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Vielen Dank, dass Sie sich fiir dieses Produkt entschieden haben.

Diese Gebrauchsanweisung enthalt wichtige Sicherheitshinweise sowie Hinweise zum
Gebrauch und der Wartung Ihres Gerates. Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung vor der
ersten Benutzung des Gerats aufmerksam durch, und bewahren Sie sie sorgfaltig auf.

Symbol Typ Bedeutung
A WARNUNG Gefahr von schweren Verletzungen oder Lebensgefahr
A GEFAHR Elsr‘g_lsljléilgRISCHEN Gefahrliche Spannung
A BRANDGEFAHR Warnung: Brandgefahr / entflammbare Materialien
& ACHTUNG Gefahr von Personen- und Sachschaden
@ WICHTIG / HINWEIS Bestimmungsgemafe Verwendung des Gerates
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1. SICHERHEITSHINWEISE

* Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung aufmerksam
durch, bevor Sie das Gerat verwenden, und
bewahren Sie sie an einem zuganglichen Ort auf,
um bei Bedarf wichtige Informationen nachschlagen
zu kdnnen.

» Diese Gebrauchsanweisung wurde fur mehrere
Modelle erstellt. Daher verfugt Ihr Gerat
maoglicherweise nicht Uber einige der Eigenschaften,
die in diesem Dokument beschrieben werden.
Achten Sie daher besonders auf die Abbildungen,
wenn Sie die Gebrauchsanweisung lesen.

1.1 ALLGEMEINE SICHERHEITSHINWEISE

» Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren sowie
von Personen mit eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten bzw.
mit mangelnder Erfahrung oder mangelnden
Kenntnissen verwendet werden, sofern diese
unter Aufsicht handeln oder hinsichtlich der
sicheren Bedienung des Gerats angewiesen
wurden und die moglichen Risiken kennen.

Das Gerat ist kein Kinderspielzeug — halten Sie
Kinder davon fern. Kinder durfen Reinigungs- und
Wartungsmalinahmen am Gerat nur unter Aufsicht
Erwachsener durchfuhren.

A WARNUNG: Das Gerit und die zuganglichen
Gerateteile werden wahrend des Betriebs heil}.
Achten Sie darauf, dass Sie keine Heizelemente
beruhren. Halten Sie Kinder unter 8 Jahren vom Gerat
fern, wenn sie nicht durchgehend beaufsichtigt
werden.

/5 A\ WARNUNG: Brandgefahr: Legen Sie keine
Gegenstande auf dem Kochfeld ab.
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/\ AA WARNUNG: Hat die Oberflache Spriinge,
mussen Sie das Gerat sofort ausschalten. Es besteht
Stromschlaggefahr.

« Schalten Sie das Gerat nicht Uber eine externe
Zeitschaltuhr oder eine separate Fernsteuerung ein.

« Das Gerat wird beim Betrieb heil3. Seien
Sie vorsichtig und beruhren Sie niemals die
Heizelemente im Ofeninneren.

» Griffe werden beim Betrieb moglicherweise bereits
nach kurzer Zeit heil3.

» Verwenden Sie keine aggressiven oder
scheuernden Reinigungsmittel oder Schleifvlies, um
die Oberflachen von Backofen zu reinigen. Dabei
konnen Oberflachen zerkratzen, was zum Bersten
der Turscheibe oder Schaden an Oberflachen
fuhren kann.

» Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

/\ AA WARNUNG: Vergewissern Sie sich vor dem
Austauschen der Lampe, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, um die Gefahr eines Stromschlags
zu vermeiden.

/N ACHTUNG: Von aufRen zugangliche Teile konnen
beim Kochen oder Grillen heil® werden. Halten Sie
kleine Kinder vom Gerat fern, wenn dieses
eingeschaltet ist.

« Entfernen Sie vor der pyrolytischen Reinigung
jegliche verschutteten Flussigkeiten, Backbleche,
Einhangegitter, Ablageroste und jegliches sonstiges
Zubehor.

« Das Gerat wurde unter Einhaltung der einschlagigen
lokalen und internationalen Normen und
Vorschriften hergestellt.
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Wartungs- und Reparaturarbeiten durfen nur

von autorisierten Servicetechnikern durchgefuhrt
werden. Installations- oder Reparaturarbeiten,

die von nicht autorisierten Technikern ausgefuhrt
werden, konnen Sie gefahrden. Nehmen Sie keine
Anderungen an den Eigenschaften des Herdes

vor. Es besteht Unfallgefahr durch Verwendung
ungeeigneter Schutzabdeckungen fur das Kochfeld.

Vergewissern Sie sich vor dem Anschluss des
Gerates, dass die lokalen Versorgungsbedingungen
(Gasart und Gasdruck im Gasversorgungsnetz und/
oder Spannung und Frequenz des Stromnetzes)
kompatibel zu den technischen Daten des Gerates
sind. Die technischen Daten fur dieses Gerat sind
auf dem Typenschild angegeben.

AACHTUNG: Dieses Gerat ist nur zum Kochen von
Lebensmitteln, fur den Gebrauch im Haushalt sowie
ausschlieldlich zur Verwendung in Innenraumen
bestimmt. Es sollte nicht fur andere Zwecke oder in
einem anderen Anwendungsbereich, z. B. auRerhalb
vom Haushalt, in einer gewerblichen Umgebung oder
zum Beheizen eines Raumes verwendet werden.

Heben oder verschieben Sie den Herd nicht durch
Ziehen an den Griffen der Backofentur.

Es wurden alle erforderlichen Malinahmen ergriffen,
um lhre Sicherheit zu gewahrleisten. Da das Glas
brechen kann, muss beim Reinigen vorsichtig
vorgegangen werden, um Kratzer zu vermeiden.
Verhindern Sie ein Schlagen oder Klopfen mit
Zubehor auf das Glas.

Stellen Sie sicher, dass das Netzkabel bei der
Installation nicht eingeklemmt oder beschadigt wird.
Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, einem autorisierten Kundendienst oder
einer gleichermalien qualifizierten Person ersetzt
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werden, um Gefahren zu vermeiden.

Lassen Sie Kinder nicht auf die Backofentur klettern
oder darauf sitzen, wahrend sie geoffnet ist.

Bitte halten Sie Kinder und Tiere von diesem Gerat
fern.

1.2 ZuUM DAMPFGAREN

Das Wasser muss vor der Benutzung des Ofens
in die Hohlraume im Boden des Ofens gegossen
werden.

Fullen Sie kein Wasser in den Hohlraum, der sich im
Backofenboden befindet, wenn der Backofen heil®
ist.

Wenn die Backofentur geoffnet wird, kann Dampf
aus dem Inneren entweichen. Seien Sie beim
Offnen der Backofentur vorsichtig, denn es besteht
Verbrennungsgefahr.

Durch das Dampfgaren kann Feuchtigkeit im

Ofen zuruckbleiben. Da Feuchtigkeit Korrosion
verursachen kann, sollten Sie darauf achten, dass
das Innere des Ofens nach dem Garen abtrocknet.

A Verwenden Sie Weichwasser im Backofen zum
Dampfgaren. Verwenden Sie keinen brennbaren
Alkohol oder Losungen aus festen Partikeln anstelle
von Wasser.

Verwenden Sie keine anderen Flussigkeiten als
Wasser.

Verwenden Sie kein heildes Wasser.

Verwenden Sie zum Dampfgaren rostfreies
Geschirr.

Wenn sich am Ende eines jeden Dampfgarvorgangs
noch Wasser im Hohlraum des Backofens befindet,
sollte dieser gereinigt und das restliche Wasser
nicht fur den nachsten Garvorgang verwendet
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werden.

ABei Kalk handelt es sich um unldsliche Kalzium-
und Magnesiumablagerungen, die bei der
Verdunstung von hartem Wasser zurtickbleiben. Es
hat eine leicht gebrochene weil’e Farbe und bildet
sich, wenn Wasser erhitzt oder stehen gelassen wird.
In Gebieten mit hartem Wasser ist Kalk daher
unvermeidlich und normal. Es wird empfohlen,
weiches Wasser zu verwenden, um Ubermallige
Kalkriickstande auf dem Hohlraum, der sich im Boden
des Backofens befindet, zu vermeiden.

* Der im Boden des Ofens befindliche Hohlraum
muss nach jedem Dampfgaren gereinigt werden.
Wenn nach jedem Dampfgaren Wasser auf dem
Backofenboden zuruckbleibt, wischen Sie das
restliche Wasser mit einem trockenen Tuch ab,
nachdem der Backofen abgekuhlt ist. Andernfalls
kann das auf dem Backofenboden verbleibende
Wasser zu Kalkablagerungen fuhren.

1.3 HINWEISE ZUM AUFSTELLEN UND ANSCHLIESSEN

« Nehmen Sie den Herd erst in Betrieb, nachdem er
vollstandig installiert wurde.

» Das Gerat darf nur von einem autorisierten
Techniker installiert werden. Der Hersteller ist nicht
haftbar fur Schaden, die durch falsche Aufstellung
oder wegen der Installation durch nicht autorisierte
Personen verursacht werden.

» Wahrend Sie das Gerat auspacken, sollten Sie es
auf Transportschaden Uberprufen. Falls Sie einen
Schaden feststellen, verwenden Sie das Gerat
nicht, sondern setzen Sie sich umgehend mit einem
qualifizierten Kundendienst in Verbindung. Da die
fur die Verpackung verwendeten Materialien (Nylon,
Heftklammern, Styropor usw.) fur Kinder gefahrlich
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sein kdnnen, sollten Sie diese einsammeln und
sofort entsorgen.

Schutzen Sie das Gerat vor Umwelteinflissen.
Setzen Sie es niemals Einflissen wie Sonne,
Regen, Schnee, Staub oder hoher Feuchte aus.

Die das Gerat umgebenden Materialien mussen in
der Lage sein, einer Temperatur von mindestens
100°C zu standzuhalten.

Das Gerat darf zur Vermeidung von Uberhitzungen
nicht hinter einer dekorativen Tur installiert werden.

1.4 WAHREND DES BETRIEBS

Wenn Sie den Backofen das erste Mal einschalten,
nehmen Sie moglicherweise einen leichten Geruch
wahr. Das ist vollkommen normal. Der Geruch ruhrt
von den Isoliermaterialien und den Heizelementen
her. Deshalb sollten Sie den Backofen vor der
ersten Verwendung bei maximaler Temperatur fur
45 Minuten leer betreiben. Sorgen Sie in dieser Zeit
fur eine grundliche Bellftung der Umgebung, in
welcher der Herd installiert ist.

Gehen Sie vorsichtig vor, wenn Sie die Backofentur
wahrend oder nach dem Kochen offnen. Es besteht
Verbrennungsgefahr durch den heilRen Dampf, der
beim Offnen aus dem Backofen entweicht.

Stellen Sie wahrend des Betriebs keine
entflammbaren oder brennbaren Materialien in das
Gerat oder in die Nahe des Gerates.

Verwenden Sie immer Topfhandschuhe, um
das Gargut aus dem Backofen zu nehmen bzw.
hineinzulegen.

Der Ofen darf auf keinen Fall mit Aluminiumfolie
ausgekleidet werden, da er sich dadurch Uberhitzen
konnte.
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* Legen Sie wahrend des Garens keine Gerichte oder
Backbleche direkt auf den Ofenboden. Der Boden
wurde dann so heil3, dass es zu Schaden am Gerat
kommen konnte.

Lassen Sie den Herd beim Kochen mit festen
oder flissigen Fetten niemals unbeaufsichtigt. Diese
konnen bei sehr hohen Temperaturen in Brand
geraten. Giel3en Sie niemals Wasser in brennendes
Fett oder Ol. Schalten Sie stattdessen den Herd aus,
und decken Sie die Pfanne mit ihrem Deckel oder
einer Feuerdecke zu.

* Wenn das Gerat langere Zeit nicht benutzt wird,
schalten Sie den Netzhauptschalter aus.

* Achten Sie stets darauf, dass die Einstellknopfe in
der Stellung ,0 (Aus) stehen, wenn das Gerat nicht
verwendet wird.

* Die Backbleche kippen nach unten, wenn sie
herausgezogen werden. Sorgen Sie dafur, dass kein
heil’es Gargut verschuttet wird oder heruntertropft,
wenn Sie es aus dem Backofen herausnehmen.

+ Belasten Sie die Backofentur nicht, wenn sie
geoffnet ist. Dabei kann sich die Backofentur
verziehen, oder sie kann beschadigt werden.

* Hangen Sie keine Handtucher, Geschirrticher oder
Textilien auf das Gerat oder an die Griffe.

1.5 WARNHINWEISE ZUR REINIGUNG UND WARTUNG

» Vergewissern Sie sich, dass die
Spannungsversorgung zum Gerat netzseitig
unterbrochen ist, bevor jegliche Reinigungs- oder
Wartungsarbeiten durchgefuhrt werden.

» Entfernen Sie nicht die Einstellknopfe, um das
Bedienfeld zu reinigen.

* Um einen ordnungsgemalen Betrieb sowie
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die groRtmogliche Sicherheit fur Ihr Gerat
sicherzustellen, empfehlen wir, stets Original-
Ersatzteile zu verwenden und bei Bedarf stets einen
autorisierten Kundendienst zu rufen.

 Der im Boden des Ofens befindliche Hohlraum
muss nach jedem Dampfgaren gereinigt werden.
Wenn nach jedem Dampfgaren Wasser auf dem
Backofenboden zurlckbleibt, wischen Sie das
restliche Wasser mit einem trockenen Tuch ab,
nachdem der Backofen abgekuhlt ist. Andernfalls
kann das auf dem Backofenboden verbleibende
Wasser zu Kalkablagerungen fuhren.

A Nach dem Dampfgaren kann es zu
Kalkablagerungen im Hohlraum des Backofens
kommen, die sich im Boden befinden. Bei Kalk
handelt es sich um unlosliche Kalzium- und
Magnesiumablagerungen, die bei der Verdunstung
von hartem Wasser zurlckbleiben. Es hat eine leicht
gebrochene weilde Farbe und bildet sich, wenn
Wasser erhitzt oder stehen gelassen wird. In Gebieten
mit hartem Wasser ist Kalk daher unvermeidlich und
normal. Um Kalkruckstande zu vermeiden, empfiehlt
es sich, weiches Wasser zu verwenden. Um den Kalk,
der sich auf dem Boden des Backofens gebildet hat,
aufzulGsen, giel3en Sie nach jeder zweiten oder dritten
Benutzung 200-250 ml weilden Essig mit einem
Saureanteil von hochstens 6 % auf den Boden des
Backofens und warten Sie 30 Minuten. Reinigen Sie
es dann mit einem feuchten, nassen Tuch.

* Versuchen Sie nicht, die Kalkruckstande, die sich
auf dem Boden des Backofens bilden kdnnen,
abzukratzen. Andernfalls wird der Ofenboden
beschadigt.
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CE-Konformitatserklarung

Unsere Produkte entsprechen den geltenden
EG-Richtlinien, -Beschlissen und

-Verordnungen sowie den Anforderungen der
Normen, auf die verwiesen wird.

Dieses Gerat wurde ausschliel3lich fur das Kochen zu
Hause ausgelegt.Jegliche andere Verwendung, wie
das Beheizen eines Raumes, ist unsachgemal’ und
gefahrlich.

O pie Gebrauchsanweisungen gelten fir mehrere
Modelle.Moglicherweise gibt es Abweichungen
zwischen der Gebrauchsanweisung und lhrem Modell.

Entsorgung von Altgeraten

Das Symbol der durchgestrichenen
i Abfalltonne auf Radern auf dem
e | Produkt oder seiner Verpackung

bedeutet, dass das Gerat nicht im Hausmull
entsorgt werden darf, sondern eine separate
Entsorgung erfordert. Sie konnen das Altgerat
kostenfrei bei einer geeigneten kommunalen
Sammelstelle fur Elektro- und Elektronikaltgerate, z.B.
einem Wertstoffhof, abgeben Die Adressen erhalten
Sie von lhrer Stadt- bzw. Kommunalverwaltung.
Alternativ kdnnen Sie kleine Elektroaltgerate mit
einer Kantenlange bis zu 25 cm bei Handlern mit
einer Verkaufsflache fur Elektro- und Elektronikgerate
von mind. 400 m2 oder Lebensmittelhandlern mit
einer Gesamtverkaufsflache von mind. 800 m2,

die zumindest mehrmals im Jahr Elektro- und
Elektronikgerate anbieten, unentgeltlich zuriickgeben.
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GrolRRere Altgerate konnen beim Neukauf eines
Gerats der gleichen Gerateart, das im Wesentlichen
die gleichen Funktionen wie das neue Gerat erfullt,
bei einem entsprechenden Handler kostenfrei
zuruckgegeben werden. Bezuglich der Modalitaten der
Ruckgabe eines Altgerats im Fall der Auslieferung des
neuen Gerats, wenden Sie sich bitte an Ihren Handler.

Bitte Entnehmen Sie — sofern moglich — vor der
Entsorgung des Produkts samtliche Batterien und
Akkus sowie alle Lampen, die zerstorungsfrei
entnommen werden konnen.

Wir weisen darauf hin, dass Sie fur die Loschung
personenbezogener Daten auf dem zu entsorgenden
Gerat selbst verantwortlich sind.
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2. Installation und Vorbereitung
fiir den Gebrauch

WARNUNG:Das Gerat muss von

einem autorisierten Servicemitarbeiter
oder einem qualifizierten Techniker gemaf
den Hinweisen in dieser
Gebrauchsanweisung und unter Einhaltung

der geltenden lokalen Vorschriften installiert

werden.

* Eine unsachgemafie Installation kann
zu Personen- und Sachschaden fihren,
fur die der Hersteller keine Haftung
Ubernimmt und die nicht von der
Garantie abgedeckt sind.

» Uberprtfen Sie vor der Montage des
Gerats, dass der vom Energieversorger
gelieferte Strom (elektrische Spannung
und Frequenz) mit der Einstellung
des Gerats kompatibel ist.Die
Anschlusswerte fur dieses Gerat sind
auf dem Typenschild angegeben.

* Die im Einsatzland geltenden
Gesetze, Verordnungen, Richtlinien
und Normen sind einzuhalten
(Sicherheitsbestimmungen, sach- und
ordnungsgemales Recycling usw.).

«  Wenn das Gerat mit herausnehmbaren
Einschubfiihrungen (fir
Ofengitter) ausgestattet ist und die
Gebrauchsanweisung Rezepte wie
Joghurt enthalt, missen fir diese die
Ofengitter entfernt und muss der Ofen
im dafir vorgesehenen Garmodus
betrieben werden. Informationen
zum Entfernen der Ofengitter finden
Sie im Abschnitt REINIGUNG UND
WARTUNG.

2.1 HINWEISE FUR DEN INSTALLATEUR
Allgemeine Hinweise

* Nachdem Sie die Verpackung von
dem Gerat und dem Zubehor entfernt
haben, vergewissern Sie sich, dass
keine Schaden vorhanden sind.
Wenn Sie einen Schaden vermuten,
verwenden Sie das Geréat nicht, und
wenden Sie sich umgehend an einen
autorisierten Servicemitarbeiter oder
einen qualifizierten Techniker.

» Stellen Sie sicher, dass sich in der
direkten Nahe des Geréates keine
entzundlichen oder brennbaren
Materialien wie Gardinen, Ol, Kleidung
usw. befinden, die in Brand geraten
konnten.

» Die Arbeitsplatte und Mébel, die
das Gerat umgeben, mussen
aus Materialien gefertigt sein, die
Temperaturen von tber 100°C
standhalten kdnnen.

» Das Gerat sollte nicht direkt tGber
einem Geschirrspuler, einem
Kihlschrank, einem Gefrierschrank,
einer Waschmaschine oder einem
Waschetrockner installiert werden.

2.2 EINBAUEN DES BACKOFENS

Die Gerate werden mit Montagekits
geliefert und kénnen in eine Arbeitsplatte
mit geeigneten Abmessungen eingebaut
werden.Die Einbaumalle des Kochfeldes
und des Backofens sind in der Tabelle
unten aufgefuhrt.

A (mm) 557 min./max. F (mm) | 560/580
B (mm) 550 min. G (mm) 555
C (mm) 595 min. H/l (mm) 600/590

D (mm) 575 min. J/K (mm) 5/10

E (mm) 576
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Einbau unter einer Arbeitsplatte

Einbau in einen Hochschrank

Nachdem alle elektrischen Anschliisse
ausgeflhrt wurden, den Backofen in den
Einbauschrank einschieben.Die
Backofentir 6ffnen, und die 2 Schrauben
in die Locher im Rahmen des Backofens
einschrauben.Bei an der
Schrankoberflache anliegendem

Geraterahmen die Schrauben festziehen.
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2.3 ELEKTRISCHER ANSCHLUSS
UND SICHERHEITSHINWEISE

WARNUNG:Der elektrische Anschluss

des Gerates muss von einem

autorisierten Servicemitarbeiter oder
einer qualifizierten Elektrofachkraft geman
den Hinweisen in dieser
Gebrauchsanweisung und unter Einhaltung
der geltenden lokalen Vorschriften
durchgefiihrt werden.

WARNUNG:Das Gerat muss geerdet
sein.

* Vor dem Anschluss des Gerates
an die Spannungsversorgung, die
Ubereinstimmung der Nennspannung
des Gerates (auf dem Typenschild
angegeben) mit der anliegenden
Netzversorgungsspannung
sicherstellen, und die Netzverkabelung
muss fir die Leistungsaufnahme des
Gerates ausgelegt sein (ebenfalls auf
dem Typenschild angegeben).

« Sicherstellen, dass fir den Anschluss
isolierte Kabel verwendet werden.Bei
einem falsch ausgefiihrten Anschluss
kann das Gerat beschadigt werden.
Ein beschadigtes Netzkabel darf nur
von einer qualifizierten Fachkraft
ausgetauscht werden.

» Keine Adapter, Mehrfachsteckdosen
und/oder Verldngerungskabel
verwenden.

» Das Netzkabel muss von heil3en Teilen
des Gerates ferngehalten werden und
darf nicht gebogen oder gequetscht
werden.Andernfalls kann das Kabel
beschadigt und ein Kurzschluss
verursacht werden.

»  Wird das Gerat nicht mit einem Stecker
angeschlossen, muss ein allpoliger
Trennschalter (mit mindestens 3 mm
Kontaktabstand) zwischengeschaltet
werden, um die Sicherheitsvorschriften
zu erfillen.
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Das Gerat ist fUr eine
Spannungsversorgung mit ausgelegt
220-240V.Wenn am Anschlussort eine
andere Spannungsversorgung anliegt,
an einen autorisierten Servicemitarbeiter
oder eine qualifizierte Elektrofachkraft
wenden.

Das Netzkabel (HO5VV-F) muss lang
genug sein, damit es auch bei vor
dem Einbauschrank stehendem Gerat
angeschlossen werden kann.

Sicherstellen, dass alle Anschlisse
ordnungsgemal festgezogen sind.

Das Anschlusskabel mit einer
Kabelschelle zugentlasten und die
Abdeckung schliel3en.

Der richtige Klemmenanschluss ist auf
dem Anschlusskasten dargestellt.
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3. PRODUKTMERKMALE

Wichtig:Die Merkmale der einzelnen Produkte kénnen sich unterscheiden und |hr
Gerat sieht moglicherweise anders aus als auf den Abbildungen.

Liste der Komponenten

1.Bedienfeld
L, 2.Backofenturgriff
‘ 3.Backofentir
—— 2
3
. J

Bedienfeld

4. Timer
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4. Verwenden des Produkts

4.1 OFENFUNKTIONEN

* Die Funktionen Ihres Ofens kdnnen je
nach Produktmodell variieren.

Auftaufunktion: Die
Ofen-Warnleuchten
werden eingeschaltet,
der Lifter lauft an. Zur
Nutzung der
Auftaufunktion stellen
Sie lhre gefrorenen
Lebensmittel auf ein Blech im von unten
gesehen dritten Einschub des Ofens. Es
empfiehlt sich, ein Blech unter die
gefrorenen Lebensmittel zu platzieren, um
das beim Schmelzen von Eis entstehende
Wasser aufzufangen. Bei dieser Funktion
werden lhre Lebensmittel nicht gegart oder
gebacken, sondern lediglich schneller
aufgetaut.

Turbofunktion:
Ofenthermostat und
Warnleuchten werden
eingeschaltet,
Ringheizelement und
Lifter beginnen zu
arbeiten. Die
Turbofunktion sorgt fir eine gleichmalige
Warmeverteilung im Ofen, damit alle
Lebensmittel auf samtlichen
Einschubebenen gleichmaRig gegart
werden. Wir empfehlen, den Ofen etwa 10
Minuten lang vorzuheizen.

Unterhitze:
Ofenthermostat und
Warnleuchten werden
eingeschaltet, und das
untere Heizelement
beginnen zu arbeiten.
Die Unterhitze ist ideal
fur das Erwarmen von
Pizza, da die Warme vom Boden des Ofens
aufsteigt und die Speisen erwarmt. Diese
Funktion eignet sich besonders zum
Aufwarmen statt zum Garen von
Lebensmitteln.

Statisches Garen:
Ofenthermostat und
Warnleuchten werden
eingeschaltet, oberes
und unteres
Heizelement beginnen
zu arbeiten. Die
statische Garfunktion
gibt die Hitze so ab, dass ein gleichmafiges

Garen der Lebensmittel von oben und
unten gewahrleistet wird. Dies eignet sich
ideal fur Geback, Kuchen, Nudelgerichte,
Lasagne und Pizza. Bei dieser Funktion
empfiehlt es sich, den Ofen 10 Minuten
vorzuheizen und nur einen Einschub auf
einmal zu verwenden.

