes ou
les vétements sur la
poignée pour les faire
sécher.

A Sécurité des enfants,

des personnes vulnérables

et des animaux

domestiques

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

* Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'appareil. Ne

laissez pas les enfants
effectuer le nettoyage et
I'entretien de l'appareil, a
moins qu'ils soient sous
surveillance.

Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par des personnes
ayant des capacités
physiques, sensorielles ou
mentales limitées (y
compris les enfants), sauf si
elles sont gardées sous
surveillance ou recoivent les
instructions nécessaires.
Les enfants doivent étre
surveillés afin de s'assurer
gu'ils ne jouent pas avec
lappareil.

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

Ne placez pas d'objets sur
lappareil de sorte que les
enfants puissent les
atteindre.

* AVERTISSEMENT : Pendant

['utilisation, les surfaces
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accessibles de l'appareil
sont chaudes. Tenez les
enfants a I'écart de
lappareil.

* Tenez les matériaux
d’'emballage hors de la
portée des enfants. lls
pourraient entrainer des
lésions ou une asphyxie.

. LOI’SC]UE la porte est ouverte,

n'y posez aucun objet lourd
et ne laissez pas les enfants
s'asseoir au-dessus. Vous
risquez de faire basculer le
four ou d'endommager les
charniéres de la porte.

* (Si votre produit a une prise)
Pour la sécurité des enfants,

débranchez la prise
d'alimentation et rendez
appareil inutilisable avant
de le mettre au rebut.

A Sécurité électrique

* Branchez l'appareil a un
courant avec prise de terre
protégée par un fusible qui
correspond aux courants
nominaux indiqués sur la
plaque signalétique.
Contactez un technicien
qualifié pour l'installation
de la mise a la terre.
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N'utilisez pas I'appareil sans
prise de terre
conformément aux
réglementations locales /
nationales.

La fiche ou le raccordement
électrique de I'appareil doit
se trouver dans un endroit
facilement accessible (ou il
ne sera pas affecté par la
flamme de la plaque). Si
cela est impossible, il doity
avoir un mécanisme (fusible,
interrupteur, etc.) sur
I'installation électrique a
laquelle I'appareil est
connecté, conforme a la
réglementation électrique
et séparant tous les pbles
du réseau.

L'appareil ne doit pas étre
branché dans la prise
pendant l'installation, la
réparation et le transport.
Branchez I'appareil dans
une prise conforme aux
valeurs de tension et de
fréquence indiquées sur la
plaque signalétique.

(Si votre produit n'a pas de
cordon d'alimentation)
Utilisez uniquement le cable
de raccordement indiqué



dans la section

« Spécifications

techniques ».

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

Lorsque le four fonctionne,
sa surface arriére devient
également chaude. Les
cordons d'alimentation ne
doivent pas toucher la
surface arriére, les raccords
peuvent étre endommageés.
Evitez de bloquer les cables
électriques dans la porte du
four et ne les faites pas
passer sur des surfaces
chaudes. Vous risquez de
provoquer un court-circuit
dans le four et un incendie
en raison de la fonte du
cable.

Utilisez uniquement des
cables originaux. N'utilisez
pas de cables coupés ou
endommagés ni de
rallonges.

* Si le cordon d'alimentation
est endommagé, il doit étre
remplacé par un fabricant,
un service autorisé ou une
personne désignée par
I'entreprise importatrice
afin de prévenir d'éventuels
dangers.

* AVERTISSEMENT : Avant de
remplacer la lampe du four,
veillez a débrancher
'appareil de I'alimentation
électrique pour éviter tout
risque d’'électrocution.
Débranchez I'appareil ou
désactivez le fusible de la
boite a fusibles.

(Si votre produit a une prise)

* Ne branchez pas l'appareil
dans une prise de courant
mal fixée, sortie de son
support, cassée, sale,
huileuse, avec un risque de
contact avec de l'eau (par
exemple, de l'eau qui peut
s'écouler du comptoir).

« Evitez de toucher la fiche
avec des mains humides !
Pour débrancher l'appareil,
tenez toujours la fiche ; ne
tirez pas sur le cordon.

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

tout dommage qui aurait pu
se produire lors du
transport.

A Sécurité des transports A Sécurité pendant

* Avant le nettoyage,
débranchez le produit de
I'alimentation électrique
avant de porter 'appareil.

* L'appareil est lourd, portez-
le avec au moins deux
personnes.

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

* Ne posez pas d'autres
articles sur l'appareil et
transportez-le en position
verticale.

* Lorsque vous souhaitez
transporter I'appareil,
emballez-le avec du
matériel d'emballage a
bulles ou du carton épais et
attachez-le avec du ruban
adhésif. Fixez fermement
'appareil avec du ruban
adhésif pour éviter
d’'endommager l'appareil et
ses pieces amovibles ou
mobiles.

* Vérifiez 'aspect général de
I'appareil afin de détecter
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I'installation

* Avant d'installer l'appareil,
vérifier qu'il n'est pas
endommagé. S'il est
endommagé, ne l'installez
pas.

* Ne linstallez pas a
proximité de sources de
chaleur (radiateurs,
cuisinieres, etc.).

* Gardez tous les conduits de
ventilation ouverts autour
de l'appareil.

* Pour éviter la surchauffe,
n'installez pas l'appareil
derriére des portes
décoratives.

A Sécurité d'utilisation

* Veillez a éteindre l'appareil
apres chaque utilisation.

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

* Ne l'utilisez pas s'il est
défectueux ou endommage.



Le cas échéant, débranchez
ses raccordements
électriques / de gaz et
appelez le service autorisé.
N'utilisez pas I'appareil si la
porte avant en verre a été
retirée ou est fissurée.

Ne montez pas sur
'appareil pour atteindre
guoi que ce soit ou pour
toute autre raison.
N'utilisez pas I'appareil dans
des situations qui peuvent
influencer votre jugement,
telles que la consommation
de drogues et/ou d'alcool.
Les objets inflammables
conserveés dans la zone de
cuisson peuvent prendre
feu. Ne rangez jamais les
objets inflammables dans la
zone de cuisson.

