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SEHR GEEHRTER KUNDE,

Der Elektroherd verbindet aulRergewdhnliche Bedienungsfreundlichkeit mit perfekter Ko-
chwirkung. Wenn Sie sich mit dieser Bedienungsanleitung vertraut gemacht haben, wird die
Bedienung des Geréts kein Problem sein.

Bevor der Elektroherd das Herstellerwerk verlassen konnte, wurde er eingehend auf Sicherheit
und Funktionstiichtigkeit berpriift.

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

Diese Bedienungsanleitung ist so aufzubewahren, dass sie im Bedarfsfall jederzeit griffbereit
ist. Befolgen Sie ihre Hinweise sorgféltig, um moégliche Unfélle zu vermeiden.

Achtung!
Gerét nur bedienen, wenn Sie sich mit dem Inhalt dieser Bedienungsanleitung ver-
traut gemacht haben.

Das Gerét ist nur zur Verwendung im privaten Haushalt bestimmt.

Der Hersteller behélt sich das Recht vor, solche Anderungen vorzunehmen, die keinen
Einfluss auf die Funktionsweise des Geréts haben.
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SICHERHEITSHINWEISE

AN

Starke Erhitzung des Gerats wahrend des Betriebs. Seien Sie vorsichtig und ver-
meiden Sie das Berlhren der heien Innenteile des Herdes.

Lassen Sie Kinder nicht unbeaufsichtigt an den Herd! Gefahr von Verbrennungen
bei direktem Kontakt mit dem eingeschalteten Herd!

Andere Haushaltsgerate samt ihren Anschlusskabeln dirfen den Backofen nicht
bertihren oder auf den Kochflachen aufliegen, da deren Isolierung nicht hitzebe-
standig ist.

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

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

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

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

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

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

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

Kochgeschirr mit einem Gewicht tber 15 kg darf nicht auf die gedffnete Backofen-
tlr und Kochgeschirr mit einem Gewicht Uber 25 kg auf die Kochflachen gestellt
werden.

Keine Scheuermittel oder scharfen Metallgegensténde zur Glasreinigung verwen-
den; sie konnen die Oberflache zerkratzen, was dazu fUhren kann, dass das Glas
springt.

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

Bei Betriebsstorungen, die durch technische Mangel verursacht sind, muss unbe-
dingt die Stromzufuhr unterbrochen und eine Reparatur veranlasst werden.

Die Grundsatze und Bestimmungen dieser Bedienungsanleitung sind unbedingt
zu beachten. Personen, die mit dem Inhalt der Bedienungsanleitung nicht vertraut
sind, durfen den Herd nicht bedienen.

Zur Reinigung des Herdes keine Dampfreiniger verwenden.



UNSERE ENERGIESPARTIPPS

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

=~=0 [=== dabei! Sparen Sie Elektro-
energie! Folgendes kénnen
Sie tun:

®Das richtige Kochgeschirr benutzen.
Topfe mit flachem und dickem Boden sparen
bis zu 1/3 an Strom. Deckel nicht verges-
sen, sonst ist der Stromverbrauch 4-mal so
hoch!

®Kochgeschirr auf die Kochflache ab-
stimmen.

Das Kochgeschirr sollte nie kleiner als die
Kochflache sein.

®Kochflaichen und Topfboden stets sau-
ber halten.

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

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

Rechtzeitig herunterschalten und Rest-
warme nutzen.

Bei langen Garzeiten 5-10 Minuten vor Ende
der Garzeit ausschalten. Sie sparen bis zu
20% an Strom.

® Backofen nur bei groReren Mengen
einsetzen.

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

®Nachwiarme des Backofens nutzen.

Bei Garzeiten von mehr als 40 Minuten den
Backofen unbedingt 10 Minuten vor dem
Ende der Garzeit ausschalten.

Wichtig!Bei Betrieb mit Zeitschalt-
uhr entsprechend kirzere Garzeiten
einstellen.

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

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

Deren Stromverbrauch steigt dadurch un-
nétig.



AUSPACKEN

Y

Fur den Transport haben wir
das Gerat durch die Verpak-
kung gegen Beschéadigung
gesichert. Nach dem Aus-
packen entsorgen Sie bitte
umweltfreundlich die Verpak-
kungsteile.

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

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

AUSSERBETRIEBNAHME

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

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

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



BEDIENELEMENTE
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7 > 8

3,4 56

1 2

12 9
10

1 Backofen-Temperaturregler

2 Backofen-Funktionsregler

3, 4, 5, 6 Schalter fiir Kochflachen

7 Kontrollleuchte rot (Heizunganzeige)
8 Kontrollleuchte gelb (Betriebsanzige)
9 Tirgriff

10 Geschirrkasten

11 Glaskeramik-Kochfeld

12 Zeitschaltuhr*

*vorhanden nur bei einigen Modellen




IHR HERD STELLT SICH VOR

Ausstattung des Herdes — Zusammenstellung:

\ Grillrost

Backblech* (Gitterrost)

Bratblech

Backblech-
trager*

Teleskop-
schienen*

*vorhanden nur bei einigen Modellen



INSTALLATION

Der richtige Einbauort

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

® Der Herd entspricht der Warmeschutz-
klasse Y, d.h. er darf nur auf einer Seite
neben héheren Kiichenmaébeln oder Wan-
den eingebaut werden. Die Einbaumdbel
missen Belage haben und die verwen-
deten Kleber miissen hitzebestandig sein
(100°C). Ist das nicht der Fall, so kann
dies eine Verformung der Belagflache
oder deren Ablésung verursachen. Falls
Sie die thermische Widerstandsfahigkeit
lhrer Klichenmdbel nicht kennen, sind
zwischen den Mobeln und dem Herd ca. 2
cm Abstand zu belassen.

® Abzughauben sind gemaflt den Anwei-
sungen aus den ihnen beigefligten Be-
dienungsanleitungen einzubauen.

® Der Herd ist auf einer harten und ebenen
Bodenflache (nicht auf einem Untersatz)
aufzustellen.

® Vor Beginn der Nutzung, ist der Herd in
der Ebene auszujustieren, was besonders
wichtig fur die gleichmaRige Verteilung
von Fett in den Bratpfannen ist. Dazu
sind die RegelfiiRe vorgesehen; sie sind
zuganglich, wenn man die Schublade
herauszieht. Regelbereich +/- 5 mm.



INSTALLATION

Achtung!

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

Hinweise fiir die Elektrofachkraft

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

Die Anschlussleitung ist in der Entlastungs-
einrichtung zu befestigen.

Achtung!

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

Vor Anschluss des Herdes an das Stromnetz
sind die Informationen auf Typenschild und
Schaltplan durchzulesen.
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Anschlussdose 6ffnen: Zum Entriegeln
Schraubendreher ansetzen (1) und gering-
fugig nach unten bewegen (2).




INSTALLATION

Anschluss-Schaltplan

Schema moglicher Anschliisse
Achtung! Spannung der Heizelemente 230V.

Zleiter auf @

Empfohlene Art
der Anschluss-
leitung
Achtung! Im Falle jedes der Anschliisse ist der Schutzleiter
vom Netz mit der Klemme @ PE verbunden werden.
1.| Bei 230V Netz Einphasenanschluss mit Be- | 1/N~ LA A
triebsnull. Bricken verbinden die Klemmen L1 /'C O0—0
1-2-3 sowie Klemmen 4-5 Schutzleiter auf 5 a4 HOSVV-F3G4
Pg,/gN/fO_O
2.| Bei 400/230 Netz Zweiphasenanschluss mit | 2/N~ /10 ;/6_6
Betnebsfnull. Briicken Yerblnden Klemmen L T HO5VV-F4G2,5
2-3 sowie 4-5. Schutzleiter auf @ 5 4
Pg/’gr /': :
3.| Bei400/230V Netz Dreiphasenanschluss mit 3IN~ A 2 3
Betriebsnull. Briicken verbinden 4-5. Phasen LJ/(Q;/'CL);/'O
reihenfolge nach 1-2-3. Null auf 4-5, Schut- HO5VV-F5G1,5

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

PE=Schutzleiter

11




BEDIENUNG

Vor der ersten Inbetriebnahme
des Gerates

®vorhandene Verpackungsteile vom Koch-
feld und vom Backofen entfernen, Schublade
entleeren, Backofen-Innenraum und Kochfeld
von Konservierungsmitteln reinigen,

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

®Raumbeliftung einschalten oder Fenster
offnen,

®Backofen bei 250°C, etwa 30 min. einge-
schaltet lassen, Verschmutzungen entfernen
und genau reinigen, Kochflachen etwa 4 min.
ohne Kochgeschirr eingeschaltet lassen.

Wichtig!

Bei Backdfen mit Zeitschaltuhr er-
scheint nach dem Netzanschluss in
der Zeit-Anzeige die Uhrzeit ,12.00”".
Aktuelle Uhrzeit auf der Zeitschalt-
uhr einstellen. Ohne die Einstel-
lung der aktuellen Uhrzeit laRt sich
der Backofen nicht betreiben.

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

12

Versenkbare Schalter

Der Schalter ist in der Schalterblende ver-
senkt; um den Schalter zu bedienen, muss
man:

® den Schalter leicht driicken und loslas-
sen,
® auf die gewlinschte Position drehen.



BEDIENUNG

Schalter fiir Kochflachen

Das richtige Koch- und Backgeschirr

Die Bodengréfe und -form des richtigen Kochgeschirrs sollte der Flache der jeweiligen Koch
flache maoglichst genau angepasst sein. Fir Bratpfannen und ahnliches Geschirr kann die
eigens vergroRerte Kochflache mit den MaRRen 170x265 verwendet werden. Geschirr mit
konvex oder konkav geformtem Boden darf nicht verwendet werden. Es ist zu beach-
ten, dass zum Kochgeschirr immer passende Deckel verwendet werden. Es empfiehlt sich,
Kochgeschirr mit dickem Boden und einer schwachen Innenwdélbung zu verwenden.
Verschmutzte Kochstellen- und Geschirroberflachen verhindern eine vollstandige Warmeaus-
nutzung.