Umluft:
Ofenthermostat und
Warnleuchten werden
eingeschaltet, oberes
und unteres
Grillheizelement und
Lifter beginnen zu
arbeiten. Diese Funktion eignet sich optimal
bei Geback. Die Lebensmittel werden Uber
das obere und untere Heizelement im Ofen
gegart, der Lufter zirkuliert die Luft, damit
ein leichter Grilleffekt erzielt wird. Wir
empfehlen, den Ofen etwa 10 Minuten lang
vorzuheizen. Die Kombination aus Lufter
und unterem Heizelement ist ideal zum
schnellen und gleichmafRigen Backen von
Lebensmitteln, zum Beispiel Pizza. Der
Lifter gewahrleistet eine gleichmafige
Warmeverteilung im Ofen, wahrend die
Unterhitze flir das richtige Ausbacken des

Teigs sorgt.

Grillheizelement und

Lifter beginnen zu
arbeiten. Diese Kombination eignet sich
ideal zum schnellen und gleichmaRigen
Backen, zum Beispiel von Pizza. Wahrend
der Lifter eine gleichmaRige
Warmeverteilung im Ofen gewabhrleistet,
sorgt die Unterhitze flr das richtige
Ausbacken des Teigs.

Schneligrillfunktion:
Ofenthermostat und
Warnleuchten werden
eingeschaltet, Grill und
oberes Heizelement
beginnen zu arbeiten.
Diese Funktion dient
dem schnelleren Grillen und der Abdeckung
einer grolReren Flache, z. B. beim Grillen
von Fleisch. Verwenden Sie dazu die
oberen Einschibe des Ofens. Pinseln Sie
den Rost leicht mit Ol ein, damit die
Lebensmittel nicht daran haften bleiben;
geben Sie die Lebensmittel in die Mitte des
Rosts. Platzieren Sie zum Auffangen von Ol

o

Pizzafunktion:
Ofenthermostat und
Warnleuchten werden
eingeschaltet, Ring-
und unteres

v VN
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und Fett immer ein Blech darunter. Wir
empfehlen, den Ofen etwa 10 Minuten lang
vorzuheizen.

A Warnung: Beim Grillen muss die

Ofentur geschlossen bleiben, die
Temperatur sollte auf 190 °C eingestellt
werden.

Doppelgrill + Umluft:
Ofenthermostat und
Warnleuchten werden
eingeschaltet, Grill-
und oberes
Heizelement und Lufter
beginnen zu arbeiten.
Diese Funktion dient dem schnelleren
Grillen dickerer Lebensmittel und der
Abdeckung einer gréfieren Flache. Oberes
Heizelement und Grill werden zur Erzielung
einer gleichmaRigen Garung gemeinsam
mit dem Lifter in Betrieb genommen.
Verwenden Sie dazu die oberen Einschilibe
des Ofens. Pinseln Sie den Rost leicht mit
Ol ein, damit die Lebensmittel nicht daran
haften bleiben; geben Sie die Lebensmittel
in die Mitte des Rosts. Platzieren Sie zum
Auffangen von Ol und Fett immer ein Blech
darunter. Wir empfehlen, den Ofen etwa 10
Minuten lang vorzuheizen.

e Ve VY
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Warnung: Beim Grillen muss die

Ofentlr geschlossen bleiben, die

Temperatur sollte auf 190 °C
eingestellt werden.

Oko-Turbo-Funktion:
Um Energie zu sparen,
kénnen Sie diese
Funktion nutzen,
anstatt mit der
Turbofunktion zu
garen. Die Garzeit ist
jedoch langer.
Schauen Sie sich die Zubereitungstabelle
an, um die besten Ergebnisse beim Garen
mit dieser Funktion zu erzielen.

Warnung: Die Backofentir sollte erst
geoffnet werden, wenn die Speisen
fertig gegart sind.

(X X
L N ]
eee

Pyrolytische Reinigung Funktion:
Diese Funktion ermoglicht lhnen die
grundliche Reinigung des Garraums.

Warnung: Entfernen Sie vor

Aktivierung der Pyrolyse-Reinigung
UbermaRige verschuttete Lebensmittel;
stellen Sie sicher, dass der Ofen leer ist.

Lassen Sie zur Vermeidung von Schaden
nichts im Garraum.

» Entfernen Sie vor Aktivieren der
Pyrolyse-Reinigung Einschibe und
Halterungen (falls vorhanden) und
versichern Sie sich, dass die Ofenttir
korrekt geschlossen ist.

» Die Ofentur wird verriegelt, sobald die
Pyrolyse-Funktion startet.

* Wenn die Pyrolyse-Reinigung
eingeschaltet ist, sollten Sie ein Uber
dem Ofen angebrachtes Kochfeld
nicht verwenden. Dies kénnte eine
Uberhitzung verursachen und beide
Gerate beschadigen.

» Wahrend der Pyrolyse-Reinigung wird
die Ofentlr heil3. Halten Sie Kinder fern,
bis sie abgekuhlt ist.

* Am Ende der Pyrolyse-Reinigung zeigt
das Display die aktuelle Uhrzeit an.

0 VapClean:

Stellen Sie lhren Backofen bei 90 °C

auf die Funktion ein, die das Symbol fur
die Dampfreinigung enthalt (die Modi
,Unterhitze®, ,Unterhitze+Umluft”, ,Turbo“
oder ,,Ober-+Unterhitze* — dies kann je
nach Modell variieren), um die VapClean-
Funktion zu nutzen. GielRen Sie 200 bis
250 ml Wasser in das Fach. Bei einigen
Modellen gibt es auf dem Backofenboden
eine Vertiefung. Gief3en Sie bei diesen
Modellen 200-250 ml Wasser in diese
Vertiefung. Schalten Sie den Backofen ein
und VapClean wird Ihren Backofen in etwa
30-60 Minuten problemlos flr die Reinigung
vorbereiten.

4.2 ZUBEREITUNGSTABELLE FUR

DIE OKO-TURBO-FUNKTION

Verwenden Sie die nachstehende Tabelle,
wenn Sie mit der Oko-Turbo-Funktion

garen.

f=

s = | &
= Gerichte E._,‘—’i i \-/
u=- — min.
)

2

I? Kuch'?:rrlr? der 3 160 60 -70
2

0

Tipps fiir das Kochen mit Oko-Turbo-
Funktion
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«  Beim Garen im Oko-Turbo-Betrieb darf

nicht vorgeheizt werden.

+ Andern Sie die Temperatur nach Beginn
des Garvorgangs nicht mehr und 6ffnen
Sie die Backofentir nicht wahrend des

Garvorgangs.

» Die in der obigen Tabelle angegebenen
Temperaturen und Garzeiten wurden in
unseren Labors getestet und kdnnen
je nach Qualitat, Menge, Temperatur

des Garguts und der verwendeten
Netzspannung variieren.

4.3 GARTABELLE

=
"xE Speisen Ega IE <L>
b > min.
ﬁ Blatterteig 2-3-4 | 170-190 | 35-45
-:g Kuchen 2-3-4 | 170-190 | 30-40
§ Kekse 2-3-4 | 170-190 | 30-40
c
; Schmorgericht 2 175-200 | 40-50
g Hahnchen 2-3-4 200 45-60
Blatterteig 2-3-4 | 170-190 | 25-35
& Kuchen 2-3-4 | 150-170 | 25-35
3
E Kekse 2-3-4 | 150-170 | 25-35
> Schmorgericht 2 175-200 | 40-50
Hahnchen 2-3-4 200 45-60
Blatterteig 2-3-4 | 170-190 | 35-45
e Kuchen 2-3-4 | 150-170 | 30-40
|§ Kekse 2-3-4 | 150-170 | 25-35
Schmorgericht 2 175-200 | 40-50
Floshkiohe 7 200 | 10-15
g Hahnchen * 190 50-60
o Koteletts 6-7 200 15-25
Rindersteak 6-7 200 15-25

*Wenn vorhanden mit Brathahnchen-Spief3

garen.
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4.4 P1ZZA-ZUBEREITUNG

Pizza-Backtisch
Num- "
. . Ungeféhre
Pizza- Art der P Temperatur | mer der | Vorheizen :
Backausriistung Pizza Ofenfunktion; (°C) Ofen- | (Minuten)* (?n?:tfg':t)
schiene
Pizza mit
Pizzastein dinner 25-3
Kruste
Pizza mit
Normales P
diinner 3-35
Ofenblech Kruste
Max. 1 25-35
Pizza mit Oben+Un-
Pizzastein dicker ten+Lufter 25-3
Kruste
Pizza mit
Normales :
dicker 3-35
Ofenblech Kruste
Normales Gefrorene o
Ofenblech Pizza 210 3 12-15 10-15

A Warnhinweise

» Platzieren Sie das Backzubehor auf der ersten Ofenschiene. Heizen Sie den Backofen
mit dem sich darin befindlichen Backzubehor (Pizzastein oder Backblech) auf die
maximale Temperatur (320 °C) vor.

Vergewissern Sie sich, dass wahrend des Vorheizens ein Pizzastein oder ein
Backblech im Ofen ist. Ansonsten verlangert sich die Backzeit und der Boden der
Pizza wird vielleicht nicht ausreichend durchgebacken.

» Fdur eine gelungene Pizza sollte die Ofentemperatur auf die hdchste Stufe eingestellt
werden.

» Der Pizzateig ist frisch und hausgemacht und wird diinn ausgerollt (etwa 3-4 mm dick),
damit lhre Pizza zu einem echten Erlebnis wird.

* Nach dem Vorheizen legen Sie die Pizza mit Hilfe einer Pizzaschaufel auf den
Pizzastein oder das Blech im Ofen. Schlief3en Sie die Backofentir so schnell wie
moglich. Ansonsten verlangert sich die Backzeit lhrer Pizza, da die Ofentemperatur
sinkt.

+ Uberpriifen Sie die Backzeit regelmaRig, denn der Backvorgang ist sehr kurz. Sonst
konnte lhre Pizza anbrennen. Weitere Informationen zur Backzeit finden Sie in der
Tabelle.

*Das Vorheizen fortsetzen, bis das Thermostatsymbol erlischt (etwa 25-35 Minuten) und
ein akustisches Warnsignal ertdnt.
**Beim Backen einer Tiefklhlpizza sollten Sie sich an die Temperatur- und Zeitangaben
des Herstellers auf der Verpackung halten.
Die Temperaturen und Zeiten, die oben in der Gartabelle angegeben sind, wurden in
unseren Labors getestet, und diese Werte dienen nur zur Referenz — sie kdnnen in
Abhangigkeit von Qualitat, Menge, Temperatur des Garguts und der verwendeten
Netzspannung variieren.
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4.5 FUR DIE DAMPFFUNKTION

180-200| 2-3 200 30 -50 820
200 3 200 30-40 1500
180 3 200 30-40 500
Ventilatorfunktion Vg;g%’}‘eﬁt:”
+ Dampf
200 3 150 40 - 50 500
200 - 220 3 300 60-70 2000
180 3 300 50 - 60 1000

Wichtig:Die Temperaturen und Zeiten in der obigen Gartabelle wurden in unseren
Labors getestet und diese Werte kdnnen je nach Art, Menge und Temperatur des
Kochguts und der verwendeten Netzspannung abweichen.

Wichtig: Geben Sie kein Wasser in den Wassertank, wenn der Ofen heil} ist.

@ Wichtig: Das Dampfgaren ist nur mit den in der Bedienungsanleitung angegebenen
Funktionen moglich.

@ Wichtig: Das Fassungsvermdgen des Hohlraums am Boden des Ofens betragt
maximal 300 ml. Fullen Sie nicht mehr als 300 ml ein.

» Das Wasser, das sich am Boden des Ofens sinkt, erzeugt wahrend des Garvorgangs
einen heilken Dampf, mit dem Sie ein besseres Garergebnis |hrer Speisen erzielen.

» Das Dampfgaren bei fleischartigen Lebensmitteln reduziert den Feuchtigkeitsverlust
und sorgt dafir, dass die Lebensmittel innen saftiger und au3en knuspriger werden,
und bei Geback wird die AuRRenseite fluffiger, knuspriger und voluminoser.
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4.6 TIMER MIT UNEINGESCHRANKTER
BERUHRUNGSSTEUERUNG VERWENDEN

Ve

FlleJOREHE @

@ oo o OEEE,"EEEe i
) |L|@)"||||_|Ea
3 28 - ®+ -} + @
N I J
Funktionsbeschreibung
@ Verwendung des
: ; ; Automatisches vollstandigen
Ein/Aus Schnellgrillfunktion A Garen }:s’rop Tipptastegn-
Zeitschalters
Auftauen ? Doppelgrill + Umluft E Temperaturleiste }5\' Temperaturfihler
Turbofunktion (‘a@ Olégalngno' 3 Thermostat '\’q Garzeit
. & - . ) (R .
— ’
Unterhitze ¢<} Reinigungsfunktion Minus Kochzeitende
Statische . . .
Funktion Temperaturanzeige + Plus Erinnerungstimer
o . . . N A .
] A
‘& Umluft Zeitanzeige © Tastensperre Schnellheizen
Pizzafunktion Modus DIl Wiegslrgzbe/ gg Funktion Menu
I.?'@ Turschloss

Das Gerat wird Uber Sensortasten
(Berurhungssteuerung) bedient.
Funktionen werden durch Berlhrungen der
Sensortasten gesteuert.

Achten Sie bei der Bedienung der
Bedienelemente darauf, die Tasten richtig
zu bertihren. Wenn Sie den Finger zu flach
auflegen, kdnnen die Tasten die Berthrung
eventuell nicht richtig erkennen.

Der Kuhlungslifter schaltet sich
automatisch zu, um die Oberflachen des
Gerates maéglichst kiihl zu halten. Der Lifter
selbst nach Abschaltung des Ofens arbeitet
weiter, bis er sich automatisch abschaltet.

Das Gerat schaltet nach 5 Minuten
automatisch ab, wenn in dieser Zeit keine
Funktionen ausgewahlt oder geandert
werden.

Ofenfunktion auswahlen

Um das Steuergerat einzuschalten
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driicken Sie die EIN/AUS Sensortaste 2
Sekunden lang. Der Backofen geht in den
Modus ,WARTEN". Die Abtaufunktion

ist standardmafig im Modus ,WARTEN*
aktiviert. Allerdings wird die Funktion
nicht gestartet, solange der BETRIEB/
PAUSE Sensor nicht gedrickt wird.

In diesem Modus kdnnen Sie die
gewunschten Kochfunktionen wahlen,

die Temperatur einstellen, die Funktion
+SCHNELLHEIZEN" aktivieren sowie die
Kochzeit, Endzeit, Minutenerinnerung und
Uhrzeit einstellen.

Wahrend des Modus ,WARTEN" kann die
gewlinschte Kochfunktion durch Beriihren
der 88 Sensortaste ausgewahlt werden. Mit
jeder Beriihrung des Sensors 85 andert sich
die Backofenfunktion, wie unten dargestellt
(einige dieser Kochfunktionen sind bei
lhrem Ofenmodell méglicherweise nicht
vorhanden):
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Auftauen — Turbo — Unten—Unten und
Oben —Unten und Oben mit Ventilator
—Pizza — Schnelleres Grillen (mit/ohne
Drehspiel3) — Doppelgrill mit Ventilator (mit/
ohne DrehspieR) — Oko-Turbo —Dampf
Reinigung

Es werden die betriebenen Heizgerate fir
die ausgewahlte Funktion angezeigt.

Wenn eine Kochfunktion mit dem 88 Sensor
ausgewahlt wird, wird der zuvor
ausgewahlte Temperaturwert auf der
Temperaturanzeige angezeigt. Diese kann
mit den Sensortasten PLUS und MINUS an
der Seite der Temperaturtaste eingestellt
werden. Die Temperatur Iasst sich im
Bereich von 50 bis zu 275 °C einstellen.

Nachdem Sie die gewtinschte Funktion,
Temperatur und Zeit ausgewahlt haben,
bertihren Sie den BETRIEB/PAUSE
Sensor, um den Betrieb der Ofenfunktion zu
starten.

Die Temperatur kann in der Pizza-
Funktion in einem Bereich von 50°C
bis 320°C eingestellt werden.

Uhrzeit einstellen

Bei der ersten Inbetriebnahme miissen Sie
die Uhrzeit einstellen; halten Sie sich dabei
an die folgenden Schritte.

Driicken Sie den EIN/AUS Sensor, um den
Ofen einzuschalten und in den ,WARTE"
Modus zu gelangen. Bertihren Sie in
diesem Modus 5 Sekunden lang die
MODUS(()-Sensortaste, bis die Tageszeit
ausgewahlt ist. Das Symbol fiir die Uhrzeit
leuchtet auf der linken Seite auf und Sie
kénnen sie mit den Sensortasten PLUS und
MINUS an der Seite der Taste MODUS(O)
einstellen. Berlihren Sie zum Abschlief3en
der Zeiteinstellung erneut die MODUS(O
)-Sensortaste oder beriihren Sie 5
Sekunden lang gar keine Taste.

Die Zeit muss nur dann neu eingestellt
werden, falls das Geréat langere Zeit von der
Stromversorgung getrennt war.

Erinnerungstimer einstellen

Driicken Sie den MODUS(@) Sensor, bis
das Minutensymbol in der Zeitanzeige
aufleuchtet und ,00:00“ erscheint. Stellen
Sie die gewlinschte Zeitspanne flr das
Warnsignal mit den Sensortasten PLUS
und MINUS ein, wahrend das Symbol
blinkt. Driicken Sie bei Abschluss der
Anpassung einige Sekunden keine Taste.
Nun ist der Erinnerungstimer eingestellt.

Wenn der Zeitschalter den Nullpunkt
erreicht, ertdnt ein akustisches Warnsignal
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und das Minutensymbol und ,00:00“
blinken in der Zeitanzeige. Dricken Sie
zum Beenden der akustischen Warnung
eine beliebige Taste und das Symbol
verschwindet.

Garzeit einstellen

Die Garzeit kdnnen Sie sowohl im
»BEREITSCHAFTSMODUS* als auch im
laufenden ,BETRIEB* einstellen.

Diese Funktion ermoglicht das Garen tber
eine bestimmte Zeitdauer. Bereiten Sie das
Gericht vor und stellen Sie es in den Ofen.
Wahlen Sie dann die gewlinschte
Kochfunktion und die Temperatur. Dricken
Sie die Sensortaste MODE((Y)), bis Sie das
Symbol fur die Garzeit inder
Zeitanzeige sehen. Stellen Sie die
gewtinschte Kochzeit mit Hilfe der PLUS
und MINUS Sensoren ein, wahrend sich
der Zeitschalter in dieser Position befindet.
Warten Sie nach Abschluss der Einstellung,
bis die aktuelle Uhrzeit wieder angezeigt
wird und das Symbol fir die Garzeit
dauerhaft leuchtet. Wenn die Zeit
abgelaufen ist, schaltet sich der Ofen aus,
ein Signal ertdnt und das Symbol fir die
Garzeit blinkt in der Zeitanzeige. Beriihren
Sie zum Beenden des Tons eine
Sensortaste am Gerat.

Garzeitende einstellen

Diese Funktion kbnnen Sie nutzen, wenn
Sie das Garen von Speisen zu einer
bestimmten Zeit flr einen bestimmten
Zeitraum starten mochten. Bereiten Sie
das Gericht vor und stellen Sie es in den
Ofen. Wahlen Sie dann die gewlinschte
Kochfunktion und die Temperatur.

Driicken Sie die Taste MODUS((Y), bis Sie
das Symbol fir die Garzeit inder
Zeitanzeige sehen. Stellen Sie die
gewlinschte Garzeit mit dem PLUS- und
MINUS-Sensor ein. Wenn Sie die
Einstellung der Garzeit abgeschlossen
haben, driicken Sie die Sensortaste
MODUS(Y), bis Sie das Symbol flr das
Ende der Kochzeit Symbol in der
Zeitanzeige sehen. Die Uhrzeit und das
Symbol fur die Endzeit des Kochvorgangs
blinken. Stellen Sie die gewlinschte Endzeit
mit dem PLUS und MINUS Sensor ein.
Warten Sie nach Abschluss der Einstellung,
bis die aktuelle Uhrzeit wieder angezeigt
wird und das Kochzeitende-Symbol
dauerhaft leuchtet.

Der Backofen berechnet die Betriebszeit,
indem er die Kochzeit von der eingestellten
Endzeit abzieht, bei der er den Betrieb
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einstellt. Der Zeitschalter gibt ein
akustisches Warnsignal aus und das
Symbol fur die Garzeit blinkt. Zum Abstellen
des Tonsignals bertihren Sie eine beliebige
Timer-Taste.

Die Endzeit des Kochens kann nicht

eingestellt werden, solange die
Grillfunktionen aktiviert sind. Sollte die
Endzeit des Kochens vor der Aktivierung
der Grillfunktionen eingestellt worden sein,
wird sie abgebrochen, nachdem die
Grillfunktionen ausgewahlt sind.

Signaleinstellung

Um den Warnton zu andern, halten Sie die
Sensortaste THERMOSTAT (§) 5 Sekunden
lang gedrickt, wahrend die
Uhrzeitanzeige die Tageszeit anzeigt, bis
ein akustisches Signal ertont. Danach
ertont bei jedem Driicken der PLUS und
MINUS Tasten neben der Thermostat-Taste
ein anderer Signalton. Es gibt finf
verschiedene Arten von Signalténen. Wenn
"AUS" ausgewahlt ist, werden alle Tone,
aulder Alarm- und Fehlertone, abgeschaltet.
Wahlen Sie den gewtinschten Ton aus und
druicken Sie keinen andere Taste. Nach
kurzer Zeit wird der ausgewahlte Piepton
aufgenommen.

Schnellheizen

Diese Funktion beschleunigt das Vorheizen.
Sie kdnnen mit den Funktionen Turbo,
Ventilator, Statisch oder Pizza vorheizen.
Zum Vorheizen genlgt es, nach der
Auswahl der gewtinschten Kochfunktion
den Sensor SCHNELLHEIZEN (&) zu
driicken.

Verwenden Sie diese Funktion, um den
Ofen so schnell wie mdglich auf die
gewlinschte Temperatur zu bringen. Dieser
Modus ist nicht zum Garen geeignet.

Tastensperre

Die Tastensperre wird mit den PLUS/
MINUSTasten um das Symbol MODE ((® )
gesteuert.

Die Tastensperre dient dazu, versehentliche
Anderungen an Ofeneinstellungen zu
verhindern. Um die Tastensperre zu
aktivieren, berlhren Sie die Sensortasten
PLUS und MINUS 2 Sekunden lang, bis
Sie das Symbol Tastensperre auf der
Anzeige sehen. Um die Tastensperre zu
deaktivieren, bertihren Sie die Sensortasten
PLUS und MINUS

2 Sekunden lang, bis das Symbol fur

die Tastensperre aus dem Display
verschwindet.
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Wahrend die Tastensperre aktiv ist, kann
nur die Einschalttaste verwendet werden,
alle anderen Tasten bleiben gesperrt.

Wenn der Backofen 6 Stunden lang nicht in
Betrieb ist, schaltet er sich automatisch aus.

Tiirschloss

Die TURVERRIEGELUNG ((g) wird
aktiviert wenn die Tijrverriege%ngstaste 3
Sekunden lang gedriickt wird.

Dricken Sie die _
TURVIERREGELUNGSTASTE (L_'e,) erneut
3 Sekunden lang, um die Tlr zu entriegeln.

“Schloss” wird 5 Sekunden lang auf

der Anzeige eingeblendet, wahrend das
pyrolytische Turschloss aktiviert ist. Wenn
die Turverriegelung aktiv ist, erscheint
auf dem Bildschirm 5 Sekunden lang
"Schloss", 5 Sekunden lang die Uhrzeit.

Das Turschloss kann wahrend der
Pyrolysefunktion nicht kontrolliert werden.

Zeit, in den

Modus Veé?;ft":,fz?tgto n Modus zu
wechseln

Standby-Modus 0,8 W 5 Minuten

4.7 ZUBEHOR

Der EasyFix-Gittereinsatz

Reinigen Sie das Zubehor vor der ersten
Verwendung grundlich mit warmem Wasser,

Spulmittel und einem weichen, sauberen
Tuch.

4 7 \E i
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» Setzen Sie das Zubehdr an der richtigen
Stelle in das Geréat ein.

« Zwischen der Lifterabdeckung und dem
Zubehor sollten Sie mindestens 1 cm
Abstand lassen.

» Seien Sie beim Herausnehmen des
Kochgeschirrs und/oder des Zubehdrs
aus dem Ofen vorsichtig. Heilde
Speisen oder Zubehorteile kbnnen
Verbrennungen verursachen.

* Das Zubehor kann sich bei Hitze
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verformen. Sobald es sich abgekuhlt
hat, erhalt es sein urspringliches
Aussehen und seine urspriingliche

Leistung zurick.

» Facher und Gittereinsatze kdnnen auf
jeder Ebene von 1 bis 7 eingesetzt
werden.

» Die Teleskopschiene kann auf den
Ebenen T1 und T2 eingesetzt werden.

» Ebene 3 wird fiir das Kochen auf einer
Ebene empfohlen.

* Ebene T2 wird fiir das Kochen auf einer

Ebene mit Teleskopschienen empfohlen.

* Ebene 2 und Ebene 4 werden fiir das
Kochen auf zwei Ebenen empfohlen.

» Das Drehspief3-Drahtgitter muss auf
Ebene 3 eingesetzt werden.

* Ebene T2 wird zur Drehspiel3-
Drahtgitter-Positionierung mit
Teleskopschienen verwendet.

***Das Zubehdr kann je nach gekauftem
Modell variieren.

Tiefe Fettpfanne

Die tiefe Fettpfanne eignet sich besonders
zum Garen von Schmorgerichten.