La poignée du four n'est pas
un seche-serviettes.
Lorsque vous utilisez
'appareil, n'y accrochez pas
de serviettes, de gants, ni
de textiles similaires.

Les charniéeres de la porte
de l'appareil se déplacent et
se resserrent lors de
l'ouverture et de la
fermeture de la porte. Lors

de l'ouverture / la fermeture
de la porte, ne tenez pas la
piece par les charniéres.

A Alertes de température

* AVERTISSEMENT : Pendant
le fonctionnement de
I'appareil, les pieces
exposées seront chaudes.
Ne touchez pas l'appareil et
les éléments chauffants. Les
enfants de moins de 8 ans
ne doivent pas s'approcher
de l'appareil sans la
présence d'un adulte.

* Ne placez pas de matiéres
inflammables ou explosives
a proximité de l'appareil, car
les bords seront chauds
pendant son utilisation.

« Eloignez-vous lors de
'ouverture de la porte du
four, car il peut dégager de
la vapeur. La vapeur peut
vous brdler la main, le
visage et/ ou les yeux.

* L'appareil peut étre chaud
pendant son utilisation. Ne
touchez pas aux
compartiments chauds, aux
piéces internes du four, aux
éléments chauffants, etc.
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* Lorsque vous placez des
aliments dans le four chaud,
retirez-les, etc. utilisez
toujours des gants de
cuisine résistants a la
chaleur.

A Utilisation des

accessoires

* Il est important de placer
correctement la grille
métallique et le plateau sur
les étageres métalliques.
Pour plus d'informations,
reportez-vous a la section
« Utilisation des
accessoires ».

* Les accessoires peuvent
endommager la vitre de la
porte lors de la fermeture
de la porte de l'appareil.
Poussez toujours les
accessoires jusqu’a
I'extrémité de la zone de
cuisson.

A Consignes de sécurité

relatives a la cuisson

* Soyez prudent lorsque vous
utilisez de l'alcool dans vos
aliments. L'alcool s'évapore
a des températures élevées
et peut prendre feu lorsqu'il

68/FR

est exposé a des surfaces
chaudes, provoquant un
incendie.

Les déchets alimentaires,
I'huile, etc. dans la zone de
cuisson peuvent prendre
feu. Avant la cuisson,
enlevez ces grosses saletés.
Risque d'intoxication
alimentaire : Ne conservez
pas les aliments dans le
four pendant plus d'une
heure avant ou apres la
cuisson. Sinon, ils peuvent
provoquer des intoxications
alimentaires ou des
maladies.

Ne chauffez pas les boites
de conserve et les bocaux
en verre fermés. La
pression accumulée peut
faire éclater le bocal.
Placez le papier sulfurisé
dans un ustensile de
cuisson ou sur le four
(plateau, grille métallique,
etc.) avec des aliments et
placez-le dans le four
préchauffé. Retirez tout le
papier sulfurisé excédant
qui déborde de I'accessoire
ou du récipient pour éviter
qu'il ne touche les éléments



chauffants du four.
N'utilisez jamais de papier
sulfurisé a une température
de four supérieure a la
température d'utilisation
maximale spécifiée sur le
papier que vous utilisez. Ne
mettez jamais le papier
sulfurisé en contact avec le
four.

Ne placez pas les plateaux
de cuisson, les plaques ou
le papier d'aluminium
directement au fond du
four. La chaleur accumulée
peut endommager la base
du four.

Fermez la porte du four
pendant la grillade. Les
surfaces chaudes peuvent
causer des brQlures !

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

aliments gras peuvent
prendre feu.

A Sécurité relative a

I'entretien et au nettoyage

* Attendez que l'appareil
refroidisse avant de le
nettoyer. Les surfaces
chaudes peuvent causer
des bralures !

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

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

* N'utilisez pas de produits de
nettoyage abrasifs durs, de
grattoirs métalliques, de fil
de laine métallique ou de
produits d’eau de Javel pour
nettoyer la vitre de la porte
avant / (le cas échéant) vitre
de la porte supérieure du
four. Ces matériaux
peuvent provoquer des
rayures sur les surfaces en
verre et leur rupture.
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Description du produit

Panneau de commande
Lampe

Des étageres

Porte

Poignée

u A W N =

Elément chauffant inférieur (plaque
d’acier inférieure)

Positions de I'étagere

Réchauffeur supérieur

Orifices de ventilation

<T =
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Présentation et utilisation du panneau de commande de I'appareil
Dans cette section, vous trouverez l'apercu et les utilisations de base du panneau de
commande de I'appareil. Les images et certaines caractéristiques peuvent varier selon

le type d'appareil.
Panneau de contrdle du four

1 Bouton de sélection de fonctions
2 Bouton pour température
3 Voyant du thermostat

Si des boutons contrélent votre produit,
ceux-ci peuvent étre rétractables sur
certains modeles et sortir en cas de
pression dessus. Pour effectuer les
réglages a l'aide de ces boutons, il
convient d'enfoncer au préalable le
bouton correspondant et le retirer. Aprés
avoir effectué votre réglage, appuyez a
nouveau et remettez le bouton en place.
Bouton de sélection de fonctions

Vous pouvez sélectionner les fonctions
d'utilisation du four a 'aide du bouton de
sélection des fonctions. Tournez a
gauche / a droite a partir de la position
éteint (en haut) pour sélectionner.

220/

N\ A 150
I\ 180°
ZOE'

Bouton pour température

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

Indicateur de température

Vous pouvez déterminer la température
interne du four grace au voyant de
température. Le voyant de température
est situé sur le panneau de commande.
Le voyant de température s'allume
lorsque l'appareil démarre, et s'éteint
lorsque l'appareil atteint la température
réglée. Lorsque la température interne
du four chute en dessous de la
température définie, le voyant de
température s'éteint.
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Premieéere utilisation

Avant de commencer a utiliser votre
appareil, il est recommandé de suivre les
étapes décrites dans les sections
suivantes :

Premier nettoyage

1. Retirez tous les emballages.

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

3.Allumez l'appareil et laissez-le
fonctionner pendant 30 minutes, puis
éteignez-le. De cette fagon, les résidus

et les couches qui ont pu rester dans le

four pendant la fabrication sont brilés
et nettoyés.