2
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Die richtige Heizleistung

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

Die Kennzeichnungen auf der Au3enseite des Reglers entsprechen den einzelnen Positionen
der Heizleistung der jeweiligen Kochflachen.

Beispiele fiir Reglereinstellungen

| |
0 Aus /

()

° MIN. Warmhalten
1 Diinsten von Gemiisen,Schonendes Kochen
° Kochen von Suppen, mehreren Speisen

Schwaches Braten

N

[ ] \
() Anbraten von Fleisch, Fisch

3 MAX. Schnelles Erwarmen, Schnellkochen, Braten

13



BEDIENUNG

VergroBerte Kochflache einschalten

Wichtig!

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

| ]
-

N

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

14

Restwarmeanzeige

Wenn die Temperatur einer Kochflache 50°C
Ubersteigt, wird dies durch das Leuchten
eines entsprechenden Restwarmeanzeige-
feldes signalisiert.

Das Leuchten der Restwarmeanzeige warnt
den Bediener vor einem zufélligen Berthren
der hei3en Kochflache.

Nach Ausschalten der Heizleistung kann fur
5-10 Minuten die angefallene Restwarme
noch fur verschiedenen Zwecke genutzt wer-
den, z.B. zum Aufwarmen oder Warmhalten
von Speisen, ohne dass die Heizleistung
eingeschaltet werden muss.

Jpooopo00000000000

Restwédrmeanzeige



BEDIENUNG

Zeitschaltuhr*

A — Zeit-Anzeige
B — Bezeichnung fir den Betriebsmo-
dus

g — Garzeit

o — Abschaltzeit
Q — Timer

® — aktuelle Uhrzeit

— Signalleuchte

1 — Auswahlschalter flir Zeitschaltuhr-

Betriebsmodus
2 — -"-Taste
3 — ,t’-Taste

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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Aktuelle Uhrzeit einstellen

Nach Anschluss an das Stromnetz oder
Wiedereinschalten nach Stromausfall zeigt
die Zeit-Anzeige 12.00, und die Leuchte bei

blinkt,

®Aktuelle Uhrzeit mit den Tasten 2 und 3
einstellen.

S e B o N AR R
< MENU | 2
O O O
2 1 S

Ca. 5 Sek. nach der Uhrzeit-Einstellung
werden die neuen Daten gespeichert und die

Leuchte bei @ erlischt.

Die Uhrzeit |aR3t sich spater durch Betatigung
von Schalter 1 korrigieren, bis die Leuchte
bei @ zu blinken beginnt. Danach kann die
Uhrzeit korrigiert werden.

Achtung!
Ohne die Uhrzeit-Einstellung lasst
sich der Backofen nicht einschalten.



BEDIENUNG

Timer

Der Timer |&sst sich jede Zeit aktivieren,
ohne dass die anderen Funktionen der Zeit-
schaltuhr aktiv sind. Der eingestellte Zeitraum
betragt von 1 Minute bis zu 23 Stunden 59
Minuten.

Die Einstellung des Timers geschieht folgen-
dermalden:

®Taste 1 drlicken, bis die Leuchte bei [l zu
blinken beginnt, auf der Zeit-Anzeige er-
scheint ,0.00”,

®Timerzeit mit den Tasten 3 und 2 einstel-
len,
Die eingestellte Timerzeit erscheint auf der
Zeit-Anzeige, und die Leuchte bei Q leuch-
tet.

S VA
el U @
« MENU »

@ O @,

2 1 3

Ist die eingestellte Zeit abgelaufen, ertdnt

ein Signalton, und die Leuchte beginnt bei L
wieder zu blinken,

®Taste 1, 2 oder 3 driicken, um den Signal-
ton abzuschalten, die Leuchte erlischt, und
auf der Zeit-Anzeige erscheint die aktuelle
Uhrzeit.

Achtung!

Wird der Signalton nicht manuell ab-
geschaltet, erfolgt das automatisch
nach ca. 2 Minuten.

Halbautomatik-Betrieb

Wenn Sie den Backofen per Schaltuhr ab-
schalten wollen, so geht’s:

®Backofen-Multifunktionsregler und Back-
ofen-Temperaturregler auf die gewlinschten
Backofenfunktionen einstellen,

®Taste 1 driicken, bis die Leuchte bei & zu
blinken beginnt, auf der Zeit-Anzeige er-
scheint ,0.00”,

®die gewlinschte Garzeit mit den Tasten
3 und 2 von 1 Minute bis zu 10 Stunden
einstellen.

Die eingestellte Zeit wird nach ca. 5 Sek.
gespeichert, auf der Zeit-Anzeige erscheint
wieder die aktuelle Uhrzeit neben der aktiven
Leuchte bei &Y.

ot Y POl g WS R
il “_. _’ ’ D@
< MENU | 2
O O O
2 1 3

Ist die eingestellte Zeit abgelaufen, schaltet
der Backofen automatisch ab, ertdont ein
Signalton, und die Leuchte bei &y beginnt
zu blinken;

@ Backofen-Multifunktionsregler und Back-
ofen-Temperaturregler in AUS-Position
stellen,

®Taste 1, 2 oder 3 driicken, um den Signal-
ton abzuschalten, die Leuchte erlischt, und
auf der Zeit-Anzeige erscheint die aktuelle
Uhrzeit.

Achtung!

In den Backdfen mit einem Steuerreg-
ler ist der Backofen-Multifunktionsreg-
ler mit dem Backofen-Temperaturreg-
ler integriert.



BEDIENUNG

Vollautomatik-Betrieb

Soll der Backofen fir eine gewlinschte Gar-
zeit einschalten und dann um eine bestimmte
Zeit abschalten, sind Gardauer und Abschalt-
zeit einzustellen.

®Schalter 1 dricken, bis die Leuchte bei
&Y zu blinken beginnt, auf der Zeit-Anzeige
erscheint ,0.00”,

®die gewlinschte Garzeit mit den Tasten
3 und 2 von 1 Minute bis zu 10 Stunden
einstellen.

Die eingestellte Zeit wird nach ca. 5 Sek.
gespeichert, auf der Zeit-Anzeige erscheint
wieder die aktuelle Uhrzeit neben der leuch-
tenden Leuchte bei &J;

®Schalter 1 driicken, bis die Leuchte bei &
zu blinken beginnt,

®Abschaltzeit (Arbeitsende) mit den Tasten
3 und 2 bis maximal 23 Stunden 59 Minuten
einstellen,

I
I
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2 1 3

®Backofen-Multifunktionsregler und Back-
ofen-Temperaturregler auf die gewlinschten
Backofenfunktionen einstellen.
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Die Leuchten bei & und & leuchten, der
Backofen schaltet sich ein zu dem Zeitpunkt,
der sich aus der Differenz zwischen der ein-
gestellten Abschaltzeit und der eingestellten
Garzeit ergibt, (z.B. die eingestellte Garzeit
betragt 1 Stunde, die eingestellte Abschalt-
zeit—14.00, die Einschaltzeit des Backofens
—-13.00).

Wird die Abschaltzeit erreicht, schaltet der
Backofen automatisch ab, ertdnt ein Signal-
ton bei wieder blinkender Leuchte %,

®Backofen-Multifunktionsregler und Back-
ofen-Temperaturregler in AUS-Position
stellen,

®Taste 1, 2 oder 3 driicken, um den Signal-
ton abzuschalten, die Leuchte erlischt, und
auf der Zeit-Anzeige erscheint die aktuelle
Uhrzeit.

Achtung!

Die programmierten Einstellungen
lassen sich jede Zeit Uberprifen und
korrigieren. Und so geht’s:

®Taste 1 driicken, bis die Leuchte bei
der gewahlten Funktion zu blinken
beginnt,

omit den Tasten 2 und 3 die Zeit-
schaltuhreinstellungen beim Loschen
der Einstellungen andern

Die Einstellung der aktuellen Uhrzeit
lasst sich nicht verandern, wenn die
Zeitschaltuhr im Halbautomatik- oder
Vollautomatik-Betrieb arbeitet.
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Sparbetrieb einstellen

Die Zeitschaltuhr ist auch fiir den Sparbetrieb
ausgelegt. Es besteht die Moglichkeit, die
Zeitanzeige im Normalbetrieb nicht anzu-
zeigen. Nach Ausschalten der Zeitanzeige
zeigt die Zeitschaltuhr weiterhin die aktuelle
Uhrzeit an.

Funktion einschalten:
®zwei beliebige Schalter 1, 2 oder 3 zugleich
driicken und ca. 3 Sek. gedriickt halten, die
Zeit-Anzeige erlischt.

< MENU | 2
O O O
2 1 3

Funktion ausschalten:
®beliebige Taste 1, 2 oder 3 driicken, auf der
Zeit-Anzeige erscheint die aktuelle Uhrzeit.

Achtung!

Der Sparbetrieb kann nicht benutzt
werden, wenn der Timer eingeschaltet
ist oder die Zeitschaltuhr im Halb-
oder Vollautomatik-Betrieb arbeitet.

18



BEDIENUNG

Backofen mit Umluft
(mit Geblase)

Backen kann mit Oberhitze, Unterhitze und
Grillhitze erfolgen. Die Steuerung erfolgt mit
Hilfe des Backofen-Betriebswahlschalters
— Die Wahl der gewtlinschten Funktion er-
folgt durch Drehen des Drehschalters in die
entsprechende Position.

und des Temperaturreglers — die Wahl der
gewlinschten Backofentemperatur erfolgt
durch Drehen auf den entsprechenden Tem-
peraturwert.