Schieben Sie die Fettpfanne in eine
beliebige Einschubebene bis ganz nach
hinten ein, um den ordnungsgemafien Sitz
zu gewahrleisten.

'd

Flaches Backblech

Das flache Backblech eignet sich
besonders zum Backen von Geback.

Schieben Sie die Fettpfanne in eine
beliebige Einschubebene bis ganz nach
hinten ein, um den ordnungsgemafen Sitz
zu gewabhrleisten.

Kleines Backblech

Das kleine Backblech eignet sich
besonders zum Backen von Gebéack.

Stellen Sie das Backblech auf die Mitte
eines Kombirosts.

P
J
Kombirost

Der Kombirost eignet sich hervorragend
zum Grillen oder zum Garen von Gargut in
fur Backofen geeignetem Kochgeschirr.

Warnung:

Setzen Sie den Kombirost in die
passende Einschubebene in den Garraum
ein, und schieben Sie ihn bis ganz nach
hinten durch.
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Backofentiir mit Soft-Close-Funktion

Sorgt dafiir, dass die Backofenttir
selbsttatig und sanft schlief3t, wenn sie kurz
vor der geschlossenen Stellung losgelassen
wird.

e

Wasserablauf

In einigen Garsituationen kondensiert
Wasser an der Innenscheibe der
Backofentir.Dies ist keine Fehlfunktion des
Gerates.

Offnen Sie die Backofentiir bis zur
Grillposition und halten Sie sie ca.
20 Sekunden in dieser Stellung.

-

Dabei tropft das Wasser in den
Wasserablauf.

Lassen Sie den Backofen abkiihlen, und
wischen Sie die Innenseite der Backofentir
mit einem trockenen Tuch ab.Diese
Vorgehensweise muss regelmaRig
angewendet werden.

e

5. REINIGUNG UND WARTUNG

5.1 REINIGUNG

WARNUNG:Schalten Sie das Gerat
vor der Reinigung aus, und lassen Sie
es abkuhlen.

Allgemeine Hinweise

» Vor der Verwendung an lhrem
Geréat prifen, ob die verwendeten
Reinigungsmittel geeignet sind und vom
Hersteller empfohlen werden.

» Ausschlie3lich Reinigungsgel oder
-flissigkeiten verwenden, die keine
Partikel enthalten.Keine atzenden
(korrosiven) Gels, Scheuerpulver,
Stahlwolle oder harten Gegensténde
verwenden, da diese die Herdoberflache
beschadigen kénnen.

Keine Reinigungsmittel mit Partikeln

verwenden, da dadurch

Glasoberflachen, emaillierte
Oberflachen und/oder lackierte Oberflachen
an lhrem Gerat beschadigt werden kénnen.

* Wenn Flissigkeiten Uberlaufen, diese
sofort entfernen, um Beschadigungen
an Teilen zu vermeiden.

Keine Teile des Gerates mit einem
Dampfstrahlreiniger reinigen.

Reinigen des Garraums des Backofens

e Der Garraum von emaillierten Backofen
lasst sich am besten reinigen, wenn der
Backofen noch warm ist.

» Den Backofen nach jedem Gebrauch
mit einem weichen in Seifenwasser
eingetauchten Lappen auswischen.
AnschlieRend den Backofen erneut mit
einem feuchten Tuch auswischen und
dann trocknen wischen.

« Es ist mdglicherweise gelegentlich ein
Flussigreiniger erforderlich, um den
Backofen vollstéandig zu reinigen.

Reinigen der Glasteile
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» Die Glasteile an lnrem Gerat regelmaRig
reinigen.

* Die Glasteile innen und auRen
mit einem Glasreiniger reinigen.
Anschlie3end abspdlen, und mit
einem trockenen Tuch griindlich
trockenwischen.

Reinigen von Edelstahlteilen (sofern
vorhanden)

¢ Die Edelstahlteile an Ihrem Gerat
regelmafig reinigen.

* Die Edelstahlteile mit einem weichen,
ausschlieRlich in Wasser eingetauchten
Tuch reinigen.AnschlieBend mit
einem trockenen Tuch griindlich
trockenwischen.

Die Edelstahlteile nicht reinigen, wenn
sie noch heil} sind vom Gebrauch.

Essig, Kaffee, Milch, Salz, Wasser,
Zitrone oder Tomatensaft nicht zu
lange auf Edelstahlteilen belassen.

Reinigung lackierter Oberflachen (falls
vorhanden).

« Entfernen Sie Flecken von Tomaten,
Tomatenmark, Ketchup, Zitrone, Ol,
Milch, zuckerhaltigen Lebensmitteln,
zuckerhaltigen Getranken und Kaffee
sofort mit einem in warmes Wasser
getauchten Tuch. Wenn solche Flecken
auf den Oberflachen eingetrocknet
sind, sollten Sie sie NICHT mit harten
Gegenstanden (Messerspitzen, Metall-
oder Kunststoff-Scheuerschwamme,
oberflachenschadigende
Spulschwamme) oder mit stark
alkoholhaltigen Reinigungsmitteln,
Fleckentfernernern, Entfettungsmitteln
oder die Oberflachen angreifenden
Chemikalien abreiben. Sonst kann es
zu Korrosion an den pulverlackierten
Oberflachen kommen, und kénnen
dauerhafte Flecken entstehen.

Der Hersteller Gibernimmt keine
Verantwortung fir Schaden durch

die Verwendung von ungeeigneten
Reinigungsprodukten oder -methoden.

Ausbauen der Innenscheibe

Sie missen die Innenscheibe des
Backofens vor der Reinigung wie unten
dargestellt herausnehmen.

1.Die Scheibe in Pfeilrichtung B driicken,
und aus der Halteklammer x 16sen.Die
Scheibe in Pfeilrichtung A herausheben.

DE -

Wiedereinsetzen der Innenscheibe:

2.Die Scheibe in Pfeilrichtung B in und
unter die Halteklammer y driicken.

/

3.Die Scheibe in Pfeilrichtung C unter die
Halteklammer x drticken.

Wenn die Backofenttr mit drei

Scheiben ausgestattet ist, kann die

dritte Scheibe auf dieselbe Weise
ausgebaut werden, wie die zweite Scheibe.
Ausbauen der Backofentiir
Sie missen vor dem Reinigen der
Innenscheibe des Backofens die
Backofentir wie unten dargestellt
herausnehmen.

1.Die Backofentur offnen.

e

- J

2.Den Sicherheitsbiigel a mit einem
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Schraubendreher bis zum Anschlag 6ffnen.

/

3.Die Tdr bis kurz vor die geschlossene
Position schlielRen, in dieser Stellung in lhre
Richtung ziehen und abnehmen.

Ausbauen des Seitengitters

Ziehen Sie das Seitengitter wie in der
Abbildung dargestellt heraus, um es
auszubauen.Nachdem Sie es aus den
Halteklammern a geldst haben, schieben
Sie es nach oben.

5.2 WARTUNG

WARNUNG:Das Gerét sollte

ausschliefdlich von einem autorisierten

Servicemitarbeiter oder einem
qualifizierten Techniker gewartet werden.

Auswechseln der Backofenlampe

WARNUNG: Schalten Sie das Gerat
aus und lassen Sie es abkiihlen, bevor
Sie die Backofenlampe wechseln.
» Die Streuscheibe abnehmen, und die
Gliihlampe herausnehmen.

» Die neue Glihlampe (hitzebestandig
bis 300°C) anstelle der alten Gluhlampe
(230 V, 15-25 Watt, Typ E14/G9)
einsetzen.

» Die Streuscheibe wieder einsetzen. Nun
ist der Backofen wieder einsatzbereit.

» Dieses Gerat enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.

» Diese Lichtquelle kann vom Endnutzer
nicht ersetzt werden. Dies ist Aufgabe
des Kundendienstes.

» Die mitgelieferte Lichtquelle ist nicht flr
andere Anwendungen bestimmt.

L
N . N -
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Durch einen Fachmann austauschbare
Lichtquelle

/

Die Backofenlampe ist speziell fir den

Betrieb in Haushaltskochgeraten

ausgelegt.Sie eignet sich nicht zur
Raumbeleuchtung.

Reinigung und Wartung nach dem
Dampfgaren

» Derim Boden des Ofens befindliche
Hohlraum muss nach jedem
Dampfgaren gereinigt werden. Wenn
nach jedem Dampfgaren Wasser auf
dem Backofenboden zurtickbleibt,
wischen Sie das restliche Wasser
mit einem trockenen Tuch ab,
nachdem der Backofen abgekdhlt
ist. Andernfalls kann das auf dem
Backofenboden verbleibende Wasser
zu Kalkablagerungen fiihren.

Nach dem Dampfgaren kann es zu
Kalkablagerungen im Hohlraum des
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Backofens kommen, die sich im Boden
befinden. Bei Kalk handelt es sich um
unlésliche Kalzium- und
Magnesiumablagerungen, die bei der
Verdunstung von hartem Wasser
zurlckbleiben. Es hat eine leicht
gebrochene weille Farbe und bildet sich,
wenn Wasser erhitzt oder stehen gelassen
wird. In Gebieten mit hartem Wasser ist
Kalk daher unvermeidlich und normal. Um
Kalkriickstande zu vermeiden, empfiehlt es
sich, weiches Wasser zu verwenden. Um
den Kalk, der sich auf dem Boden des
Backofens gebildet hat, aufzulésen, giefsen
Sie nach jeder zweiten oder dritten
Benutzung 200-250 ml weil’en Essig mit
einem Saureanteil von héchstens 6 % auf
den Boden des Backofens und warten Sie
30 Minuten. Reinigen Sie es dann mit
einem feuchten, nassen Tuch.

» Versuchen Sie nicht, die
Kalkriickstande, die sich auf dem
Boden des Backofens bilden konnen,
abzukratzen. Andernfalls wird der
Ofenboden beschadigt.
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6. FEHLERBEHEBUNG UND TRANSPORT

6.1 FEHLERBEHEBUNG

Wenn an lhrem Gerat weiterhin ein Fehler vorliegt, nachdem Sie die unten
aufgefuihrten grundlegenden Schritte zur Fehlerbehebung befolgt haben, wenden Sie
sich an einen autorisierten Servicemitarbeiter oder einen qualifizierten Techniker.

Fehler

Mogliche Ursache

L6ésung

Der Backofen kann nicht
eingeschaltet werden.

Die Spannungsversorgung ist
ausgeschaltet.

Stellen Sie sicher, dass die
Spannungsversorgung vorhanden ist.
Stellen Sie sicher, dass die anderen
Kichengerate funktionieren.

Keine Hitze oder Backofen
erwarmt sich nicht.

Der Temperaturwahlschalter des
Backofens ist falsch eingestellt.
Die Backofentur wurde offen
gelassen.

Stellen Sie sicher, dass der
Temperaturwahlschalter des Backofens
ordnungsgemaf eingestellt ist.

Die Backofenlampe leuchtet
nicht.

Die Backofenlampe ist ausgefallen.

Die Spannungsversorgung wurde
getrennt oder ist ausgeschaltet.

Ersetzen Sie die Backofenlampe
entsprechend den Anweisungen.

Stellen Sie sicher, dass die
Spannungsversorgung eingeschaltet ist.

Der Garvorgang im Backofen
ist ungleichmaRig.

Es wird die falsche Einschubebene
verwendet.

Stellen Sie sicher, dass Sie die
empfohlenen Temperaturen und
Einschubebenen verwenden.

Offnen Sie die Backofentiir nicht
zu haufig, es sei denn, das Gargut
muss gewendet werden.Wenn Sie die
Backofentiir haufig 6ffnen, hat dies
geringere Innentemperaturen zur Folge
und beeintrachtigt die Ergebnisse des
Garvorgangs.

Die Timer-Tasten lassen
sich nicht ordnungsgeman
driicken.

Es haben sich Fremdkdorper
zwischen den Timer-Tasten
angesammelt.
Touch-Bedienfeld: es ist zu viel
Feuchtigkeit auf dem Bedienfeld.

Die Tastensperre ist aktiviert.

Entfernen Sie die Fremdkorper, und
versuchen Sie es erneut.
Entfernen Sie die Feuchtigkeit, und
versuchen Sie es erneut.

Priifen Sie, ob die Tastensperre aktiviert
ist.

Der Backofenlfter (sofern
vorhanden) ist zu laut.

Die eingeschobenen Roste oder
Bleche vibrieren.

Stellen Sie sicher, dass der Backofen
gerade steht.

Stellen Sie sicher, dass die
eingeschobenen Roste oder Bleche und
das Kochgeschirr nicht vibrieren oder an
der Rickwand des Backofens anliegen.

Der Kuhlltfter lauft noch
weiter, nachdem der
Backofen ausgeschaltet
wurde.

Ein elektronisch geregelter
Backofenlufter dreht sich noch einige
Zeit weiter, um den Backofen zu
kihlen.

Der Lufter schaltet sich automatisch
ab, wenn die Elektronik ausreichend
abgekihlt ist.

Der Backofen hat sich
selbsttatig ausgeschaltet.

Elektronisch geregelte Backofen
schalten sich automatisch ab, wenn
keine Funktion ausgewahlt ist.

Wenn innerhalb einer bestimmten Zeit
nach dem Einschalten oder nach dem
Ende eines Garprogramms keine weitere
Einstellung mehr erfolgt, schaltet sich der
Backofen automatisch ab, um Energie zu
sparen.

Wird wahrend einer
luftergestitzten Garfunktion
die Backofentur gedffnet,
wird der interne Lifter
gestoppt.

Bei elektronisch geregelten
Backdfen mit einem Turschalter wird
die Garfunktion angehalten, wenn
die Tur gedffnet wird.

Dies ist ein normaler Vorgang, mit
dem verhindert wird, dass zu viel
Warme entweicht.Wenn die Tir wieder
geschlossen wird, wird der reguléare
Betrieb wieder aufgenommen.
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6.2 TRANSPORT

Wenn Sie das Gerat transportieren missen, tragen Sie es in der Originalverpackung.
Befolgen Sie die Hinweiszeichen zum Transport auf der Verpackung.Befestigen Sie
alle losen Teile mit Klebeband, um Beschadigungen an dem Produkt beim Transport zu

verhindern.

Wenn Ihnen die Originalverpackung nicht mehr zur Verfligung steht, bereiten Sie einen
Transportkarton vor, in dem das Gerat und insbesondere dessen Oberflachen vor
Beschadigung durch aulere Einflisse geschiitzt sind.

7. TECHNISCHE DATEN

7.1 ENERGIEBLATT

Marke LAURUS
Modell LEB12PMBK
Ofentyp Elektro
Gewicht kg 36,5
Energieeffizienzindex — konventionell 105,7
Energieeffizienzindex — Umluft 94,3
Energieklasse A
Energieverbrauch (Elektrizitat) — konventionell kWh/Zyklus 0,93
Energieverbrauch (Elektrizitat) — Umluft kWh/Zyklus 0,83
Anzahl Kavitaten 1
Heizquelle Elektro
Volumen 78

Dieser Ofen stimmt mit EN 60350-1 Uberein

Energiespartipps
Ofen

- Halten Sie Vorheizzeiten kurz.

- Verlangern Sie die Kochzeiten nicht unnétig.

- Kochen Sie Mahlzeiten wenn mdglich zur gleichen Zeit.

- Vergessen Sie nicht, den Ofen am Ende des Kochvorgangs abzuschalten.

- Offnen Sie nicht die Ofentiir wéhrend des Kochvorganges.
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Gracias por elegir este producto.

Este Manual de usuario contiene informacién de seguridad e instrucciones importantes
relacionadas con el uso y mantenimiento del aparato.

Tomese el tiempo que necesite para leer este Manual de usuario antes de usar el aparato
y guardelo por si tuviese que consultarlo mas adelante.

Icono Tipo Significado

A ADVERTENCIA Riesgo de lesion grave o muerte

& RIESGO DE DESCARGA ELECTRICA Riesgo de voltaje peligroso

A INCENDIO Advertencia; Riesgo de incendio / materiales inflamables
& PRECAUCION Riesgo de lesiones o dafios materiales

@ IMPORTANTE / NOTA Uso correcto del sistema
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1. INSTRUCCIONES DE SEGURIDAD

* Lea detenidamente todas las instrucciones antes de
usar el aparato y guarde este manual en un lugar
de facil acceso para poder consultarlo cuando sea
necesario.

» Este manual ha sido redactado para mas de un
modelo. Por lo tanto, puede que su aparato no tenga
algunas de las caracteristicas descritas en él. Por este
motivo, es importante que preste especial atencion a
las figuras que se proporcionan en el manual.

1.1. ADVERTENCIAS GENERALES DE SEGURIDAD

» Este aparato lo pueden usar niflos de 8 afios en
adelante y personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas o con falta
de experiencia y conocimiento si han recibido
supervision o instrucciones sobre el uso seguro del
aparato y comprenden los peligros asociados. Los
nifos no deben jugar con el aparato. Ningun nifo
debe realizar la limpieza ni el mantenimiento de
usuario de este aparato sin supervision.

AADVERTENCIA : El aparato y sus piezas
accesibles se calientan durante su uso. Se debe tener
cuidado a fin de evitar tocar los elementos de
calentamiento. Mantenga a los nifios de menos de 8
afnos de edad lejos del aparato salvo que estén
supervisados en todo momento.

/5 A\ ADVERTENCIA: Peligro de incendio: No
coloque objetos sobre las superficies donde se cocina.

/\ A\ ADVERTENCIA: Si la superficie esta rajada,
apague el aparato para evitar la posibilidad de que se
produzca una descarga eléctrica.

* No use el aparato con un temporizador externo o un
sistema de control remoto aparte.
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Durante el uso, el aparato se calentara. Se debe
tener cuidado a fin de evitar tocar los elementos de
calentamiento que hay dentro del horno.

Durante el uso, los tiradores se pueden calentar en
un corto periodo de tiempo.

No use productos de limpieza abrasivos agresivos
ni estropajos para limpiar las superficies del horno.
Pueden rayar las superficies, o que podria hacer
que se resquebrajase el cristal de la puerta o se
dafasen las superficies.

No utilice productos de limpieza a vapor para limpiar
el aparato.

/\ A\ ADVERTENCIA: Para evitar la posibilidad de
descargas eléctricas, asegurese de que el aparato
esté apagado antes de cambiar la lampara.

APRECAUCI()N: Las piezas accesibles podrian
estar calientes al cocinar o asar. Mantenga a los nifios
alejados del aparato cuando se esté usando.

Antes de realizar cualquier operacién de limpieza
pirolitica, quite los restos de alimentos en su mayor
parte, los estantes del horno, los soportes de los
estantes, las parrillas y todos los accesorios.

El aparto se ha fabricado de acuerdo con las normativas
y estandares locales e internacionales pertinentes.

Los trabajos de mantenimiento y reparacion

solo deben llevarlos a cabo técnicos de servicio
autorizados. Es peligroso que un técnico no
autorizado lleve a cabo los trabajos de instalacion
y reparacion del aparato. No altere ni modifique
en modo alguno las especificaciones del aparato.
El uso de protectores de encimera no adecuados
puede dar lugar a accidentes.

Antes de conectar el aparato, asegurese de que
las condiciones de la distribucién local (naturaleza
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y presion del gas o frecuencia y voltaje de
electricidad) y las especificaciones del aparato sean
compatibles. Las especificaciones de este aparato
se indican en la etiqueta.

/\ PRECAUCION: Este aparato solo ha sido
diseffiado para cocinar alimentos en el interior de una
vivienda. No se debe usar para ningun otro fin o
aplicacién, como para uso no doméstico, en un
entorno comercial o para calentar una habitacion.

No utilice los tiradores de la puerta para levantar o
mover el aparato.

Se han tomado todas las medidas posibles con el
fin de garantizar su seguridad. Puesto que el cristal
se puede romper, debe tenerse cuidado al limpiar
el aparato para evitar que se raye. Evite golpear el
cristal con accesorios.

Asegurese de que el cable de alimentacion no
quede atrapado ni danado durante la instalacion.

Si el cable de alimentaciéon se ha dafiado, debera
cambiarlo el fabricante, su agente de servicio o una
persona cualificada equivalente a fin de evitar que
se produzca un peligro.

No deje que los nifios se cuelguen de la puerta del
horno o se sienten en ella cuando esté abierta.

Mantenga a los nifilos y animales alejados de este
electrodomestico.

1.2. PARA COCINAR AL VAPOR

El agua debe verterse en la cavidad situada en la
base del horno antes de ponerlo en funcionamiento.

No anada agua a la cavidad situada en la base del
horno cuando el horno esté caliente.

Al abrir la puerta del horno, puede salir vapor del
interior. Tenga cuidado al abrir la puerta del horno,
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ya que puede crear riesgo de quemaduras.

» Como resultado de la coccidén al vapor, puede
quedar humedad en el horno. Dado que la humedad
puede provocar corrosion, asegurese de que el
interior del horno se seque después de cocinar.

Utilice agua blanda en el horno para cocinar al
vapor. No utilice alcohol inflamable ni soluciones de
particulas solidas en lugar de agua.

* No utilice ningun otro liquido que no sea agua.
* No utilice agua caliente.
 Ultilice vajilla inoxidable para cocinar al vapor.

Al final de cada coccién al vapor, si queda algo de
agua en la cavidad que se encuentra en la base del
horno, debe limpiarse y esta agua restante no debe
utilizarse en la siguiente coccion.

A 5 cal son los depaositos insolubles de calcio y
magnesio que quedan al evaporarse el agua dura. De
color ligeramente blanquecino, se forma cuando el
agua se calienta o se deja reposar. Por lo tanto, en
zonas de agua dura, la cal es inevitable y normal. Se
recomienda utilizar agua blanda para evitar el exceso
de residuos de cal en la cavidad que se encuentra en
la base del horno.

* La cavidad situada en la base del horno debe
limpiarse después de cada coccién a vapor. Si
queda agua en el fondo del horno después de cada
coccion asistida por vapor, limpie los restos de agua
con un pano seco después de que el horno se haya
enfriado. De lo contrario, el agua que queda en el
suelo del horno puede provocar la formacion de cal.

1.3. ADVERTENCIAS PARA LA INSTALACION

* No utilice el aparato antes de que se haya instalado
por completo.
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El aparato debe instalarlo un técnico autorizado. El
fabricante no es responsable de ningun dafno que
pueda producirse por una colocacion o instalacion
defectuosa realizada por una persona no autorizada.

Al desembalar el aparato, asegurese de que no
haya resultado danado durante el transporte. Si
detecta algun tipo de defecto, no use el aparato y
pongase en contacto inmediatamente con un agente
de servicio cualificado. Los materiales empleados
para el embalaje (nailon, grapas, espuma de
estireno, etc.) pueden resultar dafinos para los
ninos y se deben recoger y retirar inmediatamente.

Proteja el aparato de los efectos atmosféricos. No lo
exponga a los efectos del sol, la lluvia, la nieve, el
polvo o una humedad excesiva.

El material que rodea el aparato debe ser capaz de
soportar al menos una temperatura de 100 °C.

El aparato no debe instalarse detras de una puerta
decorativa para evitar el sobrecalentamiento.

1.4. DURANTE EL USO

Al usar el horno por primera vez, podria observar un
ligero olor. Este olor es totalmente normal y se debe
a los materiales de aislamiento de los elementos
calentadores. Le recomendamos que antes de usar
el horno por primera vez, lo vacie y lo haga trabajar
a la temperatura maxima durante 45 minutos.
Asegurese de que el entorno en el que se haya
instalado el producto esté bien ventilado.

Tenga cuidado al abrir la puerta del horno

cuando esté cocinando o tras haber terminado de
cocinar. El valor caliente del horno puede producir
quemaduras.

No coloque materiales inflamables o combustibles

ES-7



dentro ni cerca del aparato cuando este esté
funcionando.

* Use siempre guantes para horno para retirar
la comida del horno y para volver a introducir
alimentos en él.

* En ningun caso se debe cubrir el horno con papel
de aluminio, ya que existe la posibilidad de que se
produzca un sobrecalentamiento.

* No coloque platos o bandejas de horno
directamente sobre la base del horno mientras se
esté cocinando. La base se calienta mucho y se
puede danar el aparato.

No deje desatendida la cocina al cocinar con
aceites solidos o liquidos. Pueden prenderse bajo
condiciones extremas de calentamiento. Nunca vierta
agua sobre llamas producidas por aceite. En su lugar,
apague la cocina y cubra el recipiente con su tapa o
una manta ignifuga.

» Sino se va a usar el producto durante un largo
periodo de tiempo, apague el interruptor de mando
principal.

« Asegurese de que los mandos de control del
aparato estén siempre en la posicion «0» (parada)
cuando no se esté utilizando.

» Al extraer las bandejas, estas se inclinan- Tenga

cuidado para que no se le derrame ni se le caiga la
comida caliente al sacarla del horno.

* No cologue nada sobre la puerta del horno cuando
esté abierta. Esto podria desequilibrar el horno o
danar la puerta.

* No cuelgue toallas, trapos ni ropa en el aparato o
en uno de sus tiradores.
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1.5. DURANTE LA LIMPIEZA Y EL MANTENIMIENTO

» Asegurese de que el aparato esté desconectado de
la red eléctrica antes de realizar cualquier tarea de
limpieza o mantenimiento.

* No extraiga los mandos de control para limpiar el
panel de mando.

» Para preservar la eficacia y seguridad del aparato,
le recomendamos que use siempre piezas de
repuesto originales y que llame a un agente de
servicio autorizado cuando sea necesario.

* La cavidad situada en la base del horno debe
limpiarse después de cada coccion a vapor. Si
gueda agua en el fondo del horno después de cada
coccion asistida por vapor, limpie los restos de agua
con un pafno seco después de que el horno se haya
enfriado. De lo contrario, el agua que queda en el
suelo del horno puede provocar la formacion de cal.