4.Lorsque vous utilisez I'appareil,
sélectionnez la température la plus
élevée et la fonction de cuisson que
tous les appareils de chauffage de
votre appareil utilisent. Voir
« Fonctions de cuisson du four ». Vous
pouvez apprendre comment faire
fonctionner le four dans la section
suivante.

5.Veuillez attendre que le four
refroidisse.

6.Essuyez les surfaces du produit avec
un chiffon ou une éponge humide et
séchez-les avec un chiffon.
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Avant d'utiliser les accessoires ;
Nettoyez les accessoires que vous retirez
du four avec de I'eau savonneuse et une
éponge de nettoyage douce.

REMARQUE La surface pourrait étre
endommagée par
certains détergents ou
produits de nettoyage.
N'utilisez pas de
détergents agressifs,
de poudre/cremes de
nettoyage ou d'objets
tranchants pour le
nettoyage.

Une odeur et de la
fumée peuvent se
dégager pendant
quelques heures au
cours de la premiére
utilisation. Ce
phénoméne est tout a
fait normal. Assurez-
vous que la piece est
bien aérée pour
évacuer l'odeur et la
fumée. Evitez de
respirer la fumée et
I'odeur qui se
dégagent.

REMARQUE



Utilisation du four

Informations générales

relatives a l'utilisation du four
Ventilateur de refroidissement (Votre
appareil peut ne pas en étre équipé.)
Votre produit est équipé d'un ventilateur
de refroidissement. Le ventilateur de
refroidissement est activé
automatiquement en cas de besoin et
refroidit a la fois la face avant de
I'appareil et le four. Il est
automatiquement désactivé lorsque le
processus de refroidissement est
terminé. L'air chaud sort par la porte du
four. Evitez de couvrir ces ouvertures de
ventilation. Sinon, le four risque de
surchauffer.

Le ventilateur de refroidissement
continue a fonctionner pendant le
fonctionnement du four ou apreés l'arrét
du four (pendant environ 20 a

30 minutes). Si vous cuisinez en
programmant la minuterie du four, a la
fin du temps de cuisson, le ventilateur de
refroidissement s'éteint au méme
moment que toutes les fonctions.
L'utilisateur ne peut pas déterminer la
durée de fonctionnement du ventilateur
de refroidissement. Il Sallume et s'éteint
automatiquement. Ce n'est pas une
erreur.

Eclairage du four

La lampe du four s'allume lorsque le four
entame la cuisson. Sur certains modéles,
la lampe reste allumée pendant la
cuisson, tandis que sur d'autres, elle
s'éteint apres un certain temps.
Fonctionnement de l'unité de
commande du four

Mise en marche du four

Lorsque vous sélectionnez une fonction
de cuisson a l'aide du bouton de

sélection de fonctions et que vous réglez
une température donnée a l'aide du
bouton de température, le four se met
en marche.

Arrét du four

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

Sélection de la température et de la
fonction de cuisson du four

Vous pouvez cuisiner a l'aide de la
commande manuelle (sous votre
contrdle) en sélectionnant la
température et la fonction d'utilisation
spécifiques a vos aliments.

Exemple:

P

o

/

1. Sélectionnez la fonction de cuisson a
I'aide du bouton de sélection de
fonctions.

2.Réglez la température de cuisson
souhaitée a l'aide du bouton de
température.

» Votre four se met en marche

immédiatement a la fonction et a la

température sélectionnées, et le voyant
de température s'allume. Lorsque la
température interne du four atteint la
température définie, le voyant de
température s'éteint. Le four ne s'arréte
pas automatiquement apres le début de
la cuisson. Vous devez contrdler vous-
méme la cuisson et l'arréter. Lorsque
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votre cuisson est terminée, arrétez le
four en tournant le bouton de sélection
de fonctions et le bouton de température
en position arrét (haut).

Fonctions du four

Sur le tableau de fonctions, vous trouverez les fonctions de cuisson que vous pouvez
utiliser dans votre four et les températures les plus élevées et les plus basses qui
peuvent étre réglées pour ces fonctions. L'ordre des modes de fonctionnement
indiqués ici peut étre différent de la disposition sur votre I'appareil.

Description Plage de
des température Description et utilisation
fonctions (°C)

Symbole

de fonction

Les aliments sont chauffés au-
dessus et en dessous au méme
moment. Approprié pour les

* gateaux et les ragodts dans les
moules de cuisson et les patisseries.
La cuisson se fait avec un seul
plateau.

Convection
naturelle

0 Seul le chauffage inférieur est en

'|=r| marche.ll convient aux aux aliments

Chauffage dont le fond doit étre bruni.

par le bas Cette fonction doit également étre
utilisée pour faciliter le nettoyage a
la vapeur.

+
&

4L

La petite grille au plafond du four
Gril inférieur * fonctionne. Elle convient aux
grillades en petites quantités.

La grande grille au plafond du four
* fonctionne. Il convient aux grillades
en grandes quantités.

{

Grille
compléte

* Votre appareil fonctionne dans la plage
de température indiquée sur le bouton
de température.
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Utilisation des accessoires de I'appareil
-

Gradins du four

Il existe 5 niveaux de position des
étagéres dans la zone de cuisson. Vous
pouvez également voir I'ordre des
étagéres en regardant les numéros
figurant sur le cadre frontal du four.