Beim Ausschalten des Gerats sind beide
Schalter auf die ,®"/,07-Position zu drehen.

Achtung!

Unabhéangig von der Wahl der Be-
triebsart schaltet sich die Vorheiz-
funktion (Ober-, Unter-, Grill- oder
Umlufthitze) erst dann ein, wenn die
Temperatur eingestellt wurde.

19

Mogliche Stellungen des Backofen-Be-
triebswahlschalters

JJA , Unabhingige Backofen-Beleuch-
-'o\- tung
' Durch das Drehen des Schalters
auf diese Position wird der Back-
ofen-Innenraum beleuchtet. Verwenden Sie
diese z.B. bei der Reinigung des Backofe-
ninnenraums.
Achtung!
In dieser Schaltstellung des Betriebs-
wahlschalters kann die rote Kon-
trollleuchte aufleuchten, falls der Tem-
peraturregler in einer anderen Stellung
als die Nullstellung steht, obwohl kein
Heizen des Backofen erfolgt.

Unter- und Oberhitze

Ist der Schalter in diese Position
gedreht, erfolgt das Vorheizen
auf herkdbmmliche Weise.

Unter- und Oberhitze mit Ge-
blase

Das ist die Schaltstellung fir die
Kuchenbackfunktion. Herkbmm-
licher Backofen mit Geblase.

- L

Achtung!

Bei Betriebsart z und dem Back-
ofen-Temperaturregler in Null-Position
ist nur das Geblase in Betrieb. Bei
dieser Position kdnnen Gerichte oder
der Backofen-Innenraum abgekiihlt
werden.

Grillhitze

Diese Drehschalterstellung er-
moglicht das Grillen von Speisen
auf dem Rost.



BEDIENUNG

Intensiv-Grillen (Flachen-

Grill)

(Grill- und Oberhitze)

Die ,Intensiv-Grillen-Funktion”
erlaubt ein Anbraten bei zugleich eingeschal-
teter Oberhitze. Diese Betriebsart erlaubt
eine héhere Temperatur im Oberteil des
Backofens zu erlangen, das Grillgut wird
starker gebraunt; auch gréRRere Portionen
kdénnen so gegrillt werden.

Umluft-Intensiv-Grillen (Rund-

um-Grill)

Durch Einstellen des Reglers

in diese Position werden das
Geblase und die Grillhitze eingeschaltet. Dies
erlaubt eine Beschleunigung des Grillprozes-
ses und eine Verbesserung des Geschmacks
der Speise. Der Grillprozess muss bei ge-
schlossener Backofenttir erfolgen.

Das Einschalten des Backofens wird Uber
zwei Kontrollleuchten signalisiert, gelb und
rot. Die gelbe Kontrollleuchte signalisiert
den Backofenbetrieb. Erlischt die rote Kon-
trollleuchte, so ist die eingestellte Backofen-
temperatur erreicht. Falls das Kochrezept
empfiehlt, die Speise in den vorgewarmten
Backofen zu stellen, sollte dies nicht vor dem
ersten Erléschen der roten Kontrollleuchte
erfolgen. Wahrend des Backens wird die rote
Kontrollleuchte zeitweise sich ein- und aus-
schalten (Thermostatfunktion des Backofens).
Die gelbe Kontrollleuchte kann auch in der
Drehschalterstellung ,Backofenbeleuchtung”
leuchten.
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Backofen mit HeiBluft

Der Backofen kann mit Unterhitze und Ober-
hitze, Grillhitze und HeiBluftheizung erwarmt
werden. Die Steuerung erfolgt mit Hilfe des
Backofen-Betriebswahlschalters — die Wahl
der gewlinschten Funktion erfolgt durchs
Drehen des Drehschalters in die entspre-
chende Position.

und des Temperaturreglers — die Wahl der
gewtlinschten Backofentemperatur erfolgt
durchs Drehen auf den entsprechenden
Temperaturwert.

Beim Ausschalten des Gerats sind beide
Schalter in die ,®”/,0"-Position zu drehen.

Achtung!

Unabhangig von der Wahl der Be-
triebsart schaltet sich die Vorheiz-
funktion (Ober-, Unter-, Grill- oder
Umlufthitze) erst dann ein, wenn die
Temperatur eingestellt wurde.
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Mogliche Stellungen des Backofen-Be-
triebswahlschalters

-C )- Unabhédngige Backofen-Beleuch-

77 N tung

Durch das Drehen des Schalters in
diese Position wird der Backofen-Innenraum
beleuchtet.

HeiBluft

Durch das Drehen des Betriebs-

wahlschalters auf HeiRluft wird

der Backofen mit Hilfe eines an

der Backofen-Rickwand zentral
angebrachten Umluftgeblases beheizt.
Diese Beheizungsart ermoglicht eine gleich-
maRige Warmeverteilung um das sich im
Backofen befindende Backgut herum.
Vorteile dieser Beheizungsart:
® vorheizen des Backofens wird verkirzt,
zusatzliche Tatigkeiten sind Uberflissig,
es kann auf zwei Einschubhdhen zugleich
gebacken werden,
weniger Bratenfett und -saft treten aus, was
den Geschmack der Speisen verbessert,
geringerer Verschmutzungsgrad des
Backofeninnenraums.

HeiBluft und Unterhitze

Durch Einstellen des Reglers auf

diese Position werden Heilluft
G nd Unterhitze eingeschaltet

und die Temperatur im unteren
Backofenbereich erhéht.
/MA  Umluft-Grillen (Rundum-Grill)

* Durch Einstellen des Reglers

in dieser Position werden das
Geblase und die Grillhitze eingeschaltet. Dies
erlaubt eine Beschleunigung des Grillprozes-
ses und eine Verbesserung des Geschmacks
der Speise. Der Grillprozess muss bei ge-
schlossener Backofentir erfolgen.
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Achtung!

Bei Betriebsart Heif3luft (Umluft) und
dem Backofen-Temperaturregler in
Null-Position ist nur das Geblase tatig.
Bei dieser Position kdnnen Gerichte
oder der Backofen-Innenraum abge-
kihlt werden.

Grillen (Kleiner Grill)

Ist der Regler in diese Position
gedreht, kdnnen die Gerichte
nur bei eingeschalteter Grillhitze
angebraten werden.

Intensiv-Grillen (Flachen-
Grill)

(Grill- und Oberhitze)

Die ,Intensiv-Grillen-Funktion”
erlaubt ein Anbraten bei zugleich eingeschal-
teter Oberhitze. Diese Betriebsart erlaubt
eine hohere Temperatur im Oberteil des
Backofens zu erlangen, das Grillgut wird
starker gebraunt; auch gréRere Portionen
kénnen so gegrillt werden.

ERE

Oberhitze

Ist der Schalter in diese Position
gedreht, erfolgt das Vorheizen
nur bei eingeschalteter Ober-
hitze. Anzuwenden z.B. beim Nachbacken
von oben.

i

Unterhitze

Ist der Schalter in diese Position
gedreht, erfolgt das Vorheizen
nur bei eingeschalteter Unter-
hitze. Anzuwenden z.B. beim Nachbacken
von unten.

| |

Unter- und Oberhitze

Ist der Schalter in diese Position
gedreht, erfolgt das Vorheizen
auf herkdmmliche Weise.

| |
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Grillen

Beim Grillen wird das Gericht mittels der In-
frarotstrahlen vom erhitzten Grillheizelement
zubereitet.

Um den Grill einzuschalten:

® Backofen-Schalter in die Position umdre-
hen, die mit Symbolen Girill,
gekennzeichnet ist,

® Backofen wahrend 5 Minuten (bei
geschlossener Backofentiir) durchwar-
men,

® Backblech mit der zuzubereitenden
Speise in richtiger H6he im Backofen
anordnen; beim Grillen am Rost ist ein
leeres Backblech fir das abtropfende
Fett in direkt niedrigerer Hohe (unter
dem Rost) anzuordnen,

® Gegrillt wird bei geschlossener Backofen-
tur.

Bei den Backofenfunktion Grillhitze und
Intensiv-Grillen die Temperatur 250°C ein-
stellen, und bei Backofenfunktion Umluft-
Grillen hochstens 200°C einstellen.

Zugangliche Teile konnen bei Benutzung
als Grillgerat hei werden. Kinder fern
halten!
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Es wird empfohlen:

die Dicke der zu grillenden Fleischportion
von 2 - 3 cm nicht zu Uberschreiten,
Fleisch- und Fischspeisen vor dem
Grillen mit ein wenig Ol oder Fett einzu-
reiben,

gréRere Speiseportionen erst kurz vor
dem Grillen, dagegen kleinere direkt
danach salzen,

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



BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

Geback

Zum Backen verwenden Sie am besten die mitgelieferten Bleche.

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

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

® Beim Backen mit Umluft braucht der Backofen nicht vorgeheizt zu werden, bei den
anderen Erhitzungsarten ist ein Vorheizen nétig, bevor das Gebéck in den Backofen
geschoben werden kann.

® Vor Entnahme des Gebacks aus dem Backofen sollte mit einem Holzstabchen
Uberprift werden, ob der Teig richtig durchbacken ist (ist das Holzstabchen frei von
Teigspuren, so ist das Geback gar).

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

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

® Nahere Backhinweise finden Sie in der Tabelle 1 und 1A, diese kénnen jedoch ab-
hangig von eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geandert werden.

