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Worauf Sie achten missen

Verpackung und
Altgerat

Lesen Sie bitte sorgfaltig diese Gebrauchsanleitung.
Nur dann kénnen Sie lhren Herd sicher und richtig
bedienen.

Diese Gebrauchsanleitung gilt fir mehrere Gerate-
Ausflihrungen. Es ist mdglich, dass einzelne
Ausstattungsmerkmale beschrieben sind, die nicht
auf lhr Gerét zutreffen.

Heben Sie die Gebrauchs- und die Montagean-
leitung gut auf. Wenn Sie das Geréat weitergeben,
legen Sie die Anleitung bei.

lhr neues Gerat wurde auf dem Weg zu lhnen durch
die Verpackung geschitzt. Alle eingesetzten
Materialien sind umweltvertraglich und wieder
verwertbar. Bitte helfen Sie mit und entsorgen Sie die
Verpackung umweltgerecht.

Altgeréte sind kein wertloser Abfall. Durch umwelt-
gerechte Entsorgung kdnnen wertvolle Rohstoffe
wiedergewonnen werden.

Bevor Sie das Altgerat entsorgen, machen Sie es
unbrauchbar oder kennzeichnen Sie es mit einem
Aufkleber ,Achtung Schrott!”

Dieses Geréat ist entsprechend der européischen
Richtlinie 2002/96/EG Uber Elektro- und
Elektronik-Altgerate (waste electrical and electronic
equipment — WEEE) gekennzeichnet.

Die Richtlinie gibt den Rahmen flr eine EU-weit
gultige Ricknahme und Verwertung der Altgerate
VO.

Uber aktuelle Entsorgungswege informieren Sie sich
bitte bei Inrem Fachhandler oder bei Ihrer Gemeinde-
verwaltung.



Vor dem Einbau
Transportschaden

Elektrischer Anschluss

Sicherheitshinweise

HeiBer Backofen

Reparaturen

Prifen Sie das Gerat nach dem Auspacken. Bei
einem Transportschaden dirfen Sie das Gerét nicht
anschlieBen.

Nur ein konzessionierter Fachmann darf das Gerat
anschlieBen. Bei Schaden durch falschen Anschluss
haben Sie keinen Anspruch auf Garantie.

Dieses Gerat ist nur flr den privaten Haushalt
bestimmt.

Benutzen Sie den Herd ausschlieBlich zum
Zubereiten von Speisen.

Die Backofentur vorsichtig 6ffnen. Es kann heiBer
Dampf austreten.

Nie die heiBen Backofen-Innenflachen und die
Heizelemente berUhren. Verbrennungsgefahr!
Halten Sie Kinder grundséatzlich fern.

Nie brennbare Gegenstande im Backofen
aufbewahren. Nie brennbare Gegenstande auf das
Kochfeld legen. Brandgefahr!

Nie Anschlusskabel von Elektrogeraten auf die
heiBen Kochstellen legen.

Nie Anschlusskabel von Elektrogeraten in der heien
Backofentur einklemmen. Die Kabelisolierung kann
schmelzen. Kurzschluss-Gefahr!

Entfernen Sie Rickstande der Verpackung z. B.
Styroporteilchen vollstdndig aus dem Backofen.

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.
Stromschlag-Gefahr!

Nur ein von uns geschulter Kundendienst-Techniker
darf Reparaturen durchflhren.

Wenn das Gerat defekt ist, die Sicherung im
Sicherungskasten ausschalten.
Rufen Sie den Kundendienst.



Ursachen fur
Schéaden

Backbleche, Alufolie oder
Geschirr auf dem
Backofenboden

Einschubteile

Backpapier

Wasser im Backofen

Obstsaft

Auskiihlen mit offener
Backofentir

Stark verschmutzte
Backofentiirdichtung

Backofentir als Sitzflache

Pflege und Reinigung

Schieben Sie auf dem Backofenboden kein
Backblech ein. Legen Sie ihn nicht mit Alufolie aus.
Stellen Sie kein Geschirr auf den Backofenboden.
Es entsteht ein Warmestau. Die Back- und
Bratzeiten stimmen nicht mehr und das Email wird
beschadigt.

Einschubteile vorsichtig einschieben um
Beschéadigungen zu vermeiden.

Legen Sie Backpapier beim Arbeiten mit Hei3luft
nicht lose in den Backofen (z. B. beim Aufheizen).
Das HeiBluftgeblase kann das Papier ansaugen.
das kann zu Beschéadigungen von Heizung und
Geblase fuhren.

GieBBen Sie nie Wasser in den heien Backofen.
Es kdnnen Emailschaden entstehen.

Belegen Sie das Blech bei sehr saftigem Obstkuchen
nicht zu Uppig. Obstsaft, der vom Backblech tropft,
hinterlasst Flecken, die Sie nicht mehr entfernen
konnen.

Verwenden Sie besser die tiefere Universalpfanne.

Lassen Sie den Backofen nur im geschlossenen
Zustand auskihlen. Klemmen Sie nichts in der
Backofenttr ein. Auch wenn Sie die Backofenttr nur
einen Spalt breit 6ffnen, kbnnen benachbarte
Mobbelfronten mit der Zeit beschadigt werden.

Ist die BackofentUrdichtung stark verschmutzt,

schlieit die BackofentUr bei Betrieb nicht mehr
richtig. Die angrenzenden Mdbelfronten kdnnen
beschadigt werden. Halten Sie die BackofentUr-
dichtung sauber.

Stellen oder setzen Sie sich nicht auf die
Backofentur.

Verwenden Sie keine Hochdruckreiniger oder
Dampfstrahler.



Ihr neuel‘ Herd Hier lernen Sie Inr neues Gerat kennen. Wir erklaren

Das Bedienfeld

Backofen-Funktionen

lhnen das Bedienfeld mit den Schaltern und
Anzeigen. Sie erhalten Informationen zu den
Heizarten und dem beigelegten Zubehor.

Elektronikuhr

Backofenfunktionen

E0cDUBHOEDER

Lonstructa

Schnellautheizung fir
HeiBluftbetrieb

[ P [ W
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THPISIO

Funktionswéhler mit Einstellung
der Vorschlagstemperatur

Temperaturwdhler mit Anzeige flir Backofentemperatur

HeiBluft
Ober-/Unterhitze
GroBflachengrillen
Energiespargrill
Thermogrillen
Pizzastufe
Unterhitze
Dampfgarstufe

L. HydroClean®
Backofenbeleuchtung
Backofentemperatur
Schnellaufheizung

Hinweise:

Die Backofenbeleuchtung wird mit jeder
Backofenfunktion eingeschaltet.
Ausnahme: HydroClean.

Die Anzeigelampe fur Backofentemperatur
leuchtet wahrend der Aufheizphase und beim
Nachheizen rot.

Sie erlischt nach dem Erreichen der eingestellten
Temperatur.

Die Schnellaufheizung §§§ kann nur bei HeiBlut
zugeschaltet werden.

Dampfgarstufe fur System-Dampfgarer
(als Sonderzubehoér im Fachhandel erhaltlich).




Versenkbare Zum Aus- und Einrasten driicken Sie auf den
Schalter Schalter.

Einschubhéhen lhr Backofen ist mit 4 Einschubhéhen ausgestattet.
Die Einschubhdhen werden von unten nach oben
gezahilt.

Sie sind am Backofen gekennzeichnet.

Beim Arbeiten mit HeiBluft Einschubhdhe »2«
nicht benutzen, damit die Luftumwalzung nicht
beeintrachtigt wird.




Zu behOI’ lhr Backofen ist mit folgendem Zubehér

ausgestattet:
Universalpfanne mit Rost Backblech Alu
I m
Il I\

Weiteres Zubehor erhalten Sie im Fachhandel: Bestell-Nr.
Universalpfanne mit Einlegerost CZ 1242 X0
System-Dampfgarer CZ 1282 X0
Backblech Alu CZ 1332 X0
Backblech Email CZ 1342 X0
Back-/Bratrost gekropft CZ 1432 X0
Back-/Bratrost engmaschig CZ 1442 X0
NachrUstsatz Teleskop-Auszug fur 2 Ebenen CZ 1702 X0
NachrUstsatz Teleskop-Auszug fur 3 Ebenen CZ 1742 X0
NachrUstsatz Teleskop-Vollauszug fur 4 Ebenen CZ 1752 X0
Schutzvorrichtung fur Backofentar 440651

Hinweise:
Die Schutzvorrichtung verhindert die Berihrung mit der heiBen Backofentur.
Besonders wichtig bei Anwesenheit von Kleinkindern.

Backblech oder Universalpfanne kénnen sich wahrend des Backofenbetriebes
verziehen. Ursache dafiir sind groBe Temperaturunterschiede auf dem Zubehor.
Sie kdnnen entstehen, wenn nur ein Teil des Zubehors belegt wurde oder
Tiefgefrorenes, wie z. B. Pizza auf das Zubehér gegeben wurden.

Der Verzug geht bereits wahrend des Backens, Bratens oder Grillens wieder zurick.



Vor dem ersten Benutzen

Vorreinigung

Ausheizen

Nachreinigung

Tageszeit

Einstellen

(.01
(N

THRSIO
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Entnehmen Sie das Zubehdr aus dem Backofen.

Entfernen Sie Rickstande der Verpackung, z. B.
Styroporteilchen vollsténdig aus dem Backofen.

1. Reinigen Sie das Geréat auBen mit einem
weichen feuchten Tuch.

2. Entnehmen Sie Einhéngegitter aus dem
Backofen.

3. Reinigen Sie den Backofen und das Zubehor
mit heiBer Spullauge.

Beachten Sie die dem Kochfeld beiliegende
Gebrauchsanleitung.

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal benutzen,
missen Sie an der Elektronikuhr die Tageszeit
einstellen.

Heizen Sie den Backofen leer ca. 30 Minuten lang
auf.
Wahlen Sie dazu Ober-/Unterhitze bei 240° C.

Reinigen Sie den Backofen mit heiBer Spullauge.
Montieren Sie Einhangegitter.

Nach dem elektrischen Anschluss des Gerates oder

nach einem Stromausfall blinkt die Anzeige i(: L L.

Dricken Sie die Taste <«» und stellen Sie am
Drehknopf die aktuelle Tageszeit ein

(Beispiel {5: L Uhr).

Zum Korrigieren der Tageszeit dricken Sie die
Taste <> bis das Symbol © blinkt.

Dann stellen Sie die Tageszeit ein.

Hinweis: Die Tageszeit kann nicht korrigiert werden,
wenn eine Automatikfunktion oder der
Kurzzeitwecker eingestellt ist. (Loschen siehe
Elektronikuhr).



Elektronikuhr

Das Bedienfeld

Aktuelle

Sie kénnen die Elektronikuhr mit einer Hand
bedienen. Dazu mussen Sie nach einem Druck der
Funktionstaste die Zeit am Drehknopf einstellen.
Einstellungen sind moglich, solange die
Funktionsanzeige blinkt (~ 4 Sekunden).

( 1.1

(e -l

Backofentemperatur °C Q BN @

Kurzzeitwecker

Tageszeit

Funktionstaste

Betriebszeit-Dauer

@ @ Drehknopf
Kann durch leichtes

Driicken aus- bzw.
eingerastet werden.

Betriebszeit-Ende

Sonderfunktionen
Ausblendung der Anzeige

Schnellaufheizung

Einstellen der Tageszeit

Nachtabdunkelung der
Anzeige

1. Driicken Sie 7 Sekunden lang die Taste <>,
Nach dieser Zeitspanne wird die Anzeige dunkel,
die Tageszeit und die Displayanzeige laufen im
Hintergrund weiter.

2. Zum Einschalten der Anzeige driicken Sie kurz
auf die Taste <»,

Die Schnellaufheizung kann Uber die Taste 1))
eingestellt werden (siehe Abschnitt ,Backofen Ein-
und Ausschalten”).

siehe Abschnitt ,Vor dem ersten Benutzen”.

Zwischen 22.00 Uhr und 6.00 Uhr wird die
Anzeige automatisch abgedunkelt.

11



Kurzzeitwecker

D

N

TOHP-SO

Zeitschaltautomatik

Automatisches Ausschalten

(- 1071

-« Ll

TCOHPI->IO
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1.

Dricken Sie die Taste < und stellen die Zeit ein
(Beispiel: = Minuten).

Nach dem Einschalten wird die restliche Zeit
angezeigt.

. Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signal und die

Anzeige Q blinkt. Zum vorzeitigen Beenden des
Signaltons drlicken Sie die Taste <™.

Sie kédnnen den Backofen Uber die Elektronikuhr
ein- bzw. ausschalten.

Das Backen oder Braten beginnt sofort.

1.

2.

Wahlen Sie das Heizsystem und die
Backofentemperatur.

DrUcken Sie die Taste <® bis das Symbol =1
blinkt und stellen Sie die Betriebszeit-Dauer am
Drehknopf ein

(Beispiel: { Stunde und 3L Minuten).

Nach dem Einstellen wird nach ca. 4 Sekunden
die aktuelle Uhrzeit angezeigt.

Das Symbol =1 signalisiert den Automatikbetrieb.

. Nach Ablauf der Dauer

(Beispiel: { Stunde und I & Minuten)

ertont ein Signal und die Anzeige -1 blinkt.

Der Backofen wird automatisch abgeschaltet.
Zum vorzeitigen Beenden des Signaltons dricken
Sie die Taste <>,

. Schalten Sie den Backofen aus.
. Zum Beenden des Automatikbetriebes driicken

Sie nochmals auf die Taste <,



Automatische Ein- und Das Backen oder Braten beginnt fUr die eingestellte

Ausschalten Dauer zu einem von Ihnen gewahlten spateren
Zeitpunkt.
1. Wahlen Sie das Heizsystem und die
{- :l N Backofentemperatur.
. (-t 2. Driicken Sie die Taste <™ bis das Symbol 1=
C O Pl @ blinkt und stellen Sie die Betriebszeit-Dauer am

Drehknopf ein
(Beispiel: { Stunde und & Minuten).

3. Driicken Sie die Taste <™ bis das Symbol -
blinkt und stellen Sie das Betriebszeit-Ende am
Drehknopf ein (Beispiel: {213 Uhr).

Nach dem Einstellen wird nach ca. 4 Sekunden
die aktuelle Uhrzeit angezeigt.
Das Symbol =1 signalisiert den Automatikbetrieb.

4. Der Backofen wird mit der eingestellten Zeit

(21.2107°1 automatisch eingeschaltet (Beispiel: (L Uhr),
(- und ausgeschaltet (Beispiel: {=: 1 Uhr).
C A k-l @ 5. Nach Ablauf der Dauer ertont ein Signal und

N O

das Symbol =1 blinkt. Zum vorzeitigen Beenden
des Signaltons driicken Sie die Taste <>,

. Schalten Sie den Backofen aus.

. Zum Beenden des Automatikbetriebes driicken
Sie nochmals auf die Taste <»,

Kontrollieren, Korrigieren und 1. Um Ihre Einstellungen zu kontrollieren driicken Sie
Léschen von Einstellungen auf die Taste <® bis das Symbol blinkt.

2. Bei Bedarf kdnnen Sie die Einstellungen am
Drehknopf korrigieren.

3. Wenn Sie Ihre Einstellungen Idschen wollen,
drehen Sie die eingestellte Zeit auf Lz L zurtick,
und schalten den Backofen aus.

Hinweise Flr Zeitschaltautomatik eigenen sich solche

Gerichte am besten, die wenig Aufmerksamkeit

erfordern.

Kurzzeitwecker und Betriebszeit-Ende kbnnen
max. 24 Stunden vorprogrammiert werden.

Ablesen der Einstellungen ist durch Driicken der
Taste < jederzeit moglich.

13



Backofen-Funktionen

HeiBluft

&

Ober- und Unterhitze
(Konventionelles System)

Flachengrill

GroBflachengrill

A
Ao d

Energiespargrill

YW
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Durch das Heizsystem in der Backofenrickwand
wird die erwdrmte Luft im Backofen umgewalzt,
wodurch ein besonders guter WarmeUbergang auf
das Back- oder Bratgut erreicht wird.