_-0 Conception de la butée du grillage

\ Il existe une conception de la de butée

| qui empéche la grille métallique de

\ basculer de du gradin métallique. Grace

ey 0 ) a cette fonction, vous pouvez sortir votre
! N ~~~0 nourriture facilement et en toute
N sécurité. Tout en retirant la grille

métallique, vous pouvez la tirer vers

I'avant jusqu'a ce qu'elle atteigne la

butée. Vous devez passer au-dessus de la

butée pour I'enlever complétement.
g >

L

Mise en place de la grille métallique et
de la lechefrite sur les étagéres de
cuisine

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

Verrouillage enfants

La cuisiniére est dotée d'un systeme de
verrouillage enfants sur la porte du four.
Pour ouvrir la porte du four, tirez
Iégérement le bouton en plastique vers
le haut et tirez la poignée de la porte.

- - Une fois la porte fermée, le verrouillage
Mise en place de la léchefrite sur les enfants s'autoactive.

étageres de cuisine

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étageres latérales. Le
plateau n'est orienté que vers une seule
direction lorsqu'il est placé sur 'étagere.
Lorsque vous placez le plateau sur
I'étagére souhaitée, son c6té concu pour
étre tenu doit se trouver vers l'avant.
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Informations générales sur la cuisson

Cette section décrit les conseils sur la
préparation et la cuisson de vos aliments.
De plus, vous pouvez également trouver
certains des aliments testés par les
producteurs et les cadres les plus
appropriés pour ces aliments. Les
réglages du four et des accessoires
appropriés pour ces aliments y sont
également indiqués.

Avertissements généraux sur la

cuisson au four

+ Lorsque vous ouvrez la porte du four
pendant ou apreés la cuisson, de la
vapeur brilante peut s'en échapper. La
vapeur peut vous brdler la main, le
visage et / ou les yeux. Lorsque vous
ouvrez la porte du four, tachez de
rester a I'écart.

+ La vapeur intense générée pendant la
cuisson peut former des gouttes d'eau
de condensation a l'intérieur et a
I'extérieur du four, et sur les parties
supérieures de I'appareil en raison de
la différence de température. Il s'agit
d’'un phénomene physique et normal.

* Les valeurs de température et de
temps de cuisson indiquées pour les
aliments peuvent varier selon la
recette et la quantité. Pour cette raison,
ces valeurs sont fournies sous forme
de plages.

* Retirez toujours les accessoires non
utilisés du four avant de lancer la
cuisson. Les accessoires laissés dans le
four peuvent empécher que vos
aliments cuisent a de valeurs de
température appropriées.

 Pour les aliments que vous cuisinez
selon votre propre recette, vous
pouvez faire référence a des aliments
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similaires indiqués dans les tables de
cuisson.

+ L'utilisation des accessoires fournis
vous permet d'obtenir les meilleures
performances de cuisson. Prétez
toujours attention aux avertissements
et aux informations fournis par le
fabricant pour d'autres ustensiles de
cuisine que vous utilisez.

« Découpez le papier sulfurisé a utiliser
pendant votre cuisson dans des
dimensions adaptées au récipient dans
lequel vous cuisinez. Lorsque le papier
sulfurisé déborde du récipient, cela
peut causer des brdlures et affecter la
qualité de votre cuisson. Utilisez le
papier sulfurisé dans la plage de
température indiquée.

* Pour une bonne performance de
cuisson, placez vos aliments sur la
bonne étagére recommandée. Ne
changez pas la position de I'étagére
pendant la cuisson.

Patisseries et aliments cuits au four

Informations générales

+ Nous vous recommandons d'utiliser les
accessoires de l'appareil pour obtenir
une bonne performance de cuisson. Si
vous comptez utiliser un ustensile de
cuisson autre que ceux fournis, optez
pour un ustensile de couleur sombre,
antiadhésif et résistant a la chaleur.

+ Si le préchauffage d'aliments est
recommandé dans la table de cuisson,
veillez a les mettre au four par la suite.

* Si vous comptez cuisiner a l'aide
d'ustensiles de cuisine sur la grille
métallique, placez-les au milieu de la
grille, et non prés du mur arriére.



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

« L'état de cuisson des aliments peut
varier selon la quantité de nourriture
et la taille des ustensiles de cuisine
utilisés.

* Les moules en métal, en céramique et
en verre prolongent le temps de
cuisson et la surface inférieure des
patisseries ne brunit pas
uniformément.

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

* Les valeurs indiquées dans les tables
de cuisson sont déterminées a la suite
des tests effectués dans nos
laboratoires. Les valeurs qui vous
conviennent peuvent étre différentes
de celles-ci.

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

+ Cuire les aliments recommandés dans
la table de cuisson avec un seul
plateau.

Conseils pour la cuisson des gateaux

+ Sile gateau est trop sec, augmentez la
température de 10 °C et diminuez le
temps de cuisson.

+ Sile gateau est pateux, utilisez une
petite quantité de liquide ou réduisez
la température de 10 °C.

* Sile dessus du gateau est br(lé,
placez-le sur une étagere inférieure,
baissez la température et augmentez
le temps de cuisson.

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

Conseils pour la cuisson des

patisseries

+ Sila patisserie est trop seche,
augmentez la température de 10 °C et
diminuez le temps de cuisson.
Humidifiez les feuilles de pate a l'aide
d’'une sauce composée d'un mélange
de lait, d'huile, d'ceuf et de yaourt.

+ Si la patisserie cuit lentement, veillez a
ce que I'épaisseur de la pate que vous
avez préparée ne déborde pas du
plateau.

+ Sila surface de la pate est dorée et que
le fond n'est pas cuit, assurez-vous que
la quantité de sauce utilisée au fond de
la pate n'est pas trop importante. Pour
que la patisserie soit dorée de facon
uniforme, essayez d'étaler
uniformément la sauce entre les
feuilles de pate et la pate.