® Falls die Angaben aus den Kochbtichern stark von den in dieser Bedienungsanleitung
enthaltenen Werten abweichen, berticksichtigen Sie bitte die Bedienungsanleitung.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

TABELLE 1: Gebéack

Backofenfunktionen: Ober- und Unterhitze
HeiBluft
A OBER-/UNTERHITZE
GEBACKART HEISSLUFT BA[CKZ]EIT
min
EIN- TEMPE- EIN- TEMPE-
SCHU- | RATUR | SCHU- RATUR
BHOHE [°C] BHOHE [°C]
Geback in Backformen
Napfkuchen/Marmorkuchen 2 170-180 2 150-170 60-80
Sandkuchen 2 160-180 2 150-170 65-80
Tortenboden 2-3 170-180 2-3 160-170 20-30
Biskuittorte 2 170-180 30-40
Obstkuchen (Miirbeteig) 2-3 160-180 60-70
Quarkkuchen(Miirbeteig) 2 140-150 60-90
Gugelhupf (Hefeteig) 2 160-180 2 150-170 40-60
Brot (z.B. Mehrkornbrot) 2 210-220 2 180-200 50-60
Geback auf mitgelieferten Backblechen
Obstkuchen (Miirbeteig) 3 170-180 2 160-170 35-60
Obstkuchen (Hefeteig) 2 160-170 30-50
Streuselkuchen 3 160-170 2 150-170 30-40
Biskuitrolle 2 180-200 10-15
Pizza (auf diinnem Teig) 3 220-240 10-15
Pizza (auf dickem Teig) 2 190-210 30-50
Kleingeback
Platzchen 3 160-170 2 150-160 10-30
Blatterteig 3 180-190 2 170-190 18-25
Baiser 3 90-110 80-90
Windbeutel 2 170-190 35-45
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

TABELLE 1A: Gebéck

Backofenfunktionen: Kuchen (Unter- und Oberhitze + Umluft)
GEBACKART TEMPERATUR BACKZEIT
[°C] [min]

Geback in Backformen

Baiser 80 60-70
Sandkuchen 150 65-70
Gugelhupf (Hefeteig) 150 60-70
Torte 150 25-35

Geback auf mitgelieferten Backblechen

Hefeteig 150 40-45
Streuselkuchen 150 30-45
Obstkuchen 150 40-55
Biskuit 150 30-40

Braten von Fleisch

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

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

Beim Braten auf dem Gitter- oder Grillrost empfiehlt es sich ein Blech mit etwas
Wasser in die untere Einschubleiste einzuschieben.

Mindestens einmal, nach der Halfte der Garzeit, sollte der Braten gewendet werden;
den Braten wahrend der Garzeit ab und zu mit der entstehenden Sof3e oder mit
heilem, gesalzenem Wasser begiefl3en, dabei kein kaltes Wasser verwenden.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

TABELLE 2: Braten von Fleisch

Backofenfunktionen: Ober- und Unterhitze
HeiBluft
EINSCHUBHOHE g .
VON UNTEN TEMPERATUR [°C] GARZEIT
FLEISCHART IN MIN.
OBER-/ OBER-/

HEISSLUFT | ynTERHITZE | HEISSLUFT | ynTERHITZE

RINDFLEISCH pro 1 cm
Roastbeef oder Filet

innen blutig (,englisch”) 3 250 12-15
vorheizen

halb durchbraten (,medium”) 3 250 15-25
vorheizen

durchbraten (,well done”) 3 210-230 25-30
vorheizen

Braten 2 2 160-180 200-220 120-140

SCHWEINEFLEISCH

Braten 2 2 160-180 200-210 90-140
Schinken 2 2 160-180 200-210 60-90

Schweinefilet 3 210-230 25-30

KALBFLEISCH 2 2 160-170 200-210 90-120
LAMMFLEISCH 2 2 160-180 200-220 100-120
WILD 2 2 175-180 200-220 100-120
GEFLUGEL

Hahnchen 2 2 170-180 220-250 50-80

Gans (ca.2kg) 2 2 160-180 190-200 150-180
FISCH 2 2 175-180 210-220 40-55

* die Angaben in der Tabelle beziehen sich immer auf 1 kg. Fir jedes weitere kg ist mit
etwa 30-40 min mehr zu rechnen.

Achtung!
Nach der Halfte der Garzeit sollte das Fleisch gewendet werden.
Zum Garen von Fleisch eignen sich besonders hitzebestandige Topfe.
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

TABELLE 3: Grillhitze mit DrehspieR*

Backofenfunktionen:

Grill- und Oberhitze
(Intensiv -Grillen)

FLEISCHART TEMPERATUR GRILLDAUER
[°C]
Hahnchen (ca. 1,5 kg) 250 90-100
Hahnchen (ca. 2,0 kg) 250 110-130
Schaschlik (ca. 1,0 kg) 250 60-70
TABELLE 4: Grillen
Backofenfunktionen: Grillhitze
SPEISEART B are®|  TEMPERATUR GRILLZEIT [MIN]
RCECRIEN [l SEITE 1 SEITE 2
Schweinekotelett 4 250 8-10 6-8
Schweineschnitzel 3 250 10-12 6-8
Schaschlik 4 250 7-8 6-7
Bratwiirste 4 250 8-10 8-10
Roastbeef, (Steak ca.1kg) 3 250 12-15 10-12
Kalbsschnitzel 4 250 8-10 6-8
Kalbssteak 4 250 6-8 5-6
Hammelkotelett 4 250 8-10 6-8
Lammekotelett 4 250 10-12 8-10
Hahnchen, halbiert (je 500 g) 3 250 25-30 20-25
Fischfilet 4 250 6-7 5-6
Forelle (je ca. 200 — 250 g) 3 250 5-8 5-7
Brot (Toastscheiben) 4 250 2-3 2-3

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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BACKEN UND BRATEN - PRAKTISCHE HINWEISE

TABELLE 5: Grill mit Umluft
Backofenfunktionen: Intensiv-Grillen mit Umluft

Grillen mit Umluft

FLEISCHART GEWICHT |EINSCHUBHOHE | TEMPERATUR GARZEIT
[kl VON UNTEN [°C] [MIN]
Schweinebraten 1,0 2 170-190 80-100
1,5 2 170-190 100-120
2,0 2 170-190 120-140
Lammkeule 2,0 2 170-190 90-110
Roastbeef 1,0 2 180-200 30-40
Hahnchen 1,0 2 180-200 50-60
Ente 2,0 1-2 170-190 85-90
Gans 3,0 2 140-160 110-130
Pute 2,0 2 180-200 110-130
3,0 1-2 160-180 150-180

Beim Braten sollte das Bratgut ab und zu mit der entstehenden SolRe oder mit heiRem, ge-
salzenem Wasser begossen werden.

Achtung!

Die Angaben in den Tabellen sollten nur als Anhaltspunkte verstanden werden, die je
nach eigenen Erfahrungen und Gewohnheiten geandert werden kdnnen.
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

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

Vor der Reinigung Herd ausschal-
& ten. Dabei nicht vergessen sicher-

zustellen, dass sich alle Schalter in
Position ,,®”/,0” befinden. Lassen
Sie den Herd vollstéandig auskiih-
len, bevor Sie mit der Reinigung
beginnen.

Glaskeramik-Kochfeld

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

Keine aggressiven Scheuermittel, wie z.B.
Scheuerpulver mit Schleifmitteln, Scheu-
erpasten, -steine, Bimssteine, Stahlwolle
usw. verwenden. Diese kénnen die Koch-
feld-Oberflache verkratzen und bleibende
Beschadigung verursachen.

Bei der Reinigung darf kein Cillit zugege-
ben werden.

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

%-0
< DO o
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Achtung! Die scharfe Schneide
ist immer durch die Verschiebung
des Halters (Daumendruck) zu si-
chern. Beim Benutzen vorsichtig
vorgehen — Verletzungsgefahr! Von
Kindern fernhalten.

AN

® Schonende Reinigungs- und Waschmittel
gemal den Anweisungen verwenden,
z.B. Fett I16sende Flissigkeiten oder
Emulsionen aller Art. Besonders emp-
fehlenswert sind Spezialwasch- und
reinigungsmittel, wie COLLO Luneta,
Sidol Stahlglanz, Stahl-Fix sowie War-
tungsmittel wie Cera-Fix. Sind keine
dieser Mittel erhaltlich, empfiehlt sich eine
Lésung aus warmem Wasser mit Zugabe
von Spulmitteln oder Spezialreinigern fur
Spllen aus Edelstahl.

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

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



Backofen

Den Backofen nach jedem Gebrauch
reinigen. Bei der Reinigung die Backofen-
Beleuchtung einschalten, um dadurch
eine bessere Sicht im Arbeitsbereich zu
bekommen.

Den Backofen-Innenraum nur mit war-
mem Wasser und etwas Spulmittel reini-
gen.

Steam Clean-Dampfreinigung:

— In eine in die erste Einschubleiste von
unten gestellte Schiissel 0,25 | Wasser
(1 Glas) giel3en,

— Backofentiir schlieRen,

— Backofen-Temperaturregler auf ,,50°C”
und Backofen-Multifunktionsregler auf
LUnterhitze” drehen,

— Backofen-Innenraum ca. 30 Minuten
vorheizen,

— Backofentir 6ffnen, Innenraum mit
Tuch oder Schwamm auswischen und
dann mit warmem Wasser und Spulmit-
tel reinigen.

Nach der Reinigung Backofen-Innenraum
trockenreiben.

ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

® Der Backofen ist mit den leicht heraus-

nehmbaren Leitschienen* (Leiterférmig
angeordnet) fur die Backofeneinsatze
ausgestattet. Um sie zur Reinigung
herauszunehmen soll man zuerst an der
vorderen Halterung (Z1) ziehen, dann die
Leitschienen kippen und aus der hinteren
Halterung (Z2) rausziehen. Nach der
Reinigung sollen die Leitschienen in den
dazu vorgesehenen Offnungen eingesetzt
und die Halterungen (Z1 und Z2) einge-
drlickt werden.