Se puede observar una cal en la cavidad que se
encuentra en la base del horno después de la coccion
al vapor. La cal son los depdsitos insolubles de calcio
y magnesio que quedan al evaporarse el agua dura.
De color ligeramente blanquecino, se forma cuando el
agua se calienta o se deja reposar. Por lo tanto, en
zonas de agua dura, la cal es inevitable y normal.
Para evitar los residuos de cal,se recomienda utilizar
agua blanda. Para disolver la cal que pueda formarse
en el suelo del horno, vierta 200-250 ml de vinagre
blanco con una proporcion de acido no superior al 6%
en el suelo del horno después de cada 2 6 3 usos y
espere 30 minutos. A continuacion, limpialo con un
pafo humedo.

* No intente rascar los restos de cal que puedan
formarse en el suelo del horno. De lo contrario, se
danara el suelo del horno.
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Declaracion de conformidad de la CE

Declaramos que nuestros productos cumplen
con las directivas, decisiones y normativas

europeas pertinentes y con los requisitos
enumerados en los estandares mencionados.

Este aparato se ha disefiado unicamente para cocinar
en casa. Cualquier otro uso (como calentar una
habitacion) es inadecuado y peligroso.

O Las instrucciones de funcionamiento son aplicables
a varios modelos. Puede que observe diferencias
entre lo indicado en estas instrucciones y el modelo
que ha adquirido.
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Cémo desechar la antigua maquina

El simbolo del cubo de basura tachado que
aparece en el producto o en su embalaje

Z 3 |significa que el aparato no debe eliminarse
= | jUNtO con otros residuos domésticos, sino que
requiere una recogida selectiva. Puede
deshacerse del dispositivo de forma gratuita a través
de su sistema local de devolucion y recogida de
residuos. Puede obtener las direcciones en su
ayuntamiento o gobierno local responsable. También
puede devolver gratuitamente pequefos residuos de
aparatos eléctricos y electronicos (RAEE) con una
longitud de borde de hasta 25 cm a cualquier minorista
con una superficie de venta de aparatos eléctricos y
electrénicos (AEE) de al menos 400 m2 0 a un
minorista de alimentacion que ofrezca AEE al menos
varias veces al afio con una superficie de venta total
de 800 m2. Los RAEE de mayor tamano pueden
devolverse gratuitamente al minorista correspondiente
al comprar un nuevo producto del mismo tipo. En
cuanto a las modalidades de recogida de RAEE en
caso de envio del producto recién comprado, pongase
en contacto con su distribuidor.

Si es posible, retire todas las pilas y acumuladores,
asi como todas las lamparas extraibles, antes de
deshacerse del aparato.

Tenga en cuenta que usted es responsable de borrar
todos los datos personales del dispositivo que se va a
eliminar.
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2. INSTALACION Y
PREPARACION PARA SU USO

ADVERTENCIA: Este aparato debe
instalarlo una persona de servicio
autorizada o un técnico cualificado siguiendo
las instrucciones proporcionadas en esta
guia y cumpliendo las normativas locales

vigentes.

» Silainstalacién se realiza de manera
incorrecta, la garantia quedara anulada
y podrian producirse dafios fisicos y
materiales, de los que el fabricante no
se hace responsable.

* Antes de la instalacion asegurese de que
las condiciones de la distribucion local
(voltaje de electricidad y frecuencia) y los
ajustes del aparato son compatibles. Las
condiciones de ajuste de este aparato se
indican en la etiqueta.

* Deben cumplirse las leyes, ordenanzas,
directivas y estandares vigentes en el
pais en el que se vaya a usar el aparato
(normativas de seguridad, reciclaje
adecuado conforme a las normativas,
etc.).

» Si el producto contiene guias de rejillas
extraibles (parrillas metalicas) y el
manual de usuario incluye recetas como
el yogur, las parrillas metalicas deberan
retirarse y el horno debera funcionar
en el modo de coccion definido. La
informacion sobre la extraccion de la
rejilla metdlica se incluye en la seccion
de LIMPIEZAY MANTENIMIENTO.

2.1. INSTRUCCIONES PARA EL INSTALADOR
Instrucciones generales

« Tras quitar el material de embalaje del
aparato y de sus accesorios, asegurese
de que el aparato no esté dafiado.

Si sospecha que pueda haber cualquier
tipo de dafio en el aparato, no lo utilice.
Poéngase en contacto inmediatamente
con una persona de servicio autorizada
0 un técnico cualificado.

* Asegurese de que no haya materiales
inflamables o combustibles cerca del
aparato, como cortinas, aceite, trapos,
etc., que podrian prenderse fuego.

» Laencimeray el mobiliario que rodee el
aparato debe estar hecho de materiales
resistentes a temperaturas superiores a
los 100 °C.

» El aparato no se debe instalar

directamente sobre un lavavajillas,
frigorifico, congelador, lavadora o
secadora.

2.2. INSTALACION DEL HORNO

Los aparatos se suministran con kits de
instalacion y se pueden instalar en una
encimera de dimensiones adecuadas. Las
dimensiones para la encimera y el horno se
proporcionan debajo.

A (mm) 557 min./max. F (mm) | 560/580
B (mm) 550 min. G (mm) 555
C (mm) 595 min. H/l (mm) 600/590
D (mm) 575 min. J/K (mm) 5/10
E (mm) 576
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Instalacién bajo
una encimera

A,

Instalacién en una unidad de pared

Una vez que se hayan realizado las conexiones eléctricas, inserte el horno en el armario
empujandolo hacia delante. Abra la puerta del horno e inserte 2 tornillos en los orificios
que se encuentran en el bastidor del horno. Con el marco del producto tocando la
superficie de madera del armario, apriete los tornillos.
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2.3. CONEXION ELECTRICA Y SEGURIDAD

ADVERTENCIA: La conexion eléctrica

de este aparato debe realizarla una

persona de servicio autorizada o un
electricista cualificado conforme a las
instrucciones proporcionadas en esta guia
y las normativas locales vigentes.

ADVERTENCIA: ESTE APARATO
DEBE ESTAR CONECTADO A
TIERRA.

* Antes de conectar el aparato al
suministro eléctrico, debe comprobarse
el voltaje nominal del aparato (indicado
en la placa identificativa del aparato)
para asegurarse de que se corresponda
con el de la red eléctrica. Ademas, los
cables eléctricos deben ser capaces de
soportar la potencia nominal del aparato
(que también se indica en la placa
identificativa).

* Asegurese de que se usen cables
aislados durante la instalacion. Una
conexion incorrecta podria dafar el
aparato. Si el cable de alimentacién
esta dafiado y debe cambiarse, dicha
operacion debera realizarla personal
cualificado.

* No utilice adaptadores, regletas ni
alargadores.

» El cable de alimentacién debe
mantenerse alejado de las partes
calientes del aparato y no debe
doblarse ni comprimirse. De lo contrario,
se podria dafar el cable, lo que daria
lugar a un cortocircuito.

» Si el aparato no esta conectado a la
red mediante un enchufe, se debe usar
un interruptor aislante multipolar (con
una separacion de contacto minima de
3 mm) para cumplir las normativas de
seguridad.

« El aparato estéa disefiado para un
suministro eléctrico de 220-240V. Si
el suministro eléctrico de su vivienda

es distinto, pdngase en contacto con
un técnico de servicio autorizado o un
electricista cualificado.

» El cable de alimentacién (HO5VV-F)
debe ser lo suficientemente largo como
para conectarlo al aparato aunque este
se encuentre en la parte delantera del
armario.

* Asegurese de que todas las conexiones
estén apretadas debidamente.

» Fije el cable de alimentacion a la
abrazadera de cable y a continuacion
cierre la tapa.

* La conexioén de la caja de terminales se
encuentra en la caja de terminales.

N Azul
=z i

Marrén Amarillo+Verde )

ES-14



3. CARACTERISTICAS DEL PRODUCTO

Importante: Las especificaciones para el producto varian y el aspecto del aparato
podria variar con respecto al mostrado en las figuras que se muestran debajo.

Lista de componentes

1. Panel de mando
| 2. Tirador de puerta de horno
‘ 3. Puerta de horno
—— 2
3
. J

Panel de mando

-

4. Temporizador
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4. USO DEL PRODUCTO

4.1. FUNCIONES DEL HORNO

* Las funciones de su horno pueden ser
diferentes dependiendo del modelo que
tenga.

Funcién de
descongelamiento:
Las luces de
advertencia del horno
se encenderan y el
ventilador se pondra
en marcha. Si quiere
usar la opcién de descongelamiento,
coloque la comida congelada en el horno
en una bandeja en la tercera ranura
empezando por abajo. Se recomienda que,
cuando descongele la comida, coloque una
bandeja de horno debajo para que el agua
no se derrame. Durante esta funcion su

%

comida no se va a cocinar ni hornear. Esta
opcidn solo le permitira descongelar.
Funcién turbo: El
termostato del horno y
las luces de
advertencia se
encenderan y el
elemento de
calentamiento en
forma de aro y el ventilador se pondran en
funcionamiento. La funcion turbo dispersa
uniformemente el calor en el horno para
que todos los alimentos que se encuentren
en cualquiera de los estantes se cocinen de
manera uniforme. Se recomienda
precalentar el horno durante unos 10
minutos.

Funcion de
calentamiento
inferior: El termostato
del horno y las luces
de advertencia se
encenderan y el
elemento de
calentamiento inferior
entrara en funcionamiento. La funcién de
calentamiento inferior es ideal para calentar
pizza porque el calor asciende desde la
parte inferior del horno hacia arriba y va
calentando la comida. Esta funcion es ideal
para calentar la comida en lugar de
cocinarla.

Funcién de cocinado
estatico: El termostato
del horno y las luces
de advertencia se
encenderan y los
elementos de
calentamiento inferior y
superior entraran en
funcionamiento. La funcién de cocinado
estatico emite calor de tal manera que se
asegure el cocinado 6ptimo tanto de la
comida. Esta funcion es ideal para hacer
pastas, pasteles, pasta al horno, lasaha y
pizza. Se recomienda precalentar el horno
durante 10 minutos y, para esta funcion, es
preferible usar una sola bandeja.

Funcién de
ventilador: El
termostato del horno y
c& las luces de
advertencia se
encenderan y los
elementos de
calentamiento superior e inferior y el
ventilador entraran en funcionamiento. Esta
funcién es buena para hornear reposteria.
El cocinado se lleva a cabo a través de los
elementos de calentamiento inferiores y
superiores dentro del horno y a través del
ventilador que permite la circulacion del
aire, lo que proporciona un ligero efecto de
parrilla a la comida. Se recomienda
precalentar el horno durante unos 10
minutos. La funcién de calentamiento
inferior y del ventilador es la mejor opcién
para hornear comida de forma uniforme en
poco tiempo, como por ejemplo la pizza. El
ventilador dispersa uniformemente el calor
del horno, mientras que la resistencia
inferior cuece los alimentos.

Funcién de pizza: El
termostato y las luces
de aviso del horno se
encenderan, y el aro,
las resistencias
inferiores y el
ventilador comenzaran
a funcionar. Esta funcién es ideal para
hornear alimentos, como pizzas, de manera
uniforme en poco tiempo. Mientras el
ventilador dispersa uniformemente el calor
del horno, la resistencia inferior garantiza la
coccion de los alimentos.

®
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Funcién de parrilla
rapida: El termostato
del horno y las luces
de advertencia se
encenderan y los
elementos de
calentamiento a la
parrilla y calentamiento superior entraran
en funcionamiento. Esta funcién se usa
para asar mas rapidamente a la parrilla
alimentos con mayor superficie, como la
carne. Utilice las bandejas superiores del
horno. Unte ligeramente la rejilla metalica
con aceite para evitar que los alimentos se
peguen y coléquelos en el centro de la
rejilla. Coloque siempre una bandeja debajo
de la comida para evitar el goteo de aceite
o grasa. Se recomienda precalentar el
horno durante unos 10 minutos.

A Aviso: Cuando ase, la puerta del
horno debe estar cerrada y la
temperatura del horno se debe ajustar a

190°C

Funcion de la parrilla
doble y del
ventilador: El
termostato del horno y
las luces de
advertencia se
encenderan y el grill,
los elementos de calentamiento superiores
y el ventilador entraran en funcionamiento.
Esta funcion se usa para asar mas
rapidamente alimentos mas gruesos y para
asar alimentos de mayor superficie. Tanto
el elemento de calentamiento superior
como la parrilla se activaran junto con el
ventilador para garantizar que el pollo se
cocina de forma uniforme. Utilice las
bandejas superiores del horno. Unte
ligeramente la rejilla metalica con aceite
para evitar que los alimentos se peguen y
coléquelos en el centro de la rejilla.
Coloque siempre una bandeja debajo de la
comida para evitar el goteo de aceite o
grasa. Se recomienda precalentar el horno
durante unos 10 minutos.

e Y

o

Aviso: Cuando ase, la puerta del

horno debe estar cerrada y la

temperatura del horno se debe ajustar
a190°C

Funcion Eco Turbo:
Para ahorrar energia
puede utilizar esta
funcioén en lugar de
cocinar utilizando la
funcion turbo. Sin
embargo, el tiempo de
cocciodn sera mayor.
Examine la tabla de coccidn para obtener
los mejores resultados de coccion que se
pueden realizar con esta funcion.

Aviso: La puerta del horno no debe
abrirse hasta que los alimentos estén
completamente cocinados.

eee | Funcion de limpieza pirolitica:

L N ] e . . .

« « ¢ | Esta funcién permite limpiar a fondo
el interior del horno.

Aviso: Antes de activar la funcion de

limpieza pirolitica, elimine cualquier
derrame excesivo y asegurese de que el
horno esté vacio. No deje nada dentro de la
cavidad del horno para evitar dafios.

* Antes de activar la funcion de limpieza
pirolitica, retire los estantes de alambre
del horno y los soportes de los estantes
(si los hay) y asegurese de que la
puerta del horno esté cerrada.

* La puerta del horno se bloqueara
cuando se inicie la funcion pirolitica.

» Cuando funcién de limpieza pirolitica
esta encendida, se aconseja no utilizar
ninguno de los hornillos si estan
situados encima del horno. Esto podria
provocar un sobrecalentamiento y dafiar
ambos electrodomésticos.

» Durante el ciclo de limpieza pirolitica, la
puerta del horno se calienta. Los nifios
deben mantenerse alejados hasta que
se haya enfriado.

» Al final del proceso de limpieza
pirolitica, la pantalla muestra la hora del
dia.

3
0 VapClean:

Ajuste el horno a la funcién que incluye el
simbolo de limpieza (modos Inferior, Inferior
+ Ventilador, Turbo o Superior + Inferior;
puede variar en funcion del modelo) con
vapor a 90 °C para utilizar la funcién
VapClean. Vierta de 200 a 250 ml de agua
en la bandeja. Algunos modelos incorporan
una cavidad en la base del horno. En estos
modelos vierta de 200 a 250 ml de agua
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en la cavidad. Ponga en marcha el horno
y VapClean tardara unos 30 a 60 minutos
en prepararlo para una limpieza sencilla.

4.2. TABLA DE COCCION DE
FUNCION ECO TURBO

Utilice la tabla siguiente cuando cocine con
la funcién Eco Turbo.

f=

:2 — . KD
Q Platos E<—>§ I HC \/
" . min.
o

2

S | Pasteles en

I; molde 3 160 60-70
o

Consejos para cocinar con la funcion
Eco Turbo

No precaliente mientras cocina en la
funcién Eco Turbo.

No modifique la temperatura una vez
iniciada la coccion y no abra la puerta
del horno durante la coccion.

Las temperaturas y los tiempos de
coccion indicados en la tabla anterior
han sido probados en nuestros
laboratorios y estos valores pueden
variar en funcién de la calidad, la
cantidad, la temperatura del material a
cocinar y la tension de red utilizada.

4.3. MESA DE COCCION

c
:§ Platos Egi H’C <L>
E = min.
Hojaldre 2-3-4|170-190 | 35-45
g Tarta 2-3-4 | 170-190 | 30-40
8 Galleta 2-3-4 | 170-190 | 30-40
[ Estofado 2 175-200 | 40 - 50
Pollo 2-3-4| 200 |45-60
Hojaldre 2-3-4|170-190 | 25-35
5 Tarta 2-3-4| 150-170 | 25-35
= Galleta 2-3-4| 150-170 | 25-35
S| Estofado 2 175-200 | 40 - 50
Pollo 2-3-4| 200 |45-60
Hojaldre 2-3-4| 170-190 | 35-45
S Tarta 2-3-4| 150-170 | 30-40
E Galleta 2-3-4 | 150-170 | 25-35
Estofado 2 175-200 | 40 - 50
Albdndigas 7 200 | 10-15
3 Pollo . 190 | 50-60
2 Chuletas 6-7 200 15-25
Bistecs 6-7 200 15 - 25

*Si dispone de ella, cocine con la brocheta

para pollo asado.
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4.4. PREPARACION DE PIZZA

Mesa para preparar pizza
. Tiempo de
: Numero | Precalen- iz
Equipos para Tipo de pizza [Funciones del horno| Tempeeratura de tamiento preparacion
preparar pizza ( C) bandeja (minutos)* aproximadamente
) (en minutos)
Piedra de pizza Pizzaf?r;masa 2,5-3
Bandeja de horno Pizza de masa 335
estandar fina ’
Méax 1 25-35
. . Pizza de masa Arriba+Abajo
Piedra de pizza gruesa +Ventilador 253
Bandeja de horno Pizza de masa 3.35
estandar gruesa ’
Bandeja de horno . ok
EeTantaT Pizza congelada 210 3 12-15 10-15

A Advertencias

» Coloque los accesorios de coccion en el primer estante. Precaliente el horno a
temperatura maxima (320 °C) con los accesorios de coccion (piedra para pizza o
bandeja de horno) en su interior.

Asegurese de que hay una piedra para pizza o una bandeja de horno en el horno
durante el periodo de precalentamiento. De lo contrario, el tiempo de coccion sera
mayor y es posible que la parte inferior de la pizza no se haga lo suficiente.

* Para obtener una buena pizza, la temperatura del horno debe ajustarse al maximo.

» La masa de la pizza debe ser fresca y casera, y debe extenderse de forma fina (con
unos 3 a 4 mm de grosor), para disfrutar de los mejores resultados.

» Cuando el horno se haya precalentado, coloque la pizza en la piedra o bandeja para
pizza dentro del horno con la ayuda de una pala. Cierre la puerta del horno lo antes
posible. De lo contrario, se debera dejar mas tiempo de coccion debido a la menor
temperatura del horno.

« Compruebe constantemente el tiempo de coccion, ya que el proceso dura muy
poco tiempo y la pizza podria quemarse. Consulte la tabla de coccion para obtener
informacion sobre el tiempo.

*Continue precalentando hasta que el simbolo del termostato se apague
(aproximadamente 25-35 minutos) y oiga un aviso acustico.

**Al preparar pizza congelada, utilice la temperatura y el tiempo especificados por el
fabricante en el envase.

Las temperaturas y los tiempos de coccién de la tabla anterior han sido probados en
nuestros laboratorios, pero estos valores pueden variar dependiendo de la calidad, la
cantidad, la temperatura del material que se desea preparar y la tension de red utilizada.
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4.5. PARA LA FUNCION DE VAPOR

180-200 2-3 200 30-50 820
200 3 200 30-40 1500

Funcioén de Antes de
ventilador + 180 3 200 iniciar el 30-40 500

vapor horno.

200 3 150 40-50 500
200-220 3 300 60-70 2000
180 3 300 50-60 1000

Importante:Las temperaturas y los tiempos de coccién de la tabla anterior han sido
probados en nuestros laboratorios, pero estos valores pueden variar dependiendo
de la calidad, cantidad, temperatura del material que se desea preparary la
tension de red utilizada.

Importante: No afiada agua al deposito de agua cuando el horno esté caliente.

@ Importante: La coccion al vapor solo se realiza en las funciones especificadas en el
manual.

@ Importante: La capacidad de la cavidad en la base del horno es de 300 ml como
maximo. No afiada mas de 300 ml de agua.

» Elagua vertida en la base del horno crea vapor caliente durante la coccion y permite
obtener mejores resultados de coccion para sus alimentos.

* La coccidn al vapor reduce la pérdida de humedad en los alimentos de tipo carnes
y logra que el interior del alimento quede mas jugoso y crujiente por fuera. Para
reposteria, ayuda a que el exterior del alimento quede mas esponjoso, crujiente y
voluminoso.
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4.6. USO DEL TEMPORIZADOR DE
CONTROL TACTIL COMPLETO

Ve

vw

® S ; @ pI
& A=
¥ 28 - O+ -3 + e
N J
Descripcion de la funcion
@ Encendido/ S~ Funcion de Coccién }5\’ Tope para sonda
apagado parrilla rapida automatica Sfop de carne
~> Funcion de P Barra de o~ Sonda para
Descongelar ventilador + o
n ‘(.Q’ doble parilla — temperatura carne
Funcién Funcién Eco ’ Q Tiempo de
turbo Turbo a Termostato '\_ P coccion
Funcién Funcién de () Tiempo final de
g inferior limpieza - Menos C’ coccion
Funcién Indicador de . ;
\i‘ estatica temperatura + Mas [l Temporizador
. | | Funcién de EEEE Visualizacién /) Bloqueo de @
ventilador - de la hora = teclas @ Refuerzo
Funcién de @ - oo Menu de la
pizza Modo Dl Iniciar / Pausar 00 funcion
L’,-'\ Bloqueo de
© la puerta

El aparato se controla mediante sensores
de control tactil. Las funciones se controlan
pulsando los campos de los sensores.

Cuando esté usando los controles,
asegurese de tocar el campo del sensor
correctamente. Si su tacto es demasiado
plano o demasiado pequefio, los sensores
no van a funcionar correctamente.

El ventilador de refrigeracion se encendera
de forma automatica para que la superficie
del aparato se mantenga fria. El ventilador
seguira funcionando incluso después de
apagar el horno, hasta que este se apague
de forma automatica.

La unidad de control se apagara tras 5
minutos si no se selecciona o cambia
ninguna funcion.

Seleccidn de la funcién del horno

Pulse el sensor ENCENDIDO/APAGADO
durante 2 segundos para encender la

ES -

unidad de control. El horno entrara en

el modo de «kESPERA». La funcion de
descongelacién viene por defecto en el
modo «kESPERA» . Sin embargo, a menos
que se pulse el sensor INICIAR / PAUSAR,
la funcion no se iniciara. Durante este
modo, podra seleccionar las funciones de
coccion deseadas, ajustar la temperatura,
activar la funcion «POTENCIAR», asi como
ajustar el tiempo de coccidn, la hora de
finalizacion, el temporizador y la hora del
dia.

Durante el modo de «kESPERA» , se puede
seleccionar la funcién de coccion deseada
tocando el botdn del sensor 88. Cada toque
en el sensor 88 cambiara la  funcion del
horno, como se muestra a continuacion
(algunas de estas funciones de coccion
pueden no estar presentes en su modelo
de horno):

Descongelar — Turbo — Fondo—Fondo y
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parte superior —Fondo y parte superior con
ventilador —Pizza — Parrilla mas rapida
(con/sin mecanismo de giro) — Parrilla
doble con ventilador (con/sin mecanismo
de giro) — Eco Turbo —Limpieza al vapor

Se mostraran los calentadores en
funcionamiento en relacion la funcion
seleccionada.

Cuando se selecciona una funcion de
coccion usando el sensor 88, el valor de
temperatura previamente seleccionado
aparecera en el indicador de temperatura.
Este se puede ajustar mediante los botones
del sensor MAS y MENOS situados en el
lateral del boton de temperatura. La
temperatura se puede ajustar entre los
50°Cy los 275°C.

Después de seleccionar la funcion,
temperatura y tiempo deseados, toque el
sensor INICIAR/PAUSAR para iniciar la
operacion de la funcién del horno.

La temperatura se puede ajustar entre
los 50°C y los 320°C.

Ajustar la hora del dia

Una vez que se haya instalado el horno, la
hora del dia debe ajustarse siguiendo las
siguientes instrucciones.

Pulse el sensor ENCENDIDO/APAGADO
para encender el horno y entrar en el modo
«ESPERAY. Luego toque el boton MODO(
() durante 5 segundos hasta que la hora
quede seleccionada. El simbolo de la hora
se iluminara en el lado izquierdo y podra
ajustarla utilizando los botones sensores
MAS y MENOS situados en el lateral del
boton MODE(LY). Para finalizar con el
ajuste de tiempo, toque MODO(O)
nuevamente o no presione nada durante 5
segundos.

La hora solo se tendra que volver a ajustar
si el aparato se desconecta de la fuente de
alimentacién durante un largo periodo de
tiempo.

Ajustar el temporizador

Pulse el sensor MODO((5) hasta que el
simbolo del temporizador quede iluminado
en el indicador de hora y aparezca
«00:00». Ajuste el periodo de tiempo
deseado para la sefial de advertencia
mediante los botones del sensor MAS y
MENOS mientras el simbolo parpadea.
Cuando haya completado el ajuste, no
pulse ningun botdn por unos segundos, y el
temporizador quedara ajustado.

Cuando el temporizador llegue a cero, se
escuchara una sefial acustica, y el simbolo

del temporizador y «00:00» parpadearan
en el indicador de tiempo. Pulse cualquier
botdn para detener la sefial acustica y el
simbolo desaparecera.

Ajustar el tiempo de coccion

El tiempo de coccion se puede ajustar
durante el modo de «kESPERA» o durante
el modo de «<FUNCIONAMIENTO».