+ Faites cuire votre pate a la position et a
la température spécifiées dans la table
de cuisson. Si le fond n’est toujours pas
assez doré, placez-le sur une étagére
inférieure pour la prochaine cuisson.
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Table de cuisson pour patisseries et aliments cuits au four

Position LG CR

. Accessoire a Fonction Température cuisson (en
Aliment L. ettt a: de X
utiliser d'utilisation D (9] min)
I'étagere .
(environ)
Gateaux Convection
dans le Léchefrite standard* 3 180 30...40
naturelle
plateau
Gateaux
Moule a ga i
dans le og ea g,ate:?lu sur Convection 5 180 3040
la grille métallique** naturelle
moule
Peti i
Petits | achefrite standargx  Onvection 3 160 25..35
gateaux naturelle
Moule a gateau
rond, 26 cm de Convection
Génoise diameétre avec pince 2 160 30...40
. naturelle
sur grille
métallique**
Léchefri i
Biscuit echefrite de Convection 3 170 25..35
patisseries* naturelle
Pate a tarte Léchefrite standard* Convection 2 200 35..45
naturelle
Patisserie R . Convection
. Léchefrite standard* 2 200 20...30
riche naturelle
Pain entier  Léchefrite standarg* ~ Convection 3 200 30...40
naturelle
Moul lai .
oule rectangulaire Convection

Lasagnes en verre / métal sur 20u3 200 30...40
. 11 naturelle
grille métallique**
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm de Convection

S . 2 180 50...70
pommes diameétre sur grille naturelle
métallique**
Pizza  Léchefrite standard*  COnVection 2 200 ... 220 10...20
naturelle

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

** Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles
dans le commerce.
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Viande, poisson et volaille
Les points clés de la cuisson

+ L'assaisonnement avec du jus de citron
et du poivre avant la cuisson de tout le

poulet, de la dinde et des gros
morceaux de viande permettra

d’améliorer la qualité de la cuisson. :
« Il faut 15 a 30 minutes de plus pour
faire cuire une viande désossée que de

faire frire un filet.
* Vous devez calculer environ 4 a

5 minutes de temps de cuisson par
centimeétre d'épaisseur de la viande.

Aliment Accessoire a utiliser

Table de cuisson pour viande, poisson et volaille

Fonction

d'utilisation

Une fois la durée de cuisson terminée,
gardez la viande au four pendant
environ 10 minutes. Le jus de la viande
est mieux réparti sur la viande frite et
ne ressort pas lorsque vous découpez
la viande.

Le poisson doit étre placé sur une
étagere de niveau moyen ou bas dans
une assiette résistante a la chaleur.
Cuire les aliments recommandés dans
la table de cuisson avec un seul
plateau.

Durée de
Température cuisson (en
(°C) min)
(environ)

Position
de
I'étagere

Steak (entier) R . Convection 15 mn .
/ Réti (1 kg) Léchefrite standard* naturelle 3 250/max, puis 60 ... 80
180 ... 190
Jarret C . 15 mn
d’agneau (1.5 - Léchefrite standard* r?:tvuerflllc;n 3 250/max, puis 110...120
2.0 kg) 170
Grille métallique*
Poulet roti Placez un plateau sur  Convection 15mn ;
L 2 250/max, puis 60 ... 80
(1.8-2 kg) une étagere naturelle 190
inférieure
: . 25mn
Turqltxg)a (55 Léchefrite standard* C::tvuer(:;r;n 1 250/max, puis 150 ... 210
180 ... 190
Grille métallique*
Poisson Placez un’plat‘eau sur Convection 3 200 20 .. 30
une étagere naturelle

inférieure

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.
** Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles

dans le commerce.
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Gril

La viande rouge, le poisson et la volaille

brunissent rapidement lorsqu'ils sont

grillés, ils gardent une belle crodte et ne
se desséchent pas. Les filets de viande,
les brochettes, les saucisses ainsi que les

Iégumes juteux (tomates, oignons, etc.)

sont particulierement adaptés aux

grillades.

Avertissements généraux

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

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

Table barbecue

Accessoire a

Aliment -
utiliser

Position de Température

I'étagere (o)

Les points clés des grillades
+ Préparez autant que possible des

aliments dont I'épaisseur et le poids
sont similaires a la grille.

Placez les morceaux a griller sur la
grille métallique ou sur la grille de
barbecue métallique en les
répartissant sans dépasser les
dimensions de I'appareil de chauffage.
Les durées de cuisson indiquées sur le
tableau peuvent varier en fonction de
I'épaisseur des morceaux a griller.

* Faites glisser la grille métallique ou la

grille de barbecue métallique jusqu’au
niveau souhaité dans le four. Si vous
cuisinez sur la grille métallique, faites
glisser la plaque de four vers |'étagére
inférieure pour récupérer l'huile. La
plaque de four que vous allez faire
glisser doit étre dimensionnée de
maniére a couvrir toute la surface de la
grille. Ce plateau peut ne pas étre
inclus dans l'appareil. Mettez un peu
d’eau dans la plaque de four pour
faciliter le nettoyage.

Durée de
cuisson (en min)

(environ)

Poisson Grille métallique 4-5 250 20...25
Morceaux de volaille Grille métallique 4-5 250 25..35
B(f)‘;':fﬂes fze;;/iI:cnedse Grille métallique 4 250 20..30
Cotelette d'agneau Grille métallique 4-5 250 20...25

Steak - (tranché) Grille métallique 4-5 250 25...30
Cotelette de veau Grille métallique 4-5 250 25...30
Gratin de légumes Grille métallique 4-5 220 20...30

Pain grillé Grille métallique 4 250 1.4

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.
Retournez les morceaux d’aliments apreés la moitié du temps total de grillage.
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Cuisson standard tests de l'appareil pour les instituts de

« Les aliments de cette table de cuisson controle.
sont préparés conformément a la + Cuire les aliments recommandés dans
norme EN 60350-1 afin de faciliter les la table de cuisson avec un seul
plateau.