Ausbau der Backblechtréger

*vorhanden nur bei einigen Modellen
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ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

® Teleskopausziige.*
Um sie zur Reinigung herauszunehmen
soll man zuerst an der vorderen Halterung
(Z1) ziehen, dann die Leitschienen kip-
pen und aus der hinteren Halterung (Z2)
rausziehen. Die Teleskopausziige nur mit
handelstiblichen Reinigungsmittel auflen
reinigen.
Wichtig: Die Teleskopausziige dirfen
nicht in der Geschirrspilmaschine gerei-
nigt werden!
Achtung, die Rollen dirfen nicht einge-
fettet werden!
Nach der Reinigung sollen die Leitschie-
nen den dazu vorgesehenen Offnungen
eingesetzt und die Halterungen (Z1 und
Z2) eingedrickt werden.

® Die emaillierten Elemente der Herdaus-
stattung sind in einer L6sung mit warmem
Wasser mit Zugabe von Spulmitteln zu
reinigen.

® Keine Flissigkeiten mit organischen
Sauren (z.B. Zitronensaure) verwenden,
die hartnackige Flecken bzw. eine Mattie-
rung der Glaskermik-Emaille verursachen
kénnen.

Achtung!

Fir Reinigung und Wartung von Glasfronten
keine Reinigungsmittel mit Schleifmitteln
verwenden.

*vorhanden nur bei einigen Modellen

Auswechseln der Backofen-
Beleuchtung

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

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

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

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

— Spannung 230 V

— Leistung 25 W

— Fassung E14.

Backofen-Gliihlampe

Die Glihlampe genau in die Keramikfas-
sung drehen.
Abdeckung einschrauben.



ALLGEMEINE PFLEGEHINWEISE

4. Die Scheibe mit warmem Wasser und

Backofentiir aushangen

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

Klappbligel nach oben driicken

Herausnahme der inneren Scheibe

1. Mit Hilfe eines Kreuzschraubendrehers
sind die Schrauben an den seitlichen
Schnappverschlissen herauszudrehen
(Zeichnung A).

2. Schnappverschlisse mit Hilfe eines fla-
chen Schraubenziehers herausdriicken
und die obere Leiste der Tur herauszie-
hen. (Zeichnung A, B).

3. Innere Scheibe aus den Befestigungen
(im unteren Bereich der Tir) nehmen.
(Zeichnung C).
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einer kleinen Menge Reinigungsmittel
abwaschen.

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

Herausnahme der inneren Scheibe



WENN’'S MAL EIN PROBLEM GIBT

In jedem Notfall:

® Baugruppen des Gerates ausschalten

Stromzufuhr des Gerats abschalten

Reparatur anmelden

Einige kleine Stérungen kdnnen vom Benutzer gemal den in der nachfolgenden Tabelle
angegebenen Anweisungen selbst behoben werden: Bevor Sie sich an den Kundendienst
oder an die Kundendienst-Servicewerkstatt wenden, lesen Sie bitte die in der Tabelle
dargestellten Probleme durch.

PROBLEM URSACHE MASSNAHMEN

1. Das Geréat funktioniert | Stromausfall Sicherungen im Haus prifen,

nicht. durchgebrannte Sicherungen
ersetzen

2. Auf der Zeit-Anzei- | Die Stromzufuhr fir das | Aktuelle Uhrzeit einstellen
ge erscheint die Uhrzeit | Gerat wurde abgeschaltet | (siehe Bedienung Zeitschalt-
,12.00” oder es gab einen kurzzei- | uhr)

tigen Stromausfall.

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

Nennspannung 230/400V ~ 50 Hz
Nennleistung max. 10,1 kW
Ausmalle des Gerats (HxBxT) 85 x 60 x 60,5 cm
Nettovolumen des Backofens*® 53-58 Liter
Energieeffizienzklasse auf dem Energieetikett
Gewicht ca. 47 kg

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

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

Ubereinstimmungserklirung des Herstellers

Hiermit erklart der Hersteller, dass das Geréat grundsétzlich den folgenden EU Richtlinien entspricht:

®  Niederspannungsrichtlinie 73/23/EEC,.

®  Elektromagnetische Vertraglichkeit 89/336/EEC,.
Dem Gerét wurde deshalb das C € Zeichen zugewiesen und es erhielt die Konformitétserkldrung
vorgesehen fiir die Marktaufsichtsbehdrde.
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CHER CLIENT,

La cuisiniere Amica est un mariage réussi de facilité d'utilisation et d’efficacité. Apres avoir lu
la présente notice, vous pourrez utiliser votre cuisiniere en toute simplicité.

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

Lisez attentivement la notice d’utilisation avant d’installer la cuisiniere.
Suivez les instructions de la notice pour éviter une mauvaise utilisation de I'appareil.

Conservez la notice dans un endroit facilement accessible.
Suivez les consignes de sécurité pour éviter les accidents.

Attention !
Lisez attentivement la présente notice avant d'’utiliser la cuisiniére.

La cuisiniére est uniquement destinée a I'usage domestique habituel.

Le producteur se réserve le droit d’effectuer toute modification n’affectant pas le
fonctionnement de I'appareil.
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CONSEILS DE SECURITE

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

® Faites particulierement attention aux enfants qui sont & proximité de la cuisiniére.
Ne touchez pas I'appareil en fonctionnement pour éviter des brilures !

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

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

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

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

® |es récipients utilisés doivent étre congus pour la plaque céramique.

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

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

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

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

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

® Evitez d'utiliser des poudres de nettoyage ou une éponge abrasive pour nettoyer
la vitre de la porte ; cela risquerait de rayer la surface provoquant les fissures
du verre.

® |l estinterdit d’utiliser la cuisiniere dont le fonctionnement technique est incorrect. Toutes
les réparations doivent étre effectuées par des personnes ayant des qualifications adé-
quates.

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

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

® N'utilisez pas de nettoyeurs a vapeur.
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COMMENT ECONOMISER DE L’ENERGIE

L’utilisation responsable
de I'énergie apporte non
seulement des économies
au budget du ménage mais
permet aussi de préser-
ver I'environnement. C’est
pourquoi, il est important
d’économiser I'énergie électrique. Comment
utiliser économiquement la cuisiniére :

—

I

—

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

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

Evitez d'utiliser des récipients plus petits.

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

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

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

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

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

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

o Utilisez le four pour préparer des quan-
tités de plats assez grandes.

Pour préparer 1 kg de viande, utilisez plutot
la vitrocéramique ; ceci est plus économique.
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®Utilisez la chaleur accumulée du four.
Si le temps de préparation dépasse 40 mi-
nutes, il faut éteindre le four 10 minutes avant
la fin de cuisson.

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

®Veillez a bien fermer la porte du four.
Les salissures sur les joints de la porte
font perdre la chaleur. Il est recommandé
de les éliminer immédiatement.

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



DEBALLAGE

L’appareil a été mis sous
emballage pour éviter les en-
dommagements pendant le
transport. Aprés avoir déballé
I'appareil, veuillez enlever les
éléments d’emballage de fa-
gon a assurer la préservation
de I'environnement.
Tous les matériaux utilisés pour emballer
I'appareil ne nuisent pas a I'environnement,
ils sont entierement recyclables et ont été
marqués d’'un symbole approprié.

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

Aprés la fin de la période
d’utilisation, I'appareil ne
peut pas étre traité comme
un déchet ménager nor-
mal ; il doit étre transmis
au point de collecte et de recy-
clage des appareils électriques
et électroniques. Le symbole
approprié a été apposé sur le produit et re-
produit dans linstruction et sur I'emballage
pour en informer.

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

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



DESCRIPTION DU PRODUIT

11

7 > 8

3, 4 5 6

1 2

12 9
10

1 Manette de régulation de la température

2 Manette de sélection des fonctions du four

3, 4, 5, 6 Manettes de régulation des sur faces chauffantes

7 Voyant rouge de contréle du thermorégulateur

8 Voyant jaune de contréle du fonctionnement de la cuisinierefonctionnement de la cuisi-
niere

9 Poignée de la porte du four

10 Tiroir

11 Plaque vitrocéramique

12 Programmateur électronique™

*en fonction du modéle

40



CARACTERISTIQUE DU PRODUIT

Equipement de la cuisiniére — récapitulatif :

\ grille pour grillades

Plat a pain* (grille a gratiner)

Plat a rétissage

Gradins fils
de la paroi latérale*

Glissieres
télescopiques®

*en fonction du modéle

41



INSTALLATION

Encastrement

® La cuisine devrait étre un endroit sec
et aéré et étre équipée d’une ventilation
efficace, conformément aux consignes
techniques.

® Les revétements et les colles utilisés pour
fabriquer les meubles ou la cuisiniére sera
encastrée doivent résister a une tempéra-
ture de 100 °C. Si cette condition n’est pas
remplie, les surfaces des meubles risquent
d’étre déformées et les revétements — de se
détacher. En cas de doute sur la résistance
thermique de meubles, il faut encastrer
la cuisiniére dans les meubles, en gardant
une distance d’environ 2 cm.

® || faut poser la cuisiniére sur un sol dur
et plat (ne pas placer sur une base éle-
vée).

® Avant toute utilisation, il est nécessaire
de niveler la cuisiniére, ceci est particu-
lierement important pour une répartition
uniforme de I'huile dans une poéle.
Les pieds réglables, que vous trouverez
dans le tiroir, le permettent. Zone de ré-
glage +/- 5 mm.



INSTALLATION

Raccordement électrique

Attention !