Esta funcion le ayuda a cocinar durante un
periodo de tiempo fijo. Prepare la comida
para cocinar y péngala en el horno. A
continuacion, seleccione la funcion de
coccion deseada y la temperatura. Pulse el
botén del sensor MODO((Y) ) hasta que vea
el simbolo del tiempo de coccién en el
indicador de tiempo. Ajuste el periodo de
coccidon deseado mediante los sensores
MAS y MENOS con el temporizador en
esta posicion. Cuando haya finalizado el
ajuste, espere hasta que aparezca la hora
actual del dia y hasta que el simbolo del
tiempo de coccion permanezca iluminado.
Cuando el temporizador llegue a cero, el
horno se apagara, se escuchara una sefal
acustica y el simbolo del tiempo de coccion
parpadeara en el indicador de tiempo.
Pulse cualquier sensor de la unidad de
control para detener la sefial acustica.

Ajustar el tiempo de acabado de la
coccion

Esta funcion se utiliza para iniciar la
coccion después de un cierto periodo de
tiempo y durante un tiempo determinado.
Prepare la comida para cocinar y pongala
en el horno. A continuacion, seleccione

la funcién de coccion deseada y la
temperatura.

Pulse el boton MODO((Y) hasta que vea el
simbolo del tiempo de coccién en el
indicador de tiempo. Ajuste el periodo de
coccion deseado mediante los sensores
MAS y MENOS. Cuando haya completado
el ajuste del tiempo de_coccion, toque el
boton sensor MODO(\L)) hasta que vea el
simbolo de tiempo fin de coccion en la
pantalla de tiempo. La hora del dia y el
simbolo de fin de coccién parpadearan.
Ajuste el tiempo de finalizacion deseado
mediante los sensores MAS y MENOS.
Cuando haya completado el ajuste, espere
hasta que aparezca la hora actual del dia 'y
hasta que el simbolo de la hora de
finalizacion de la coccion permanezca
iluminado.

El horno calculara el tiempo de
funcionamiento deduciendo el periodo de
coccidn a partir de la hora de finalizaciéon
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establecida, en la que dejara de funcionar.
El temporizador emitira una sefial acustica
y el simbolo de tiempo de coccion
parpadeara. Pulsando cualquier botdn

del temporizador, la sefial acustica se
detendra.

La hora de finalizacion de la coccién

no puede ajustarse cuando las
funciones del grill estan activadas. Si la
hora de finalizacién de la coccion se ajusto
antes de activar las funciones del grill, la
hora de finalizacién de la coccion se
cancelara después de seleccionar las
funciones del grill.

Ajuste de sonido

Para cambiar el sonido de la sefial de
advertencia, cuando el indicador de tiempo
muestra la hora del dia, mantenga pulsado
el boton del sensor del TERMOSTATO(§)
durante 5 segundos hasta que se

escuche una sefal acustica. Después de
eso, se oira un sonido de sefial diferente
cada vez que se presionen los botones
MAS y MENOS junto al termostato. Existen
cinco tipos diferentes de sonidos de sefial.
Si se selecciona "off", todos los sonidos se
apagaran, excepto los sonidos de alarma y
error. Seleccione el sonido que desee y
cualquier otro no presione un boton. Al
cabo de unos instantes se grabara el pitido
seleccionado.

Funcién Boost

Esta funcion se utiliza para reducir el
tiempo de precalentamiento. Puede
precalentar en las funciones Turbo,
Ventilador, Estatica o Pizza. Para
precalentar, basta con pulsar el sensor
POTENCIAR (@) después de seleccionar
la funcién de coccion deseada.

Utilice esta funcion para ajustar la
temperatura deseada del horno lo mas
rapidamente posible. Este modo no es
apropiado para cocinar.

Funcién de bloqueo de teclas

El bloqueo de teclas se controla mediante
los botones MAS/MENOS situados
alrededor del simbolo MODO((Y).

El bloqueo de teclas se utiliza para evitar
cambios involuntarios en los ajustes del
horno. Para activar el bloqueo de teclas,
toque los botones sensores MAS y MENOS
durante 2 segundos hasta que vea el
simbolo de bloqueo de teclas en la pantalla.
Para desactivar el bloqueo de teclas, toque
los botones sensores MAS y MENOS

durante 2 segundos hasta que el simbolo
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de bloqueo de teclas desaparezca de la
pantalla.

Mientras el bloqueo de teclas esté
activo, solo se podra utilizar el boton
de encendido, el resto de botones
permaneceran bloqueados. Si no hay
actividad en el horno durante 6 horas
mientras esta funcionando, el horno se
apagara automaticamente.

Bloqueo de la puerta

Cuando se_pulsa el boton BLOQUEO DE
PUERTA (Lg@) durante 3 segundos, se
activa el bloqueo de la puerta.

Pulse de nuevo el boton BLOQUEO DE

PUERTA (Lg@) durante 3 segundos para
desbloquear la puerta.

Aparece «Bloqueo» en la pantalla durante
5 segundos mientras se activa el bloqueo
de la puerta para la funcion pirolitica.

Si el bloqueo de la puerta esta activo,
aparece «Bloqueo» en la pantalla durante
5 segundos, la hora del dia durante 5
segundos.

El bloqueo de la puerta no se puede
controlar mientras esta en la funcién
pirolitica.

Tiempo
Consumo de necesario
Modo electricidad para entrar en
modo
Modo de .
espera 0,8W 5 minutos

4.7. ACCESORIOS
La rejilla EasyFix

Limpie bien los accesorios con agua
caliente, detergente y un pafio limpio suave
cuando vaya a utilizarlos por primera vez.
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* Inserte el accesorio en la posiciéon
correcta dentro del horno.

» Deje al menos 1 cm de espacio entre la
cubierta del ventilador y los accesorios.
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» Tenga cuidado al sacar los utensilios
de cocina o los accesorios del horno.
Los alimentos calientes o accesorios
pueden causar quemaduras.

» Los accesorios pueden deformarse con
el calor. Tras enfriarse, recuperaran su

apariencia y funcion originales.

» Las bandejas y las rejillas se pueden
colocar en cualquier nivel del 1 al 7.

» Las guias telescopicas se pueden
colocar en los niveles T1y T2.

» Se recomienda utilizar el nivel 3 para
preparar alimentos en un nivel.

» Se recomienda utilizar el nivel T2 para
preparar alimentos en un nivel con
guias telescopicas.

» Se recomienda utilizar los niveles 2 y 4
para preparar alimentos en dos niveles.

* Larejilla de parrilla giratoria debe
colocarse en el nivel 3.

* El nivel T2 se utiliza para colocar la
rejilla de parrilla giratoria con guias
telescépicas.

****Los accesorios pueden variar en funcion
del modelo adquirido.

La bandeja honda
La bandeja honda es ideal para estofados.

Coloque la bandeja en cualquiera de los
estantes y empujela hasta el fondo para
asegurarse de que quede bien colocada.

e

La bandeja llana
La bandeja llana es ideal para hornear
pastelitos.

Coloque la bandeja en cualquiera de los
estantes y empujela hasta el fondo para
asegurarse de que quede bien colocada.

La bandeja pequeiia
La bandeja pequefa es ideal para hornear
pastelitos.

Coloque la bandeja en el centro de una
rejilla.

P
J
Parrilla

La parrilla es ideal para asar o procesar
alimentos en recipientes para hornos.

ADVERTENCIA

Coloque la rejilla correctamente en la
cavidad del horno y empuijela hasta el final.

Puerta del horno de cierre lento

La puerta del horno se cierra lentamente
por si sola cuando se suelta justo antes de
la posicion de cierre.
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Colector de agua

A veces al cocinar, se produce condensacion
en el cristal interior de la puerta del horno.
Esto no significa que el producto esté
averiado.

Abra la puerta del horno en la posicién de
grill y déjela en esta posicion 20 segundos.

~

-

El agua caera en el colector.

Deje que se enfrie el horno y limpie el
interior de la puerta con un trapo seco.
Este procedimiento debe realizarse con
regularidad.

e

-y 54
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5. LIMPIEZA'Y MANTENIMIENTO

5.1. LIMPIEZA
ADVERTENCIA: Apague el aparato y
deje que se enfrie antes de limpiarlo.
Instrucciones generales

* Antes de usar materiales de limpieza
para limpiar el aparato, compruebe si
son adecuados y si el fabricante los ha

recomendado.

» Utilice productos de limpieza liquidos o
cremosos que no contengan particulas.
No utilice cremas causticas (corrosivas),
polvos de limpieza abrasivos, estropajos
de aluminio asperos ni herramientas
duras, ya que podrian daiar las
superficies de la cocina.

No utilice productos de limpieza que
contengan particulas, ya que podrian
arafar las partes pintadas, esmaltadas
o de cristal del aparato.
» Sise derrama algun liquido, limpielo
inmediatamente para impedir que se
dafie cualquier parte.

No utilice productos para limpiar a
vapor en ninguna parte del aparato.

Limpieza del interior del horno

* Elinterior de los hornos esmaltados se
limpia mejor con el horno caliente.

+ Después de usar el horno, siempre
debe limpiarse con un trapo suave
empapado en agua con jabon. A
continuacion, vuelva a limpiar el horno
con un trapo humedo y séquelo.

* En ocasiones, puede que tenga que
usar un producto de limpieza liquido
para limpiar el horno por completo.

Limpieza de las partes de cristal

* Limpie las partes de cristal del aparato
de manera periddica.

» Utilice limpiacristales para limpiar el
interior y el exterior de las partes de
cristal. A continuacion enjuaguelas y
séquelas bien con un trapo seco.

Limpieza de las partes de acero

inoxidable (si las hubiese)

* Limpie las partes de acero inoxidable
del aparato de manera periodica.

* Limpie las partes de acero inoxidable
con un trapo suave empapado
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Unicamente en agua. A continuacién
séquelas bien con un trapo seco.

No limpie las partes de acero
inoxidable si siguen calientes tras
haber cocinado.

No deje mucho tiempo sobre el acero

inoxidable restos de vinagre, café,

leche, sal, agua, zumo de tomate o
limén.

Limpieza de superficies pintadas (si

existen)

* Las manchas de tomate, pasta de
tomate, kétchup, limoén, derivados del
aceite, leche, productos azucarados,
bebidas azucaradas y café se deben
limpiar de inmediato con un pafo
mojado en agua tibia. Si las manchas
no se limpian y se dejan secar sobre las
superficies donde se encuentran, NO se
deben frotar con objetos duros (objetos
puntiagudos, estropajos de alambre de
acero y plastico, esponjas para platos
que dafian la superficie) o con agentes
de limpieza que contengan elevados
contenidos de alcohol, quitamanchas,
desengrasantes, productos quimicos
abrasivos para la superficie. De lo
contrario, se puede producir corrosion
en las superficies pintadas a base de
polvo y provocar manchas. El fabricante
no se hace responsable de ningun dafio
causado por el uso de productos o
métodos de limpieza inadecuados.

Extraccion del cristal interior

Debe retirar el cristal de la puerta del horno
antes de limpiarlo, tal como se muestra
debajo.

1. Empuje el cristal en la direccion de B

y libérelo del soporte de colocacion (x).
Extraiga el cristal en la direccién de A.

Para cambiar el cristal interior:

2. Empuije el cristal hacia el soporte de
colocacion y bajo él (y), en la direccién de B.

3. Coloque el cristal bajo el soporte de
colocacion (x) en la direccién de C.

/

Si la puerta del cristal es una puerta

de horno de triple cristal, la tercera

capa de cristal se puede quitar de la
misma manera que la segunda capa.
Extraccion de la puerta del horno

Antes de limpiar el cristal de la puerta del
horno, debe quitar la puerta del horno, tal
como se muestra debajo.

1. Abra la puerta del horno.

e

- J

2. Abra la abrazadera de zapata (a) (con la
ayuda de un destornillador) hasta la posicion
final.

/

3. Cierre la puerta hasta que esté
practicamente en la posicion de cierre total
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y quite la puerta tirando de ella hacia usted.

e

Extraccion de la parrilla

Para quitar la parrilla, tire de ella tal como
se indica en la figura. Una vez que la haya
liberado de los clips (a), levantela.

e

5.2. MANTENIMIENTO

ADVERTENCIA: El mantenimiento de

este aparato solo debe llevarlo a cabo

una persona de servicio autorizada o
un técnico cualificado.

Cambio de la lampara del horno
ADVERTENCIA: Apague el aparato y
deje que se enfrie antes de cambiar la
lampara del horno.

* Quite primero la lente del cristal y a
continuacién quite la bombilla.

» Sustituya la bombilla retirada por una
nueva (capaz de soportar 300 °C)
(230 V, 15-25 W, tipo E14/G9).

¢« Cambie la lente del cristal, tras lo cual el
horno estara listo para su uso.

» El producto contiene una fuente de luz
con clase de eficiencia energética G.

» Lafuente de luz no puede reemplazarse
por el usuario final. Se necesita un
servicio postventa.

» Lafuente de luz incluida no esta
disefiada para usarse en otras

aplicaciones.
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Fuente de luz reemplazable por un
profesional

La lampara esta disefiada

especificamente para ser utilizada en

electrodomésticos de cocina. No esta
disefiada para iluminar un hogar.

Limpieza y mantenimiento tras la
coccion al vapor

* La cavidad situada en la base del
horno debe limpiarse después de cada
coccidn a vapor. Si queda agua en
el fondo del horno después de cada
coccion asistida por vapor, limpie los
restos de agua con un pafio seco
después de que el horno se haya
enfriado. De lo contrario, el agua que
queda en el suelo del horno puede
provocar la formacion de cal.

Se puede observar una cal en la
cavidad que se encuentra en la base del
horno después de la coccién al vapor. La
cal son los depdsitos insolubles de calcio y
magnesio que quedan al evaporarse el
agua dura. De color ligeramente
blanquecino, se forma cuando el agua se
calienta o se deja reposar. Por lo tanto, en
zonas de agua dura, la cal es inevitable y
normal. Para evitar los residuos de cal,se
recomienda utilizar agua blanda. Para
disolver la cal que pueda formarse en el
suelo del horno, vierta 200-250 ml de
vinagre blanco con una proporcién de acido
no superior al 6% en el suelo del horno
después de cada 2 6 3 usos y espere 30
minutos. A continuacion, limpialo con un
paio humedo.

* No intente rascar los restos de cal que
puedan formarse en el suelo del horno.
De lo contrario, se dafara el suelo del
horno.
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6. SOLUCION DE PROBLEMAS Y TRANSPORTE

6.1. SOLUCION DE PROBLEMAS

Si sigue teniendo algun problema con su aparato tras comprobar estos pasos basicos
de resolucion de problemas, péngase en contacto con un técnico de servicio
autorizado o con un técnico cualificado.

Problema

Posible causa

Solucion

El horno no se enciende.

No hay corriente.

Compruebe si el aparato recibe corriente.
Compruebe también que estén trabajando
el resto de electrodomésticos de la cocina.

No se genera calor o el horno
no calienta.

El control de temperatura del horno
no se ha colocado bien.

Se ha dejado abierta la puerta del
horno.

Compruebe que se haya colocado bien
el mando de control de temperatura del
horno.

La luz del horno (si la
hubiese) no funciona.

La lampara se ha estropeado.

El suministro eléctrico se ha
interrumpido o desconectado.

Cambie la lampara de acuerdo con las
instrucciones.
Asegurese de que el enchufe de la pared
tenga corriente.

Los alimentos no se cocinan
de forma homogénea en el
horno.

Los estantes del horno se han
colocado mal.

Compruebe que se estén siguiendo las
temperaturas y las posiciones de estantes
recomendadas.

No abra la puerta a menudo salvo que
necesite darle la vuelta a los alimentos
que esté cocinando. Si abre la puerta
frecuentemente, la temperatura interior
sera inferior, lo que podria afectar al
resultado final de la comida.

Los botones del temporizador
no se pueden pulsar
correctamente.

Hay materias extrafas entre los
botones del temporizador.

Modelo tactil: hay humedad en el
panel de mando.

La funcion de blogueo de teclado
esta activada.

Quite las materias extrafias y vuelva a
intentarlo.

Quite la humedad y vuelva a intentarlo.

Compruebe si esta activada la funcién de
bloqueo de teclado.

El ventilador del horno (si lo
hubiese) hace ruido.

Los estantes del horno vibran.

Compruebe que el horno esté nivelado.

Compruebe que los estantes o los
utensilios para el horno no estén vibrando o
en contacto con el panel trasero del horno.

El ventilador de refrigeracion
sigue trabajando tras haber
apagado el horno.

El ventilador del horno, controlado
electrénicamente, se activa
automaticamente durante un
determinado periodo de tiempo para
enfriar el horno.

El ventilador se apaga automaticamente
cuando los componentes electronicos se
han enfriado lo suficiente.

El horno se ha apagado solo.

Los hornos controlados
electronicamente se apagan de
manera automatica si no se esta

realizando ninguna funcién.

El horno se apagara automaticamente
para ahorrar energia si no se realiza
ninguna otra accién durante un
determinado periodo de tiempo tras
haberlo encendido o después del final de
un programa de coccion.

Si la puerta se abre durante
una funcién asistida por
ventilador, el ventilador

interno se detiene.

Los hornos controlados
electronicamente con un interruptor
de puerta dejan de cocinar si se abre
la puerta del horno.

Es una operacién normal del aparato que
resulta Gtil cuando se esta cocinando para
evitar que se pierda mucho calor. Cuando
se cierra la puerta, el horno vuelve a
funcionar con normalidad.

6.2. TRANSPORTE

Si debe transportar el producto, use el embalaje original del producto y transpoértelo en su
caja original. Siga las instrucciones de transporte que se muestran en el embalaje. Pegue
con cinta todas las piezas extraibles del producto para evitar que se dafe el producto

durante el transporte.

Si no dispone del embalaje original, prepare un carrito para que el aparato quede
protegido de las amenazas externas, en especial las superficies externas del producto.
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Kiitos, etta valitsit taiman tuotteen.

Tama kayttdopas sisaltaa tarkeita turvallisuustietoja seka laitteen kaytto- ja huolto-ohjeet.
Lue tdma opas huolellisesti ennen laitteen kayttda, ja sailyta se myéhempaa kayttéa
varten.

Kuva Tyyppi Merkitys

A VAROITUS Vakavan vamman tai kuoleman vaara

& SAHKOISKUN VAARA Korkean jénnitteen vaara

A TULIPALO Varoitus: tulipalon vaara / herkasti syttyvia materiaaleja
A HUOMIO Henkil- tai omaisuusvahinkojen vaara

@ TARKEAA / HUOMAUTUS Laitteen oikea kayttd
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1. TURVALLISUUSOHJEET

» Lue kaikki ohjeet huolellisesti ennen laitteen kayttoa
ja sailyta ne siten, etta ne I0ytyvat tarvittaessa
helposti.

« Tama opas kattaa useita laitemalleja, eika
hankkimassasi laitteessasi ole valttamatta kaikkia
siina kuvattuja ominaisuuksia. Taman vuoksi
on tarkeaa, etta opasta luettaessa kiinnitetaan
erityishuomiota oppaan kuviin ja taulukoihin.

1.1 YLEISET TURVALLISUUSOHJEET

» 8-vuotiaat ja tata vanhemmat lapset seka henkilot,
joiden fyysiset, aistilliset tai henkiset kyvyt ovat
alentuneet tai joilta puuttuu tarvittava kokemus ja
tiedot, voivat kayttaa tata laitetta, jos heita valvotaan
tai he ovat saaneet opastusta laitteen turvallisessa
kaytossa ja he ymmartavat laitteen kayttoon
liittyvat vaarat. Lapset eivat saa leikkia laitteella.
Lapset eivat saa puhdistaa tai huoltaa laitetta ilman
valvontaa.

A VAROITUS: Tama laite ja sen kayttajan
kosketettavissa olevat osat kuumenevat kayton
aikana. Ala kosketa keittolevyja tai -alueita. Pida alle
8-vuotiaat lapset poissa laitteen laheisyydesta, ellei
heita valvota jatkuvasti.

/5 A VAROITUS: Tulipalon vaara: Ala sailyti esineita
laitteen paalla.

/\ A\ VAROITUS: Jos keittotason pinnassa on
halkeama, sammuta laite valittomasti sahkoiskun
valttamiseksi.

« Al kayta laitetta ulkoisella ajastimella tai erilliselld
kaukosaadinjarjestelmalla.

 Laite kuumenee kayton aikana. Huolehdi, ettet
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vahingossa koske uunin sisaosiin uunin ollessa
kuuma.

Laitteen kahvat voivat kuumentua hieman kayton
aloittamisen jalkeen.

Ala kayta uunin sisapintojen puhdistamiseen
karkeita ja/tai hankaavia puhdistusaineita tai
-valineita. Ne voivat naarmuttaa pintoja, mista
voi seurata lasioven hajoaminen ja/tai pintojen
vahingoittuminen

Ala puhdista laitetta hoyrypuhdistimella.

AAVAROITUS Sahkoiskun valttamiseksi varmista,
etta laite on kytketty pois paalta ennen kuin vaihdat
siihen kuuluvia lamppuja.

/N HUOMIO: Laitteen kayttajan kosketettavissa olevat
osat saattavat kuumentua kypsentamisen tai
grillaamisen aikana. Pida pienet lapset poissa laitteen
laheisyydesta, kun se on kaytossa.

Puhdista pyrolyysin aikana irtolika, uunipellit,
tuet, lankaritilat ja kaikki lisavarusteet ennen
puhdistamista.

Tama laite on valmistettu kaikkien sovellettavissa
olevien paikallisten ja kansainvalisten
turvallisuusstandardien ja -maaraysten mukaisesti.

Laitetta saa huoltaa ja korjata vain valtuutettu
huoltoasentaja. Valtuuttamattomien henkildiden
suorittamat asennus- tai korjaustyot voivat aiheuttaa
vaaratilanteita. Ald muuta laitetta tai sen toimintaa
millaan tavalla. Vaaran tyyppiset keittotason
suojukset voivat aiheuttaa onnettomuuksia.

Varmista ennen laitteen asentamista, etta
asennuspaikan olosuhteet (kaasun tyyppi ja paine
tai sahkodvirran jannite ja taajuus) vastaavat laitteen
teknisia tietoja. Laitteen tekniset tiedot on merkitty
sen arvokilpeen.
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/\ HUOMAUTUS: Tamé laite on suunniteltu
ainoastaan ruoan valmistamiseen. Se on tarkoitettu
ainoastaan sisatiloissa tapahtuvaan
kotitalouskayttoon. Laitetta ei saa kayttaa mihinkaan
muuhun tarkoitukseen, mukaan lukien kaupallinen
kaytto tai huoneen lammittaminen.

Ala kayta uuninluukun kahvoja laitteen nostamiseen
tai siirtamiseen.

Kayttgjien turvallisuus on pyritty varmistamaan
kaikin mahdollisin keinoin. Koska lasinen keittotaso
voi sarkya, sita puhdistettaessa tulisi varmistaa, etta
lasipinta ei naarmuunnu. Ala anna keittoastioiden
tai muiden esineiden pudota lasipinnalle tai iskeytya
sita vasten.

Varmista, ettei virtajohto vaurioidu tai joudu
puristuksiin asennuksen aikana. Vaurioitunut
virtajohto on vaihdettava. Vaihdon saa suorittaa
ainoastaan laitteen valmistaja, valtuutettu
huoltoedustaja tai muu pateva henkilo.

Ala anna lasten kiiveta avatun uuninluukun paalle tai
istua sen paalla.

Pida lapset ja lemmikkielaimet poissa laitteen
laheisyydesta.

1.2 HOYRYKEITTOA VARTEN

Vesi on kaadettava uunin pohjassa olevaan
syvennykseen ennen uunin kayttoonottoa.

Al3 lisaa vetta uunin pohjassa olevaan
syvennykseen, kun uuni on kuuma.

Kun uunin luukku avataan, sisapuolelta voi paasta
hoyrya ulos. Ole varovainen avatessasi uunin
luukkua, silla se voi aiheuttaa palamisvaaran.

Hoyrykeittamisen seurauksena uuniin voi jaada
kosteutta. Koska kosteus voi aiheuttaa korroosiota,
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varmista, etta uunin sisapuoli kuivuu kypsennyksen
jalkeen.

#A Kayta pehmeaa vetta uunissa hoyrykeittoa varten.
Ala kayta syttyvaa alkoholia tai kiinteita
hiukkasliuoksia veden sijasta.

» Ala kayta muita nesteité kuin vetta.
« Ala kayta kuumaa vetta.
« Kayta ruostumattomia astioita hoyrykeittamisen.

« Jos hoyrykypsennyksen paatteeksi uunin pohjassa
olevaan onteloon jaa vetta, se on puhdistettava,
eika tata jaljella olevaa vetta saa kayttaa
seuraavassa kypsennyksessa.

A Kalkkikivi on liukenematon kalsium- ja
magnesiumkertyma, joka jaa jaljelle, kun kova vesi
haihtuu. Se on variltaan hieman luonnonvalkoista, ja
sita muodostuu, kun vetta kuumennetaan tai se
jatetaan seisomaan. Siksi kovalla vedella varustetuilla
alueilla kalkkijgamat ovat vaistamattomia ja
normaaleja. On suositeltavaa kayttaa pehmeaa vetta,
jotta uunin pohjassa olevaan uunipesaan ei jaa liikaa
kalkkijaamia.

» Uunin pohjassa sijaitseva ontelo on puhdistettava
jokaisen hoyrykeittamisen jalkeen. Jos uunin
pohjalle jaa vetta jokaisen hoyryavusteisen
kypsennyksen jalkeen, pyyhi jaljelle jaanyt vesi
kuivalla liinalla, kun uuni on jaahtynyt. Muuten uunin
lattialle jaava vesi voi aiheuttaa kalkkeutumista.