Tableau de cuisson pour aliments expérimentaux

.. Durée de
. Position , .
q . Fonction Température cuisson (en
Aliment Accessoire a utiliser el s ° .
d'utilisation . (9] min)
I'étagére .
(environ)
Sablé Convection
(biscuit Léchefrite standard* 3 140 20...30
]} naturelle
sucré)
Petits N . Convection
A Léchefrite standard* 3 160 25..35
gateaux naturelle
Moule a gateau rond,
. 26 cm de diametre avec  Convection
Génoise . A 2 150 30...40
pince sur grille naturelle
métallique**
Tarte aux Moule rond en métal Convection
noir, 20 cm de diameétre 2 180 50..70
pommes naturelle

sur grille métallique**

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

** Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles
dans le commerce.

Gril

Durée de

cuisson (en

min) (environ)

Pain grillé Grille métallique 4 250 1.4

Boulettes de viande
(boeuf) - 12 piéces

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

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

Accessoire a Position de Température

Ali - N
iment utiliser I'étagére (9]

Grille métallique 4 250 20...30
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Entretien et nettoyage

Consignes de nettoyage
générales
A\ Avertissements généraux

Attendez que l'appareil refroidisse
avant de le nettoyer. Les surfaces
chaudes peuvent causer des brdlures !
N'appliquez pas les détergents
directement sur les surfaces chaudes.
lls peuvent provoquer des taches
permanentes.

L'appareil doit étre soigneusement
nettoyé et séché aprés chaque
opération. Ainsi, les résidus
alimentaires sont faciles a nettoyer et
ces résidus ne brdlent pas lorsque
I'appareil est réutilisé ultérieurement.
Ainsi, la durée de vie de l'appareil est
prolongée et les problémes
fréquemment rencontrés sont réduits.
N'utilisez pas de produits de nettoyage
a vapeur pour le nettoyage.

Certains détergents ou agents de
nettoyage peuvent endommager la
surface. N'utilisez pas de détergents
abrasifs, de poudres de nettoyage, de
créemes de nettoyage, de détartrants
ou d'objets pointus pendant le
nettoyage.

Il n'est pas nécessaire d'utiliser un
produit de nettoyage spécial pour le
nettoyage aprés chaque utilisation.
Nettoyez 'appareil a 'aide de savon a
vaisselle, d’eau chaude et d'un chiffon
doux ou d'une éponge et séchez-le a
I'aide d'un chiffon sec en microfibres.
Assurez-vous d'essuyer complétement
tout le liquide restant apres le
nettoyage et nettoyez immédiatement
toute éclaboussure d'aliments pendant
la cuisson.
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* Ne lavez aucun composant de votre
appareil dans un lave-vaisselle.

Surfaces en inox et en acier

inoxydable

« N'utilisez pas d’agents de nettoyage
contenant de 'acide ou du chlore pour
nettoyer les surfaces et les poignées
en acier inoxydable ou en inox.

* La surface en acier inoxydable ou en
inox peut changer de couleur avec le
temps. C'est normal. Aprés chaque
opération, nettoyez avec un détergent
adapté a la surface en acier inoxydable
ou en inox.

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

* Retirezimmédiatement et sans
attendre les taches de calcaire, d’huile,
d’amidon, de lait et de protéine sur les
surfaces en acier-inox et en verre. A la
longue, les taches peuvent causer la
rouille.

Surfaces émaillées

+ Aprés chaque utilisation, nettoyez les
surfaces émaillées a I'aide d'un
détergent a vaisselle, d'eau chaude et
d’un chiffon doux ou d’'une éponge et
séchez-les a I'aide d'un chiffon sec.

+ Si votre appareil est doté d'une
fonction de nettoyage facile a la
vapeur, vous pouvez faire du
nettoyage facile a la vapeur pour la
saleté légére non permanente. (Voir la
section « Nettoyage a la vapeur facile »)

+ Pour les taches tenaces, vous pouvez
utiliser le nettoyant pour four et grill
recommandé sur le site Web de la
marque de votre produit et un tampon



a récurer non abrasif. N'utilisez pas de
produit de nettoyage de four externe.
Pour nettoyer le foyer, laissez le four
refroidir. Le nettoyage sur des surfaces
chaudes crée a la fois un risque
d’incendie et des dommages a la
surface émaillée.

Surfaces en verre

Lors du nettoyage des surfaces en
verre, n'utilisez pas de grattoirs
métalliques durs ni de produits de
nettoyage abrasifs. Ils peuvent
endommager la surface en verre.
Nettoyez l'appareil a l'aide d'un
détergent a vaisselle, d'eau chaude et
d’'un chiffon en microfibres spécifique
pour les surfaces en verre et séchez-le
a l'aide d'un chiffon sec en microfibres.
Si des résidus de détergent restent
apreés le nettoyage, nettoyez-les avec
de I'eau froide et séchez a l'aide d'un
chiffon en microfibres sec et propre.
Les résidus de détergent peuvent
endommager la surface du verre la
prochaine fois.

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

Vous pouvez éliminer les taches de
calcium (taches jaunes) sur la surface
du verre a l'aide d'un agent de
détartrage disponible sur le marché,
tel que le vinaigre ou le jus de citron.
Si la surface est trés sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a
I'aide d’'une éponge et patientez
longtemps qu'il agisse correctement.
Nettoyez ensuite la surface en verre a
I'aide d'un chiffon humide.

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

Piéces en plastique et surfaces peintes

Nettoyez les piéces en plastiques et les
surfaces peintes a l'aide d'un détergent
a vaisselle, d'eau chaude et d'un
chiffon doux ou d’'une éponge et
séchez-les a I'aide d'un chiffon sec.
N'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. Ills peuvent endommager les
surfaces.

Assurez-vous que les joints des
composants de l'appareil ne sont pas
laissés aussi humides et avec du
détergent. Autrement, ces joints
risquent de se corroder

Nettoyage des accessoires

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

commande

Lors du nettoyage des panneaux et du
bouton de commande, essuyez le
panneau et les boutons a l'aide d'un
chiffon doux humide et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec. Ne retirez pas
les boutons et les joints en dessous
pour nettoyer le panneau de
commande. Le panneau de commande
et les boutons peuvent étre
endommagés.

Lors du nettoyage des panneaux en
inox et du bouton de commande,
n'utilisez pas d'agents de nettoyage
pour inox autour des boutons. Les
indicateurs situés autour des boutons
peuvent étre effacés.

Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d'un chiffon doux
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humide et séchez-les a l'aide d'un
chiffon sec. Si votre appareil dispose
d’'une fonction de verrouillage des
touches, réglez le verrouillage des
touches avant d'effectuer le nettoyage
du panneau de commande. Dans le cas
contraire, une détection incorrecte
peut se produire sur les touches.

Nettoyage de l'intérieur du

four (zone de cuisson)

Suivez les étapes de nettoyage décrites
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types
de surfaces de votre four.

Nettoyage facile a la vapeur

Il assure un nettoyage facile, car la saleté

(n"ayant pas attendu trop longtemps) est

ramollie par la vapeur qui se forme a

I'intérieur du four et les gouttes d’eau se

condensent sur les surfaces intérieures

du four.

1. Retirez tous les accessoires a l'intérieur
du four.

2.Versez 500 ml d’eau dans le plateau du
four et placez-le sur la 2e grille du four.

p

3.Réglez le four en mode de nettoyage
facile a la vapeur et faites-le
fonctionner a 100 °C pendant
15 minutes.
Ouvrez immédiatement la porte et
essuyez les surfaces intérieures du four
avec une éponge ou un chiffon humide.
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En ouvrant la porte, la vapeur s'échappe.
Cela peut provoquer un risque de
brllure. Faites attention lorsque vous
ouvrez la porte du four.

Utilisez de I'eau chaude avec du liquide
de lavage, un chiffon doux ou une
éponge pour nettoyer la saleté
persistante et essuyez-la a I'aide d'un
chiffon sec.

Pendant le mode de nettoyage a la
vapeur facile, I'eau qui se trouve
dans la piscine a la base du four
pour ramollir les résidus / saletés
Iégérement formés dans la cavité
du four s'évapore et se condense
dans la cavité du four et la vitre
intérieure de la porte du four, par
conséquent de I'eau peut couler.
lorsque la porte du four est
ouverte. Essuyez la condensation
dés que la porte du four est
ouverte.

Apreés la condensation dans le four, de
I'eau ou de 'humidité peut se trouver
dans le canal du réservoir sous le four.
Apreés utilisation, nettoyez ce canal de
piscine avec un chiffon humide puis
séchez-le.

Nettoyage de la porte du four

N'utilisez pas de produits de
nettoyage abrasifs durs, de
grattoirs métalliques, de fil de
laine métallique ou de produits
d’eau de Javel pour nettoyer la
porte et le verre du four.



Vous pouvez retirer la porte de votre
four et les vitres de la porte pour les
nettoyer. La procédure de retrait des
portes et des fenétres est expliquée dans
les sections « Retrait de la porte du four »
et « Retrait des vitres intérieures de la
porte ». Aprés avoir retiré les vitres
intérieures de la porte, nettoyez-les a
I'aide d'un détergent a vaisselle, d'eau
chaude et d’'un chiffon doux ou d'une
éponge et séchez-les a l'aide d'un chiffon
sec. Essuyez le verre avec du vinaigre.
Rincez-le ensuite pour éliminer les
résidus de calcaire qui peuvent se
trouver sur la vitre du four.

Retrait de la porte du four

1. Ouvrez la porte du four.

2.0uvrez les attaches du support de
charniére de la porte avant a droite et
a gauche en appuyant vers le bas
comme illustré sur la figure.

A - Verrouillage de charniére - position
fermée

B - Verrouillage de charniére - position

ouverte

3.Mettez la porte du four en position
semi-ouverte.

4.Tirez la porte ouverte vers le haut pour
la dégager des charniéres droite et
gauche et retirez-la.

Pour fixer a nouveau la porte, les
procédures appliquées lors du
retrait doivent étre répétées de la
fin au début, respectivement. Lors
de l'installation de la porte,
assurez-vous de fermer les
attaches sur le support de
charniére.

Retrait de la vitre intérieure de

la porte du four

Vous pouvez retirer la vitre intérieure de
la porte avant de I'appareil pour le
nettoyage.

1. Ouvrez la porte du four.

2.Tirez vers vous le composant en
plastique fixé sur la partie supérieure
de la porte avant en appuyant
simultanément sur les points de
pression des deux cbtés du composant
et retirez-le.
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3.Soulevez délicatement la vitre
intérieure (1) vers « A » puis retirez-la
en tirant vers « B » comme lillustre la
figure.

1 Panneau de la vitre la plus intérieure

2* Panneau de la vitre intérieure (Votre
appareil peut ne pas en étre équipé.)

4.Si votre appareil est doté d’'une vitre
intérieure (2), répétez la méme
procédure pour la retirer (2).

5.La premiére étape du montage de la
porte consiste a insérer la vitre
intérieure (2). Placez le bord biseauté
de la vitre de maniére a ce qu'il
rejoigne le bord biseauté de la fente en
plastique. (Si votre appareil comporte
une vitre intérieure). La vitre intérieure
(2) doit étre fixée a la fente en
plastique la plus proche de la vitre
intérieure (1).

6.Lorsque vous remontez la vitre
intérieure (1), veiller a placer le c6té
imprimé de la vitre sur la vitre
intérieure. Il est essentiel de placer les
coins inférieurs de la vitre (1) pour
atteindre les fentes inférieures en
plastique.
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7.Poussez le composant en plastique
vers le cadre jusqu'a ce que vous
entendiez un « clic ».

Nettoyage de la lampe du four
Au cas ou la porte en verre de la lampe
du four de la zone de cuisson est sale,
nettoyez-la a l'aide d'un détergent a
vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d'une éponge et séchez-la a
I'aide d'un chiffon sec. En cas de panne
de la lampe du four, vous pouvez la
remplacer en suivant les étapes
suivantes.

Remplacement de la lampe du four

A\ Avertissements généraux

 Pour éviter tout risque de choc
électrique avant de remplacer la lampe
du four, débranchez le connecteur
électrique et patientez que le four
refroidisse. Les surfaces chaudes
peuvent causer des br{lures!