Vorteile:

— Backen und Braten bis zu 3 Ebenen gleichzeitig
maglich

— geringe Verschmutzung des Backofens

— kurze Aufheizzeiten

— niedrige Backofentemperaturen

— Sterilisieren

Durch oben und unten im Backofen angeordnete
Heizkorper wird die Warme auf das Back- oder
Bratgut Ubertragen.

Backen und Braten ist nur auf einer Einschubhdhe
maglich.

Vorteile:

— Backen von Kuchen mit feuchtem Belag, Pizza,
Quiche

Durch den Heizkdrper an der Backofendecke wird
die Warme erzeugt und auf das Grillgut Gbertragen.

— besonders geeignet fur flache, kleine Fleisch-
stlicke z. B. Steaks, Wiirstchen, Fisch, Gemuise
und Toast.

Vorteile:

— gesamte Girillflache wird heil3
— besonders geeignet fUr groBe Mengen

Vorteile:

— nur der mittlere Teil der Grillflache wird heil3
— besonders geeignet fur kleine Mengen
— Energieeinsparung



Thermogrillen

Unterhitze

Pizzastufe

&

Dampfgarstufe

Beim Thermogrillen werden abwechselnd der
Flachengrill und das Geblase ein- und ausgeschaltet.

Die durch den Flachengrill erzeugte Wéarme wird
durch das Geblase gleichmaBig im Backraum
verteilt.

Vorteile:

— besonders geeignet fur Gefligel und gréBere
Fleischstlcke.

Hier wird nur der Heizkdrper an der Unterseite des
Backofens eingeschaltet.

Vorteile:

— besonders geeignet flr Speisen und Backwaren
die an der Unterseite zuséatzlich eine starkere
Braunung oder Kruste erhalten sollen.

I\ Nur kurz vor dem Ende der Back- oder Bratzeit
anwenden.

Bei der Pizzastufe wird die Unterhitze zur HeiBluft
zugeschaltet.

Vorteile:

— frische Zubereitung mit hohem ,Saftanteil”,
z.B. Pizza und saftiger Kuchen mit krosser
Unterseite.

— besonders geeignet fur TiefkUhlprodukte,
z.B. Pizza, Pommes usw.

Flr System-Dampfgarer
(als Sonderzubehoér im Fachhandel erhaltlich).

15



HydroClean®-Reinigungssystem Um Ihnen die Reinigung des Backofens zu

(0)

Schnellaufheizung

§§

16

erleichtern ist Ihr Gerat mit einer Reinigungshilfe
ausgestattet. Durch eine automatisch gesteuerte
Verdampfung von Reinigungslésung weichen die
Schmutzrickstande auf dem Email durch Warme
und Wasserdampf auf und lassen sich anschlieBend
leichter entfernen.

Néhere Angaben siehe ,Reinigen und Pflegen”.

Vorteile:

— leichtere Backofenreinigung
— Schonung der Emailflachen des Backofens
— umweltfreundlich

Hinweis
Zuschaltbar nur bei HeiBluft



Backofen ein- und ausschalten

Beispiel: HeiBluft

Temperaturanzeige

Schnellautheizung

flr HeiBluft

Einschalten

Dampfgarstufe
far System-Dampfgarer
(als Sonderzubehdr im
Fachhandel erhaltlich).

HydroClean® (0)

Auftaustufe

Anzeigelampe

Temperaturwahler Funktionswéhler

Bevor Sie lhren Backofen einschalten entscheiden
Sie, welches Heizsystem Sie benutzen mdchten.

Drehen Sie den Funktionswahler bis das Symbol flir
das gewUnschte Heizsystem leuchtet.

Die Vorschlagstemperatur erscheint im Display und
die Backofenbeleuchtung schaltet ein.

Sie kdnnen die Vorschlagstemperatur mit dem
Temperaturwahler in Schritten von 5° C nach oben
oder unten verandern (Temperaturangaben siehe
Back- oder Brattabellen).

Sie ist eine fest eingestellte Temperatur und kann
nicht verandert werden.
Im Display erscheint 5.

Sie ist eine fest eingestellte Temperatur und kann
nicht verandert werden. Im Display erscheint ,’_,’_

Einstellen der Auftau-Stufe siehe Abschnitt
LAuftauen und Garen”.

Die Anzeigelampe fur die Backofentemperatur
leuchtet wahrend der Aufheizphase und beim
Nachheizen rot. Sie erlischt nach dem Erreichen der
eingestellten Temperatur.

17



Schnellaufheizung

Einschalten

Vorzeitiges Léschen

Aktuelle
Backofentemperatur

Schnellaufheizung

Nach dem Einschalten des Backofens kann bei
HeiBluft Uber die Taste f§S die Schnellaufheizung
zugeschaltet werden.

Das Symbol §§§ leuchtet wahrend des Autheizens.
Es erlischt nach dem Erreichen der eingestellten
Temperatur.

Drticken Sie die Taste §§$ , das Symbol geht aus und
die Schnellaufheizung wird geldscht.

(1. 217

1.

(-

TOHPRI-SIO

flr HeiBluft

Ausschalten

Hinweis

HeiBanzeige
fiir den Backofen

18

Temperaturwahler  Funktionswahler

Nur wahrend der Aufheizphase kann durch
einmaliges Driicken der Taste <™ die
Ist-Temperatur fUr ca. 5 Sekunden in der
Temperaturanzeige angezeigt werden.

Sie kdnnen bei den Funktionen den Ist-Wert
abfragen (ausser bei @), (8), (8, Auftaustufe).

Zum Ausschalten drehen Sie den Funktionswahler
auf /(-Stellung. Alle Funktionen sind geléscht.

Das Gerat ist mit einem KUhlgeblase ausgestattet.
Es lauft nach dem Abschalten des Backofens so
lange nach, bis der Backofen abgekuhlt ist.

A bis ~120° C.

 120° bis ~ 80° C.



Temperaturbereiche der verschiedenen Heizsysteme

System Vorzugs- | Temperatur- System Vorzugs- | Temperatur-
temperatur bereich temperatur bereich
in°C in°C in°C in°C
160 40-200 220 50-275
Auftau- ohne = 200 50-225
stufe —_—— Temperatur-
einstellung A oo feste
o Einstellung
B 170 50-275
feste
B 220 50-275 © fL Einstellung
(] 180 50-275
170 50-250

Sicherheitseinrichtungen

on
~
-

Funktionswahler

Verriegeln des
Backofens

Schalten Sie mit dem Funktionswahler 3 x schnell
hintereinander von 0-Stellung nach links auf
Stellung und wieder zurUck.

Im Display erscheint — 5
Der Backofen kann nicht versehentlich, oder durch

Unbefugte (z. B. spielende Kinder) eingeschaltet
werden.

Zum Entriegeln schalten Sie 3 x schnell
hintereinander von 0-Stellung nach links auf
Stellung (2J und wieder zurtick.

-5 — erlischt.
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Permanente
Verriegelung

Automatische
Sicherheits-
abschaltung

20

® O

Funktionswahler

Schalten Sie mit dem Funktionswahler 6 x schnell
hintereinander von 0-Stellung nach links auf
Stellung und wieder zurtck.

Im Display erscheint ==

Der Backofen kann nicht versehentlich oder durch
Unbefugte (z. B. spielende Kinder) eingeschaltet
werden.

Zum in Betrieb nehmen des Backofens entriegeln Sie
3 x von 0-Stellung nach links auf Stellung und
wieder zurlck.

Nach dem Benutzen des Backofen, wenn der
Funktionswahler 30 Sekunden in der O-Stellung ist,
wird die permanente Verriegelung automatisch
wieder eingeschaltet.

Zum Ldschen schalten Sie wieder 6 x schnell
hintereinander von 0-Stellung auf Stellung und

wieder zurtick. == erlischt.

Je nach Einstellung wird der Backofen nach
30 Minuten bis 30 Stunden automa‘usch

abgeschaltet und die Anzeige blinkt L.

Die Abschaltungen erfolgen nur dann, wenn keine
Veréanderung der Einstellung am Gerat
vorgenommen wurde.



Backen

Backen in Backformen

Hinweise

Backen auf Backblechen

/ @Tmuhmmuluu

Backen in WeiBblechformen

Stellen Sie die Backformen immer in die Mitte
des Rostes.

Wir empfehlen dunkle Backformen aus Metall.

Fur helle Backformen aus dunnwandigem Material
oder fur Glasformen verlangert sich die Backzeit und
der Kuchen braunt nicht so gleichmasig.

Das Braunungsergebnis kdénnen Sie durch
Verandern der Temperatureinstellung beeinflussen.

F&llt ein Kuchen nach dem Herausnehmen
zusammen, wahlen Sie eventuell eine langere
Backzeit oder stellen Sie die Temperatur etwas
niedriger ein.

Die Abschrdgung des Backbleches muss immer zur
BackofentUr zeigen.

Einschubteile vorsichtig einschieben um
Beschadigungen zu vermeiden.

Schieben Sie Backbleche immer bis zum Anschlag
ein.

Verwenden Sie nur Originalbleche.

HeiBluft Einschubhohe 1
©  Ober-/Unterhitze  Einschubhohe 1

Wird der Kuchen unten zu dunkel:

Uberpriifen Sie die Einschubhohe. Verkiirzen Sie

die Backzeit und wahlen Sie eventuell eine niedrigere
Temperatur.

Wird der Kuchen unten zu hell:

Uberprtifen Sie die Einschubhohe. Verlangern Sie
die Backzeit, wahlen Sie eine niedrigere Temperatur
oder verwenden Sie eine Schwarzblechform.

Stellen Sie Backformen oder hohes Geback nicht
direkt vor die Backofenrlckwand.
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Backtabelle

Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte, gultig fur Alu-Backbleche und

dunkle Backformen.

Die Werte kénnen je nach Art und Menge des Teiges und je nach Backform variieren.
Hinweise in der Tabelle zum Vorheizen beachten.

Wir empfehlen beim ersten Versuch, die niedrigere der angegebenen Temperaturen
einzustellen. Grundsatzlich ergibt die niedrigere Temperatur eine gleichmaBigere
Braunung.

Wenn Sie nach eigenen Rezepten backen, orientieren Sie sich an

ahnlichen Gebéacken in der Tabelle.

HeiBluft Ober- und Unterhitze &

Gebackart Einschub- Temperatur Backdauer Einschub- Temperatur

hohe in°C Minuten hohe in°C
Riihrteige
Blechkuchen mit Belag
1 Blech 1 160-170 30- 50 1 170-180
2 Bleche 1+3 160-170 35- 55 - -
Kuchen in runder
Form / Kasten 1 160-170 60- 80 2 170-180
Obst-Tortenboden 1 160-170 20- 35 2 170-180
Mirbeteige
Blechkuchen mit trockenem Belag
z.B. Streusel
1 Blech 1 160-170 60- 70 1 200-210
2 Bleche 1+3 160-170 70- 80 - -
Blechkuchen mit feuchtem Belag
z.B. RahmguB
1 Blech 1 160-170 70- 90 - -
Kuchen in Form
z.B. Quarktorte 1 160-170 60-100 2 170-180
Obst-Tortenboden
(vorheizen) 1 160-170 20- 35 1 190-200
Biskuitteige
Biskuitrolle (vorheizen) 1 180-190 10- 15 1 200-220
Obst-Tortenboden 1 160-170 20- 30 2 170-180
Biskuittorte (6 Eier) 1 160-170 30- 45 2 160-170
Biskuittorte (3 Eier) 1 170-180 20- 35 2 170-180
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HeiBluft

Ober- und Unterhitze =

Gebéckart Einschub- Temperatur Backdauer Temperatur
héhe in°C Minuten in°C

Hefeteig

Blechkuchen mit trockenem Belag

z.B. Streusel

1 Blech 1 170-180 40- 70 190-200

2 Bleche 143 170-180 50- 70 -

Blechkuchen mit feuchtem Belag

z.B. RahmguB

1 Blech 1 160-170 65- 85 190-200

Hefekranz und -zopf

(500 g Menhl) 1 160-170 35- 45 180-200

Kuchen niedere Form 1 160-170 30- 45 170-180

Kuchen hohe Form 1 160-170 35- 45 170-180

Kleingebéack

Baiser 1 80 100-180 80

Blatterteig (vorheizen)

1 Blech 1 190-200 20- 35 200-220

2 Bleche 1+3 190-200 25- 35 -

Brandteig (vorheizen)

1 Blech 1 190-200 20- 35 200-220

2 Bleche 1+3 190-200 30- 40 -

Ruhrteig (z. B. Muffins)

1 Blech 1 160-170 20- 30 170-180

2 Bleche 1+3 160-170 25- 35 -

Murbeteig (vorheizen)

z.B. Butterplatzchen

1 Blech 1 150-160 10- 25 160-180

2 Bleche 1+3 150-160 15- 25 -

3 Bleche 1+3+4 150-160 15- 25 -

Pikantes

Pizza (vorheizen)

1 Blech - - 30- 40 180-190

2 Bleche 1+3 170-180 35- 45 -

Brot (vorheizen)

Anbacken 1 220 10- 15 240

Fertigbacken 1 180-200 40- 50 180-200
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Backen mit der Pizzastufe

Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte, gultig fur emaillierte Backbleche.

Die Werte kénnen je nach Art und Menge des Teiges und je nach Backform variieren.
Hinweise in der Tabelle zum Vorheizen beachten.

Wir empfehlen beim ersten Versuch, die niedrigere der angegebenen Temperaturen
einzustellen. Grundsatzlich ergibt die niedrigere Temperatur eine gleichméBigere
Braunung.

Wenn Sie nach eigenen Rezepten backen, orientieren Sie sich an

ahnlichen Gebacken in der Tabelle.

Die Angaben beziehen sich auf das Einschieben in den kalten Backofen.

Gericht Geschirr Einschub- Temperatur  Dauer
héhe in°C in Minuten

Pizza Backblech 1 180-200 30-40
Flammkuchen Backblech 1 190-210 20-30
Tarte Tarte- oder Springform

aus WeiBblech 1 180-200 30-45
Quiche Tarte- oder Springform

aus WeiBblech 1 190-200  40-50
Quarktorte Springform 1 160-170  60-80
Schweizer Wahe Universalpfanne 1 210-230 30-50
Strudel Backblech 1 190-210  40-50

Tiefgekiihlte Fertigprodukte (Herstellerangaben beachten)

Gericht Geschirr Einschub- Temperatur Dauer
héhe in°C in Minuten

Pizza (vorheizen) Rost belegt mit

mit dinnem Boden Backpapier 1 190-210 10-20
Pizza (vorheizen) Rost belegt mit

mit dickem Boden Backpapier 1 180-200 15-25
Kartoffelprodukte (vorheizen)

(z.B. Pommes frites) Universalpfanne 1 200-220 15-25
Backwaren (vorheizen) Rost belegt mit

(z. B. Brotchen) Backpapier 1 200-220 5-15
Strudel (vorheizen) Backblech 1 190-200 25-45

Weitere Hinweise und Rezepte kénnen Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.
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Tipps und Tricks

Der Blechkuchen ist unten
zu hell

Nehmen Sie nicht bendtigte Backbleche oder die
Universalpfanne aus dem Backofen.

Der Formkuchen ist unten
zu hell

Schieben Sie Backformen nicht auf dem Backblech
sondern auf dem Rost ein.

Kuchen oder Geback sind
unten zu dunkel

Schieben Sie Kuchen oder Gebéack hdher ein.

Der Kuchen ist zu trocken

Stellen Sie die Backofentemperatur etwas hoher ein.
Wahlen Sie die Backzeit etwas kirzer.

Der Kuchen ist innen zu
feucht

Stellen Sie die Backtemperatur etwas niedriger ein
Merke: Backzeiten kénnen Sie durch héhere
Temperaturen nicht verklrzen (auBen gar, innen roh).
Backzeit etwas l&nger wéhlen, Kuchenteig langer
gehen lassen. Weniger FlUssigkeit in den Teig geben.