1.3 ASENNUSTA KOSKEVAT TURVALLISUUSOHJEET
« Al kayta laitetta ennen kuin asennus on suoritettu

loppuun.

« Laitteen saa asentaa vain valtuutettu
sahkoasentaja. Laitteen valmistaja ei ole vastuussa
mistaan epapatevien henkildiden suorittamasta
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virheellisesta sijoittamisesta tai asennuksesta
johtuvista vahingoista.

Kun purat laitteen pakkauksesta, varmista, ettei
se ole vahingoittunut kuljetuksen aikana. Jos
huomaat vikoja tai vaurioita, ala kayta laitetta vaan
ota heti yhteys valtuutettuun huoltoliikkeeseen.
Pakkausmateriaalit (esim. nailon, niitit ja styroksi)
voivat olla vahingollisia lapsille, ja ne tulisi taman
vuoksi kerata ja havittaa valittomasti.

Suojaa laite haitallisilta sadolosuhteilta. Suojaa laite
suoralta auringonpaisteelta, sateelta, lumisateelta,
polylta ja liialliselta kosteudelta.

Laitteen vieressa sijaitsevien materiaalien on
kestettava vahintaan 100 °C:n lampdtilaa.

Ylikuumenemisvaaran vuoksi laitetta ei saa asentaa
oven taakse / ovella suljettavaan kaappiin.

1.4 KAYTON AIKANA

Uunista saattaa vapautua jonkin verran hajua, kun
se kytketaan paalle ensimmaisen kerran. Tama

on taysin normaalia. Haju johtuu uunivastusten
eristysmateriaaleista. Ennen kuin kypsennat ruokaa
uunissa ensimmaista kertaa, suosittelemme, etta
kuumennat sita tyhjana taydella teholla luukku
avattuna 45 minuutin ajan. Varmista, etta uunia
ymparoivassa tilassa on riittava ilmanvaihto.

Ole varovainen avatessasi uuninluukkua kayton
aikana tai sen jalkeen. Uunista vapautuva kuuma
hoyry saattaa aiheuttaa palovammoja.

Al3 aseta laitteen paalle tai 1aheisyyteen syttyvia tai
rajahtavia materiaaleja, kun laite on kaytossa.

Kayta uunikintaita/patalappuja aina asettaessasi
ruokaa uuniin tai poistaessasi sita uunista.

Uunia ei saa missaan olosuhteissa vuorata
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alumiinifoliolla, silla seurauksena voi olla
ylikuumeneminen.

« Ala aseta astioita tai uunipelteja suoraan uunin
pohjan paalle kypsennyksen aikana. Pohja
kuumenee erittain voimakkaasti ja tuote voi
vaurioitua.

Al3 poistu uunin luota, jos paistat tai keitat
nestemaista tai kiinteaa oljya tai rasvaa. Oljy tai rasva
voi syttya palamaan korkeissa lampétiloissa. Ala
koskaan yrita sammuttaa palavaa oljya vedella, vaan
kytke uuni pois paalta ja tukahduta liekit keittoastian
kannella tai sammutuspeitteella

« Jos laite on pidemman aikaa kayttamatta, kaanna
paakytkin pois paalta.

« Varmista, etta laitteen ohjausnupit ovat aina 0 (stop)
-asennossa, kun laitetta ei kayteta.

« Uuniritilat ja pellit kallistuvat helposti alaspain, kun
ne vedetaan ulos uunista. Varo kaatamasta kuumia
ruokia lattialle, kun otat niita uunista.

» Ala laske uuninluukun paalle mitaan esineita, kun se
on avattu. Tama voi vahingoittaa uunia tai luukkua.

« Ala jata pyyhkeita, tiskiratteja tai vaatteita
roikkumaan laitteeseen tai sen kahvoihin.

1.5 PUHDISTUKSEN JA HUOLLON AIKANA

* Varmista ennen puhdistus- tai huoltotoimenpiteiden
aloittamista, etta laite on kytketty pois paalta.

« Ala irrota ohjausnuppeja, kun puhdistat laitteen
ohjauspaneelia.

+ Jotta laitteesi toimisi tehokkaalla ja turvallisella
tavalla, suosittelemme, etta vaihdat siihen vain
alkuperaisia varaosia. Jos tarvitset varaosia, ota
yhteys valtuutettuun huoltoliikkeeseen.

» Uunin pohjassa sijaitseva ontelo on puhdistettava

FI-8



jokaisen hoyrykeittamisen jalkeen. Jos uunin
pohjalle jaa vetta jokaisen hoyryavusteisen
kypsennyksen jalkeen, pyyhi jaljelle jaanyt vesi
kuivalla liinalla, kun uuni on jaahtynyt. Muuten uunin
lattialle jaava vesi voi aiheuttaa kalkkeutumista.

Hoyrykeittamisen jalkeen uunin pohjassa
sijaitsevassa ontelossa voi olla kalkkia. Kalkkikivi on
liukenematon kalsium- ja magnesiumkertyma, joka jaa
jaljelle, kun kova vesi haihtuu. Se on variltaan hieman
luonnonvalkoista, ja sitda muodostuu, kun vetta
kuumennetaan tai se jatetaan seisomaan. Siksi
kovalla vedella varustetuilla alueilla kalkkijagama on
vaistamatonta ja normaalia. Kalkkijaamien
valttamiseksi on suositeltavaa kayttaa pehmeaa vetta.
Uunin lattialle mahdollisesti muodostuneen kalkin
liuottamiseksi kaada uunin lattialle 200-250 ml
valkoista etikkaa, jonka happopitoisuus on enintaan 6
%, jokaista 2-3 kayttokertaa kohden ja odota 30
minuuttia. Puhdista se sitten kostealla maralla liinalla.

« Ala yritd raaputtaa uunin lattialle mahdollisesti
muodostuvia kalkkijaamia. Muuten uunin lattia
vaurioituu.

CE Yhdenmukaisuuslauseke

Vakuutamme, etta tuotteemme ovat
eurooppalaisten direktiivien, paatosten ja
saadosten seka viitteissa lueteltujen
standardien mukaisia.

Tama laite on tarkoitettu kaytettavaksi ainoastaan
kotona. Kaikki muu kaytto (kuten huoneen
lammittaminen) on sopimatonta ja vaarallista.

0 Kayttoohjeet koskevat useita malleja. Saatat
huomata eroja naiden ohjeiden ja oman mallisi valilla.
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Vanhan laitteen havittaminen

Tuotteessa tai sen pakkauksessa oleva
ﬁ roskasailio-symboli, jonka paalla on rasti
—

tarkoittaa, ettei laitetta saa havittaa sekajatteen
mukana vaan se on toimitettava erilliseen
kerayspisteeseen. Havitettava laite voidaan
vieda veloituksetta paikalliseen jatteen
kerayspisteeseen. Kerayspisteiden osoitteet ovat
saatavilla niista vastaavilta kaupungin/kunnan
viranomaisilta tai paikallishallinnolta. Vaihtoehtoisesti
pienikokoiset sahko- ja elektroniikkaromut (WEEE),
joiden pisin mitta on enintaan 25 cm, voidaan
palauttaa mille tahansa vahittaismyyjalle, joka myy
sahko- ja elektroniikkalaitteita (EEE) vahintaan 400 m2
myymalassa tai elintarvikevahittaiskauppaan, joka
myy EEE-tuotteita vahintaan useita kertoja vuodessa
ja jonka kokonaismyyntialue on 800 m2. Isokokoinen
sahko- ja elektroniikkaromu (WEEE) voidaan
palauttaa vastaavalle vahittaismyyjalle veloituksetta
samantyyppista tuotetta ostettaessa. WEEE-romun
keraysmuodollisuuksista uuden tuotteen toimituksen
yhteydessa voit ottaa yhteytta jalleenmyyjaasi. Poista
laitteesta mahdollisuuksien mukaan paristot ja akut
seka irrotettavat polttimot ennen laitteen havittamista.

Huomaa, etta henkilokohtaisten tietojen poistaminen
havitettavasta laitteesta on sinun vastuullasi.

Fl-10



2. ASENNUS JA KAYTON
VALMISTELU

VAROITUS: Laitteen saa asentaa

ainoastaan valtuutettu huoltohenkil®
tai koulutettu sahkdasentaja. Asennus on
suoritettava tdman oppaan ohjeiden ja
voimassa olevien paikallisten maaraysten
mukaisesti.

» Vaarin suoritettu asennus voi aiheuttaa
haittoja ja vahinkoja. Laitteen valmistaja
ei ole millaan tavoin vastuussa tallaisista
haitoista ja vahingoista, eivatka ne kuulu
tuotetakuun piiriin.

» Ennen kuin aloitat asennuksen,
varmista, ettd asennuspaikan yhteydet
(sahkovirran jannite ja taajuus) ovat
yhteensopivat laitteen vaatimusten
kanssa. Laitteeseen kytkettavien
yhteyksien tekniset tiedot 16ydat
tuotteen etiketista.

» Asennus on suoritettava kaikkien
asennuspaikassa voimassa
olevien lakien, asetusten ja
maaraysten mukaisella tavalla
(turvallisuusmaaraykset, kierratysta
koskevat maaraykset jne.).

« Jos tuotteessa on irrotettavia
hyllyohjaimia (ritiloita) ja kayttdohje
sisaltaa sellaisia resepteja kuten
jogurtin valmistus, ritilat on poistettava
ja uunia on kaytettava annetussa
kypsennystilassa. Ritildiden irrottaminen
on selostettu kohdassa PUHDISTUS JA
HUOLTO.

2.1 OHJEET ASENTAJALLE
Yleiset ohjeet

» Kun olet poistanut laitteen ja sen
mukana toimitettavat lisavarusteet
tuotepakkauksesta, varmista, ettei
laite ole vahingoittunut. Jos epailet,
etta laite on vahingoittunut, ala ota
sita kayttéon, vaan ota valittémasti
yhteys valtuutettuun huoltohenkiloon tai
koulutettuun sahkdasentajaan.

» Varmista, ettei laitteen asennuspaikan
lahella ole mitdan syttyvia materiaaleja,
kuten verhoja, 6ljya, kangasta tai muita
paloherkkia materiaaleja.

» Laitteen vieressa sijaitsevien
kalusteiden ja pdytatasojen on
kestettava yli 100 °C:n lampdtiloja.

« Laitetta ei tule asentaa tiskikoneen,

jaakaapin, pakastimen, pyykkikoneen tai
kuivausrummun paalle.

2.2 UUNIN ASENTAMINEN

Laitteen mukana toimitetaan asennussarja,
ja se voidaan asentaa mittavaatimukset
tayttavan tyétason alle. Alla on esitetty
liesien ja uunien asennukselle asetetut
mittavaatimukset.

A (mm) 557 mi“i:‘i(’r:‘;')‘smi 560/580
B (mm) 550 min. G (mm) 555
C (mm) 595 min. H/l (mm) 600/590
D (mm) 575 min. J/K (mm) 5/10
E (mm) 576
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Asennus tyotason alle

Asennus kaappiin

Kun olet tehnyt tarvittavat sahkaliitannat,

tydbnna uuni kaapin siséan. Avaa uunin m@
luukku ja laita 2 ruuvia uunin rungossa

oleviin aukkoihin. Kun uunin runko
koskettaa kalusteen puupintaa, kirista

ruuvit. —» B <+
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2.3 SAHKOKYTKENTA JA TURVALLISUUS

VAROITUS: Laitteen sahkokytkenta

on toteutettava valtuutetun

huoltohenkilon tai patevan
sahkdasentajan toimesta tdman oppaan
ohjeiden ja voimassa olevien paikallisten
maaraysten mukaisesti.

VAROITUS: LAITE ON
MAADOITETTAVA.

* Ennen laitteen kytkemista
sahkonsyottéon on tarkastettava,
etta laitteen nimellisjannite (painettu
laitteen tunnistekilpeen) vastaa
kaytettavan sahkoverkon jannitetta ja
ettd sahkdverkon johdotus on riittdvan
tehokas laitteen nimellistehoa varten
(merkinta laitteen tunnistekilvessa).

* Varmista, ettd asentamisen aikana
kaytetaan eristettyja johtoja. Virheellinen
kytkenta voi vaurioittaa laitetta. Jos
sahkoéjohto on vaurioitunut ja se taytyy
vaihtaa, sen saa tehda vain valtuutettu
henkilo.

. Ala kayta sovittimia, monipistorasioita
tai jatkojohtoja.

» Sahkojohto on pidettava etaalla
laitteen kuumista osista, ja sita ei saa
taivuttaa eika puristaa. Muutoin johto voi
vaurioitua ja aiheuttaa oikosulun.

» Jos laitetta ei kytketd sdhkdverkkoon
pistokkeella, on kaytettava
vikavirtasuojaa (jonka kontaktivali on
vahintadn 3 mm), jotta turvamaaraykset
tayttyvat.

» Laitteelle soveltuva tehonsy6ttdé on 220-
240V. Jos kayttopaikassa on jokin muu
syé6ttéjannite, ota yhteys valtuutettuun
huoltohenkil6on tai patevaan
sahkbasentajaan.

» Laitteen oman virtajohdon (HO5VV-F)
on ulotuttava laitteeseen myos siina
tapauksessa, etté laite asetetaan kaapin
etuosaan.

* Varmista, ettd kaikki kytkennat on
kiristetty tiukasti.

» Kiinnitd sahkojohto vedonpoistimeen ja
sulje kansi.

» Liitdntakotelon kytkenta sijaitsee
litantakotelon paalla.
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3. TUOTTEEN OMINAISUUDET

Tarkeaa: Mallikohtaisissa ominaisuuksissa on eroja, ja hankkimasi tuote ei
valttamatta naytd samalta kuin alla olevissa kuvissa oleva tuote.

Osat

1. Ohjauspaneeli
| 2. Uunin luukun kahva
‘ 3. Uunin luukku
—— 2
3
. J

Ohjauspaneeli

-

4. Ajastin
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4. TUOTTEEN KAYTTO

4.1 UUNIN TOIMINNOT

* Valittavissa olevat toiminnot saattavat
vaihdella tuotteen mallista riippuen.

Sulatus: Uunin
merkkivalot ja puhallin
kytkeytyvat paalle. Kun
sulatat ruokaa, kayta
uunin kolmanneksi
alimpia kannattimia.
Sulatettavan ruoan alle
kannattaa asettaa uunipelti, johon sulavasta
jéasta valuva vesi tippuu. Tama toiminto ei
kypsenna tai paista ruokaasi vaan
ainoastaan nopeuttaa sen sulamista.

Turbotoiminto:
Lammonsaadin ja
merkkivalot kytkeytyvat
paalle ja uunin
rengasvastus ja
puhallin alkavat
toimimaan.
Turbotoiminto jakaa [amp6a tasaisesti
kaikkialle uuniin, minka ansiosta ruoka
kypsyy tasaisesti kaikilla uunin tasoilla.
Uunia kannattaa esilammittda noin 10
minuutin ajan.

Alalampo: Uunin
termostaatti ja
merkkivalot kytkeytyvat
paalle, ja uunin
alavastus alkaa toimia.
Alalampé soveltuu
erityisesti pizzan
lammittamiseen, silla
1ampd nousee alhaalta yldspéin lammittden
siten uuniin asetetun ruoan. Tama toiminto
soveltuu my6s muiden aiemmin
kypsennettyjen ruokien lammittdmiseen.

Tasalampo:
Lammonsaadin ja
merkkivalot kytkeytyvat
paalle, ja uunin ala- ja
ylavastukset alkavat
[ammittdmaan uunia.
Tasalamp6 kuumentaa
koko uunin
tehokkaasti, ja kypsentaa ruoan tasaisesti.
Tama toiminto soveltuu erityisesti
leivonnaisten, kakkujen, makaronilaatikon,
lasagnen tai pizzan valmistamiseen.
Suosittelemme, ettd uunia esilammitetaan
tata toimintoa kaytettadessa 10 minuutin
ajan. Aseta uuniin vain yksi pelti/ritila
kerrallaan.

Fl -

Puhallin:
Ladmmodnsaadin ja
merkkivalot kytkeytyvat
paalle, uunin ala- ja
ylavastukset alkavat
[Ammittdmaan uunia ja
uunin puhallin
kytkeytyy paalle. Tdma toiminto sopii
etenkin leivonnaisten paistamiseen. Yla- ja
alavastukset paistavat ruoan, ja puhaltimen
kierrattdma ilma takaa hieman grillia
vastaavan paistotuloksen. Uunia kannattaa
esilammittda noin 10 minuutin ajan.
Puhaltimen ja alaldammén yhdistelma on
hyva valinta silloin, kun haluat kypsentaa
esimerkiksi pitsan tasaisesti
mahdollisimman nopeasti. Puhallin levittaa
uunin tuottaman lammon tasaisesti kaikkiin
sen osiin samalla kun alavastus kypsentaa

ruoan.

[@ammittdmaan uunia ja

uunin puhallin
kytkeytyy paalle. Tama toiminto paistaa
pitsat ja muut vastaavat ruoat tasaisesti
hyvin lyhyessa ajassa. Puhallin levittda
uunin tuottaman Iammon tasaisesti kaikkiin
sen osiin samalla kun vastukset
kypsentavat ruoan.

(5

Pitsatoiminto:
Ladmmodnsaadin ja
merkkivalot kytkeytyvat
paalle, uunin rengas-
ja alavastukset alkavat

Nopea grillaus:
Lammodnsaadin ja
merkkivalot kytkeytyvat
paalle, ja uunin grilli- ja
ylavastukset alkavat
[@mmittdmaan uunia.
Kayta tata toimintoa,
kun haluat grillata ruokaa tavanomaista
nopeammin tai grillatessasi tavanomaista
suurempia maaria lihaa tai muuta ruokaa.
Aseta grillattava ruoka uunin yldosaan.
Levita uuniritildan pieni maara 6ljya sudilla,
jotta ruoka ei tartu kiinni. Aseta ruoka ritilan
keskelle. Aseta aina ruoan alle pelti/
uunipannu, jotta rasva tai 6ljy el paase
valumaan uunin pohjalle. Suosittelemme,
etté uunia esilammitetaan noin 10 minuutin
ajan.

A Varoitus: Grillauksen aikana uunin
luukun tulee olla suljettu, ja uunin
lampatilaksi tulee valita 190°C.

e VB
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Grillaus ja puhallin
-toiminto:
Lammonsaadin ja
merkkivalot kytkeytyvat
paalle, uunin grilli- ja
ylavastukset alkavat
[ammittdmaan uunia ja
uunin puhallin kytkeytyy paalle. Kayta tata
toimintoa, kun haluat grillata tavanomaista
paksumpia paloja mahdollisimman nopeasti
tai grillatessasi tavanomaista suurempia
maaria ruokaa. Koska kaytdssa ovat
samanaikaisesti yla- ja grillivastukset seka
puhallin, ruoka kypsyy tasaisesti. Aseta
grillattava ruoka uunin yldosaan. Levita
uuniritildan pieni maara 6ljya sudilla, jotta
ruoka ei tartu kiinni. Aseta ruoka ritilan
keskelle. Aseta aina ruoan alle pelti/
uunipannu, jotta rasva tai 6ljy ei paase
valumaan uunin pohjalle. Uunia kannattaa
esilammittda noin 10 minuutin ajan.

(5

Varoitus: Grillauksen aikana uunin
luukun tulee olla suljettu, ja uunin
lampétilaksi tulee valita 190°C.

Eco Turbotoiminto:
Energian
saastamiseksi voit
kayttaa tata toimintoa
sen sijaan, etta
kayttaisit turbo-
toimintoa.
Kypsennysaika on
kuitenkin pidempi. Tutustu keittotaulukkoon
saadaksesi parhaat tulokset talla
toiminnolla tehtavalle ruoanlaitolle.

Varoitus: Uunin luukkua ei saa avata,
ennen kuin ruoka on taysin kypsaa.

oo

eeo e

Pyrolyyttinen puhdistustoiminto:
Talla toiminnolla puhdistat uunisi
sisdosat lapikotaisin.

Varoitus: Ennen kuin yritat aktivoida

pyrolyysipuhdistusta, poista irtolika ja
varmista, ettd uuni on tyhja. Ala jata uunin
pesaan mitdan vahinkojen valttdmiseksi.

» Irrota uunin lankahyllyt ja hyllytuet (jos
mukana) ennen pyrolyysipuhdistuksen
aktivointia ja varmista, etta uunin luukku
on kiinni.

e Uunin luukku lukittuu, kun
pyrolyysitoiminto kaynnistyy.

* Kun pyrolyysipuhdistus on paalla,
on suositeltavaa olla kayttamatta
keittotasoa, jos se on asennettu
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uunin ylapuolelle Tama voi aiheuttaa
ylikuumenemisen ja vahinkoa
molemmille laitteille.

Uunin luukku kuumenee
pyrolyysitoiminnon aikana. Lapset taytyy
pitaa poissa keittiosta, kunnes luukku on
jaahtynyt.

« Kun pyrolyysitoiminto on suoritettu,
naytolla nakyy kellonaika.

0 Hoyrypuhdistus:

Aseta uuni toiminnolle, joka sisaltaa
hdéyrypuhdistussymbolin (ala-, ala +
puhallin, turbo tai yla + ala -tila — saattaa
vaihdella mallin mukaan.), 90 °C:seen
kayttdaksesi hdyrypuhdistustoimintoa.
Kaada 200-250 ml vetta pellille. Joissakin
malleissa uunin pohjalla on syvennys.
Laita ndissa malleissa 200-250 ml vetta
kyseiseen syvennykseen. Kaynnista
uuni. Hoyrypuhdistus kestaa noin

30-60 minuuttia, ja se valmistelee uunin
helposti puhdistettavaksi.

4.2 ECO TURBO -TOIMINTO
KEITTOTAULUKKO

Kayta alla olevaa taulukkoa, kun kaytat Eco
Turbo -toimintoa ruoanlaittoon.

o
E — N rL\
E Ruoat EE% ic I O
S — min.
o

2

= Kakut

'; muotissa 3 160 60-70
P

Vinkkeja Eco Turbo -toiminnon kayttéon
ruoanlaitossa

Ala esilammita laitetta, kun kaytat Eco
Turbo -toimintoa.

Ala tee lampédtilaan muutoksia kypsen-
nyksen alkamisen jalkeen alaka avaa uunin
luukkua kypsennyksen aikana.

Ylla olevan keittotaulukon I&mpdtilat ja ajat
on testattu laboratorioissamme, ja nama
arvot voi vaihdella riippuen valmistettavan
materiaalin laadusta, maarasta, lampoti-
lasta ja kaytetysta verkkojannitteesta.
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4.3 KYPSENNYSTAULUKKO

[]
'E Ruoat Ega IE <L>
;§ <+~ min.
Voitaikina 2-3-4 170-190 | 35-45
< Kakku 2-3-4 | 170-190 | 30-40
':E Keksi 2-3-4 | 170-190 | 30-40
©
& Pata 2 175-200 | 40-50
Kana 2-3-4 | 200 | 4560
Voitaikina | 2-3-4 | 170190 | 25-35
= Kakku 2-3-4 | 150170 | 25-35
5 Keksi 2-3-4 | 150170 | 25-35
& Pata 2 175-200 | 40-50
Kana 2-3-4 | 200 | 4560
Voitaikina | 2-3-4 | 170-190 | 35-45
2 Kakku 2-3-4 | 150-170 | 30-40
E Keksi 2-3-4 | 150170 | 2535
Pata 2 175-200 | 40-50
) Iﬁggﬁﬂgt 7 200 | 10-15
3 Kana - 190 | 50-60
& Kyliys 6-7 200 | 15-25
Naudan pihvi | 6-7 200 | 1525

* Kayta kanavarrasta, jos saatavana.
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4.4 PIZZAN KEITTO

Pizzan keittaminen taulukko
. . . - . Noin
5 . . Pizzan Uunin Lampétila | Hyllyn | Esilammitys .
Pizzanvalmistuslaitteet tyyppi toiminto (°C) numero | (minuuttia)* K)((;rilsiir:‘r:%tsi:;ka
. . . Ohut kuori
Pizza kivi Pizza 2,5-3
. . . Ohut kuori
Standardi uunipelti Pizza 3-3,5
Paksu kuori | Y& + Alhaalla | 2K ! 2535
. - u kuori
Plzza kivi Pizza + Tuuletin 2,5-3
. . . Paksu kuori
Standardi uunipelti Pizza 3-3,5
. . q Pakastettu *x
Standardi uunipelti pizza 210 3 12-15 10-15

A Varoitukset

» Aseta ruoanlaittotarvikkeet 1. hyllylle. Esikuumenna uuni maksimildmpétilaan (320 °C)
ja pida uunin sisalla paistotarvikkeet (pizzakivi tai leivinpelti).

Varmista, ettd uunissa on pizzakivi tai leivinpelti esildmmityksen aikana. Muuten
kypsennysaika pitenee ja pizzan pohja ei ehké kypsenny tarpeeksi.
» Jotta pizza olisi hyvaa, uunin lampdétila on asetettava maksimilampétilaan.

» Pizzataikina on tuoretta kotitekoista ja ohueksi kaulittua (noin 3-4 mm paksua), joten
saat parhaan pizzakokemuksen.

» Kun esilammitys on paattynyt, aseta pizza uunin sisélla olevalle pizzakivelle tai
tarjottimelle lapion avulla. Sulje uunin luukku mahdollisimman pian. Muuten pizzan
kypsennysaika pitenee, koska uunin lampdtila laskee.

» Tarkista jatkuvasti kypsennysaika, silla kypsennysprosessi kestaa hyvin vahan aikaa.
Muuten pizzasi voi palaa. Katso kypsennysaikaa koskevat tiedot kypsennystaulukosta.