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

Consignes pour I'installateur

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

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

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

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

SCHEMA DES JONCTIONS POSSIBLES

Attention ! Tension des éléments chauffants 230 V

Type de cable
de raccorde-

. . . R ment recom-
Attention ! Pour chaque jonction, le cable de handé
protection doit étre mis dans le serre-cable @ PE
1.| Pour l'installation 230 V (la jonction mo- | 1/N~ /6_6_6
nophasée avec le cable neutre), mettez L HO5VV-F3G4
les barrettes dans les serre-cables 1-2-3 5 4
et 4-5, cable de protection pg/g, /(: :
o | Pour linstallation 400/230 V (la jonc- 2N~ 1 2 3
"| tion biphasée avec le cable neutre), L pe) ,O—O
mettez les barrettes dans les serre-ca- (; s a4 HO5VV-F4G2,5
bles 2-3 et 4-5, cable de protection —
e ”O_O—0
3, |PourTinstallation 400/230 V (la jonction 3N~ 1 2 3
triphasée avec le cable neutre), mettez LV(CL)V'Oa/'O
les barrettes dans les serre-cables 4-5, ® - HO5VV-F5G1,5
les phases respectivement 1,2,3, zéro E/’O R A
a 4-5, cable de protection — @ P N7

L1=R L2=S L3=T

N=neutrale Leitung

PE=Schutzleiter

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

Premiére utilisation

® retirez les éléments d’emballage,

® retirez doucement les étiquettes
de la porte du four sans en enlever
la bande de colle,

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

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

® allumez un dispositif de ventilation ou
ouvrez une fenétre,

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

Pour laver la cavité du four, utilisez
de I’eau chaude avec du liquide vais-
selle.

45

Important !

Si vous avez un four équi-
pé d’'un programmateur élec-
tronique Tq, les chiffres clignotants
« 12.00 » apparaitront sur I'afficheur
aprés le branchement.

Mettez a I'heure le programma-
teur. Sile programmateur n’est pas mis
a I'heure, le four ne peut pas fonc-
tionner.

La manette est enfoncée dans le
bandeau de commande. Pour sé-
lectionner la puissance :

— appuyez doucement sur la ma-
nette, puis relachez,

— sélectionnez la position choi-
sie.



FONCTIONNEMENT

Réglage des foyers radiants sur la plaque vitrocéramique.

Choix des récipients

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

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

=
= A N
4 =
NON oul

Choix de la puissance

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

Positions indicatives de la manette

0 Arrét

e MIN. Préchauffage

1 Légumes braisées, cuisson a puissance réduite ,/ ° \\
e Cuisson des potages, des plats en grande quantité

2 Friture a puissance réduite

® Grillage des viandes, des poissons

3 MAX. Chauffage rapide, cuisson et friture rapides
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FONCTIONNEMENT

Utilisation des surfaces chauffantes
ovales

Important !

Pour allumer un foyer, tournez

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

]
-

N

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

(il est possible de régler facilement la quantité
de chaleur transportée vers le récipient. Si
vous tournez momentanément la manette sur
la position— (O le foyer extérieur s’allume.
Désormais, il est possible de régler facilement
la quantité de chaleur transportée vers

le récipient par les deux surfaces chauffantes
(intérieure et extérieure) car l'interrupteur
interne fait éteindre les deux surfaces,

une fois la manette mise en position « 0 »
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Indicateur de la puissance du foyer

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

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

Jpo000000000000000

Indicateur de la puissance du foyer



FONCTIONNEMENT

Programmateur électronique *

A — écran de I'afficheur
B — indications des fonctions de tra-
vail

[11]
— temps de travail

— temps d’arrét
Q — minuteur

® — heure actuelle
| — témoin

STOP

1 — touche de sélection des fonctions
du programmateur

2 — touche « - »

3 — touche « + »

*en fonction du modéle
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Mise a I’heure du programmateur

Aprés le branchement ou le rebranche-
ment, I'afficheur indique I'heure 12.00

et la lampe clignote suite a la coupure
de la tension,

®mettez le programmateur a I'heure en uti-
lisant les touches 2 et 3.

(=)
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Aprés environ 5 secondes, les nouvelles
données sont mémorisées et le témoin

s’éteint.

Pour modifier I'heure, appuyez sur la touche
1 jusqu’a ce que la lampe commence

a clignoter. Ensuite, faites les modifications
nécessaires.

Attention !
Si le programmateur n’est pas mis
a I'heure, le four ne fonctionne pas.



FONCTIONNEMENT

Minuteur

Vous pouvez activer le minuteur a tout
moment sans tenir compte de I'état d’activation
des autres fonctions du programmateur.
La durée du temps a programmer est
de 1 minute a 23 heures et 59 minutes.
Pour programmer le minuteur :

®appuyez sur la touche 1 jusqu’a ce que

le témoin commence a clignoter ; les chif-
fres « 0.00 » apparaitront sur 'afficheur,

®programmez le temps a I'aide des touches
3et2,

Le temps programmé apparait sur I'afficheur
et le ttmoin Q est allumé.

S VA
el U @

O A
Qv

A Tissue de la durée programmée, le signal

sonore se déclenche et le témoin
mence a clignoter,

com-

® appuyez sur la touche 1, 2 ou 3 afin
de couper le signal ; le témoin cesse alors
de clignoter et I'heure actuelle apparait sur
I'afficheur.

Attention !

Si le signal n’est pas coupé manu-
ellement, il est interrompu automa-
tiguement aprés environ 2 minutes.
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Fonctionnement sémi-automatique

Si vous voulez que le four s’arréte
a une heure précise :

®positionnez la manette de fonctions du four
et la manette de régulation de la température
sur les positions désirées,

Oappuyezmsur la touche 1 jusqu’a ce que
le ttémoin © commence a clignoter ; les chif-
fres « 0.00 » apparaitront sur I'afficheur,

®programmez le temps désiré a l'aide des
touches 3 et 2, entre 1 minute et 10 heures.

Le temps programmé sera mémorisé aprés

environ 5 secondes ; I'heure actuelle apparait
- , LA ,

alors sur I'afficheur et le témoin = est allumé.
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A lissue de la durée programmée, le four
s’arréte automatiquement, un signal sonore
se déclenche et le témoin & commence
a clignoter,

®mettez les manettes de fonctions du four
et de régulation de la température sur la po-
sition « arrét »,

® appuyez sur la touche 1, 2 ou 3 afin

de couper le signal ; le témoin cesse alors

de clignoter et I'heure actuelle apparait sur
I'afficheur.

Attention !

Dans les fours équipés d’'une seule
manette, celle-ci regroupe la manette
de fonctions du four et la manette
de régulation de la température.



FONCTIONNEMENT

Fonctionnement automatique

Si vous voulez que le four fonctionne pendant
une durée précise et s’arréte a une heure
précise, vous devriez programmer la durée
de fonctionnement et I'heure d’arrét :

@®appuyez sur la touche 1 jusqu’a ce que
le témoin &Y commence a clignoter;
les chiffres « 0.00 » apparaitront sur l'afficheur,

® programmez la durée désirée a l'aide
des touches 3 et 2, entre 1 minute et 10 heures.

Le temps programmé sera mémorisé apres
environ 5 secondes ; I'heure actuelle ap-

N y . . m
parait alors sur l'afficheur et le témoin O

est allumé;

® appuyez sur la touche 1 jusqu’a ce que
- . STOP. \ .
le témoin © commence a clignoter,

®programmez I'heure d’arrét (fin de fonc-
tionnement) a l'aide des touches 3 et 2,
le four doit s’arréter dans les 23 heures
et 59 minutes a partir du moment de program-
mation,

I
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®positionnez la manette de fonctions du four

et la manette de régulation de la température
sur les positions désirées.
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Les témoins & et & sont allumés, le four
se mettra en marché a I'heure résultan-
te de la différence entre le temps d’arrét
programmeé et la durée de cuisson (ex.
le four est programmé pour une heure
et il doit s’arréter a 14.00, donc il se mettra
en marche a 13.00).

A lissue de la durée programmee, le four

s’arréte automatiquement, un signal sonore
. . . STOP, .

se déclenche et le témoin O clignote,

® mettez les manettes de fonctions
du four et de régulation de la température sur
la position « arrét »,

® appuyez sur la touche 1, 2 ou 3 afin
de couper le signal ; le ttmoin cesse alors
de clignoter et I'heure actuelle apparait sur
I'afficheur.

Attention !

A tout moment, vous pouvez vérifier
et corriger les paramétres program-
més. Pour corriger les paramétres :
®appuyez sur la touche 1 jusqu’a
ce que le témoin de la fonction choisie
commence a clignoter,

®changez les paramétres program-
més a 'aide des touches 2 et 3 en cas
d’annulation d’'un paramétre.

Vous ne pouvez pas changer I'heure
actuelle lorsque le programmateur
fonctionne en mode automatique
ou sémi-automatique.



FONCTIONNEMENT

Mode économique — programmation

Le programmateur est doté d'une fonction
de mode économique. Cette fonction permet
d’éteindre I'écran de I'afficheur lorsque le pro-
grammateur indique I'heure actuelle. Méme
si I'afficheur est éteint, le programmateur
indique I'heure actuelle.

Programmation :

®appuyez simultanément sur deux touches
de votre choix — 1, 2 ou 3 — pendant environ
3 secondes, I'écran de I'afficheur s’éteint.

)
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Annulation :

®appuyez sur une touche de votre choix
— 1, 2 ou 3, I'heure actuelle apparait sur
I'afficheur.

Attention !

Le mode économique ne peut pas
étre utilisé lorsque le minuteur est
mis en marche ou le programmateur
fonctionne en mode automatique
ou sémi-automatique.
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FONCTIONNEMENT

Fonctions et utilisation du four

Four a circulation
d’air pulsé
(avec un ventilateur)

Le four peut étre chauffé a I'aide d’une cha-
leur de sole et de volte, et d’un grilloir. Pour
utiliser le four, vous disposez d’'une manette
de type de fonctionnement — il suffit de tourner
le commutateur a la fonction sélectionnée,

ainsi que les manettes de régulation de la tem-
pérature — il faut positionner la manette
sur la température sélectionnée.