Form- oder Kastenkuchen
sind bei HeiBluft hinten zu
dunkel

Stellen Sie die Backform nicht direkt vor die
Luftaustritte an der BackofenrlGckwand.

Bei sehr feuchtem Backgut
z.B. Obstkuchen entsteht
viel Wasserdampf im
Backofen, der sich an der
Backofentiir niederschlagt.

Durch kurzzeitiges, vorsichtiges Offnen der Back-
ofentlr (1 bis 2 mal, bei langer Backzeit ofter)
koénnen Sie den Wasserdampf dem Backofen
entziehen und dadurch die Wasserbildung wesentlich
vermindern.

Stark ungleichméBig
gebraunt bei HeiBluft

Einschubhdhe Uberprfen.

Fallt ein Kuchen nach
dem Herausnehmen
zusammen

Weniger FlUssigkeit verwenden.

Zum Energie sparen

Heizen Sie nur vor, wenn es in der Backtabelle
angegeben ist.

Dunkle Backformen nehmen die Hitze besser auf.

Nachwarme: Bei langeren Backzeiten kénnen Sie
den Backofen 5—10 Minuten vor Ende der Backzeit
ausschalten.
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Braten

Braten im offenen Geschirr

Braten im geschlossenen
Geschirr

26

Legen Sie den Rost in die Universalpfanne ein
und schieben Sie gemeinsam in dieselbe
Einschubhéhe ein.

Fleisch kann besonders wirtschaftlich bei einem
Gewicht von Uber 750 g im Backofen gebraten
werden.

Spulen Sie die Universalpfanne bzw. das Bratge-
schirr mit Wasser aus und legen Sie das Fleisch ein.

Geben Sie fUr fettes Fleisch und Geflligel je nach
GroBe und Art des Bratens '/s bis '/« Liter Wasser
in die Universalpfanne. Bei Bedarf heies Wasser
nachgieBen. Bestreichen Sie mageres Fleisch nach
Belieben mit Fett oder belegen Sie es mit
Speckstreifen.

Eine schmackhafte SoBRe ergibt der Fond (Bratensaft)
der sich in der Universalpfanne bildet. L&schen Sie
den Fond mit heiBem Wasser ab, kochen Sie ihn auf,
binden ihn mit Speisestarke, schmecken ihn ab und
gieBen Sie ihn wenn nétig durch ein Sieb.

Schieben Sie den Braten in den kalten Backofen
(Vorheizen nicht nétig — Energieeinsparung).

Legen Sie das Fleisch in einen Bratentopf, decken
Sie es mit einem passenden Deckel ab und
schieben Sie es auf dem Rost in den Backofen.
Wir empfehlen Rinderbraten im geschlossenen
Bratentopf zuzubereiten.



Hinweise

GroBe, hohe Braten, Gans, Pute, Ente
= Lange Bratdauer, niedrige Temperatur
MittelgroBe, niedrige Braten

= Mittlere Bratdauer, mittlere Temperatur
Kleine, flache Braten

= Kurze Bratdauer, hohe Temperatur

Bratdauer je cm Fleischhéhe ohne Knochen
ca. 13-15 Minuten

Bratdauer je cm Fleischhdhe mit Knochen
ca. 15-18 Minuten

Wir empfehlen beim ersten Versuch die niedrigere
der angegebenen Temperaturen einzustellen.
Grundsatzlich ergibt die niedrigere Temperatur eine
gleichméBigere Braunung.

Wir empfehlen beim Braten mit B den Braten
nach ca. der Halfte bzw. zwei Drittel der Bratdauer
zu wenden.

Verwenden Sie nur Bratgeschirr mit hitzebestandigen
Griffen.

Bereiten Sie gro3e Braten ohne Rost direkt in der
Universalpfanne zu.

Kleinere Bratenstlicke kbnnen Sie auf Alu-Folie
braten. Dazu die Alu-Folie zu einer Form mit hoch-
gestellten Kanten formen und auf den Rost legen.

Belassen Sie nach dem Ende der Bratzeit den
Braten noch ca. 10 Minuten im abgeschalteten,
geschlossenen Backofen.

Das Fleisch ist innen
nicht gar

Stellen Sie die Brattemperatur etwas niedriger ein.
Merke: Bratzeiten kénnen Sie durch hdhere
Temperaturen nicht verkirzen (auBen gar, innen roh).
Bratzeiten etwas langer wahlen.

Bei sehr feuchtem Bratgut,
z.B. mit Wasser zubereiteten
Braten, entsteht viel Wasser-
dampf im Backofen der sich
an der Backofentiir nieder-
schlagt.

Durch kurzzeitiges, vorsichtiges Offnen der Back-
ofentUr (1 bis 2 mal, bei langer Bratzeit &fter) kdnnen
Sie den Wasserdampf dem Backofen entziehen und
dadurch die Wasserbildung wesentlich vermindern.
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Brattabelle Die Angaben in der Tabelle sind Richtwerte.
Die Werte kénnen je nach Art und Menge und je
nach dem Bratgeschirr variieren.

HeiBluft Ober- und Unterhitze &
Bratgut Einschub- Temperatur Bratdauer Einschub- Temperatur
hohe in°C Minuten héhe in°C

Schwein
Braten mit Schwarte

(z.B. Schulter od. Haxe) 1 160-170  100-130 2 200-220
Braten/Rollbraten 1 160-170 100-140 2 190-210
Kasseler (1 kg) 1 160-170 70-80 2 190-210
Schweinefilet 1 180-190 30-45 3 210-230
Hackbraten 1 170-190 65-75 2 190-210
Rind
Filet 1 180-190 45-65 2 200-220
Roastbeef (rosa) - - 40-60 2 230-240
Kalb
Braten/-brust 1 160-170 90-120 2 180-200
Haxe 1 160-170  100-130 2 190-210
Lamm
Keule 1 180-190 70-110 2 200-220
Rlcken 1 160-170 90-120 2 200-220
Geflligel
Hahnchen 1 kg 1 170-180 60-70 2 200-220
Ente 1 160-170 90-120 2 190-210
Gans 4 kg 1 150-160 130-180 2 180-200

(1 bei hohem

Gargut)

Wwild
Rehriicken 1 160-170 90-120 2 200-220
Rehbraten 1 160-170 90-120 2 190-210
Schwein-/Hirschbraten 1 160-170 100-120 2 190-210
Fische 1 160-170 30-40 2 180-200

Weitere Hinweise und Rezepte kénnen Sie dem beiliegenden Kochbuch entnehmen.
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Grillen

Hinweise

A Beim Grillen ist Vorsicht geboten.
Kinder grundsatzlich fernhalten.

Grillen Sie bei geschlossener Backofentdr.

Die Grilltemperaturen sind regelbar.

Verwenden Sie immer den Rost und die Universal-
pfanne.

Legen Sie das Grillgut immer auf die Mittes des
Rostes.

Schaltet sich der Grillheizkdrper automatisch aus,
wurde der Uberhitzungsschutz wirksam.

Der Grillheizkdrper schaltet sich nach kurzer Zeit
wieder ein.

Legen Sie den Rost in die Universalpfanne ein.
Schieben Sie in die angegebene Einschubhdhe
ein.
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Thermogrillen

FUr besonders knuspriges Gefligel oder Braten
(Schweinebraten mit Schwarte).

Verwenden Sie den Rost und die Universalpfanne.
Wenden Sie grof3e Braten nach ca. der Hélfte der
Grillzeit.

Stellen Sie Glasgeschirr nach dem Grillen nicht auf
eine kalte oder nasse Unterlage, sondern auf ein
trockenes Klchentuch, damit das Glas nicht
zerspringt.

Beim Thermogrillen auf dem Rost kann je nach
Grillgut eine starkere Backofenverschmutzung
auftreten. Reinigen Sie daher den Backofen nach
jedem Benutzen, um das Einbrennen der
Verschmutzung zu vermeiden.

Wenden Sie ganzes Gefligel nach ca. zwei Dirittel
der Grillzeit. Stechen Sie bei Ente und Gans die Haut
unter den Flugeln ein, damit das Fett gut ausbraten
kann.

Lassen Sie den fertigen Braten noch ca. 10 Minuten
im abgeschalteten, geschlossenen Backofen ruhen.

Die Angaben in den Tabellen sind Richtwerte. Die
Werte kdnnen je nach Art und Menge des Grillgutes
variieren und gelten fur das Einschieben in den
kalten Backofen.

Grillgut Gewicht Geschirr  Temperatur- Einschub-  Grillzeit
einstellung  héhe

Schweinebraten Rost/Uni-

mit Schwarte 2 kg versalpfanne 170-190° C 2 130-140 Min.

Rind Rost/Uni-

Roastbeef (rosa) 1,5 kg versalpfanne 210-220° C 2 40- 60 Min.

Geflligel

Halbe Hahnchen ca. 400 g Rost/Uni-  200-220°C 2 40- 50 Min.

1-3 Stlick pro Stlick  versalpfanne

Ganze Hahnchen  ca.1kg  Rost/Uni-  200-210°C 2 50- 60 Min.

1-3 Stlick pro Stlick  versalpfanne

Gans ca.4kg Rost/Uni-  150-170°C 2 140-160 Min.
versalpfanne
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Fléchengrillen Fur flache kleinere Gerichte.

Iz‘l Verwenden Sie immer den Rost und die
Universalpfanne.

Wenden Sie das Grillgut nach ca. zwei Drittel der
Zeit.

Streichen Sie den Rost und das Grillgut nach
Belieben leicht mit Ol ein.

Die Angaben in den Tabellen sind Richtwerte. Die
Werte kdnnen je nach Art und Menge des Grillgutes
variieren und gelten fir das Einschieben in den
kalten Backofen.

Grillgut Temperatur-  Ein-  Grillzeit Bemerkungen
einstellung  schub- 1. Seite 2. Seite
héhe
Schwein
Filetsteaks max. 4 8-11 Min. 5- 8 Min.
(2-2,5¢cm)
Kammsteaks 250° C 4 11-14 Min.  7-10 Min.
Bratwirste  250° C 4 7-10Min. 5- 7 Min Leicht einschneiden
Rind Je nach gewlinschtem
Filetsteaks max. 4 10-13 Min. 5- 8 Min.  Gargrad kénnen
Tournedos max. 4 9-12Min. 5- 8Min.  Girilizeiten verkirzt oder
verléangert werden.
Toast Einschubhdhe richtet
mit Belag 190° C 3 6- 9Min. - sich nach der Hohe des

Belages

Fisch
Kleine Fische 230-250° C 3 11-15Min. 5- 9Min.  Wenden
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Auftauen und Garen

Auftauen und Garen
mit HeiBluft

Wichtige Hinweise

Einschubh6hen

32

Verwenden Sie zum Auftauen und Garen von
Gefrier- oder Tiefkiihiprodukten nur HeiBluft.

Beachten Sie bei allen tiefgekiihlten
Lebensmitteln grundsatzlich die Angaben des
Herstellers.

Aufgetaute Gefrier- oder Tiefkiihlprodukte (vor
allem Fleisch) bendtigen generell kirzere Garzeiten
als frische Produkte, weil das Frosten eine Art
Vorgaren bewirkt.

Wird gefrorenes Fleisch in den Backofen gegeben,
verlangert sich die Garzeit um die Auftauzeit.

Tauen Sie Tiefkuhl-Gefliigel vor dem Garen immer
auf, um die Innereien entfernen zu kdnnen.

Garen Sie Tiefkiihl-Fisch mit den gleichen
Temperaturen wie Frisch-Fisch.

Sie kdnnen Tiefkihl-Fertigmenis in Alu-Portions-
schalen in groBeren Mengen gleichzeitig in den
Backofen geben.

Bei 1 Blech: Einschubhdhe 1
Bei 2 Blechen: Einschubhothe 1 + 3.

Zeitangaben sind Richtwerte, die von der Form
und Menge der TiefkUhlprodukte beeinflusst werden.



Auftauen

Tauen Sie rohe Tiefklhlprodukte oder Lebens-
mittel aus einem Gefriergerat bei 50° C auf.

Bei hdheren Auftautemperaturen besteht die Gefahr
des Austrocknens.

Tauen Sie in Alufolie oder geschlossenen
Alubehaltern verpackte Tiefkihl-Gerichte bei
130-140° C auf.

Tiefkihl-Backwaren bei 100-140° C auftauen und
warmen. Bestreichen Sie Brot, Brétchen oder Hefe-
gebéack diunn mit Wasser, damit die Kruste schoner

wird.

Tauen Sie trockene Tiefkiihl-Blechkuchen bei
160-170° C, 20—-30 Minuten auf.

Tauen Sie feuchte Tiefkihl-Blechkuchen (mit
Obstbelag) bei 160-170° C, 30—-50 Minuten auf.
Dazu packen Sie die Kuchen in Alufolie ein. damit
der Belag nicht abtrocknet.

Tiefkiihl-Toast (fertig belegt) bei 160-170° C,
ca. 20 Minuten auftauen und toasten.

Tiefkhl-Pizza:
Beachten Sie bitte die Angaben der Hersteller.
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Auftaustufe
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Temperaturwahler Funktionswéhler

Besonders geeignet fur empfindliche Gebacke
(z. B. Sahnetorten).

1. Drehen Sie den Funktionswahler auf Stellung &,

2. Regeln Sie die Backofentemperatur mit dem
Temperaturwahler nach unten, bis im Display
— — — erscheint.

Das Geblase an der Backofenriickwand lauft
ohne Heizung.

Tauen Sie Geback je nach GroBe und Art
25-45 Minuten auf.

Danach nehmen Sie es aus dem Backofen und
lassen es 30—45 Minuten nachtauen.

Bei kleinen Mengen (Stlckchen) verkirzt sich die
Auftauzeit auf 15-20 Minuten und die Nachtauzeit
auf 10—15 Minuten.



Anwendung mit
der Dampfgarstufe

Achtung

Hinweis

Funktionswahler

Nur in Betriebnahme mit dem
System-Dampfgarer.
(Als Sonderzubehér im Fachhandel erhéltlich).

Benutzen Sie die Dampfgarstufe nur bei
vollstandig abgekihltem Backofen
(Raumtemperatur).

Verwenden Sie als Heizsystem nur .
Andere Anwendungen bzw. Heizsysteme sind nicht
zulassig.

1. Drehen Sie den Funktionswahler auf Stellung .
Die Anzeigelampe leuchtet und im Display
erscheint “a° .

2. Der Dampfgarvorgang wird nun automatisch
geregelt.

Blinkt die Anzeige ®a° ist der Backofen nicht
vollstandig abgekuhlt.

Weitere Hinweise entnehmen Sie der
Gebrauchsanleitung fur System-Dampfgarer.
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Einkochen von Obst und Gemiuse

Einkochen
mit HeiBluft

Hinweise

Vorbereiten von Obst

Vorbereiten von Gemiise

36

Im Backofen kénnen Sie die Inhalte von bis zu
sechs Einweckglaser mit '/2, 1 oder 1'/: Liter
gleichzeitig einkochen.

Obst und Gemiise mussen frisch und in einwand-
freiem Zustand sein.

Beim Vorbereiten und VerschlieBen ist Sauberkeit
oberstes Gebot.

Verwenden Sie nur Einweckgléser, die einwandfrei
sauber und unbeschéadigt sind.

Verwenden Sie nur Gummiringe, die hitzebesténdig
sind.

Inhalte von Blechdosen oder festverschraubten
Glasern mussen Sie im Einkochtopf oder -kessel
einkochen.

Diese GefaBe mussen wahend dem Einkochen im
Wasser schwimmen.

Obst waschen, je nach Art schélen, entkernen,
zerteilen und in Einweckglaser bis ca. 2 cm unter
den Rand einfullen.

Einweckglaser mit heiBer, abgeschaumter Zucker-
I6sung auffllen (ca. '/s Liter fUr ein Literglas) und
verschlieBen.