*Jatka esildammitysta, kunnes termostaatin symboli sammuu (noin 25-35 minuuttia) ja
kuulet danimerkin.

**Kypsenna pakastepizzaa valmistajan pakkauksessa ilmoittaman lampétilan ja ajan
mukaan.

Ylla olevan kypsennystaulukon lampdtilat ja ajat on testattu laboratoriossamme, ja
nama arvot voivat vaihdella kypsennettdvan materiaalin laadun, maaran, lampédtilan ja
kaytetyn verkkojannitteen mukaan.

Fl-18




4.5 HOYRYTOIMINTO

180-200 2-3 200 30-50 820
200 3 200 30-40 1500
Tuuletintoiminto 180 3 200 Ennen uunin 30-40 500
+ hoyry kaynnistysta.
200 3 150 40-50 500
200-220 3 300 60-70 2000
180 3 300 50-60 1000

Tarkeaa:Ylla olevan kypsennystaulukon lampdtilat ja ajat on testattu
laboratoriossamme, ja ndma arvot voivat vaihdella kypsennettavan materiaalin
laadun, maaran, lampdtilan ja kaytetyn verkkojannitteen mukaan.

Tarkeda: AlA lisda vetta vesisailioon, kun uuni on kuuma.

Tarkeaa: Hoyrykypsennys voidaan suorittaa vain kayttdohjeessa mainittujen
toimintojen kanssa.

@ Tarkeéad: Uunin pohjassa olevan syvennyksen tilavuus on enintdan 300 ml. Ala liséa
yli 300 ml vetta.

* Uunin pohjaan kaadettava vesi tuottaa kypsennyksen aikana kuumaa hoyrya ja
mahdollistaa ruoan paremman kypsennystuloksen.

* Hoyrytys vahentaa kosteuden haviamista lihatyyppisissa elintarvikkeissa. Se tekee
ruoan sisaltd mehukkaammaksi ja ulkopinnan rapeammaksi, ja leivonnaisissa se tekee
ruoan ulkopinnan kuohkeammaksi, rapeammaksi ja taytelaisemmaksi.
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4.6 KOSKETUSAJASTIMEN KAYTTO |

s N
2llel O E=e/HF @ #]
O o e o OEEE,FEEELe i
o | l_l & =8
- - O+ - )+ e
N | J
Toiminnan kuvaus
T S~ Nopeampi Automaattinen }5\’ Lihamittarin
@ Paalla/Pois - grillitoiminto A kypsennys S’fOp stoppari
2 — Tuplagrilli- ja p—
Sulatus * tuuletintoi- — Lampdtilapalkki }j Lihamittari
minto —
Turbo- AN Eco Turbo - . h
toiminto @ toiminto a Termostaatti '\9 Kypsennysaika
Pohjatoi- < Puhdistustoi- . C[)\ Kypsennyksen
g minto ¢¢ minto - Miinus ! lopetusaika
Staattinen EEE Lampoti- s
\i‘ toiminto lanayttod + Plus [l Halytyskello
0. | | Tuuletintoi- . Ajastimen /) Nép- @
minto EEEE nayttd =] paimist6lukko 2 Teho
Plzzalol- @ Tila DI Kayta/Tauko 88 | Toimintovalikko
|_=r'\ Luukun
© lukko

Laitetta kaytetaan kosketusanturien
avulla. Toimintoja ohjataan koskemalla
anturikenttia.

Kayttaessasi ohjaimia huolehdi, etta
kosketat anturikenttia oikein. Jos
kosketuksesi on liian littea tai pieni, anturit
eivat toimi oikein.

Tuuletin kdynnistyy automaattisesti

ja pitdmaa laitteen pinnan viileana.
Tuuletin pysyy kaynnissa jopa uunin
sammuttamisen jalkeen, kunnes se
sammuu automaattisesti.

Ohjausyksikké sammuu 5 minuutin jalkeen,
jos toimintoa ei valita tai vaihdeta.

Uunin toimintojen valinta

Kosketa ON/OFF-sensoria 2 sekunnin

ajan kaynnistaaksesi ohjausyksikon. Uuni
siirtyy "WAIT”-tilaan. Sulatustoiminto on
oletuksena "WAIT”-tilassa. Ellei PLAY/
PAUSE-sensoria kuitenkaan paineta,

Fl

toiminto ei kaynnisty. Tassa tilassa voit
valita halutut kypsennystoiminnot, saataa
lampétilaa, aktivoida "BOOST”-toiminnon
seka saataa kypsennysaikaa, lopetusaikaa,
minuuttikelloa ja kellonaikaa.

"WAIT” -tilan aikana haluttu kypsennystila
voidaan valita koskettamalla 83
l;la‘:,nturipainiketta. Jokainen

oo -anturin kosketus vaihtaa uunin
toimintoa, kuten alla esitetdan (jotkin naista
toiminnoista eivat valttamatta ole
kaytettavissa sinun mallissasi):

Sulatus — Turbo — Yla ja ala — Yla- ja
alatuulettimellinen — Pizza — Nopeampi
grillaus (vartaalla tai ilman) — Kaksoisgrilli
tuulettimella (vartaalla tai ilman) — Eco
Turbo — HOyrypuhdistus

Valittuun toimintoon liittyvat lammittimet
nakyvat naytolla.

Kun kypsennystoiminto on valittu 88
-anturilla, aikaisemmin valittu lampdétila
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nakyy lampétilanaytolla. Tata voidaan
saataa PLUS ja MINUS-painikkeilla, jotka
ovat lampétilapaikikkeen molemmin puolin.
Lampdtilaa voidaan saataa 50 °C ja 275 °C
valilla.

Kun haluttu toiminto, Iampdtila ja aika

on valittu, kosketa PLAY/PAUSE-anturia
kaynnistdaksesi uunin toiminnon.

Pizza.toiminnossa lampétilaa voidaan
saataa 50 °C ja 320 °C valilla.
Kellonajan asettaminen

Kun uuni on asennettu, kellonaika on
asetettava seuraavien ohjeiden mukaisesti.
Kosketa ON/OFF-anturia kdynnistaaksesi
“WAIT"-tilan. Kosketa tassa tilassa MODE
(@)-anturipainiketta 5 sekuntia, kunnes
aika on valittu. Ajan symboli syttyy
vasemmalle puolelle ja voit saataa sita
MODE (@) -painikkeen vieressa olevilla
PLUS- ja MINUS -anturipainikkeilla. Paata
ajan saatd koskettamalla MODE (@)
-anturia uudelleen tai ala paina mitaan
painiketta 5 sekuntiin.

Aika on asetettava uudelleen vain, jos laite
on irrotettu verkkovirrasta pitkéksi ajaksi.

Minuuttikellon saato

Kosketa MODE (@)-anturia, kunnes
halytyskello-symboli syttyy ajastimen
nayttéon ja “00:00” ilmestyy. Aseta
haluamasi varoitusaika kayttamalla PLUS
ja MINUS-painikkeita merkin vilkkuessa.
Kun olet tehnyt asetuksen loppuun, ala
paina mitdan muutamaan sekuntiin, jolloin
halytyskellon ajastin on valmis.

Kun ajastin laskee nollaan, aanimerkki
soi ja halytyskello-symboli seka "00:00”
valkkyvat ruudulla. Paina mita tahansa
nappainta paattaaksesi aanimerkin, ja
merkki katoaa.

Kypsennysajan saato

Kypsennysaikaa voidaan saataa WAIT- tai
OPERATING-tilassa

Tama toiminto antaa kypsentaa tietyn ajan.
Valmistele ruoka kypsennettavaksi ja laita
se uuniin. Valitse sitten haluttu
kypsennystoiminto ja [dBmpdtila. Kosketa
MODE (\"))-anturipainiketta, kunnesnaet
Kypsennysaika-merkin ajastinnaytolla.
Aseta vaadittu kypsennysaika kayttaen
PLUS ja MIINUS-painikkeita, kun ajastin on
tassa tilassa. Kun olet tehnyt sdadon, odota
kunnes kellonaika nakyy naytolla ja
Kypsennysaika-merkki palaa jatkuvasti. Kun
ajastin laskee nollaan, uuni sammuu,
aanimerkki soi ja Kypsennysaika-merkki

valkkyy Aika-naytolla. Minka tahansa
ohjausyksikon anturin painaminen
sammuttaa aanen.

Kypsennysajan lopetuksen asettaminen:

T&ta toimintoa kaytetdan kypsentédmisen
aloittamiseen tietyn ajan jalkeen tietyn ajan
verran. Valmistele ruoka kypsennettavaksi
ja laita se uuniin. Valitse sitten haluttu
kypsennystoiminto ja [ampétila.

Kosketa MODE (@) -painiketta, kunnes
naet Kypsennysaika-merkin ajastinnaytolla.
Aseta tarvittu kypsennysaika PLUS- ja
MINUS-antureilla. Kun olet asetta@ut
kypsennysajan, kosketa MODE (\0)
-anturia, kunnesndet kypsennysajan
lopetuksen symbolin vilkkuvan
ajastinnaytolla. Kellonaika ja
Kypsennysaika -merkit vilkkuvat. Aseta
haluttu lopetusaika kayttamalla PLUS- ja
MINUS-antureita. Kun olet tehnyt saadon,
odota kunnes kellonaika nakyy naytolla ja
Kypsennyksen lopetusaika -merkki palaa
jatkuvasti.

Uuni laskee toiminta-ajan vahentamalla
kypsennysajan asetetusta lopetusajasta,
ja uuni sammuu asetettuna
lopetusajankohtana. Ajastin antaa
aanimerkin, ja Kypsennyksenlopetusaika
-merkki alkaa vilkkua. Minka tahansa
ajastimen painikkeen painaminen
sammuttaa aanimerkin.

Kypsennyksen lopetusaikaa ei voida

asettaa, kun grillitoiminnot on aktivoitu.
Jos kypsennyksen lopetusaika asetettiin
ennen grillitoimintojen aktivointia,
kypsennyksen lopetusaika peruutetaan
grillitoimintojen valinnan jalkeen.
Aanensaito
Muuta varoitusaanta Aika-nayton
nayttdessa kellonaikaa pitamalla
THERMOSTAT (1) -anturipainiketta
painettuna 5 sekuntia, kunnes kuulet
aanimerkin. Sen jalkeen kuuluu eri
merkkiaani joka kerta, kun
termostaattipainikkeen viereisia PLUS- ja
MIINUS-painikkeita painetaan.
Aanimerkkeja on viidenlaisia. Jos "off”
valitaan, kaikki 8anet kytketaan pois paalta
lukuun ottamatta halytys- ja virhedania.
Valitse haluamasi aani, alaka paina
painiketta. Hetken kuluttua valittu
aanimerkki tallennetaan.

Boost-toiminto

T&ta toimintoa kaytetdan esilammitysajan
lyhentamiseen. Esilammitysta voidaan
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kayttaa Turbo-, Fan-, Static- tai Pizza-
toiminnoissa. Esilammitys otetaan kayttd6n
painamalla BOOST (@) -anturia halutun
kypsennystoiminnon valinnan jalkeen.

Kéayta tata toimintoa uunin lammitykseen
haluttuun lampétilaan mahdollisimman
nopeasti. Tama toiminto ei sovellu
kypsennykseen.

Néappainlukkotoiminto

Nappainlukkoa ohjataan PLUS/MIINUS-
painikkeille, jotka sijaitsevat MODE
((9)-symbolin ymparilla.

Nappainlukkoa kaytetdan uunin asetusten
tahattomien muutosten estamiseksi.
Aktivoidaksesi nappainlukon kosketa
PLUS- ja MIINUS-anturipainikkeita

2 sekuntia, kunnes naet nappainlukko-
merkin naytolla. Deaktivoidaksesi
nappainlukon kosketa PLUS- ja MIINUS-
anturipainikkeita

2 sekuntia, kunnes nappainlukko-merkki
katoaa naytolta.

Kun nappainlukko on paalla, vain
virtapainike on kaytossa. Kaikki muut
painikkeet pysyvat lukittuina. Jos mitaan
uunin toimintoa ei kdyteta kuuteen tuntiin,
kun uuni on toiminnassa, uuni kytkeytyy
automaattisesti pois paalta.

Luukun lukko
Kun LUUKUN LUKKO ((g) -painiketta

painetaan 3 sekuntia, luukun lukko
aktivoituu.

Paina LUUKUN LUKKO (ﬁ") -painiketta
uudelleen 3 sekuntia avata%esi luukun.
“Lock” ilmestyy naytolle 5 sekunniksi,

kun luukun lukko aktivoidaan. Jos luukun
lukko on aktiivinen "Lock” ilmestyy naytdlle
5 sekunniksi, kellonaika 5 sekunniksi.

Luukun lukkoa ei voida hallita
pyrolyysitoiminnan aikana.

Téhan tilaan
siirtymiseen
tarvittava aika

Tila Virrankulutus

Valmiustilatila 0,8W 5 minuuttia

4.7 LISAVARUSTEET
EasyFix-ritilateline
Puhdista tarvikkeet huolellisesti Iampimalla

vedella, pesuaineella ja pehmealla liinalla
ennen ensimmaista kayttoa.

4 7 \E i
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* Aseta tarvike oikeaan kohtaan uunin
sisaan.

e Jatd vahintaan 1 cm vali tuulettimen
kannen ja tarvikkeen valiin.

* Ole varovainen ottaessasi astioita
jaltai tarvikkeita uunista. Kuumat
ruoat tai tarvikkeet voivat aiheuttaa
palovammoja.

» Tarvikkeiden muoto saattaa muuttua
lammon vaikutuksesta. Kun ne ovat
jaahtyneet, ne palautuvat alkuperaiseen

muotoonsa ja toimivat normaalisti.

» Pellit ja ritilat voidaan sijoitta mille
tahansa tasolle 1-7 valilla.

» Teleskooppikisko voidaan sijoittaa
tasoille T1 ja T2.

+ Tasoa 3 suositellaan yhdelld tasolla
kypsennykseen.

» Tasoa T2 suositellaan yhdella tasolla
kypsennykseen teleskooppikiskoilla.

+ Tasoja 2 ja 4 suositellaan kahdella
tasolla kypsennykseen.

» Pyodrivan vartaan ritila on sijoitettava
tasolle 3.

» Tasoa T2 kaytetdan pyorivan vartaan
ritilén sijoittamiseen teleskooppikiskoilla.

****Tarvikkeet saattavat vaihdella mallista
riippuen.

Vuoka

Syva pelti sopii esimerkiksi pataruokien
valmistamiseen.

Aseta pelti haluamiisi kannattimiin ja tydnna
se paikalleen uunin takaseinaan asti.
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Matala uunipelti

Matala uunipelti soveltuu parhaiten
leivonnaisten paistamiseen.

Aseta pelti haluamiisi kannattimiin ja tydnna
se paikalleen uunin takaseinaan asti.

Pieni uunipelti

Pieni uunipelti soveltuu parhaiten
leivonnaisten paistamiseen.

Aseta pelti keskelle ritilaa.

P
J
Uuniritila

Uuniritilan paalla voit grillata ja paistaa
uunin kestavaan astiaan asetettuja ruokia.

VAROITUS

Aseta ritila samalla korkeudella oleviin
kannattimiin ja tydbnna se paikalleen uunin
takaseinaan asti.

Pehmeasti sulkeutuva uuninluukku

Uuninluukku sulkeutuu hitaasti itsestaan,
kun se paastetdan otteesta juuri ennen
kiinni menemista.

e

Vedenkeraaja

Ruokaa kypsennettdessa kosteutta saattaa
tiivistya uunin luukun sisempaan lasiin.
Tama ei tarkoita, etté laitteessa on vika.

Avaa luukku grillauksessa kaytettavaan
asentoon 20 sekunnin ajaksi.

-

Vesi valuu alla olevaan vedenkeraajaan.

Anna uunin jaahtya ja pyyhi luukun
sisapuoli kuivalla liinalla. Tama toimenpide
on suoritettava saannollisesti.
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5. PUHDISTUS JA HUOLTO

5.1 PUHDISTUS

VAROITUS: Sammuta laite ja anna
sen jadhtya ennen kuin aloitat
puhdistustoimenpiteet.

Yleiset ohjeet

« Tarkista, etta valitsemasi
puhdistustuote/-materiaali on
asianmukainen ja valmistajan
suosittelema ennen sen kayttamista.

« Ald kayté mikrohiukkasia sisaltavia
puhdistusvaahtoja tai -nesteita. Ala
kayta syovyttavia puhdistusvaahtoja,
hankaavia puhdistusjauheita, karkeaa
terasvillaa tai raskaita ty6kaluja, silla ne
voivat vahingoittaa laitteen pintoja.

Ala kayta mitaan mikrohiukkasia

sisdltdvaa puhdistusainetta, silla se

saattaa aiheuttaa naarmuja laitteen
lasi-, emaloituihin- ja maalattuihin pintoihin.

» Jos puhdistusainetta laikkyy, pyyhi se
heti pois vaurioiden valttamiseksi.

Al4 puhdista mitdan osaa laitteesta
hdyrypuhdistimella.

Uunin sisdosien puhdistaminen

*  Uunin emaloidut sisdosat on helpointa
puhdistaa uunin ollessa Iammin.

*  Pyyhi uunin sisdosat jokaisen
kayttokerran jalkeen mietoon
puhdistusaineeseen kostutetulla liinalla.
Pyyhi pinnat tdman jalkeen pelkkaan
veteen kostutetulla liinalla. Poista
pinnoille jaanyt vesi kuivalla liinalla.

» Aika ajoin kaikki uunin pinnat
tulee puhdistaa huolellisesti
uuninpuhdistusaineella.

Lasisten osien puhdistaminen

* Puhdista laitteen lasista valmistetut osat
saannollisesti.

* Puhdista lasisten osien sisa- ja
ulkopinnat lasinpuhdistusaineella.
Pyyhi aine pois ja kuivaa pinnat kuivalla
liinalla.

Ruostumattomasta teraksesta
valmistettujen osien puhdistus (jos
mukana)

» Puhdista laitteen ruostumattomasta
teraksesta valmistetut osat
saannollisesti.

* Ruostumattomasta terdksesta
valmistetut osat tulee pyyhkia
ainoastaan veteen kostutetulla
pehmealla liinalla. Kuivaa osat lopuksi
kuivalla liinalla.

Ala puhdista ruostumattomasta
teréksesta valmistettuja osia niiden
ollessa kuumia.

Ala jata etikkaa, kahvia, maitoa,

suolaa, vetaa, sitruunaa tai

tomaattimehua ruostumattomasta
teraksesta valmistettujen osien paalle
pitkaksi aikaa.

Maalattujen pintojen puhdistus (mikali
niitd on laitteessa)

+ Tomaatin, tomaattipyreen, ketsupin,
sitruunan, oljyjohdannaisten, maidon,
sokeristen ruokien ja juomien
seka kahvin jattamat tahrat tulee
puhdistaa valittétmasti lampimaan
veteen kastetulla kankaalla. Jos
tahroja ei puhdisteta ja ne paasevat
kuivumaan pinnoille, niita El saa
hangata kovilla esineilld (kuten teravilla
piikeilla, teraksisilla tai muovisilla
hankaustyynyilla tai hiovilla tiskisienilld),
runsaasti alkoholia sisaltavilla
puhdistusaineilla, tahranpoistoaineilla,
rasvanpoistoaineilla tai pintaa hiovilla
kemikaaleilla. Muussa tapauksessa
jauhemaalatut pinnat voivat syopya ja
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niihin voi ilmaantua tahroja. Valmistaja
ei ole vastuussa vahingoista, jotka ovat
seurausta vaarien puhdistustuotteiden
tai -menetelmien kaytdsta.

Sisemman lasin irrottaminen

Sinun on irrotettava uunin luukun sisempi
lasilevy puhdistusta varten. Irrota levy alla
esitettya ohjetta noudattaen.

1. Tyénna lasilevya suuntaan B ja irrota se
kiinnikkeesta (x). Irrota lasilevy luukusta
vetamalla sita suuntaan A,

-

2. Avaa luukun lukitsin (a) (ruuvimeisselia
kayttden) sen aariasentoon.

/

Nain asetat sisemman lasin takaisin
paikalleen:

2. Tyoénna lasilevya kohti kiinniketta (y) ja
sen alle, suuntaan B.

3. Aseta lasilevy kiinnikkeen (x) alle,
suuntaan C.

/
a,

kolmas lasilevy irrotetaan samalla
tavalla kuin toinen lasilevy.

Uunin luukun irrottaminen

Sinun on irrotettava uunin luukku
puhdistusta varten. Irrota luukku alla
esitettya ohjetta noudattaen.

1. Avaa uunin luukku.

3. Sulje luukku lahes kiinni asti ja irrota se
sitten paikaltaan itseasi kohti vetamalla.

e

Kannatinritilan irrottaminen

Kun haluat irrottaa uuniritilan, veda sita
aluksi kuvassa esitetylla tavalla. Vapauta
pidikkeet (a), ja nosta ritilaa ylospain.

e
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5.2 HuoLTO
VAROITUS: Taman laitteen saa
huoltaa ainoastaan valtuutettu
huoltohenkil6 tai koulutettu

sahkdasentaja.

Uunilampun vaihtaminen
VAROITUS: Sammuta laite ja anna
sen jaadhtya ennen uunin lampun
vaihtamista.

» Irrota lasinen suojus ja poista sen alla

oleva polttimo.

* Aseta vanhan polttimon tilalle uusi
(300 °C:n lampdtilan kestava) polttimo
(230 V, 15-25 W, tyyppi E14/G9).

» Kiinnita lasinen suojus takaisin
paikalleen. Uuni on nyt valmis
kaytettavaksi.

» Tuote sisaltaa energiatehokkuusluokan
G valonlahteen.

* Loppukayttgja ei voi vaihtaa
valonlahdetta. Huoltopalvelua tarvitaan.

* Mukana toimitettua valonlahdetta ei
ole tarkoitettu kaytettavaksi muissa
sovelluksissa.

|

s e
N - a ~ -
- ~ e - ~
et

i

Vaihdettava valonldhde ammattilaisen
toimesta

-

Uunilamppu on suunniteltu

kaytettavaksi kodin keittidlaitteissa,

Se ei sovellu kodin huoneiden
valaisemiseen.

Puhdistus ja huolto héyrykypsennyksen
jalkeen

* Uunin pohjassa sijaitseva ontelo on
puhdistettava jokaisen hoyrykeittdmisen
jalkeen. Jos uunin pohjalle jaa vetta
jokaisen hodyryavusteisen kypsennyksen
jalkeen, pyyhi jaljelle jaanyt vesi kuivalla
liinalla, kun uuni on jaahtynyt. Muuten
uunin lattialle jdava vesi voi aiheuttaa
kalkkeutumista.

Hoyrykeittdmisen jalkeen uunin
pohjassa sijaitsevassa ontelossa voi olla
kalkkia. Kalkkikivi on liukenematon kalsium-

ja magnesiumkertyma, joka jaa jaljelle, kun
kova vesi haihtuu. Se on variltdan hieman
luonnonvalkoista, ja sitd muodostuu, kun
vettd kuumennetaan tai se jatetdan
seisomaan. Siksi kovalla vedella
varustetuilla alueilla kalkkijagama on
vaistamatonta ja normaalia.Kalkkijadmien
valttdmiseksi on suositeltavaa kayttaa
pehmeaa vetta. Uunin lattialle mahdollisesti
muodostuneen kalkin liuottamiseksi kaada
uunin lattialle 200-250 ml valkoista etikkaa,
jonka happopitoisuus on enintdan 6 %,
jokaista 2-3 kayttokertaa kohden ja odota
30 minuuttia. Puhdista se sitten kostealla
maralla liinalla.

+  Ala yrita raaputtaa uunin lattialle
mahdollisesti muodostuvia kalkkijaamia.
Muuten uunin lattia vaurioituu.
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6. VIANMAARITYS JA KULJETUS

6.1 VIANMAARITYS

Jos sinulla on edelleen ongelma laitteen kanssa tarkistettuasi nama
perusvianmaaritysvaiheet, ota yhteytta valtuutettuun huoltohenkil66n tai teknikkoon.

Ongelma

Mahdollinen syy

Ratkaisu

Uuni ei toimi.

Virta on katkaistu.

Tarkista, toimiiko virransy6tto. Tarkista
my®&s, toimivatko muut keittidlaitteet.

Ei lampo6a tai uuni ei
lampene.

Uunin 1ampétila on séaadetty vaarin.
Uunin luukku on jatetty auki.

Tarkista, etté uuni lampdtilan saaténuppi
on saadetty oikein.

Uunin valo (jos kaytettavissa)
ei toimi.

Lamppu on rikki.

Virransy6tté on katkaistu tai kytketty
pois.

Vaihda lamppu ohjeiden mukaisesti.

Varmista, etta virransyotto on kytketty
paalle pistorasiassa.

Kypsennys on epatasaista
uunissa.

Uunin kypsennystasot on asetettu
vaarin.

Tarkista, etta kaytéssa ovat suositellut
IampotllatJa kypsennystasot.

Ala avaa luukkua usein, ellet kypsenna
ruokia, joita on kaannettava. Jos avaat
luukun usein, uunin sisdlampdétila alenee,
mika voi vaikuttaa lopputulokseen.

Ajastimen painikkeita ei
voida painaa oikein.

Painikkeiden valissa on jotakin
ylimaaraista ainetta.

Kosketusmalli: sdatdpaneelissa on
kosteutta.

Nappainlukkotoiminto on paalla.

Poista ylimaarainen aine ja yrita
uudelleen.

Poista kosteus ja yrita uudelleen.

Tarkista, onko nappainlukkotoiminto
paalla.

Uunin puhallin (jos
kaytettavissa) on aanekas.

Uunin kypsennystasot tarisevat.