Pour arréter le four, il faut mettre les deux
manettes sur la position « ® »/« 0 ».

Attention !

Lors du choix d’'une fonction (cha-
leur, etc.), le four est mis en marche
une fois la température sélectionnée.
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Positions possibles de la manette de type
de fonctions du four

JA . Eclairage indépendant du four

=\_/< Lorsque vous mettez la manette sur
' cette position, la cavité du four est

éclairée.

Chaleurs de sole et de voiite

mises en marche

Lorsque vous mettez la manette

sur cette position, le four est
chauffé selon la méthode conventionnelle.

GEES Ventilateur, chaleur de sole
* et de vo(ite mis en marche
Lorsque vous mettez la manette
GEES sur cette position, vous sélec-
tionnez la fonction tarte. Four
conventionnel muni d’'un ventilateur.

Attention !

Lorsque vous utilisez la fonction X et
vous avez mis la manette de régula-
tion de la température sur la position
« 0 », seul le ventilateur fonctionne.
Cette fonction est utile pour refroidir
les mets ou la cavité du four.

Grilloir mis en marche

Lorsque vous mettez la manette

sur cette position, vous ne pou-

vez faire griller les mets que si
le grilloir est mis en marche.



FONCTIONNEMENT

Grilloir renforcé

(Grilloir et chaleur de voute)

Lorsque vous sélectionnez

la fonction GRIL RENFORCE,
le gril fonctionne en méme temps que la cha-
leur de volte. Cette fonction permet d’obtenir
une température plus élevée dans la partie
haute du four pour griller plus efficacement
des quantités plus grandes.

Grilloir renforcé

(Grilloir et chaleur de voite)

Lorsque vous sélectionnez

la fonction GRIL RENFORCE,
le gril fonctionne en méme temps que la cha-
leur de volte. Cette fonction permet d’obtenir
une température plus élevée dans la partie
haute du four pour griller plus efficacement
des quantités plus grandes.

Lorsque vous allumez le four, deux voyants
decontrdle, jaune etrouge, s’allument. Le voyant
jaune de contréle signale le fonctionnement
du four. Sile voyant rouge de contréle s’éteint,
le four a atteint la température demandée.
Amoins que les recettes culinaires recomman-
dent de mettre le plat dans un four préchauffe,
il est nécessaire de le faire seulement apres
que le voyant rouge de contréle se soit éteint.
Lors de la cuisson, le voyant rouge s’allume
et s’éteint périodiguement (maintien de la
température a l'intérieur du four). Le voyant
jaune de contrdle peut également rester
allumé lorsque la manette est mise sur la
position « Eclairage du four ».
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Four a circulation d’air pulsé
(avec un ventilateur et une chaleur
tournante)

Il est possible de chauffer le four a l'aide
de la chaleur de sole et de vodte, du grilloir
et de la chaleur tournante. Le four est ré-
glé al'aide de la manette de fonctions
et de la manette de régulation de la tempé-
rature. Pour programmer le four, il faut mettre
la manette sur la position choisie,

ainsi que les manettes de régulation de la tem-
pérature — il faut positionner la manette
sur la température sélectionnée.

Pour arréter le four, il faut mettre les deux
manettes sur la position « ® »/« 0 ».

Attention !

Lors du choix d’une fonction (cha-
leur, etc.), le four est mis en marche
une fois la température sélectionnée.



FONCTIONNEMENT

Positions possibles de la manette de
fonctions du four

» Eclairage indépendant du four

> Lorsque vous mettez la manette sur
cette position, la cavité du four est
éclairée.

A

‘%

Chaleur tournante mise en
marche Lorsque la manette est
mise sur la position CHALEUR
TOURNANTE, le four est chauffé
de fagon forcée a I’aide d’un thermoventi-
lateur placé au milieu de la paroi du fond
dans la cavité du four. La chaleur tour-
nante assure une circulation réguliére de
la chaleur autour du met dans le four.
Les avantages de la chaleur tournante :
® |e temps de chauffage est réduit, il n’est
pas nécessaire de préchauffer le four,
® il est possible de cuire des plats simult
nément sur deux niveaux,
® en ce qui concerne la cuisson des viandes,
@®’extraction du jus et des graisses
est diminuée, ce qui rend les plats plus
savoureux.

La chaleur tournante et la

chaleur de sole mis en marche

Lorsque la manette est mise sur
ommmmmmn  Cette position, la fonction de cha-

leur tournante est combinée avec
le fonctionnement de chaleur de sole, ce qui
fait augmenter la température au-dessous
du plat.

/MW Ventilateur et grilloir mis en

I marche

Lorsque la manette est mise
sur cette position, la fonction du grilloir est
combinée avec le fonctionnement du ven-
tilateur. En pratique, cette solution permet
d’accélérer le processus du gril et rend le
plat plus savoureux. N'oubliez pas de fer-
mer la porte du four lorsque vous utilisez la
fonction GRIL.
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Attention !
Lorsque vous utilisez la fonction
chaleur tournante et vous avez mis
la manett de régulation de la tem-
pérature sur la position « 0 », seul le
ventilateur fonctionne. Cette fonction
est utile pour refroidir les mets ou la
cavité du four.
W Grilloir mis en marche
Lorsque vous mettez la manette
sur cette position, vous ne pou-
vez faire griller les mets que sile
grilloir est mis en marche.
Grilloir renforcé
(Grilloir et chaleur de voute)
Lorsque vous sélectionnez
la fonction GRIL RENFORCE,
le gril fonctionne en méme temps
que la chaleur de volte. Cette fonction per-
met d’obtenir une température plus élevée
dans la partie haute du four pour griller plus
efficacement des quantités plus grandes.

(AR

Chaleur de voiite mise en
marche
Lorsque vous mettez la manette
sur cette position, vous ne pou-
vez faire chauffer le four qu’a l'aide
de la chaleur de vodite.

Chaleurdesolemiseen

marche

Lorsque vous mettez la manette

sur cette position, le four chauffe
uniquement a l'aide de la chaleur de sole.

Chaleurs de sole et de volte

mises en marche

Lorsque vous mettez la manette

sur cette position, le four est
chauffé selon la méthode conventionnelle.



FONCTIONNEMENT

Utilisation du grilloir

Beim Grillen wird das Gericht mittels der In-
frarotstrahlen vom erhitzten Grillheizelement
zubereitet.

Pour mettre en marche le grilloir :

®mettez la manette du four sur la position
marquée du symbole

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

® mettez le plat au four, dans les gradins ap-
propriés ; lorsque vous utilisez une grille pour
les grillades, insérez un plat lechefrites direc-
tement sous la grille, il recueille les graisses
des grillades,

Pour la fonction gril et supergril nous vous
conseillons de réglez votre thermostat sur
250°C et pour la fonction sur 200°C.
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Attention !

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

Quand vous utilisez la fonction, les parties
accessibles peuvent devenir trés chaudes.
Gardez les enfants a distance !



CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

Cuissons

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

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

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

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

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

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

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

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

si les informations précisées dans les recettes different considérablement des valeurs
indiquées dans la notice d’utilisation, veillez suivre les consignes de la notice.
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

TABLEAU 1 : Patisserie

CHALEUR DE SOLE CHALEUR
TYPE DE + DE VOUTE TOURNANTE DUREE
PATISSERIE DE CUISSON
TEMPE- TEMPE- [min]
NIVEAU | RATURE [NIVEAU| RATURE
[°C] [°C]

Cuissons dans les moules
Tarte traditionnelle 2 170-180 2 150-170 60-80
Sablé 2 160-180 2 150-170 65-80
Pate pour tarte 2-3 170-180 2-3 | 160-170 20-30
Tarte biscotte 2 170-180 30-40
Tarte aux fruits (pate brisée) 2-3 | 160-180 60-70
Tarte au fromage (pate brisée) 2 140-150 60-90
Tarte pate a levure 2 160-180 2 150-170 40-60
Pain (ex. pain aux céréales) 2 210-220 2 180-200 50-60

Cuissons dans les plats fournis avec la cuisiniére

Tarte aux fruits (pate brisée) 3 170-180 2 160-170 35-60
Tarte aux fruits (pate a levure) 2 160-170 30-50
Tarte saupoudrée 3 160-170 2 150-170 3040
Biscottes 2 180-200 10-15
Pizza (pate fine) 3 220-240 10-15
Pizza (pate épaisse) 2 190-210 30-50
Petites cuissons

Petits gateaux 3 160-170 2 150-160 10-30
Pate feuilletée 3 180-190 2 170-190 18-25
Meringues 3 90-110 80-90
Darioles 2 170-190 35-45
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CUISSON DANS LE FOUR - CONSEILS PRATIQUES

TABLEAU 1A : Patisseries

Fonctions du four :patisserie (élément chauffant inférieur + supérieur + ventilateur)

Sorte de patisserie Température [oC][Temps de cuisson

[minutes]
Cuissons dans des moules a patisserie
Meringues 80 60-70
Kouglof 150 65-70
Kouglof levé 150 60-70
Gateau d’anniversaire 150 25-35

Cuissons sur les plaques faisant partie de I’équipement du four

Gateau levé 150 40-45

Pate brisée 150 30-45

Gateau aux fruits 150 40-55

Génoise 150 30-40
Roétissage

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

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

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

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

58



CUISSON DANS LE FOUR — CONSEILS PRATIQUES

TABLEAU 2 : Rétissage

NIVEAU TEMPERATURE [°C] DUREE*
TYPE DE VIANDE B2 EN MIN.
CHALEUR C;'EA'S'SEER CHALEUR %’,‘EASLSEE
TOURNANTE | , oe vooTe |TOURNANTE | pe voOTE

BOEUF 1cm
Roastbeef ou filet
saignant (« english ») 3 250 12-15
four préchauffé
cuit (« medium ») 3 250 15-25
four préchauffé
bien cuit (« well done ») 3 210-230 25-30
four préchauffé
Roti 2 2 160-180 200-220 120-140
PORC
Roti 2 2 160-180 200-210 90-140
Jambon 2 2 160-180 200-210 60-90
Filet 3 210-230 25-30
VEAU 2 2 160-170 200-210 90-120
AGNEAU 2 2 160-180 200-220 100-120
GIBIER 2 2 175-180 200-220 100-120
VOLAILLE
Poulet 2 2 170-180 220-250 50-80
Oie (environ 2 kg) 2 2 160-180 190-200 150-180
POISSONS 2 2 175-180 210-220 40-55

* Les données dans le tableau se référent a une portion de 1 kg, en cas de portions plus
grandes, ajoutez 30—40 minutes pour chaque kilogramme supplémentaire.