Auf 1-Liter Wasser:
bei siiBem Obst  ca. 250 g Zucker
bei saurem Obst  ca. 500 g Zucker

Sehr hartes Obst einige Minuten in der Zuckerldsung
vorgaren oder im Schnellkochtopf vorbehandeln.

GemUse waschen, putzen, je nach Art zerteilen und
in Einweckgléaser einfullen.

Einweckglaser sofort mit heiBem, abgekochtem
Wasser aufflllen und verschlieBen.



VerschlieBen der Glaser

Einsetzen der Glaser

Entnehmen der Glaser

Wischen Sie die Rander der Einweckglaser mit
einem sauberen feuchten Tuch ab. Legen Sie die

Gummiringe und Deckel nass auf und verschlieBen

Sie die Glaser mit einer Klammer.

Schieben Sie die Universalpfanne
in Einschubhdhe 1 ein.

Stellen Sie die Einweckglaser im Dreieck auf
(siehe Abb.), dabei ca. 5 cm Abstand zur
Backofenrtiickwand halten.

Stellen Sie die Einweckglaser so in die Universal-
pfanne, dass sie sich nicht berthren.

GieBen Sie /2 | heiBes Wasser (ca. 80° C) in die
Universalpfanne.

Stellen Sie die Glaser auf ein saugfahiges Tuch,
decken Sie sie ab und schutzen Sie sie vor
Zugluft.

Entfernen Sie die Klammern erst nach dem
Erkalten der Glaser.

Obst, Gurken und Tomatenmark

Gemiise (jedoch keine Gurken)

1| Gléser einsetzen (siehe oben)

1| Gléser einsetzen (siehe oben)

Funktion & wahlen und auf
ca. 160° C einstellen.

Funktion & wahlen und auf
ca. 160° C einstellen.

Das hintere Glas und das rechte Glas
in der zweiten Reihe perlen zuerst.

Glaser mit '/2+1 | nach ca. 50 Minuten
Glaser mit 1'/21  nach ca. 60 Minuten.

Sobald die anderen Glaser zu perlen
beginnen, Backofen ausschalten.

Das hintere Glas und das rechte Glas
in der zweiten Reihe perlen zuerst.

Glaser mit '/2+1 | nach ca. 50 Minuten
Glaser mit 1'/21  nach ca. 60 Minuten.

Sobald die anderen Glaser zu perlen
beginnen, Backofentemperatur auf
100° C zurlickstellen.

Gléaser noch einige Minuten im
geschlossenen Backofen belassen.

- Himbeeren, Erdbeeren

Kirschen, Gurken: 5-10 Min.
— Anderes Obst: 10-15 Min.
— Tomatenmark,

Apfelmus: 15-20 Min.

Gléaser im geschlossenen Backofen
ca. 60 Minuten weiterperlen lassen.

Backofen ausschalten.

Gléaser noch ca. 15-30 Minuten im
geschlossenen Backofen belassen.
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Reinigen und Pflegen

Wichtige Hinweise Verwenden Sie zum Reinigen keine Scheuermittel,
keine scharfen Mittel und keine kratzenden
Gegenstande.

Kratzen Sie eingebrannte Speisenriickstdnde nicht
ab, sondern weichen Sie diese mit einem feuchten
Tuch und Spulmittel auf.

Edelstahlfront Bei Verwendung von handelstblichen Edelstahl-
reinigern kann die Bedruckung angegriffen werden.

Verwenden Sie keine kratzenden Schwamme.

Tragen Sie handelsubliche SpUlmittel auf einen
weichen, feuchten Lappen oder Fensterleder auf.

Email und Glas Verwenden Sie zum Reinigen heie Spullauge.

Zum Reinigen der Backofenfront (hinter der
Backofentir) sollten Sie die Backofenttrdichtung
aushangen.

Backofentiirscheibe Die Innenscheibe der Backofentlr hat zum
Absenken der Temperatur eine Beschichtung zur
Reflektion der Warme.

Die Sicht durch das Backofentlirfenster wird
dadurch nicht beeintrachtigt.

Bei gedffneter Backofentlr kann diese Beschichtung
wie ein heller Belag wirken. Das ist technisch bedingt
und stellt keinen Qualitdtsmangel dar.

Kochfeld Dem Kochfeld liegt eine gesonderte Gebrauchs-
anleitung bei.

Beachten Sie alle dort angegebenen Reinigungs-
hinweise.
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Backofen

Reinigen Sie den Backofen nach jedem Gebrauch,
insbesondere nach dem Braten oder Girillen.
Verschmutzungen brennen beim néchsten Aufheizen
ein.

Nach dem Einbrennen lassen sich die
Verschmutzungen nur noch schwer entfernen.

Beim Arbeiten mit HeiBluft ist die Verschmutzung
geringer als bei den anderen Heizsystemen.

A Flhren Sie keine Warmreinigung mit speziell
daflr vorgesehenen Backofenreinigern durch.

Verwenden Sie zum Backen von sehr feuchten
Kuchen die Universalpfanne.

Verwenden Sie zum Braten geeignetes Geschirr
(Brater).

Waschen Sie den Backofen bei geringer
Verschmutzung in warmem Zustand mit heil3er
Spullauge aus.

Lassen Sie den Backofen zum Trocknen geoffnet.
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Katalytische
Backofenverkleidung

Selbstreinigende Flachen
im Backofen

Backofenboden, Decke
und Seitenwande reinigen

40

Die Ruckwand ist mit selbstreinigendem Email
beschichtet. Sie reinigt sich selbst, wahrend der
Backofen im Betrieb ist.

GroBere Spritzer verschwinden erst nach mehr-
maligem Betrieb des Backofens.

Reinigen Sie die selbstreinigende Ruckwand nie mit
Backofenreiniger.

Eine leichte Verfarbung des Emails hat auf die
Selbstreinigung keinen Einfluss.

Verwenden Sie heife Splillauge oder Essigwasser.

Bei starker Verschmutzung verwenden Sie am
besten Backofenreiniger. Benutzen Sie
Backofenreiniger nur im kalten Backofen.

Ubrigens:

Email wird bei sehr hohen Temperaturen eingebrannt.
Dadurch kénnen geringe Farbunterschiede
entstehen. Das ist normal und hat keinen Einfluss auf
die Funktion. Behandeln Sie solche Verfarbungen
nicht mit harten Scheuerkissen oder scharfen
Reinigern.

Kanten dunner Bleche lassen sich nicht voll
emaillieren. Sie kbnnen deshalb rau sein. Der
Korrosionsschutz ist gewahrleistet.



HydroClean®-

Reinigungssystem (0)

® O

Funktionswahler

Um Ihnen die Reinigung des Backofens zu
erleichtern, ist Ihr Ger&t mit einer Reinigungshilfe
ausgestattet. Durch eine automatisch gesteuerte
Verdampfung von Reinigungslésung weichen die
Schmutzrickstande auf dem Email durch Wéarme
und Wasserdampf auf und lassen sich anschlieBend
leichter entfernen.

Achtung:

Benutzen Sie die Reinigungshilfe nur bei vollstandig
abgekiihltem Backofen (Raumtemperatur).

Verwenden Sie nur normales Leitungswasser, kein
destilliertes Wasser.

Einschalten:

1. Entfernen Sie das Backblech und die
Universalpfanne aus dem Backofen. Der Grillrost
kann im Backofen bleiben.

2. Fillen Sie vorsichtig in die Bodenwanne des
Backofens ca. 0,4 Liter Wasser mit etwas
Spulmittel ein.

Bei starkerer Verschmutzung kénnen Sie die
Spullauge einige Zeit vor dem Einschalten
einwirken lassen.

3. SchlieBen Sie die Backofentdr.
Achtung:

Die Reinigungshilfe kann nur bei vollstandig
abgekiihltem Backofen eingeschaltet werden.

4. Drehen Sie den Funktionswahler auf Position @

Die Anzeigelampe 0) und die Anzeigelampe
fUr Backofentemperatur leuchten.

Im Display erscheint ). Blinkt |_)_ ist der
Backofen nicht vollstdndig abgekunhlt.

Nach Ablauf der Aufheizzeit (4 Minuten) geht die
Anzeigelampe fur die Backofentemperatur aus.
Nach weiteren 17 Minuten ist das Programm
beendet. Es ertdnt ein Signal.

Ausschalten:
Drehen Sie den Funktionswéhler auf ¢ -Stellung.
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Nach dem Abschalten der
Reinigungshilfe

Schnelltrocknung
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Hinweis:
Lassen Sie das Restwasser nicht langere Zeit,
z.B. Uber Nacht im Backofen.

1. Offnen Sie die Backofentir und nehmen Sie das
Restwasser mit einem groBen saugfahigen
Schwammtuch auf.

N

. Reinigen Sie den Backofen mit dem laugen-
getrankten Schwammtuch, einer weichen
Blrste, oder einem Topfreiniger aus Plastik.
Noch vorhandene, hartndckige Ruckstande
koénnen Sie mit einem Glasschaber (fir Glas-
keramik) entfernen.
Achtung: Den Glasschaber vorsichtig handhaben
und nicht zu flach aufsetzen, das Email kdnnte
zerkratzen.

3. Kalkrander kénnen Sie mit einem essiggetréankten
Tuch entfernen.

4. Wischen Sie mit klarem Wasser nach und reiben
Sie mit einem weichen Tuch trocken (bitte auch
unter der BackofentUrdichtung).

Hinweise:

Bei starkerer Verschmutzung kénnen Sie den
Vorgang nach Abkuhlen des Backofens
wiederholen.

Bei starker Verschmutzung mit Fett, nach dem
Braten oder Grillen, empfehlen wir die verschmutzten
Stellen vor dem Einschalten der Reinigungshilfe mit
Spulmittel einzureiben.

Lassen Sie die Backofentir nach der Reinigung noch
ca. 1 Stunde in Raststellung ca. 30° schrag gedffnet,

damit die Emailflachen des Backofens gut
abtrocknen koénnen.

1. Stellen Sie die Backofentir bis zur Raststellung
ca. 30° schrag.

2. Stellen Sie den Funktionswahler auf Position .

3. Regeln Sie die Backofentemperatur mit dem
Temperaturwahler nach unten, bis im Display
50° C erscheint.

. Dauer: etwas 5 Minuten.

N

5. Danach schalten Sie den Backofen aus.



Backofentiir aushangen

\
p 3

\/

~

Heizkorper absenken

Die Backofentlr kénnen Sie ganz einfach
aushangen.

A Achten Sie darauf, dass Sie nicht ins Scharnier
greifen. Verletzungsgefahr!

1. Backofentlr ganz &ffnen.
2. Die Sperrhebel links und rechts umlegen.

3. Backofentiir schrég stellen.
Mit beiden Handen links und rechts anfassen.
Noch etwas weiter schlieBen und herausziehen.

Die Backofentur nach der Reinigung in umgekehrter
Reihenfolge wieder einbauen.

Damit Sie die Backofendecke besser reinigen
kénnen, klappen Sie den Grillheizkdrper herunter.

Achtung: Der Heizkdrper muss abgekuhlt sein.

1. Driicken Sie den Haltebligel nach oben, bis er
horbar ausrastet.

2. Halten Sie den Heizkorper fest und klappen Sie
ihn nach unten.

Nach dem Reinigen

Klappen Sie den Heizkdrper wieder nach oben.
Ziehen Sie den Halteblgel nach vorne und drliicken
Sie ihn nach oben bis er einrastet.

43



Einhangegitter Aushangen

Die Einhangegitter kdnnen Sie zum Reinigen
herausnehmen.

1. Driicken Sie vorne das Gestell nach oben und
hangen Sie es aus.

2. Ziehen Sie hinten das Gestell nach vorne und
héngen Sie es aus.

Reinigen Sie die Einhangegitter mit Spulmittel und
Spulschwamm oder mit einer Blrste.

Einhangen

Die Gestelle passen rechts und links.
Die Ausbuchtung (a) muss immer unten sein.

1. Stecken Sie hinten das Gestell ein bis zum
Anschlag.

2. Driicken Sie das Gestell nach hinten.

3. Stecken Sie vorne das Gestell bis zum Anschlag
ein.

4. Driicken Sie das Gestell nach unten.
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Stérungen und Reparaturen

E-Nummer und
FD-Nummer

Austauschen der
Backofenlampe

Bei Stérungen oder Reparaturen, die Sie nicht
selbst beheben kdnnen, ist der Kundendienst flr
Sie da.

Anschriften siehe Kundendienststellenverzeichnis.
Achtung: Es kostet Ihr Geld, wenn Sie wegen eines
Bedienfehlers den Kundendienst rufen.

Sie finden diese Angaben auf dem Gerateschild.
Das Gerateschild finden Sie hinter der Backofent(r,
links unten am seitlichen Rand des Backofens.

Bei Kundendienstféllen bitte angeben:

E-Nr. FD

Austauschen der
Backofentiirdichtung

Achtung: Gerat stromlos machen!

Durch Betétigen des Sicherungsautomaten, oder
durch Herausdrehen der Sicherungen im
Sicherungskasten Ihrer Wohnung.

1. Legen Sie ein Geschirrtuch in den kalten
Backofen, um Schéden zu vermeiden.

2. Schrauben Sie die Lampenabdeckung durch
Linksdrehen ab.

3. Lampe ersetzen.

— Typ Glihlampe E 14, 220-240 Volt, 40 Watt,
hitzebestandig bis 300° C.

— Die Gluhlampe erhalten Sie beim Kunden-
dienst oder beim Fachhandel.

Nehmen Sie die defekte Backofentirdichtung durch
einfaches Aushéngen ab.

Die neue BackofentUrdichtung erhalten Sie beim
Kundendienst.
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Was ist wenn?

Nicht immer ist der Ruf nach dem Kundendienst erforderlich. In manchen Féallen
kénnen Sie selbst Abhilfe schaffen. In der nachfolgenden Tabelle finden Sie einige Tipps.

Grundsatzlicher Hinweis:

Arbeiten an der Gerate-Elektronik durfen nur von einem Fachmann ausgefuhrt
werden. Vor Beginn solcher Arbeiten muss das Geréat unbedingt stromlos gemacht werden:
Durch Betatigen des Sicherungsautomaten, oder durch Herausdrehen der Sicherungen im

Sicherungskasten Ihrer Wohnung.

was ist... Mégliche Ursache

Abhilfe

... wenn die elektrische Sicherung defekt
Funktion generell gestort ist,

z.B. die Anzeigelampen

plétzlich nicht mehr leuchten?

Sicherung im Sicherungskasten prufen
und bei Defekt austauschen.

... wenn sich Flussigkeit oder  Gerat nicht waagrecht

Einbau Gberpriifen.

dinnflissiger Teig stark ein- aufgestellt oder

seitig verteilen? eingebaut.

... wenn der Backofen plétz- Elektronikuhr ist auf

lich nicht mehr funktioniert? Zeitschaltautomatik
eingestellt.

Elektronikuhr auf Betrieb ohne Zeit-

schaltautomatik einstellen:

1. Taste <> drlicken.

2. Betriebszeit-Dauer =1 auf L0l
zurlickstellen.

... wenn der Backofen plétz- Stromzufuhr war kurz-
lich nicht mehr funktioniert und  zeitig unterbrochen.
die Elektronikuhr blinkend 11

Tageszeit neu einstellen.

anzeigt?
... wenn das Display Stromzufuhr war Elektronikuhr und Backofensteuerung
ITT zeigt? kurzzeitig unterbrochen.  neu aktivieren.
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was ist. ..

Mégliche Ursache

Abhilfe

... wenn das Display - & -
anzeigt?

Der Backofen ist ver-
riegelt (Kindersicherung).

Drehen Sie den Funktionswahler 3 x
von 0-Stellung auf ) Backofenbe-
leuchtung und wieder zurlick.

-5 - erlischt.

Iz
Q)

... wenn das Display -=
anzeigt?

Der Backofen ist ver-
riegelt (Kindersicherung).