+ Dans ce four, une lampe a
incandescence d'une puissance
inférieure a 40 W, d'une hauteur
inférieure a 60 mm, d'un diameétre
inférieur a 30 mm ou une lampe
halogéne a culot de type G9, d'une
puissance inférieure a 60 W est utilisée.
Les lampes conviennent pour un
fonctionnement a des températures
supérieures a 300 °C. Les lampes du
four peuvent étre obtenues auprés
d'agents de service agréés ou d'un
technicien titulaire d'une licence.

+ La position de la lampe peut différer de
celle indiquée dans la figure.

+ La lampe utilisée dans cet appareil
n'est pas adaptée a I'éclairage des
piéces de la maison. Cette lampe
permet a l'utilisateur de voir les
aliments.



* Les lampes utilisées dans cet appareil
doivent résister a des conditions
physiques extrémes telles que des
températures supérieures a 50 °C.

Si votre four est équipé d'une lampe

ronde,

1. Débranchez 'appareil de la prise
électrique.

2.Retirez le couvercle en verre en le
tournant dans le sens antihoraire.

P

(

3.Si la lampe du four est de type (A)

illustré dans la figure ci-dessous,
tournez la lampe du four comme
indiqué dans la figure et remplacez-la
par une nouvelle. Si le type (B) est un
modele, retirez-la comme indiqué dans
la figure et remplacez-la par une
nouvelle.

4.Remettez le couvercle en verre.
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Que faire si...

Si vous ne parvenez pas a résoudre la panne bien que vous ayez appliqué les
instructions indiquées dans cette section, consultez I'agent ou le technicien de
maintenance agréé ou le fournisseur auprés duquel vous avez acheté I'appareil.
N’essayez jamais de réparer vous-méme un appareil défectueux.

Le four émet de la vapeur lorsqu’il est utilisé.

+ Il est normal que de la vapeur s'échappe pendant le fonctionnement. >>> Ce n'est
pas un défaut.

Des gouttes d'eau se forment pendant la cuisson.

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

L'appareil @émet des bruits métalliques lorsqu'il chauffe ou refroidit.

+ Lorsque les pieces métalliques sont chauffées, elles peuvent se dilater et entrainer
des bruits. >>> Ce n'est pas un défaut.

L'appareil ne fonctionne pas.

« Le fusible secteur est défectueux ou s'est déclenché. >>> Vérifiez les fusibles qui
se trouvent dans la boite a fusibles. Remplacez-les ou réinitialisez-les si
nécessaire.

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

+ Les boutons / clés du panneau de commande ne fonctionnent pas. >>> Sj votre
appareil est équipé d'une fonction de verrouillage des touches, le verrouillage
des touches peut étre activé. Veuillez le désactiver.

Le voyant du four ne fonctionne pas.

+ La lampe du four est défectueuse. >>> Remplacez la lampe du four.
« L'électricité est coupée >>> Vérifiez s'il y a de I'électricité. Vérifiez les fusibles
dans la boite a fusibles. Remplacez ou réinitialisez les fusibles si nécessaire

Le four ne chauffe pas

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

« L'électricité est coupée >>> Vérifiez s'il y a de I'électricité. Vérifiez les fusibles
dans la boite a fusibles. Remplacez ou réinitialisez les fusibles si nécessaire
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Caractéristiques techniques

Spécifications générales

Dimension externe de I'appareil

(hauteur/largeur/profondeur) >95 mm/534 mm/567 mm

Dimension d'installation du four

(hauteur/largeur/profondeur) 590 ou 600 mm/560 mm/min. 550 mm

Tension/fréquence 220-240V ~ 50/60 Hz

Type et section du cable utilisé / adapté a

RO , . min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm?
I'utilisation dans I'appareil

Consommation totale d'énergie 2.3 kW

Type de fours Four encastrable
Classe d'efficacité énergétique A

Volume utile (en litres) 74

Poids de l'appareil (M) (poids net)enkg 25

Indice d'efficacité énergétique par cavité,

cavité IEE 953

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

La classe d'efficacité énergétique est déterminée selon l'ordre de priorité suivant,
selon que les fonctions pertinentes existent ou non sur l'appareil : 1-Chaleur
tournante éco, 2-Chaleur tournante 3- Gril inférieur assisté par ventilateur, 4-
Convection naturelle.

Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans préavis afin
d’améliorer la qualité de l'appareil.

Les illustrations présentées dans ce manuel sont schématiques et peuvent ne
pas correspondre exactement a votre appareil.

Les valeurs indiquées sur les étiquettes de l'appareil ou dans la documentation
accompagnant l'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en
conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonction
des conditions d'utilisation et 'environnement de I'appareil.
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Instructions relatives a I'environnement

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

i

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

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

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

Elimination des emballages

* Les emballages sont dangereux pour
les enfants. Conservez les emballages
en lieu sOr a I'écart des enfants. Les
emballages de I'appareil sont fabriqués
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a partir de matériaux recyclés.
Eliminez-les de maniére appropriée et
triez-les en fonction des instructions de
recyclage des déchets. Ne les jetez pas
avec les déchets domestiques
normaux.

Recommandations pour

économiser I'énergie

Des informations sur l'efficacité

énergétique selon EU 66/2014 peuvent

étre trouvées sur la fiche produit fournie
avec le produit. Les recommandations ci-
aprés vous aideront a utiliser votre
appareil de facon écologique tout en
économisant de I'énergie.

+ Décongelez les aliments congelés
avant de les faire cuire.

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

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

+ S'il estindiqué dans la recette ou le
manuel d'utilisation, préchauffez
toujours. N'ouvrez pas la porte du four
trop souvent pendant la cuisson.

 Essayez de faire cuire plus d'un plat a
la fois au four. Vous pouvez cuisiner en
méme temps en placant deux
récipients de cuisson sur I'étagére
métallique. De plus, si vous faites cuire
vos repas l'un apreés l'autre, vous
économiserez de I'énergie, car le four
ne perdra pas sa chaleur.
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