Attention !
Tournez la viande a mi-temps de cuisson.
Il est préférable de rétir la viande dans les récipients résistants a la chaleur.

59



CUISSON DANS LE FOUR — CONSEILS PRATIQUES

TABLEAU 3 : Grilloir + tournebroche*

TYPE DE VIANDE TEMPERATURE DUREE DE CUISSON
[°Cl

Poulet (environ 1,5 kg) 250 90-100

Poulet (environ 2,0 kg) 250 110-130

Brochette (environ 1,0 kg) 250 60-70

TABLEAU 4 : Gril
TYPE DE PLAT NI\;E;\U TEMPEORATURE DUREE ?ﬁlﬁ?lLLAGE
rel HCOTE 1 HCOTE 2

Cotelette de porc 4 250 8-10 6-8
Carré de porc 3 250 10-12 6-8
Brochette 4 250 7-8 6-7
Saucisses 4 250 8-10 8-10
Roastbeef (steak environ 1 kg) 3 250 12-15 10-12
Cobtelette de veau 4 250 8-10 6-8
Steak de veau 4 250 6-8 5-6
Cbtelette de mouton 4 250 8-10 6-8
Cotelette d’agneau 4 250 10-12 8-10
Moitié du poulet (500 g) 3 250 25-30 20-25
Filet de poisson 4 250 6-7 5-6
Truite (environ 200-250 g) 3 250 5-8 5-7
Pain (toasts) 4 250 2-3 2-3
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CUISSON DANS LE FOUR — CONSEILS PRATIQUES

TABLEAU 5 : Ventilateur et grilloir

Attention !

Il est recommandé de fermer la porte du four pour

effectuer les grillades. Cette fonction est recommandée pour des grandes portions
de viande.

POIDS NIVEAU TEMPERATURE | DUREE
TYPE DE VIANDE [kg] G °C] [MIN]
Roti de porc 1,0 2 170-190 80-100
1,5 2 170-190 100-120
2,0 2 170-190 120-140
Cuisse d’agneau 2,0 2 170-190 90-110
Roastbeef 1,0 2 180-200 30-40
Poulet 1,0 2 180-200 50-60
Canard 2,0 1-2 170-190 85-90
Oie 3,0 2 140-160 110-130
Dinde 2,0 2 180-200 110-130
3,0 1-2 160-180 150-180

Pendant la cuisson, il faut tourner la viande et la napper de jus ou d’eau chaude et salée.

Attention !
Les paramétres dans les tableaux sont indiqués a titre d’exemple et peuvent étre
modifiés selon I'expérience et les golts culinaires selon I'utilisateur.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

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

Avant de commencer le nettoyage,
débranchez la cuisiniére et mettez
toutes les manettes sur la position
« ®»/« 0 ». Avant de procéder au
nettoyage, laissez refroidir I'ap-
pareil.

Plaque vitrocéramique

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

® N'utilisez pas de produits abrasifs forts,
tels que poudres, pates, pierres abrasi-
ves, éponges abrasives ou métalliques,
etc. lls peuvent rayer la plaque et endom-
mager définitivement I'appareil.
Les produits anti-calcaire et anti-rouille
sont a proscrire.

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

2

QD o

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

Il est conseillé d’utiliser les produits
de nettoyage doux, les produits spéciaux
de commerce, tels que liquides ou cre-
mes pour enlever les matiéres grasses.
Le producteur conseille en particulier
les produits du type de COLLO Luneta,
Sidol Stahlglanz, Stahl-Fix pour le lavage
et le nettoyage et Cera-Fix pour I'entre-
tien. Si les produits ci-dessus ne sont
pas disponibles, utilisez de I'eau chaude
avec du liquide vaisselle ou des produits
de nettoyage pour les surfaces en inox.

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

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



Four

® Nettoyez le four aprés chaque utilisation.

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

Pour laver la cavité du four, utilisez de I'eau

NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

® |[esfours désignées par lalettre D ont été

équipées en crémailléres en fil (échelles)
pour lechefrites et grilles*. Pour les laver
vous pouvez les déposer. Dans ce cas-la
il faut tirer le crabot qui se trouve devant
(Z1), ensuite écarter la crémaillére et dé-
poser du crabot arriére (Z2). Aprés avoir
lavé les crémailleres il faut les placer dans

chaude avec du liquide vaisselle. N
q les trous a encastrer du four, enfoncer les

® Nettoyage a la vapeur — Steam Clean : crabots (Z1 et Z2).
—versez 0,25 | d’eau (1 verre) dans un ré-
cipient et posez-le sur la grille au niveau
le plus bas,
— fermez la porte du four,
— mettez la manette de régulation
de la température sur la position 50 °C,
et la manette de fonctions sur la position
« chaleur de sole »,
— faites chauffer le four pendant environ
30 minutes,
— ouvrez la porte du four, essuyez la ca-
vité avec un chiffon ou une éponge, en-
suite lavez-la en utilisant de I'eau chaude
avec du liquide vaisselle.
Attention. Aprés un nettoyage a vapeur,
des traces d’eau ou de I'humidité peuvent
rester en-dessous de la cuisiniere.

® Essuyez la cavité du four.

Démontage des gradins fils

*en fonction du modéle
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Remplacement de la lampe du four

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

® Mettez toutes les manettes de contréle
sur la position « ® »/«0» et coupez I'ali-
mentation,

® Dévissez le hublot de la lampe, nettoyez-
le et mettez-le bien a sec.

® Dévissez 'ampoule, si nécessaire chan-
gez-la. Caractéristiques de I'ampoule
a haute température (300 °C) :
— tension 230 V
— puissance 25 W
— culot E14.

Lampe du four

® \Vissez|'ampoule en vous assurant qu’elle
est bien placée dans la douille cérami-
que.

® Vissez le hublot de la lampe.
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NETTOYAGE ET ENTRETIEN DE LA CUISINIERE

Retrait de la porte

Vous pouvez retirer la porte du four pour
avoir un meilleur accés a la cavité lors du net-
toyage. Pour ce faire, il faut ouvrir la porte
et soulever le dispositif de verrouillage dans
la charniére. Soulevez Iégérement la porte et
tirez-la vers vous sous I'angle d’environ 45 °
par rapport au niveau horizontal. Afin de re-
monter la porte, procédez dans l'ordre in-
verse. Faites attention a mettre correctement
le cran de la charniére sur I'ergot de la por-
te-charniére. Aprés avoir remis la porte
du four, baissez obligatoirement le dispositif
de verrouillage. Sivous ne le faites pas, vous
risqueriez d’'endommager la charniére lors
de la fermeture de la porte.

L

Ecartement des dispositifs de verrouillage
des charnieres

Démontage de la vitre intérieure

1. ATlaide d’un tournevis cruciforme, dévis-
ser les vis se trouvant dans les cliquets
latéraux (schéma A)

2. Pousser les cliquets a I'aide d’un tourne-
vis plat et enlever la baguette supérieure
de la porte (schémas A,B)

3. Décrochez la vitre intérieure de sa fixa-
tion (en partie inférieure de la porte)
(schéma C)
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4.

Laver la vitre a I'eau chaude avec un
peu de produit de nettoyage.
La repose de la vitre se fait dans I'ordre
inverse des opérations du démontage.
La partie lisse doit se trouver en haut.

Démontage de la vitre intérieure



COMMENT PROCEDER EN CAS DE PANNE

En cas de panne, il faut :

® ¢teindre les éléments de travail de la cuisiniére,

couper l'alimentation électrique,

avertir le service aprés vente,

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

dans le tableau.

PROBLEME

CAUSE

PROCEDURE

1. l'appareil ne fonctionne
pas

coupure de courant

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

2. lafficheur du program-
mateur indique les chiffres
« 12.00 » clignotant a inter-
valles réguliers

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

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

3. I'éclairage du four ne
fonctionne pas

I'ampoule est dévissée ou
défectueuse

vissez ou changez I'am-
poule (cf. chapitre Nettoyage
et entretien)
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DONNEES TECHNIQUES

Tension nominale 400/230V~50 Hz

Puissance nominale max. 10,1 kW

Dimensions de la cuisiniére

(Largeur/Hauteur/Profondeur) 85 x 60 x 60,5 cm

Volume de la cavité* 53-58 litres

Efficacité énergétique sur I'étiquette d’efficacité énergétique
Poids environ 47 kg

Conforme aux exigences UE normes EN 60335-1, EN 60335-2-6

*selon EN 50304
volume en fonction de I'équipement du four — indiqué sur I'étiquette d’efficacité énergétique.

Déclaration du producteur

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

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

® directive « compatibilité électromagnétique » 89/336/EEC,
¢ est pourquoi, le produit porte une marque appropriée C € et est accompagné d’une déclaration de confor-
mité destinée aux autorités de surveillance du marche.
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