Drehen Sie den Funktionswahler 6 x
von 0-Stellung nach links auf
Backofenbeleuchtung und wieder

g}

zurlick. ==~ erlischt.

... wenn die Symbole der
Bedienblende leuchten, aber die
Heizung im Backofen nicht
funktioniert?

Der Backofen wurde
gegen unbefugte Be-
nutzung gesperrt
(Demoschaltung).

Schalten Sie mit dem Funktionswahler
5 x von Stellung &) auf Stellung
und wieder zurdick.

222

O Im Display muss 233 erscheinen.

... wenn eine Stérung von
elektronisch gesteuerten
Funktionen auftritt?

Energetische Impulse
(z.B. Blitzschlag).

Entsprechende Funktionen neu
einstellen.

... wenn nach dem Einschalten
der Reinigungshilfe die
Anzeigelampe fur Backofen-
temperatur nicht rot
aufleuchtet?

Temperatur ist noch zu
hoch, z. B. durch
langere Benutzung des
Backofens.

Anzeigelampe defekt.

Backofen vor dem Benutzen der
Reinigungshilfe vollstandig
abkuhlen lassen.

Austausch durch einen autorisierten
Fachmann.
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was ist. ..

Mégliche Ursache Abhilfe

... wenn beim Braten oder
Grillen Qualm entsteht?

Zu hohe Brattemperatur.

Rost oder Universal- Rost in Universalpfanne legen und
pfanne falsch einge- zusammen in eine Einschubhdhe
schoben. schieben.

... wenn emaillierte Einschub-
teile mattierte, helle Flecken
haben?

Normale Erscheinung Nicht méglich.
durch abtropfenden
Fleischsaft.

... wenn Backofentlrscheibe
oder -fenster beschlagt?

Normale Erscheinung. Backofen ca. 5 Minuten bei 100° C
Beruht auf vorhandenem  einschalten.

... wenn im Backofen verstarkt
Kondenswasser auftritt?

Temperaturunterschied.

Normale Erscheinung, Backofentlr wéhrend des Backens ab
z.B. bei Kuchen mit und zu kurz 6ffnen, Kondenswasser
sehr feuchtem Belag nach dem Betrieb aufwischen.

(Obst) oder groBen Braten.

... wenn nach langerem
Gebrauch die Backofent(r-

scheiben innen verschmutzt sind?

Normale Verschmutzung  Sie kénnen die Glasscheibe an der

Backofentlr zur besseren Reinigung
A
X

1. Backofentlr ausbauen und mit dem
Griff nach unten auf ein Tuch legen.

2. Abdeckung oben an der
Backofentlr abschrauben. Dazu die
Schrauben links und rechts losen.
(Bild A)

abnehmen.
9

&

P

B 3. Scheibe herausziehen. (Bild B)

Reinigen Sie die Glasscheiben mit
Glasreiniger und einem weichen Tuch.

4. Scheibe wieder einschieben. Darauf
[ 4 achten, dass die glatte Flache auBen
/ ist.
5. Abdeckung aufsetzen und
anschrauben.

6. Backofenttr wieder einbauen.

Sie diirfen den Backofen erst dann
wieder benutzen, wenn die Scheiben
ordnungsgeméB eingebaut sind.
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Prijfgerichte Nach Norm DIN 44547 und EN 60350

Beachten Sie die Hinweise zum Vorheizen.
Die Tabellenwerte gelten ohne Schnellautheizung ffS .

Backen Betriebsart Einschub- Temperatur ~ Backdauer
héhe in°C in Min.
Spritzgeback (vorheizen) 2 1 170-180 20-35
143 150-160 25-40
1+3+4 140-150 30-45
Small Cakes (] 2 170-180 20-35
1 160-170 20-30
1+3 160-170 25-35
1+3+4 160-170 35-45
Wasserbiskuit (vorheizen) 2 160-170 25-35
1 160-170 25-35
Hefeblechkuchen 2 1 190-200 40-60
1 170-180 40-60
Gedeckter Apfelkuchen 1 170-180 65-75
Formen nebeneinander auf den Rost stellen
Gedeckter Apfelkuchen 1+3 180-190 60-75
(vorheizen)
Formen diagonal versetzt einschieben
Grillen Betriebsart Einschub- Temperatur Grilldauer
héhe in°C in Min.
Toast (10 Min. vorheizen) ) 4 275 0,5-1,0
Universalpfanne mit flachem Rost
Beefsteaks ® 4 250 1. Seite 12-15
12 Stick 2. Seite 6-10

Universalpfanne mit Rost =5
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Remarques importantes

Emballage et
appareil usagé

Lisez attentivement la présente notice d'emploi avant
d'utiliser votre appareil pour la premiere fois.

Elle contient des informations importantes non
seulement pour votre sécurité mais aussi pour
['utilisation et I'entretien de I'appareil.

La présente notice d'emploi vaut pour plusieurs
versions de I'appareil. Elle peut contenir des
descriptions d'accessoires ne figurant pas dans
votre appareil.

Rangez la présente notice de montage et d'emploi
soigneusement pour pouvoir la remettre a un futur
propriétaire de I'appareil.

Pour le transport, cet appareil a été conditionné dans
un emballage desting a le protéger. Tous les
matériaux constitutifs de I'emballage sont
compatibles avec I'environnement et recyclables.
Aidez a éliminer 'emballage dans le respect de
I’environnement.

Les appareils usagés ne sont pas des déchets
dénués de valeur. Une mise au rebut respectueuse
de I'environnement permet d’en récupérer de
précieuses matieres premieres.

Avant de mettre I'ancien appareil au rebut, rendez-le
inutilisable et collez dessus une étiquette portant la
mention suikvante «Attention Ferraille!»

Cet appareil est marqué selon la directive
européenne 2002/96/CE relative aux appareils
électriques et électronique usagés (waste electrical
and electronic equipment — WEEE).

La directive définit le cadre pour une reprise et une
récupération des appareils usagés applicables dans
les pays de la CE.

Pour obtenir les coordonnées d’un centre de
recyclage ou des informations sur les moyens
actuels de mise au rebut, veuillez consulter votre
revendeur ou I'administration de votre municipalité.
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Avant ’encastrement

Avaries de transport

Branchement électrique

Consignes de
sécurité

Four chaud

Réparations
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Contrdlez I'appareil apres I'avoir déballé. En cas
d’avaries de transport, vous ne devez pas raccorder
I'appareil.

Seul un spécialisté agréé est habilité a raccorder la
cuisiniere. En cas de dommages dus a un raccorde-
ment incorrect, vous perdez tout droit a la garantie.

Cet appareil est destiné a un usage domestique
uniguement.

Utilisez la cuisiniere uniqguement pour préparer des
aliments.

Ouvrir prudemment la porte du four. De la vapeur
chaude peut s’échapper.

Ne jamais toucher les surfaces intérieures chaudes
du four ni les résistances chauffantes. Risque de
brilures!

Eloignez impérativement les enfants.

Ne jamais conserver des objets inflammables dans le
four. Risques d’incendige!

Ne posez jamais d'objets inflammables sur la table
de cuisson. Risque d'incendie!

Ne posez jamais, sur les foyers trés chauds, les
cordons d'alimentation d'appareils électriques.

Ne jamais coincer le cable de raccordement d’un
appareil électrique dans la porte de four chaude.
L’isolation du céblage peut fondre.

Risque de court-circuit!

Enlevez complétement du four les résidus
d'emballage comme par exemple les petites
boulettes de polystyrene.

Les réparations inexpertes sont dangereuses.
Risque d’électrocution!

Seul un technicien de service apres-vente formé par
nos soins est habilité a effectuer des réparations.

Si I'appareil est défectueux, débranchez le fusible
dans le bottier a fusibles.
Appelez le service apres vente.



Causes de
dommages

Plaque a patisserie, feuille
alu ou vaisselle sur la sole

du four

Pieces enfournables

Papier sulfurisé

Eau dans le four

Jus de fruit

Refroidissement avec la
porte du four ouverte

Joint du four fortement
encrassé

Porte du four utilisée
comme assise

Entretien et nettoyage

N’enfournez pas de plaque a patisserie sur la sole du
four. Ne recouvrez pas la sole du four de feuille alu.
Ne placez pas de vaisselle sur la sole du four.

Cela crée une accumulation de chaleur. Les temps
de cuisson ne correspondent plus et I'émail sera
endommagé.

Enfournez doucement ces pieces pour éviter de les
endommager.

Lorsque vous utilisez la chaleur tournante , ne
placez pas le papier sulfurisé seul dans le four (par
ex. pendant le chauffage) car le ventilateur pour
chaleur tournante pourrait aspirer le papier, ce qui
endommagerait le chauffage et le ventilateur.

Ne verser jamais d’eau dans le four chaud. Ceci
endommagerait I’émail.

En présence de gateaux aux fruits trés juteux ne
garnissez pas trop la plaque. Le jus de druits qui
goutte de la plaque laisse des taches définitives.
Utilisez de préférence la lechefrite a bords hauts.

Ne laissez refroidir le four qu’en état fermé. Ne
coincez rien dans la porte du four. Méme si vous
n’'ouvrez la porte du four qu’'un petit peu, les facades
de meubles voisins peuvent étre endommagées
avec le temps.

Si le joint du four est fortement encrassé, la porte du
four ne ferme plus correctement lors du fonctionne-
ment. Les fagades de meubles voisins peuvent &tre
endommagées. Veillez a ce que le joint du four soit
toujours propre.

Ne montez pas ou ne vous asseyez pas sur la porte
du four.

N’utilisez pas de nettoyeur haute pression ni de
nettoyeur a jet de vapeur.
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Votre nouvelle cuisiniére

Vous apprenez ici a connaitre votre nouvel appareil.
Nous vous expliquons le bandeau de commande
avec les manettes et affichages. Vous recevez des
informations concernant les modes de cuisson et les
accessoires fournis avec I'appareil.

Le bandeau de commande

Fonctions du four Horloge électronique

Constructa ‘ " ,_:' . :,’ '-"

TOHPISIO

Sélecteur de mode de cuisson
avec réglage de la température
proposeé

Chauffage rapide pour la
Chaleur tournante

Thermostat avec affichage de la température du four

Fonctions du four

Chaleur tournante et niveau de décongélation ~Remarques:

pulsé.

@ Chaleur de volte et de sole Chaque fonction du four enclenche
Grillade sur grande surface I'éclairage du four a I'exception de la
O] Grillade sur petite surface fonction Nettoyage du four.

Gril a air pulsé Le témoin lumineux réservé a la tem-
Position Pizza pérature du four s'allume en

& chaleur de sole rouge pendant la période de chauffe
Cuisson 2 la vapeur et de reprise du chauffage. Il s'éteint
©® Systéme de nettoyage Hydrolyse une fois la température réglée atteinte.
Eclairage du four Vous ne pourrez rajouter le chauffage
Température du four rapide qu'en présence de I'air
(%)

Chauffage rapide
Position cuisson vapeur pour
ensemble de cuisson a la vapeur
(disponible comme accessoire en option
dans le commerce spécialisé).
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Interrupteurs
escamotables

Niveaux
d’enfournement

Pour faire sortir et escamoter une manette, appuyez
dessus. Elle doit se trouver dans les deux cas en
position éteinte.

Votre four présente 4 niveaux d’enfournement.
Les niveaux d'enfournement se comptent du bas
vers le haut.

Ces niveaux sont marqués contre le four.

Lors de la cuisson avec chaleur tournante , ne
pas utiliser le niveau d'enfournement »2« car cela
génerait le brassage de l'air.

55



ACCGSSO' res Fournitures de série:

Léchefrite avec grille Plague a patisserie en alu
gginfu 1 Y TTER RN
ST AN X
LT 4 <
Il I\

Vous trouverez d'autres accessoires dans le commerce

spécialisé: N° de réf.

Lechefrite avec grille insérable CZ 1242 X0
Ensemble de cuisson a la vapeur CZ 1282 X0
Plaque a pétisserie en alu CZ 1332 X0
Plaque a péatisserie en émail CZ 1342 X0
Plaque a péatisserie, a revétement anti-adhérent CZ 1343 X0
Grille & patisserie/de rotissage a bords recourbés CZ 1432 X0
Kit de rattrapage : glissiéres télescopiques pour 2 niveaux CZ 1702 X0
Kit de rattrapage : glissiéres télescopiques pour 3 niveaux CZ 1742 X0
E?é(é?a:::[t;ﬁgfr.ﬂg(!:ﬁl:(ares télescopiques de sortie C7 1752 X0
Dispositif protecteur de la porte du four 440651

Remarques:
Ce dispositif empéche de toucher la porte du four lorsqu’elle est tres chaude.
Il revét une importante cruciale en présence d’enfants en bas age.

La tble du four ou la lechefrite peuvent se déformer pendant que le four fonctionne.
Ceci est dU aux importants changements de températures. Ceci arrive notamment

lorsque seule une partie de la tdle est recouverte ou si 'on y a déposé des produits
congelés tels que par exemple une pizza.

Cette déformation disparait d’elle méme durant la cuisson, le rétissage ou pendant
que la gril fonctionne.
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Avant la premiére utilisation

Premier nettoyage

Premier chauffage

Nettoyage ultérieur

Heure du jour

Réglage

’,:-'-"-'
(0l

TCOHPISIR

Sortez les accessoires du four.

Enlevez compléetement du four les résidus
d'emballage comme par exemple les petites
boulettes de polystyrene.

1. Passer un chiffon humide et doux sur les surfaces
extérieures de I'appareil.

2. Sortez du four la grille suspendue.

3. Nettoyer le four et les accessoires avec une
solution d'eau chaude additionnée d'eau de
vaisselle.

Respectez les instructions figurant dans la notice
d'emploi jointe a la plague de cuisson.

Avant d'utiliser I'appareil pour la premiére fois,
vous devrez régler I'horloge électronique sur
I'heure actuelle.

Faites chauffer le four vide pendant 30 minutes
environ. Pour ce faire, réglez la température sur
240° C et le chauffage de voUte et de sole.

Nettoyer le four avec une solution d'eau chaude
additionnée d'eau de vaisselle.

Montez la grille suspendue.

1L clignotent a I'afficheur une fois réalisé le
branchement électrique de I'appareil ou aprés une
panne de courant

Appuyez sur la touche <> puis réglez I’heure
actuelle a I'aide du bouton rotatif

(exemple: {50 heures).

Pour corriger I'heure actuelle, appuyez sur la
touche <® jusqu'a ce que le symbole © clignote.
Ensuite, réglez I'heure.

Remarque: si vous avez réglé une fonction
automatique, impossible de rectifier I'heure du jour
(pour annuler, voir la section intitulée Horloge
électronique).
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Horloge électronique

Vous pouvez actionner I'horloge électronique avec
une main. Pour cela, aprés avoir appuyé sur la
touche, réglez I'heure a I'aide du bouton rotatif.
Vous pouvez procéder au réglage tant que
I'affichage clignote (4 secondes).

Le bandeau de commande

Température actuelle

[ g

”‘ ""'

dufou TAOAPI-IO

Minuterie

Heure actuelle

Sélecteur de fonction @ @ Bouton rotatif
Peut rentrer et/ou sortir

Durée de la période de service

en appuyant légerement
dessus

Fin de la période de service

Fonctions en option
Masquage de I'affichage

Chauffage rapide

Réglage de I'heure actuelle

Assombrissement de
I'affichage
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1. Appuyez pendant 7 secondes sur la touche <>,
Une fois ce lapse de temps écoulé, l'indicateur
s'assombrit, I'heure et |'affichage continuent de
fonctionner en arriere plan.

2. Pour enclencher I'affichage, appuyez un bref
instant sur la touche <™,

LLe chauffage rapide se regle par la touche f§S
(voir la section "Enclenchement et coupure du four).

Voir la section intitulée "Avant la premiere utilisation".

L affichage s’assombrit automatiquement entre
22 heures et 6 heures.



Minuterie

FL1z

THPI-SIO

Minuterie
automatique
Coupure automatique

(. 1

.- ’-'

THPI-SIO

1.

Appuyez sur la touche <® et réglez la durée
(exemple: 5 minutes).

La durée restante s'affiche apres
I'enclenchement.

. Une fois la durée écoulée, un signal retentit et le

symbole Q clignote.
Pour couper prématurément le signal sonore,
appuyez sur la touche <>,

Vous pouvez allumer et éteindre le four par le biais
de I’horloge électronique.

Si la cuisson ou le rétissage doit commencer
immédiatement, réglez uniquement la durée de la
période de service.

1.

2.

Choisissez le mode de cuisson et la température
du four

Appuyez sur la touche <™ jusqu'a ce que le
symbole -1 clignote puis réglez la durée de
marche par le bouton rotatif (exemple: { heure
et 7 minutes).

Une fois le réglage terminé, I'neure actuelle
s'affiche env. 4 secondes plus tard.

Le symbole =1 signale la marche automatique.

. Une fois la durée écoulée (exemple: { heure et

a0 minutes), un signal sonore retentit et le
symbole =1 clignote.

Le four s'éteint automatiquement. Pour couper
prématurément le signal sonore, appuyez sur la
touche <>,

. Eteignez le four.

. Pour arréter la marche automatique, appuyez une

nouvelle fois sur la touche <»,
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Enclenchement et coupure
automatiques

Lﬁﬁ
- -'

TOHRSIO

IVWW
O - 0

THPISIO

N

Controle, correction et
annulation des réglages

Remarques

60

Si la cuisson ou le rotissage doit étre différé, vous
devez régler la durée et la fin de la période de
service.

1.

2.

N O

3.

Choisissez le mode de cuisson et la
température du four.

Appuyez sur la touche <™ jusqu'a ce que le
symbole =1 clignote puis réglez la durée de
marche par le bouton rotatif (exemple: { heure

et 3 minutes).

. Appuyez sur la touche < jusqu'a ce que le

symbole =l clignote puis réglez I'heure de fin de
fonctionnement par le_bouton rotatif

(exemple: {2 heures 3 1).

Une fois le réglage terminé, I'heure actuelle
s'affiche env. 4 secondes plus tard.

Le symbole =l signale la marche automatique.

. Le four s’allume automatiquement

(exemple: {{: :m heures) et s’éteint automatique-
ment (exemple: {2 heures m) aux heures
programmees.

. Une fois la durée écoulée, un signal retentit et le

symbole =l clignote. Pour couper prématurément
le signal sonore, appuyez sur la touche <»,

. Eteignez le four.
. Pour arréter la marche automatique, appuyez une

nouvelle fois sur la touche <™,

. Pour contrler vos réglages, appuyez sur la

touche <™ jusqu'a ce que le symbole clignote.

. Si nécessaire, vous pouvez corriger les réglages

a I'aide du bouton rotatif.

Si vous voulez effacer vos réglages, ramenez
I'heure choisie sur ;L puis éteignez le four.

Les plats les mieux appropriés a la minuterie
automatique sont ceux qui exigent peu d'attention.

La minuterie et la fin de la période de service
peuvent étre programmées au maximum 24 heures
a l'avance.

Vous pouvez a tout moment lire les réglages en
appuyant sur la touche <€® appropriée.



Fonctions du four

Chaleur tournante

&

Chaleur de voite/de sole
(Systeme de chauffage
conventionnel)

Gril a incandescence

Gril grande surface

A
Ao d

Gril petite surface

Ao d

Un systeme chauffant monté dans le paroi arriere

du four brasse I'air échauffé dans le four, ce qui
assure une excellente transmission de la chaleur aux
rétis et gateaux.

Avantages:

Cuisson simultanée des patisseries et rétis sur
jusqu'a 3 niveaux a la fois

Salissement réduit du four

Délais courts de démarrage de la cuisson
Faibles températures dans le four
Décongélation en douceur

Les serpentins chauffant montés sur la sole et sous
la voQte du four transmettent la chaleur par
rayonnement aux gateaux et rotis.

La cuisson et le rétissage ne sont possibles qu'a un
niveau d'enfournement a la fois.

Avantages:

— Cuisson de gateaux a garniture humide, des
pizzas et des quiches.

Le serpentin situé contre la voGte du four produit la
chaleur. Elle est transmise par rayonnement aux
aliments a cuire.

— Cette fonction convient particulierement bien aux
morceaux de viande minces et plats tels que les
steaks, les petites saucisses, le poisson, les
légumes et les toasts.

Avantages:

— Toute la surface du gril s'échauffe
— Convient particulierement bien en présence de
grandes quantités

Avantages:

— Seule la surface médiane du gril s'échauffe

— Convient particulierement bien en présence de
petites quantités

— Economies d'énergie
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Gril a air pulsé

YW

&

Chaleur de sole

Position de cuisson
des pizzas

&

Position de cuisson
a la vapeur

»
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La fonction “gril a air pulsé” allume et éteint
alternativement le serpentin du gril et le ventilateur.

La chaleur produite par le serpentin est répartie
uniformément dans le four.

Avantages:

— Cette fonction convient particulierement bien aux
volailles et aux grosses pieces de viande.

Si la fonction “chaleur de sole uniqguement” a été
choisie, seul s'allume le serpentin situé sur la sole
du four.

Avantages:

— Convient particulierement aux aliments et
patisseries dont la face inférieure doit dorer ou
former une crodte.

I\ Utilisez cette fonction uniguement peu de temps
avant la fin de la cuisson ou du rdtissage.

Sur cette position, la chaleur de sole vient s'ajouter a
la chaleur tournante.

Avantages:

— Préparation fraiche de mets trés fondants (par ex.
pizzas et gateaux) a la face inférieure croustillante.

— Convient par ex. pour les produits surgelés
(pizzas, frites, etc.)

Pour ensemble de cuisson a la vapeur (disponible
comme accessoire en option dans le commerce
spécialisé).



Systéme de nettoyage
hydrolyse

(0)

Chauffage rapide

§§

Pour vous simplifier le nettoyage, le four a été équipé
d'un accessoire de nettoyage. Un systeme de
vaporisation de solution nettoyante chaude a
commande automatique décolle les résidus tombés
sur I'émail. Ces derniers sont ensuite faciles a
enlever.

Pour plus de renseignements, lisez la section intitulée
“Nettoyage et entretien”.

Avantages:

— Nettoyage du four plus facile.
— Meénagement des surfaces émailliées du four.
— Ecologie de la méthode.

Remarque

Vous pouvez rajouter cette fonction a I'air pulsé.
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Enclenchement et coupure du four

Exemple: chaleur tournante

Affichage de la température

Chauffage rapide

pour la chaleur tournante

Enclenchement

Position de cuisson

a la vapeur

pour ensemble de cuisson

a la vapeur (disponible comme
accessoire en option dans le
commerce spécialisé)

Systéme de nettoyage
HydroClean® (0)

Position de décongélation

Témoin lumineux
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Thermostat Sélecteur de mode de cuisson

Avant d'enclencher votre four, choisissez un mode
de cuisson.

Tournez le sélecteur de mode de cuisson jusqu'a ce
que symbole correspondant au mode de cuisson
désiré s'allume.

La température proposée apparait a I'affichage et le
four s'éclaire.

A l'aide du sélecteur de mode de cuisson, vous
pouvez augmenter ou baisser la température
proposée par pas de 5° C.

Cette température est fixe. Vous ne pouvez pas la
modifier. oo
La mention "o~ apparait a I'affichage.

Le systeme de nettoyage EasyClean® représente un
réglage de température fixe que vous ne pouvez pas
modifier. La mention |, apparait a I'affichage.

Pour sélectionner la position de décongélation, voir la
section intitulée "Décongélation et mijotage”.

Le témoin lumineux réservé a la température du four
s'allume en rouge pendant la période de chauffe et
de reprise du chauffage. Il s'éteint une fois la
température réglée atteinte.



Chauffage rapide
Enclenchement

Annulation prématurée

Température actuelle du
four

Chauffage rapide

Une fois le four enclenché, en mode chaleur
tournante &, vous pouvez enclencher le chauffage
rapide avec la touche f§S

Le symbole §§§ s'allume pendant la période de
chauffe. Il s'éteint une fois la température réglée
atteinte.

Appuyez sur la touche f§S ; le symbole s'éteint et le
chauffage rapide est annulé.

(1. 217

1.

(-

TOHPRI-SIO

pour la chaleur tournante

Coupure

Remarque

Affichage de la chaleur
du four

Thermostat Sélecteur de mode de cuisson

Pendant approximativement 5 secondes, vous
pouvez faire afficher la température réelle a
I'indicateur de température uniqguement pendant la
période de chauffe; pour cela, appuyez une fois sur
la touche <» .

Ces fonctions vous permettent de consulter la valeur
réelle (a I'exception de A, (0), , Position

de décongélation).

Pour éteindre le four, ramenez le sélecteur de mode
de cuisson sur la position 1+ Toutes les fonctions
s'effacent.

L'appareil est équipé d'un ventilateur de
refroidissement. Une fois le four éteint, il continue a
fonctionner jusqu'a ce que ce dernier soit refroidi.
h:'t' jusgu'a ~ 120° C.

) entre 120° et ~ 80° C.
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Plages de températures des différents systémes de chauffage

Systeme Température Plage de Systéme Température Plage de
préférentielle |températures préférentielle | températures
en°C en°C en°C en°C
160 40-200 220 50-275
Position de sans réglage (. 200 50-225
décongélation —_—— de ]
température A 00 Réglage
o fixe
B 170 50-275 ;
@ I Reglage
i 220 50-275 -- fixe
(] 180 50-275
170 50-250

Dispositifs de sécurité

Verrouillage du four
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Sélecteur de mode de cuisson

Amenez rapidement le sélecteur de mode de
cuisson trois fois de suite de Izgosmon

) { puis sur

la fonction d'éclairage du four [2) puis & nouveau
sur la position 1

La mention — 5 - apparait a I'affichage.

Personne ne peut ainsi enclencher le four par
inadvertance ou sans autorisation (par ex.les enfants
en train de jouer).

Pour annuler le verrouillage et mettre le four en
service, amenez a nouveau tr0|s f0|s le sélecteur de
mode de cuisson de la posmon w0 sur la position
d'éclairage du four (&J. La mention — L - s'éteint.




Verrovuillage
permanent

Coupure
automatique de
sécurite

Sélecteur de mode de cuisson

Amenez rapidement le sélecteur de mode de
cuisson six fois de suite de la position O sur la
fonction d'éclairage du four &, puis a nouveau sur
la position 0. La mention -LF apparalt a |'affichage.

Personne ne peut ainsi enclencher le four par
inadvertance ou sans autorisation (par exemple les
enfants en jouant).

Pour mettre le four en service, déverrouillez-le en
amenant trois fois le sélecteur de mode de cuisson
de la position 0 sur la position d'éclairage du

four . Aprés vous étre servi du four, si le sélecteur
de mode de cuisson reste 30 secondes sur la
position O, le verrouillage permanent s‘enclenche
automatiquement.

Pour I'annuler, amenez a nouveau six fois le
sélecteur de mode de cuisson de la position O sur la
position d'éclairage du four

o

La mention -5F s'éteint.

En fonction de son réglage, le four s'éteint
s'éteint automathuement au bout de 30 minutes a
30 heures, et la mention 1L cllgnote a l'affichage.

La coupure survient uniquement si I'appareil est
resté longtemps sans que vous ne modifiez ses
réglages.
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Cuisson de gateaux

Cuisson dans des moules

Remarques

Cuisson sur plaques

Cuisson dans des moules
en fer blanc

68

Posez toujours les moules en milieu de four.

Nous vous recommandons d'utiliser des moules
sombres en métal.

Avec les moules clairs a parois minces ou avec les
moules en verre, les temps de cuisson s'allongent et
le gateau ne brunit pas aussi uniformément.

Modifiez le réglage de la chaleur pour obtenir une
dorure plus ou moins prononcée.

Si un gateau se morcelle au démoulage, sélectionnez
une durée de cuisson plus longue ou reglez la
chaleur un peu plus bas.

L'inclinaison de la plaque doit toujours regarder vers
la porte du four.

Enfournez doucement ces pieces pour éviter de les
endommager.

Enfournez toujours les plaques jusqu'a la butée.
N‘utilisez s.v.p. que des plaques d‘origine.

Air pulsé Niveau 1
E Chaleur de volte/de sole  Niveau 1

Le fond du gateau a trop bruni:

Vérifier la hauteur d'enfournement.

Réduisez la durée de cuisson et sélectionnez si
nécessaire une température plus faible.

Le fond du géateau est trop clair:

Veérifier la hauteur d'enfournement. Rallongez la
durée de cuisson, choisissez une température de
cuisson plus faible ou utilisez une plaque noire.



Tableau de cuisson des péatisseries

Les renseignements figurant dans le tableau sont des valeurs indicatives. Elles s'appli-
guent a des plagues a patisserie en aluminium et aux moules a péatisserie foncés.

Ces valeurs peuvent varier en fonction de la nature et de la quantité de pate.
Respectez les conseils de préchauffage figurant dans le tableau.

Lors du premier essai, nous recommandons de régler le four sur les températures
inférieures indiquées. De maniere générale, une température plus basse permet au
mets de dorer plus uniformément.

Si vous préparez des gateaux selon vos propres recettes, basez vous sur les
patisseries similaires indiguées dans le tableau.

Air pulsé Convection naturelle &
Type de pétisserie Hauteur Température Durée de Hauteur Température
d'enfour- en°C cuisson d'enfour- en°C
nement en minutes nement

Pates levées
Gateau sur plague avec garniture

1 plaque 1 160-170 30- 50 1 170-180
2 plagques 1+3 160-170 35- 55 - -
Géteau en moule rond /

en moule a cake 1 160-170 60- 80 2 170-180
Fond de tarte aux fruits 1 160-170 20- 35 2 170-180

Pates brisées

Géteau sur plaque avec gamiture

seche (sablée par ex.)

1 plaque 1 160-170 60- 70 1 200-210
2 plaques 1+3 160-170 70- 80 - -

Géateau sur plaque avec gamiture
fondante (coulis a la creme par ex.)

1 plaque 1 160-170 70- 90 - -
Gateau cuit au moule

tarte au fromage par ex. 1 160-170 60-100 2 170-180
Fond de tarte aux fruits

(préchauffer) 1 160-170 20- 35 1 190-200
Pates a biscuit

Biscuit roulé (préchauffer) 1 180-190 10- 15 1 200-220
Fond de tarte aux fruits 1 160-170 20- 30 2 170-180
Tarte en péte a biscuit (6 ceufs) 1 160-170 30- 45 2 160-170
Tarte en péte a biscuit (3 ceufs) 1 170-180 20- 35 2 170-180
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Air pulsé Convection naturelle &

Type de pétisserie Hauteur Température Durée de Hauteur Température
d'enfour- en°C cuisson d'enfour- en°C
nement en minutes nement

Pate a la levure

Géteau sur plaque avec garniture seche

sablée par ex.

1 plaque 1 170-180 40- 70 1 190-200
2 plaques 1+3 170-180 50- 70 - -

(Géateau sur plaque avec garniture fondante
coulis a la créme par ex.

1 plaque 1 160-170 65- 85 1 190-200
Savarin et brioche tressée

(500 g de faring) 1 160-170 35- 45 1 180-200
Géateau cuit en moule peu

profond 1 160-170 30- 45 2 170-180
Gateau cuit en moule a

bords hauts 1 160-170 35- 45 1 170-180
Petites patisseries

Meringue 1 80 100-180 1 80
Pate feuilletée (préchauffer)

1 plaque 1 190-200 20- 35 1 200-220
2 plaques 1+3 190-200 25- 35 - -
Pate a choux (préchauffer)

1 plaque 1 190-200 20- 35 1 200-220
2 plaques 1+3 190-200 30- 40 - -
Pate levée (muffins par ex.)

1 plaque 1 160-170 20- 30 2 170-180
2 plaques 1+3 160-170 25- 35 - -

Péate brisée (préchauffer)
petits-fours au beurre par ex.

1 plaque 1 150-160 10- 25 1 160-180
2 plaques 1+3 150-160 15- 25 - -
3 plagques 1+3+4 150-160 15- 25 - -

Préparations épicées
Pizza (préchauffer)

1 plaque - - 30- 40 1 180-190
2 plagques 1+3 170-180 35- 45 - -
Pain (préchauffer)

Début de cuisson 1 220 10- 15 1 240
Fin de cuisson 1 180-200 40- 50 1 180-200
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Cuisson sur la position de cuisson des pizzas

Les renseignements figurant dans ce tableau sont des valeurs indicatives s'appliquant
a des plaques a patisserie émaillées.

Ces valeurs peuvent varier suivant la nature et la quantité de pate, ainsi que la forme
du moule.

Respectez les conseils de préchauffage figurant dans le tableau.

Si vous préparez des gateaux selon vos propres recettes, basez-vous sur les patisse-
ries similaires indiquées dans le tableau.

Les indications s'entendent pour un enfournement dans le four froid.

Poids Ustensile Hauteur Température, Durée,
d'enfournement en°C en minutes

Pizza Plague a patisserie 1 180-200 30-40
Tarte flambée Plaque a patisserie 1 190-210 20-30
Tarte Moule a tarte ou

démontable en fer blanc 1 180-200 30-45
Quiche Moule a tarte ou

démontable en fer blanc 1 190-200 40-50
Tarte au fromage blanc ~ Moule démontable 1 160-170 60-80
Tarte épicée Lechefrite 1 210-230 30-50
Stroudel Plague a patisserie 1 190-210 40-50
Produits précuisinés surgelés (respectez les indications du fabricant)
Poids Ustensile Hauteur Température, Durée,

d'enfournement en°C en minutes

Pizza (préchauffer) Grille garnie de
a fond mince papier sulfurisé 1 190-210 10-20
Pizza (préchauffer) Grille garnie de
a fond épais papier sulfurisé 1 180-200 15-25
Produits a base de
pommes de terre (préchauffer)
(frites par ex.) Lechefrite 1 200-220 15-25
Pétisseries (préchauffer)  Grille garnie de
(petits-pains par ex.) papier sulfurisé 1 200-220 5-15
Stroudel (préchauffer) Plaque a patisserie 1 190-200 25-45
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Conseils et astuces

Le fond du gateau moulé
est trop clair

Retirer du four les plaques a patisserie qui ne servent
pas ou la plague universelle.

Le fond du gateau cuit au
moule est trop clair

Ne pas poser le moule sur la plague a patisserie
mais.

Le fond du gateau ou du
biscuit a trop bruni

Enfourner le gateau ou le biscuit a un niveau plus
élevé

Le gateau est trop sec

Hausser légerement la température du four,
programmer une durée de cuisson un peu plus
courte

Gateau trop liquide a
I'intérieur

Réduisez un peu la température de cuisson.
Remarque: le fait de hausser les températures ne
permet pas de raccourcir les temps de cuisson
(extérieur cuit, intérieur crd). Rallongez un peu le
temps de cuisson. Laissez la pate lever plus
longtemps. Mettez moins de liquide dans la pate.

Le fond des gateaux moulés
ou en pain brunit trop avec
la chaleur tournante

Ne pas poser le moule directement devant les
orifices de sortie d’air situés sur la paroi arriere du
four.

Si le gateau est trés fondant
(gateau aux fruits par ex.),

il dégage beaucoup de
vapeur dans le four. Cette
vapeur se condense sur la
porte du four.

Ouvrez brievement et prudemment la porte du four
(1 a 2 fois, plus souvent si la durée de cuisson est
assez longue) pour permettre a la vapeur de
s'échapper, donc pour réduire radicalement la
quantité d'eau condensée.

Gateau irrégulierement bruni
(four réglé sur la chaleur
tournante)

Vérifiez la hauteur d'enfournement.

Le gateau s'affaisse une fois
sorti du four.

Mettez moins de liquide la fois suivante.

Pour économiser de I’énergie
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Ne préchauffer le four que si la recette le demande.
Les moules sombres absorbent mieux la chaleur.

Chaleur résiduelle: si les temps de cuisson sont
assez longs, vous pouvez éteindre le four
5 a 10 minutes avant la fin du temps de cuisson.



Roétissage

Rétissage en récipient
ouvert

Roétissage en récipient
couvert

Posez la grille dans la Ieéchefrite et enfournez a la
méme hauteur.

Lorsque la piece de viande pése plus de

750 grammes, sa cuisson au four est tres
économique.

Rincez la lechefrite ou I'ustensile de rbtissage avec
de I'eau puis posez la viande dedans.

Suivant la taille et la nature de la viande a rotir
(viande grasse, volaille), versez sur la plaque
universelle '/s éme a /s de litre d'eau. Enduisez la
viande maigre a volonté de matiére grasse ou
garnissez-la de lamelles de lard.

Le jus de cuisson s'accumule dans la plaque et donne
une sauce savoureuse. Décollez ce jus avec de I'eau
chaude, faites le cuire, liez-le avec de I'amidon,
assaisonnez-le puis passez-le au tamis si nécessaire.

Introduisez le réti dans le four froid (préchauffage
inutile = économie d'énergie).

Posez la viande dans un récipient approprié,
coiffez-le d'un couvercle adapté puis déposez-le sur
la grille du four.

Nous recommandons de cuire les rétis de boeuf en
récipient fermé.
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Remarques

Roétis volumineux et épais, oie, dinde, canard

= Longue durée de cuisson a basse température
Rétis moyens peu épais

= Durée de cuisson a température moyenne

Petits rotis minces

= Durée de cuisson courte a une température élevée

Durée de cuisson par cm de viande désossée
env. 183 a 15 minutes

Durée de cuisson par cm de viande a I'os
env. 15 a 18 minutes

Nous recommandons, la premiére fois, de régler
I'appareil sur la plus basse des températures
indiquées. Principe général: une température assez
basse donne une viande plus uniformément brunie.

Nous recommandons, lors de la cuisson avec (| ,
de retourner le roti au bout de la moitié ou des deux
tiers du temps de cuisson environ.

N'utilisez que des ustensiles de cuisson a poignées
insensibles a la chaleur.

Préparez les grosses pieces de viande sans grille,
directement sur la lechefrite.

Vous pouvez faire cuire les pieces de viande plus
petites sur feuillle d'aluminium. Donner a la feuille la
forme d'un moule a bords relevés puis la poser sur la
grille.

Une fois le temps de cuisson écoulé, laissez le réti
encore 10 minutes environ dans le four éteint et
fermé.

Viande pas cuite a l'intérieur

Réduisez un peu la température de cuisson.
Remarque: le fait de hausser les températures ne
permet pas de raccourcir les temps de cuisson
(extérieur cuit, intérieur crd). Rallongez un peu le
temps de cuisson.

Si la viande est trés juteuse
(par ex. roti préparé avec une
certaine quantité d'eau), elle
dégage beaucoup de vapeur
dans le four. Cette vapeur se
condense sur la porte du four.
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Ouvrez brievement et prudemment la porte du four
(1 a 2 fois, plus souvent si la durée de cuisson est
assez longue) pour permettre a la vapeur de
s'échapper, donc pour réduire radicalement la
quantité d'eau condensée.



Tableau de r6tissage Les renseignements figurant dans les tableaux sont
des valeurs indicatives. Ces dernieres peuvent varier
selon la nature et la quantité de viande ainsi que
suivant le type de plat a réti utilisé.

Air pulsé Convection naturelle &
Viande a rotir Hauteur Température, Durée de Hauteur Température,
d’enfour- en°C rotissage d’enfour- en°C
nement Minutes nement
Porc
Roti avec couenne
(par ex. épaule ou jarret) 1 160-170  100-130 2 200-220
R6ti / Roulade 1 160-170  100-140 2 190-210
Carré de porc (1 kg) 1 160-170 70-80 2 190-210
Filet de porc 1 180-190 30-45 3 210-230
Roti de viande haché 1 170-190 65-75 2 190-210
Boeuf
Filet 1 180-190 45-65 2 200-220
Rosbif (rose) - - 40-60 2 230-240
Veau
R6ti / poitrine 1 160-170 90-120 2 180-200
Jarret 1 160-170 100-130 2 190-210
Agneau
Gigot 1 180-190 70-110 2 200-220
Selle 1 160-170 90-120 2 200-220
Volaille
Poulet de 1 kg 1 170-180 60-70 2 200-220
Canard 1 160-170 90-120 2 190-210
Oie de 4 kg 1 150-160 130-180 2 180-200
Gibier
Selle de chevreuil 1 160-170 90-120 2 200-220
R6ti de chevreuil 1 160-170 90-120 2 190-210
R6ti de porc / Réti de cerf 1 160-170  100-120 2 190-210
Poisson 1 160-170 30-40 2 180-200
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Grillades

Remarques
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A Prudence lors des grillades.
Eloignez systématiquement les enfants.

Les grillades se déroulent porte du four fermée.
Les températures de grillade sont réglables.

Enfournez toujours ensemble la grille et la plaque
universelle.

Posez toujours les aliments a griller au milieu de la
grille.

Le serpentin de grillade s'éteint automatiquement sur
ordre du thermostat anti-surchauffe. Il se rallumera
peu de temps apres.

Posez la grille dans la plaque universelle et
enfournez a la méme hauteur.



Gril & air pulsé

Pour rendre la volaille ou le rbti particulierement
croustillants (r6ti de porc avec sa couenne).

Utilisez la grille et la plague universelle. Retournez les
gros rotis environ a la moitié du temps de cuisson.

Aprés la grillade, ne posez pas le plat en verre sur
une surface froide ou mouillée, mais sur une serviette
seche qui empéchera le plat de se fendre.

Pendant la cuisson sur la grille, le four peut
s'encrasser plus ou moins suivant la nature de la
viande. Pour cette raison, nettoyez-le aprés chaque
utilisation pour éviter que les résidus ne “cuisent” et
s'incrustent contre les parois.

Retournez la volaille aux 2/3 de la cuisson environ.
Percez la peau du canard ou de I'oie sous les ailes
pour que la graisse puisse s'écouler.

Une fois le temps de cuisson écoulé, laissez le roti
encore 10 minutes environ dans le four éteint et
fermé.

Les renseignements qui figurent dans les tableaux
sont des valeurs indicatives. Ces dernieres peuvent
varier selon la nature et la quantité des mets a griller
et s'entendent pour un enfournement dans le four
froid.

Mets a griller Poids Ustensile  Réglage de la Hauteur Temps de
température d'enfour-  cuisson au
nement gril

Réti de porc Grille /

avec la couenne 2 kg lechefrite 170-190° C 2 130-140 mn

Beeuf Grille /

Rosbif (rose) 1,5 kg lechefrite 210-220°C 2 40- 60 mn

Volaille

Demi-poulet, env. 400 g/ Grille / 200-220° C 2 40- 50 mn

1 a 3 morceaux piece lechefrite

Poulets entiers env. 1 kg/ Grille / 200-210°C 2 50- 60 mn

1 a 3 poulets piece lechefrite

Oie env. 4 kg Grille / 150-170°C 2 140-160 mn
lechefrite
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Gril 2 incandescence Cette fonction convient aux aliments plats et de

petite taille.

Utilisez toujours ensemble la grille et la plaque
universelle.

Retournez la grillade aux 2/3 de la cuisson environ.

Appliquez a volonté un mince film d'huile sur la grille
et sur la grillade.

Les renseignements qui figurent dans les tableaux
sont des valeurs indicatives. Ces dernieres peuvent
varier selon la nature et la quantité de viande a griller
et s'entendent pour un enfournement dans le four
froid.

Mets a Réglage Hauteur Temps de cuisson au gril  Remarques
griller de la d'enfour- 1= c6té 2tme coté
température nement
Porc
Steaks dans
e filet max. 4 8-11mn 5- 8mn
(2-2,5¢cm
d'épaisseur)
Steaks dans
le collier 250°C 4 11-14mn 7-10mn
Saucisses a
griller 250° C 4 7-10mn  5- 7mn Inciser légerement
Beeuf Vous pouvez raccourcir
Steaks dans ou rallonger les temps
le filet max. 4 10-13mn  5- 8mn selon le degré de
Tournedos max. 4 9-12mn  5- 8mn de cuisson voulu.
Toast
avec sa
garniture 190° C 3 6- 9mn -
Poisson
Petits
pOoiSSONS 230-250° C 3 11-15mn  5- 9mn Retournez-les
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Décongélation et mijotage

Décongélation et
mijotage a la
chaleur tournante
Remarques importantes

Hauteurs d’enfournement

N'utiliser que la chaleur tournante pour
décongeler et faire cuire les produits congelés et
surgelés.

Toujours respecter les indications portées par les
fabricants de produits surgelés sur leurs
emballages.

Aprés décongélation, les produits congelés et
surgelés (la viande surtout) ont besoin de temps de
cuisson plus courts que les produits frais, la
surgélation provoguant en quelgue sorte une
“précuisson”.

Si vous mettez de la viande surgelée dans le four,
rajouter au temps de cuisson le temps nécessaire a
la décongélation.

Toujours décongeler la volaille surgelée avant de la
faire cuire car il faut en enlever les abats.

Cuire le poisson surgelé aux mémes températures
que le poisson frais.

Les plats précuisinés surgelés présentés en
barquettes d'aluminium peuvent étre enfournés
simultanément en assez grand nombre dans le four.

En présence d’une plaque:
niveau d’enfournement 1

En présence de deux plaques:
niveau d’enfournement 1 + 3.

Les températures n'ont que valeur indicative.
Elles sont influencées par la forme et la quantité de
produit surgelé.
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Dégongélation
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Produits surgelés crus ou aliments puisés dans
le congélateur. Toujours les décongeler a 50°C.
Risque de déssechement si la température de
décongélation est plus élevée.

Décongeler a 130-140° C les plats précuisinés
surgelés emballés sous feuille aluminium ou dans
des récipients fermés en aluminium.

Décongeler et échauffer les patisseries surgelées a
une température comprise entre 100 et 140° C.
Appliguer une mince pellicule d'eau sur le pain, les
petits pains ou les gateaux a la levure pour que la
croUte acquiere meilleure allure.

Décongeler les gateaux secs surgelés sur plaque a
160-170° C pendant 20 a 30 minutes.

Décongeler les gateaux humides surgelés sur
plaque (garnis de fruits) a 170° C pendant

30 a 50 minutes. Pour ce faire, emballer le gateau
dans de I'aluminium pour que la garniture ne se
désseche pas.

Décongeler et cuire les toasts surgelés (prégarnis) a
170° C pendant 20 minutes env.

Pizza surgelée:
Veuillez respecter les consignes du fabricant.



Position de
décongélation

Thermostat Sélecteur de mode de cuisson

Seulement pour les patisseries délicates (tartes a la
créeme par ex.).

1. Tournez le sélecteur de mode de cuisson sur la
position &

2. A l'aide du thermostat, baissez la température du
four jusqu'a ce que le symbole — — — apparaisse a
I'affichage.

Le ventilateur sur la paroi arriere du four tourne
sans chauffage.

Faites décongeler le gateau pendant

25 a 45 minutes, suivant sa taille. Ensuite, sortez-le
du four et laissez-le décongeler 30 a 45 minutes
supplémentaires.

En présence de petites quantités (portions), ramenez
la durée de décongélation a 15 — 20 minutes et la
décongélation hors four a 10 — 15 minutes.
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Application avec la
position de cuisson
a la vapeur

Attention

Remarque
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Sélecteur de mode de cuisson

Mise en service uniquement avec le systéme de
cuisson a la vapeur (accessoire en option
disponible chez votre revendeur).

Utilisez la position de cuisson a la vapeur uniquement
lorsque le four a completement refroidi (température
ambiante).

Comme systeme de chauffe, utilisez uniquement le
mode . Vous ne pouvez pas utiliser d'autres
applications et/ou systemes de chauffe.

1. Tournez le sélecteur de mode de cuisson pour
I'amener sur la position & .
Le témoin lumineux @& s'allume et la mention

Oo° apparait a I'affichage.

2. La cuisson a la vapeur se régle alors
automatiquement.

Si l'indicateur “a” clignote, le four n'a pas

complétement refroidi.

Vous trouverez d'autres consignes dans la notice

d'utilisation destinée au systéme de cuisson a la
vapeur.



Nettoyage et entretien

Remarques Pour nettoyer le four, ne pas employer de produit
importantes récurant, d'ustensiles a arétes vives ni de tampons
abrasifs.

Ne pas gratter les résidus d'aliments. Les ramollir
avec un essuie-tout humide et un peu de liquide
pour la vaisselle.

Facade en acier inox LLa mention imprimée risque d'étre effacée si vous
utilisez des détergents habituels pour acier inox.

Ne pas employer d'éponge a dos récurant.

Appliquer du liquide pour la vaisselle en vente
habituelle dans le commerce sur un chiffon doux
humide ou sur une peau de chamois pour fenétres.

Email et verre Pour les nettoyer, utiliser de I'eau chaude
additionnée d'un peu de liquide pour la vaisselle.

Décrocher le joint de la porte pour nettoyer la partie
de la fagade du four située derriere la porte du four.

Bandeau de la porte du four Pour abaisser la température, le bandeau intérieur en
verre logé dans la porte du four présente un
revétement réverbérant la chaleur.

Ce revétement n'amoindrit pas la visibilité du
contenu du four.

Porte du four ouverte, ce revétement peut apparaitre
comme une couche de couleur claire.

Ce phénomene est normal et ne constitue pas un
vice de matiere ou de fabrication.

Plaque de cuisson La plaque de cuisson est livrée avec une notice
d'instructions a part.

Veuillez respecter toutes les consignes de nettoyage
qui sont portées dedans.

83



Four
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Nettoyez le four apres chaque utilisation, en
particulier apres la cuisson de rétis ou de grillades.
Les salissures risqueraient de cuire sur I'émail la
prochaine fois que vous feriez chauffer le four.

Si les salissures ont cuit sur I'émail, elles seront trés
difficiles a enlever.

Un nettoyage fréquent avec le systeme a chaleur
tournante vous permettra de réduire le salissement.

A N'effectuez aucun nettoyage a chaud avec des
produits nettoyants spécialement prévus pour les
fours.

Utilisez la plaque universelle pour cuire les gateaux
trés humides.

Pour cuire le réti, utiliser un ustensile approprié
(casserole a rotir).

Si le four s'est peu sali, le laver encore chaud avec
une solution d'eau trés chaude additionnée de
liquide pour la vaisselle puis le laisser ouvert pour
qu'il seche.



Revétements
catalytiques du four

Nettoyage des surfaces
catalytiques dans le four

Nettoyage de la sole, de la
volte et des parois
latérales du four

La paroi arriere est revétue d’émail autonettoyant.
Elle se nettoie automatiguement pendant le
fonctionnement du four. Des projections plus
importantes disparaissent parfois seulement aprés
plusieurs utilisations du four.

Ne nettoyez jamais la paroi arriere avec du produit
de nettoyage pour four.

Une légeére décoloration de I’émail n’a aucune
influence sur I'autonettoyage.

Utilisez de eau chaude additionnée de produit a
vaissele ou de I'eau au vinaigre.

En cas d’encrassement important, utilisez de
préférence du produit de nettoyage pour four.
Utilisez du produit de nettoyage pour four
uniguement lorsque le four est froid.

A propos:

[’émail est cuit a des températures tres élevées.
Ceci peut engendrer des différences de teintes.

Ce phénomene est normal et n’influe en rien sur le
fonctionnement de I'appareil. Ne traitez pas ces
décolorations avec des tampons a récurer ou avec
des nettoyeurs agressifs.

Les bords de plagues minces ne peuvent pas étre
émaillés completement. lls peuvent donc présenter
des aspérités. La protection contre la corrosion est
garantie.
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Systéme de
nettoyage
Hydrolyse (6)

® O (

Sélecteur de mode de cuisson

Le four est équipé d'une fonction pour vous faciliter
son nettoyage. Grace a I'évaporation a commande
automatique d'une solution nettoyante, la chaleur et
la vapeur d'eau ramollissent les résidus de cuisson
présents sur I'émail. lls sont ensuite plus faciles a
enlever.

Attention:

N'utilisez la fonction de nettoyage qu'une fois que
le four a compléetement refroidi (une fois revenu a
la température ambiante).

N'utilisez que de I'eau du robinet normale.
N'utilisez pas d'eau distillée.

Enclenchement:

1. Retirez la plague a péatisserie et la plague
universelle du four. La grille peut rester dedans.

2. Dans la cuvette de sole, versez env. 0,4 litres
d'eau additionnée d'un peu de liquide pour la
vaisselle.

Si I'encrassement est tenace, laissez agir
pendant quelques minutes avant d'allumer le four.

3. Fermer la porte du four.
Attention:

N'enclenchez cette fonction de nettoyage qu'une
fois que le four a entierement refroidi.

4. Tournez le sélecteur de mode de cuisson sur la
position (0] .

Le voyant lumineux (0) ainsi que le voyant lumineux
de la température du four s'allument.

La mention ;- ;’__ apparait a I'affichage.

Si la mention | ). clignote, le four n'a pas
complétement refroidi.

La température de chauffe (4 minutes) terminée, le
témoin lumineux de la température du four s’éteint.
Le programme s’arréte au bout de 17 minutes, la
sonnerie retentit pour annoncer la fin du programme.

Coupure:

Tournez le sélecteur de mode de cuisson sur la
position O.



Une fois éteint le dispositif
d’aide au nettoyage

Séchage rapide

Remarques:
Ne laissez pas I'eau restante longtemps dans le four
(une nuit entiere par exemple).

1. Ouvrir la porte du four puis, a I'aide d'une grande
éponge absorbante, éponger I'eau restante.

2. Nettoyer le four avec une pate-éponge imbibée
d'eau additionnée de liquide pour la vaisselle,
avec une brosse a brins souples ou une brosse
plastique a casseroles.

Les résidus rebelles non encore détachés
pourront I'étre a I'aide d'un racloir a lame de verre
(pour plague de cuisson vitrocéramique).
Attention: renir le racloir correctement,
c'est-a-dire pas trop a plat, car il risquerait sinon
de rayer I'émail.

3. Les bordures entartrées se traitent avec un
chiffon imbibé de vinaigre.

4. Essuyer ensuite avec de 'eau propre puis sécher
le four avec un chiffon doux (essuyez également
S.V.p. sous le joint de la porte du four).

Remarques:

Si I'encrassement est intense, répéter les opérations
de nettoyage une fois que le four a refroidi.

Si la graisse a fortement sali le four apres le rotissage
ou les grillades, nous vous recommandons, avant
d'enclencher le dispositif d'aide au nettoyage, de
verser du produit a vaisselle sur une éponge et de la
passer sur les zones encrasseées.

Aprés le nettoyage, laisser la porte du four ouverte
pendant 1 heures environ, réglée sur son cran de
30°, ceci pour que les surfaces émaillées aient bien
le temps de sécher.

1. Laisser la porte du four arrétée sur son cran de
30° env.

2. Tournez le sélecteur de mode de cuisson sur la
position &

3. Al'aide du thermostat, baissez la température du
four jusqu'a ce que 50° C apparaisse a
I'affichage.

4. Durée: 5 minutes environ.
5. Eteignez ensuite le four.
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Décrocher la porte du four

\
p 3

\/

~

Abaisser la résistance
chauffante
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Vous pouvez tres facilement décrocher la porte du
four.

A En retirant la porte du four, faites attention a ne
pas mettre la main dans la charniére.
Risque de blessures!

1. Ouvrir complétement la porte du four.

2. Pivoter les deux leviers de verrouillage & gauche
et a droite.

3. Incliner la porte du four.
Avec les deux mains, la tenir a gauche et a droite.
La refermer un peu plus et la retirer.

Aprés le nettoyage, remonter la porte du four dans
I'ordre inverse du démontage.

Afin de mieux pouvoir nettoyer la volte du four, vous
pouvez faire pivoter la résistance du gril vers le bas.

Attention: la résistance doit avoir refroidi.

1. Poussez |'étrier de retenue vers le haut, jusqu'a
qu'il encrante de facon audible.

2. Tenez la résistance fermement et rabattez-la vers
le bas.
Aprés le nettoyage

Faites basculer la résistance chauffante vers le haut.
Tirez |'étrier en avant puis poussez-le vers le haut
jusgu'a ce qu'il encrante.



Grille suspendue

Décrochage
Vous pouvez retirer la grille pour la nettoyer.

1. A l'avant, poussez la grille vers le haut puis
décrochez-la.

2. A l'arriére, tirez la grille en avant puis
décrochez-la.

Nettoyez les grille suspendue avec du
produit a vaisselle et une éponge, ou avec une
brosse.

Accrochage

Les deux grilles ont un sens. L'une va a droite,
I'autre a gauche.

L'évidement (a) doit toujours se trouver en bas.

1. Insérez la grille a I'arriére, jusqu'a la butée.

2. Poussez le chassis ver I'arriére.

3. A l'avant, emboitez le chassis jusqu’a la butée.

4. Poussez le chassis vers le bas.
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Pannes et réparations

Le service apres-vente (S.A.V.) est la pour vous aider
en cas de panne ou si des réparations s'imposent
que vous ne pouvez effectuer vous-méme.

Adresse de votre agence du S.A.V. la plus proche:
voir le répertoire des agences.

Attention: l'intervention du S.A.V. n'est pas un
service gratuit. Songez-y si vous I'appelez a la suite
d'une erreur de manipulation.

N° E et n° FD Ces indications figurent sur la plaque de I'appareil.
La plaque de I'appareil se trouve derriere la porte du
four, @ gauche au bas de la bordure latérale du four.

En cas de besoin du S.A.V., veuillez indiquer les
n° de réf. E et FD:

N° E FD

Remplacement de la

lampe du four Attention: mettez le four hors tension soit en
coupant le disjoncteur affecté au four, soit en
dévissant les fusibles correspondants dans le
boitier a fusibles / disjoncteurs.

1. Pour éviter tout dégét, poser un torchon a
vaisselle dans le four froid.

2. Dévisser le capot de la lampe en le faisant
tourner a gauche.

3. Remplacer I'ampoule.

— Type: ampoule a incandescence E14,
220-240 volts, 40 watts, résistante a la
chaleur jusqu'a 300°C.

— L'ampoule est fournie par le S.A.V. ou par
votre revendeur spécialisé.

Remplacement du joint

de la porte du four Pour retirer le joint de la porte du four s'il est
défectueux, il suffit de le décrocher.

Le S.A.V. vous fournira un joint neuf.




Que faire en cas de panne?

Vous n’aurez pas toujours besoin d’appeler le service apres-vente.
Dans de nombreux cas, vous pourrez vous dépanner vous-méme.
Le tableau ci-dessous contient quelques astuces et conseils pour y parvenir.

Remarque fondamentale:

Les travaux sur les circuits électroniques de I'appareil ne pourront étre confiés qu'a un
spécialiste. Mettez impérativement I'appareil hors tension avant d'entamer les travaux
(coupez le disjoncteur ou dévissez les fusibles présents dans le boitier a fusible de

votre logement).

Que faire si ... Causes possibles

Remeédes

... les fonctions électrique sont  Fusible défectueux
toutes perturbées, par exemple
si subitement les témoins

lumineux ne s’allument plus?

Vérifier les fusibles dans le boitier a
fusible et remplacer ceux qui sont
défectueux.

... le liquide ou une pate
liquide ne s’étalent que d’un
coté?

Appareil pas monté ou
encastré exactement a
I'horizontale.

Vérifier 'encastrement du four.

... lle four et le foyer avant
gauche ne fonctionnent
plus subitement?

Horloge électronique a
été programmée pour
arréter la cuisson a
heure fixe.

Réglez I'horloge electronique pour la

faire fonctionner sans minuterie

automatique:

1. Appuyer sur la touche <>,

2. Ramenez la durée de la période de
service bl sur L

... le four et le foyer avant
gauche ne fonctionnent plus
subitement et la mention &0
clignote a la horloge électronique?

Une bréve panne de
courant s’est produite.

Réglez a nouveau I'heure actuelle.

... lamentionT T T apparait
al'affichage?

Paliers décalés apres le
nettoyage.

Une coupure de courant s’est produite
pendant un bref instant.
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Que faire si ... Causes possibles Remédes

.. . la mention - & - apparait Le four sont verrouilles  Au sélecteur de mode de cuisson,

a I'affichage? (sécurité-enfants). imprimez 3 fois de suite un mouvement
de va-et-vient entre la position 0 et
celle de I'éclairage du four €.

La mention - & - s’éteint.
... lamention -5 apparalt  Le four sont verrouilles  Au sélecteur de mode de cuisson,
a I'affichage? (sécurité-enfants). imprimez 3 fois de suite un mouvement

de va-et-vient entre la position 0 et
celle de I'éclairage du four €3,
La mention -5+ s'éteint.

... les symboles du bandeau de
commande s'allument mais le
pas?

Le four a éteé verrouille
pour empécher les
utilisations involontaires
(coupure de sécurité).

Au sélecteur de mode de 5 fois de

entre la position () et la

posion 3. ___

Q La mention Z= doit apparaite a
I'affichage.

... Une des fonctions
commandées électroniquement
tombe en panne?

Impulsions électriques
(dues par ex. a la foudre).

Réglez a nouveau les fonctions
correspondantes.

... aprés enclenchement de la
fonction de nettoyage le
voyant de température du four
ne s’allume pas ou s'allume

en rouge?

Chaleur du four encore
trop élevée, du fait.

Témoin lumineux
défectueux.

Avant d’utiliser la fonction de nettoyage
ou la fonction de fermentation, attendez
que le four ait complétement refroidi.

Confiez son remplacement a un
électricien agréé.
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Que faire si ... Causes possibles Remedes

... de la fumée se dégage Température de cuisson
pendant la cuisson du réti ou trop élevée.
des grillades?

Grille ou lechefrite pas  Déposez la grille dans la lechefrite et
enfournée correctement  enfournez-les ensemble au méme

niveau.

... les ustensiles émaillés a Phénoméne normal di Aucun.
enfourner présentent des au jus de viande qui
taches mates et claires? goutte.
... lavitre ou le bandeau du Phénomene normal diia  Réglez le four pendant
four se couvre de buée? la différence de tempé-  env. 5 minutes a 100° C.

rature entre I'intérieur et

I'extérieur du four.
... Une forte condensation Phénomene normal Ouvrez de temps en temps la porte

d'eau se manifeste a l'intérieur?  par ex. avec les gateaux du four pendant la cuisson, une fois le
dont la garniture contient four refroidi, essuyez I'eau qui s'est
beaucoup d'eau (fruits  condensée.
par ex.), ou avec les gros

rotis.
... apres une utilisation Ces salissures sontun  Vous pouvez enlever la vitre a la porte
prolongée le coté intérieur des  phénomene normal. du four pour faciliter son nettoyage,
bandeaux de la porte du four
s'est sali? A 1. Déposer la porte du four et la placer

sur un chiffon, la poignée vers le
bas.

2. Dévisser le recouvrement en haut a

N

,‘//al la porte du four. A cet effet,

b desserrer la fixation a gauche et a
droite. (Fig. A)

B 3. Retirer la vitre. (Fig. B)

Nettoyez les vitres avec un nettoyeur
pour vitres et un chiffon doux.

4, Réengager la vitre. Veiller a ce que
» la face lisse soit a I'extérieur.

/ 5. Poser le recouvrement et le visser.
6. Remonter la porte du four.

Vous devez uniquement réutiliser le
four lorsque les vitres sont
correctement remontées.
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