Varmista ettd uuni on vaakatasossa.
Tarkista, etteivat kypsennystasot tai
leivonta-astiat tarise tai ole kosketuksissa
uunin takapaneeliin.

Tuuletin jatkaa toimintaa
sen jalkeen kun uuni on
sammutettu.

Elektronisesti ohjattu uunin tuuletin
pyorii automaattisesti tietyn ajan
uunin jaahdyttamiseksi.

Tuuletin sammuu automaattisesti, kun
elektroniset komponentit ovat jadhtyneet
riittavasti.

Uuni on sammunut itsestaan.

Elektronisesti ohjatut uunit
sammuvat automaattisesti, jos
mik&an toiminto ei ole kdynnissa.

Uuni sammuu automaattisesti energian
saastéamiseksi, jos mitddn muuta
toimintoa ei suorlteta tietyssa ajassa
sen paalle kytkemisen jalkeen tai
kypsennysohjelman paattymisen jalkeen.

Jos luukku avataan
tuuletinavusteisen toiminnon
aikana, sisdinen tuuletin

pyséahtyy.

Elektronisesti ohjatut uunit, joissa
on luukun kytkin, lopettavat
kypsentamisen, jos uunin luukku
avataan.

Se on laitteen normaalia toimintaa
ja hyodyllistd kypsennettdessa
ruokia liiallisen lAmmon karkaamisen
valttdmiseksi. Kun luukku suljetaan,
uuni kaynnistyy uudelleen normaaliin
toimintaan.

6.2 KULJETTAMINEN

Jos sinun on kuljetettava tuotetta, kayta alkuperaista tuotepakkausta ja kanna sita
alkuperaisessa laatikossaan. Noudata pakkauksen kuljetusmerkkeja. Teippaa kaikki
erilliset osat tuotteeseen estdaksesi tuotteen vaurioitumisen kuljetuksen aikaan.

Jos sinulla ei ole alkuperaista pakkausta, valmistele kantolaatikko siten, etta laite,

erityisesti ulkopinnat, on suojattu ulkoisilta uhkatekijoilta.
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Tak, fordi du valgte dette produkt.

Denne brugervejledning indeholder vigtige sikkerhedsoplysninger samt vejledning til
betjening og vedligeholdelse af dit apparat.

Laes denne brugervejledning, inden du tager apparatet i brug. Gem denne bog til senere
brug.

Type Betydning

lkon
A ADVARSEL Alvorlig skade eller risiko for dedsfald

RISIKO FOR ELEKTRISK ST@D Risiko for farlig elektrisk spaending

BRAND Advarsel; Brandfare/braendbare materialer

VIGTIGT/BEMAERK Korrekt betjening af systemet

A FORSIGTIG Risiko for skader pa personer eller materialer
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1. SIKKERHEDSFORSKRIFTER

* Lees alle anvisninger grundigt, inden du tager
apparatet i brug. Gem dem til senere brug pa et
passende sted.

» Denne vejledning er udarbejdet for mere end én
model. Derfor har dit apparat muligvis ikke alle de
funktioner, der naevnes heri. Af denne arsag er det
vigtigt at laegge seaerligt meerke til figurerne, mens du
lzeser betjeningsvejledningen.

1.1 GENERELLE SIKKERHEDSFORSKRIFTER

» Apparatet kan bruges af barn pa 8 ar og derover
samt personer med nedsatte fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller med manglende erfaring og
viden, hvis disse holdes under opsyn eller er oplyst
omkring brugen af apparatet pa en sikker made og
forstar farerne, der kan opsta ved brug af apparatet.
Barn ma ikke lege med apparatet. Rengaring og
brugsvedligeholdelse ma ikke udfgres af bgrn uden
opsyn.

A ADVARSEL: Apparatet og dets synlige dele kan

blive varme under brug. Pas p3, at du ikke rarer ved

varmeelementerne. Bgrn under 8 ar ma ikke bruge
produktet, medmindre de er under konstant opsyn.

/5 A\ ADVARSEL: Brandfare: Du ma ikke opbevare
genstande pa kogepladen.

/\ A\ ADVARSEL: Hvis overfladen pa din keramiske
kogeplade revner, skal du slukke for apparatet. Ellers
kan du risikere at fa elektrisk stad.

* Du ma ikke betjene apparatet med en ekstern timer
eller et separat fjernbetjeningssystem.

» Apparatet bliver varmt under brug. Pas pa, at du
ikke rgrer ved varmeelementerne inde i ovnen.
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Handtagene kan blive varme, kort tid efter ovnen er
taget i brug.

Du ma ikke bruge skrappe renggringsmidler med
slibemiddel eller skuresvampe til at rengare ovnens
overflader. De kan ridse overfladerne, hvilket kan
medfgre at glasset i ovnlagen gar i stykker, eller at
overfladerne bliver gdelagt.

Brug ikke damprenggring til at rengare apparatet.

AAADVARSEL Sgrg for, at apparatet er slukket,
inden du skifter paeren. Ellers kan du risikere at fa
elektrisk stad.

/\ FORSIGTIG: De synlige dele kan blive varme, nar
du bruger ovnen eller griller i den. Hold sma bgrn vaek
fra apparatet, mens det er i brug.

Fjern pyrolytisk overskydende spild, ovnhylder,
hyldestatter, tradhylder og alt tilbehgr inden
renggring.

Dit apparat er fremstillet i overensstemmelse med
alle geeldende lokale og internationale standarder
og regulativer.

Vedligeholdelse og reparationsarbejde ma kun
udfgres af autoriserede fagpersoner. Installations-
og reparationsarbejde kan veere farligt, hvis det
udfgres af andre end autoriserede fagpersoner. Du
ma ikke aendre produktspecifikationerne pa nogen
made. Forkerte komfurbeskyttere kan vaere skyld i
ulykker.

Inden du tilslutter dit apparat, skal du kontrollere,

at de lokale forhold (forbindelsen og trykket

af naturgassen eller den elektriske spaending

og frekvens) og apparatets specifikationer er
kompatible. Apparatets specifikationer er angivet pa
maerkatet.

/\ FORSIGTIG: Dette apparat er kun designet til
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tilberedning af mad og er kun beregnet til almindeligt
husholdningsbrug indenfor. Apparatet ma ikke bruges
til andre formal eller pa andre mader som f.eks. til
kommercielt brug eller til opvarmning af et rum.

» Du ma ikke bruge ovnens handtag til at lafte eller
flytte apparatet.

* Vi har truffet alle taenkelige foranstaltninger af
hensyn til din sikkerhed. Undga at ridse glasset
under renggaring, da det kan ga i stykker. Undga at
sla tilbehgr ind i glasset.

» Sgarg for, at streamkablet ikke sidder fast eller bliver
gdelagt under installationen. Hvis strgmkablet bliver
gdelagt, skal det erstattes af producenten, dennes
servicemontgr eller andre lignende kvalificerede
personer for at undga fare.

» Lad ikke bgrn klatre op pa ovnlagen eller sidde pa
den, mens den er aben.

* Hold barn og dyr veek fra apparatet.
1.2 ADVARSLER | FORBINDELSE MED INSTALLATION

* Betjen ikke dette apparat, inden det er helt
installeret.

» Apparatet skal installeres af en autoriseret
fagperson. Producenten er ikke ansvarlig for
skader, der opstar som fglge af forkert placering og
installation af andre end autoriserede fagpersoner.

» Nar apparatet pakkes ud, skal du kontrollere, at
det ikke er blevet beskadiget under transport. Hvis
apparatet er defekt, ma det ikke bruges, og du
skal kontakte en autoriseret fagperson med det
samme. Emballagen bestar af fglgende materialer:
nylon, flamingo osv., som kan veere farlig for bgrn.
Disse materialer bgr indsamles og fjernes med det
samme.
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* Beskyt dit apparat mod omgivelserne. Apparatet
ma ikke udsaettes for sol, regn, sne, stav eller
usaedvanlig fugtighed.

» Alle materialer rundt om apparatet (f.eks. skabe)
skal kunne tale temperaturer pa mindst 100° C.

» Apparatet ma ikke installeres bag et cover. Ellers
kan det overophede.

1.3 TIL DAMPTILBEREDNING

* Vandet skal heeldes i hulrummet, som er placeret |
ovnens bund, fgr ovnen tages i brug.

» Fyld ikke vand i hulrummet i ovnens bund, nar
ovnen er varm.

* Nar ovndagren abnes, kan der slippe damp ud
indefra. Veer forsigtig, nar du abner ovndgren, da
dette kan medfare risiko for forbraending.

« Som felge af damptilberedning kan der forblive fugt
i ovnen. Da fugt kan forarsage korrosion, skal du
sgrge for, at ovnens indre tarrer efter tilberedning.

ABrug blgdt vand i ovnen til dampkogning. Brug ikke
brandfarlig alkohol eller faste partikeloplgsninger i
stedet for vand.

» Brug ikke andre vaesker end vand.
« Brug ikke varmt vand.
 Brug rustfrit stal til dampkogning.

 Hvis der efter hver dampkogning er lidt vand tilbage
I hulrummet i ovnens bund, skal det renggres, og
det resterende vand skal ikke bruges til den naeste
kogning.

Kalk er de uoplaselige aflejringer af calcium og
magnesium, der efterlades, nar hardt vand fordamper.
Det har en let offwhite farve og dannes, nar vand
opvarmes eller bliver stdende. | omrader med hardt
vand er kalk derfor uundgaeligt og normalt. Det
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anbefales at bruge blgdt vand for at undga for store
maengder kalkrester pa hulrummet, som er placeret i
bunden af ovnen.

* Hulrummet, som er placeret i bunden af ovnen, skal
rengares efter hver dampkogning. Hvis der er vand
tilbage pa ovnbunden efter hver dampassisteret
kogning, skal du tgrre det resterende vand af
med en tgr klud, nar ovnen er kglet af. Ellers kan
vand, der bliver liggende pa ovnbunden, forarsage
kalkaflejringer.

1.4 UNDER BRUG

» Der kan forekomme en svag lugt, farste gang du
bruger produktet. Dette er helt normalt og skyldes
isolationsmaterialerne pa varmeelementerne. Vi
anbefaler, at du tesmmer ovnen og karer den pa den
maksimale temperatur i 45 minutter, inden du skal
bruge den for fgrste gang. Sarg for, at omradet,
hvor produktet er installeret, er godt ventileret.

« Pas pa, nar du abner ovnlagen under og efter brug.
Du kan breende dig pa den varme damp fra ovnen.

» Du ma ikke placere brandfarlige eller braendbare
materialer i eller i naerheden af apparatet, nar det er
teendt.

» Brug altid ovnhandsker eller grydelapper til at fierne
og saette ting ind i ovnen, mens den karer.

» Ovnen ma under ingen omsteendigheder fores med
sglvpapir, da dette kan forarsage overophedning.

» Undga at saette service eller bageplader direkte
pa ovnens bund under tilberedning. Bunden bliver
meget varm, og dette kan beskadige produktet.

O A\ Forlad ikke apparatet uden opsyn, mens du

tilbereder olie i fast eller flydende form. De kan

anteendes under ekstreme varmeforhold. Heeld aldrig
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vand pa olieskabte flammer. Sluk i stedet apparatet,
og deek panden med et lag eller et brandteeppe.

» Apparatet slukkes, hvis det ikke bruges i en lzengere
periode.

» Sarg for, at betjeningsknapperne altid star i
positionen "0" (stop), nar du ikke bruger apparatet.

» Pladerne halder, nar de traekkes ud. Pas pa du ikke
spilder eller taber varm mad, nar du tager det ud af
ovnen.

* Du ma ikke stille noget pa ovnlagen, mens den er
aben. Det kan bringe ovnen ud af balance eller
beskadige lagen.

» Heeng ikke viskestykker, karklude eller tgj pa
apparatet eller fra dets handtag.

1.5 UNDER RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

» Sgrg for, at dit apparat er slukket pa
stikkontakten, inden du rengar det eller udfgrer
vedligeholdelsesarbejde.

* Du ma ikke fjerne betjeningsknapperne for at
rengere betjeningspanelet.

* For at opretholde dit apparats ydeevne og sikkerhed
anbefaler vi, at du altid bruger originale reservedele
og tilkalder vores autoriserede fagpersonale, hvis du
har brug for hjzelp.

* Hulrummet, som er placeret i bunden af ovnen, skal
rengares efter hver dampkogning. Hvis der er vand
tilbage pa ovnbunden efter hver dampassisteret
kogning, skal du t@rre det resterende vand af
med en tgr klud, nar ovnen er kalet af. Ellers kan
vand, der bliver liggende pa ovnbunden, forarsage
kalkaflejringer.

A Van kan se kalkaflejringer i hulrummet, som er
placeret i bunden af ovnen, efter dampkogning. Kalk
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er de uoplaselige aflejringer af calcium og
magnesium, der efterlades, nar hardt vand fordamper.
Det har en let offwhite farve og dannes, nar vand
opvarmes eller bliver stdende. | omrader med hardt
vand er kalk derfor uundgaeligt og normalt. For at
undga kalkrester anbefales det at bruge bladt vand.
For at oplase den kalk, der matte veere dannet pa
ovnens gulv, haeldes 200-250 ml hvid eddike med et
syreindhold pa hgjst 6 % pa ovnens gulv efter hver 2.
eller 3. brug og vent i 30 minutter. Rengar den derefter
med en fugtig, vad klud.

» Forsag ikke at skrabe de kalkrester af, der kan
danne sig pa ovnens gulv. Ellers vil ovnens gulv
blive beskadiget.

CE-erklaering om konformitet
Vi erkleerer, at vore produkter lever op til de
geeldende europeeiske direktiver,
beslutninger og forordninger og krav
i standarder, der refereres til.

Dette apparat er designet til kun at blive brugt til
madlavning derhjemme. Enhver anden brug (f. eks.
opvarmning af et rum) er forkert og farligt.

Brugervejledningen geelder for flere modeller. Der
kan veere forskelle mellem disse instruktioner og din
model.
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Bortskaffelse af dit gamle apparat

Symbolet med den overstregede skraldespand
pa hjul, der er vist pa produktet eller

C >\ |emballagen, betyder, at enheden ikke ma
= | DOrtskaffes sammen med andet
husholdningsaffald, men kraever saerskilt
indsamling. Du kan bortskaffe enheden gratis pa dit
lokale affalds- og indsamlingssystem. Adresserne kan
fas ved henvendelse til deres ansvarlige byrad eller
lokale myndigheder. Alternativt kan du kan gratis
returnere mindre affald af elektrisk og elektronisk
udstyr (WEEE) med en kantleengde pa op til 25 cm til
enhver forhandler med et salgsomrade vedrgrende
elektrisk og elektronisk udstyr (EEE) pa mindst 400 m2
eller til en fadevareforhandler, der tilbyder EEE mindst
flere gange om aret med et samlet salgsareal pa 800
m2. Starre WEEE kan returneres gratis til en respektiv
forhandler ved kab af et nyt produkt af samme type.
Kontakt din forhandler vedrgrende de naermere regler
for indsamling af WEEE i tilfeelde af forsendelse af det
nykgbte produkt. Fjern om muligt alle batterier og
akkumulatorer samt alle aftagelige lamper, far
enheden bortskaffes.

Bemaerk, at du er ansvarlig for at slette alle personlige
data pa den enhed, der skal bortskaffes.
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2. INSTALLATION OG over opvaskemaskiner, kaleskabe,

FORBEREDELSE MED frysere, vaskemaskiner eller
HENBLIK PA BRUG tarretumblere.
ADVARSEL : Dette apparat skal 2.2 INSTALLATION AF OVNEN

installeres af en autoriseret fagperson | Apparaterne leveres med et installationsseet
eller kvalificeret teknikkeri . og kan installeres pa en bordplade,
overensstemmelse med anvisningerne i hvis den har de rigtige mal. Malene for

denne vejledning samt geeldende lokale installation af kogeplade og ovn vises
bestemmelser. herunder.
» Forkert installation kan medfgre skade
pa ting eller personer, som producenten :
ikke kan holdes ansvarlig for. Garantien A(mm) | 857 | min/max. F (mm) | 560/580
erkleeres ligeledes ugyldig. B (mm) 550 min. G (mm) 555
* Inden installationen skal du kontrollere, C (mm) 595 min. H/l (mm) | 600/590
at de lokale forhold (elektrisk speending D (mm) 575 il A ) 5110
og frekvens) og justeringerne pa .
apparatet er kompatible. Apparatets E (mm) 576
justeringsforhold er angivet pa
meerkatet.

» Du skal altid fglge den lokale lovgivning
samt de lokale bekendtgarelser,
direktiver og standarder
(sikkerhedsbestemmelser, korrekt
genanvendelse i overensstemmelse
med regulativerne osv.).

* Hvis produktet indeholder aftagelige
hylder (ovnriste), og brugervejledningen
indeholder opskrifter som yoghurt, skal
ovnriste fiernes og ovnen betjenes i
den definerede tilberedningstilstand.
Fjernelse af ovnriste: Oplysningerne er
inkluderet i afsnittet RENGYJRING OG
VEDLIGEHOLDELSE.

2.1 VEJLEDNING TIL INSTALLAT@REN
Generelle anvisninger

* Nar du har fjernet emballagen fra
apparatet og dets tilbehgr, skal du
kontrollere, at apparatet ikke er
beskadiget. Hvis du tror, at apparatet
er beskadiget, ma du ikke bruge det.
Kontakt en autoriseret fagperson eller
kvalificeret teknikker med det samme.

» Sorg for, at der ikke er brandfarlige
eller breendbare materialer i umiddelbar
naerhed af apparatet som f.eks.
gardiner, olie, taj osv. som kan blive
antaendt.

» Bordpladen og mabler i neerheden
af apparatet skal veere fremstillet
af materialer, som kan holde til
temperaturer over 100° C.

* Apparatet ma ikke installeres direkte
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Installation under en bordplade

Installation i et
indbygningsskab

Nar du har forbundet de elektriske
tilslutninger, skal du saette ovnen ind i m@
skabet ved at skubbe den fremad. Abn gl
ovnlagen, og saet 2 skruer i hullerne i
ovnrammen. Sgrg for, at produktets ramme

rerer ved skabets traeramme, og stram -»> B +

skruerne.
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2.3 ELEKTRISK TILSLUTNING OG SIKKERHED

ADVARSEL: Dette apparats tilslutning

til el bar udferes af en autoriseret

fagperson eller kvalificeret elektriker i
overensstemmelse med anvisningerne i
denne vejledning samt gaeldende lokale
bestemmelser.

ADVARSEL: APPARATET SKAL
HAVE JORDFORBINDELSE.

* Inden du slutter apparatet til
netstremmen, skal du kontrollere, at
den nominelle spaending for apparatet
(preeget i apparatets ID-plade) svarer til
forsyningsspaendingen, og at apparatets
nominelle belastning (ogsa angivet pa
ID-pladen) passer til elnettet.

» Serg for, at du kun bruger isolerede
kabler under installationen. En forkert
forbindelse kan skade apparatet.
Hvis stramkablet er beskadiget og
skal udskiftes, skal dette ggres af en
kvalificeret fagperson.

» Brug ikke adapterer, stikdaser og/eller
forlaengerledninger.

» Stremkablet skal holdes veek fra
apparatets varme dele og ma ikke
bgjes eller klemmes. Hvis ikke dette
overholdes, kan kablet blive beskadiget,
og apparatet kan kortslutte.

» Hvis apparatet ikke er forbundet til
elnettet via et stik, skal der bruges en
flerpolet afbryder (med mindst 3 mm
mellem hver kontakt) for at leve op til
sikkerhedsbestemmelserne.

* Apparatet er designet til en
forsyningsspaending pa 220-240V. Hvis
din forsyning er anderledes, skal du
kontakte en autoriseret fagperson eller
kvalificeret elektriker.

» Strgmkablet (HO5VV-F) skal veere lang
nok til at blive forbundet med apparatet,
selv hvis apparatet stilles foran skabet.

» Sgrg for, at alle forbindelser er
tilstraekkeligt strammet til.

» Saet stremkablet i kabelklemmen, og luk
deekslet.

» Forbindelsesstykket til klemkassen er
placeret pa klemkassen.
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3. PRODUKTETS FUNKTIONER

Vigtigt: De forskellige produktspecifikationer kan variere. Dit apparat kan se
anderledes ud, end de apparater der vises i figurerne herunder.

Liste over komponenter

1. Betjeningspanel
| 2. Ovnhandtag
‘ 3. Ovnlage
—— 2
3
- J

Betjeningspanel

-

4. Timer
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4. SADAN ANVENDES
PRODUKTET

4.1 OVNFUNKTIONER

* Din ovns funktioner kan vaere anderledes
pa grund af dit produkts model.

Funktionen opta:
Ovnens advarselslys
teendes og blaeseren
garigang. For at
bruge funktionen opte
skal du placere din
frosne mad pa en
plade pa den tredje ribbe fra bunden. Det
anbefales at bruge en bageplade, nar du
opter mad i ovnen, sa bagepladen kan
opfange vandet fra den smeltede is. Denne
funktion tilbereder eller bager ikke din mad.
Den hjeelper kun med at optg det.

Turbo-funktion:
Ovnens termostat og
advarselslys teendes,
og det runde
varmeelement samt
blaeseren gar i gang.
Turbofunktionen
fordeler effektivt varmen i ovnen, sa al
maden pa alle ribber tilberedes jeevnt. Det
anbefales at du forvarmer ovnen i cirka 10
minutter.

Nederste
varmefunktion:
Ovnens termostat og
advarselslys teendes,
og det nederste
varmeelement gar i
gang. Den nederste
varmefunktion er
perfekt til at opvarme pizza, da varmen
driver op fra bunden af ovnen og opvarmer
maden. Denne funktion er velegnet til at
varme mad, men ikke at tilberede den.

Statisk
tilberedningsfunktion:
Ovnens termostat og
advarselslys teendes,
og de gverste og
nederste
varmeelementer gar i
gang. Den statiske
tilberedningsfunktion udgiver varme, hvilket
sikrer en jeevn tilberedning af maden. Det er
perfekt til smakager, kager, bagte
pastaretter, lasagne og pizza. Det anbefales
at forvarme ovnen i 10 minutter. Ved brug af
denne funktion er det bedst at bruge én

bageplade ad gangen.

Blaeserfunktion:
Ovnens termostat og
advarselslys teendes,
og de gverste og
nederste
varmeelementer samt
blaeseren gar i gang.
Denne funktion er god til smakager.
Tilberedningen foregar ved hjaelp af de
nederste og gverste varmeelementer i
ovnen samt blaeseren. Dette sikrer god
luftcirkulation i ovnen og giver maden en
let-grillet effekt. Det anbefales at du
forvarmer ovnen i cirka 10 minutter.
Blaeseren og den nederste varmefunktion
er perfekt til at bage mad, som f.eks. pizza,
pa kort tid. Blaeseren fordeler varmen jaevnt
i ovnen, mens det nederste varmeelement
bager maden.

Pizza-funktion:
Ovnens termostat og
advarselslys teendes,
og de runde nedre
varmeelementer og
bleeseren begynder at
fungere. Denne
funktion er ideel til jeevn bagning af mad pa
kort tid, sdsom pizza. Mens ventilatoren
fordeler varmen i ovnen jaevnt, sikrer det
nedre varmeelement at maden bages.

Funktion for hurtig
grill: Ovnens termostat
og advarselslys
teendes, og grillen
samt de gverste
varmeelementer gar i
gang. Funktionen
bruges til hurtigere grill samt til mad med en
stgrre overflade som f.eks. kad. Brug de
gverste hylder i ovnen. Pensl risten med lidt
olie for at undga, at maden haenger fast, og
placer maden midt pa risten. Placer altid en
bakke under maden for at opfange evt. dryp
af olie eller fedt. Det anbefales at du
forvarmer ovnen i cirka 10 minutter.

Advarsel: Nar du griller, skal lagen
holdes lukket og ovntemperaturen skal
indstilles til 190° C.

Dobbelt grill- og
blaeserfunktion:
Ovnens termostat og
advarselslys teendes,
og grillen, de gverste
varmeelementer samt
blaeseren gar i gang.
Funktionen bruges til hurtigere grill af
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tykkere madstykker og til at grill mad med
en starre overflade. Bade de gverste
varmeelementer og grillen aktiveres
sammen med blaeseren for at sikre en
ensartet madlavning. Brug de gverste
hylder i ovnen. Pensl risten med lidt olie for
at undga, at maden heenger fast, og placer
maden midt pa risten. Placer altid en bakke
under maden for at opfange evt. dryp af olie
eller fedt. Det anbefales at du forvarmer
ovnen i cirka 10 minutter.

Advarsel: Nar du griller, skal lagen
holdes lukket og ovntemperaturen skal
indstilles til 190° C.

Eco Turbo-funktion:
For at spare energi kan
du bruge denne
funktion i stedet for at
lave mad med
turbofunktionen.
Tilberedningstiden
bliver dog leengere.
Undersgg madlavningstabellen for at opna
de bedste resultater for madlavning, der
kan udfares med denne funktion.

Advarsel: Ovnlagen ma ikke abnes,
for maden er feerdigtilberedt.

Pyrolyse renggringsfunktion:
Denne funktion giver dig mulighed
for at renggre ovnens inderside
grundigt.

XY )
XY )

[
L]
.

Advarsel: Inden ovnens pyrolyse

rengaringsfunktion aktiveres, skal alt
overskydende spild tgrres op og der skal
sikres, at ovnen er tom. Der bgr ikke
efterlades noget inde i ovnen for at
forhindre beskadigelse.

* Inden pyrolyse renggringsfunktionen
aktiveres, skal der fijernes bageplader
og riste samt holderne til pladerne (hvis
de er tilgeengelige) fra ovnen og sgrges
for, at ovndgren er lukket.

» Ovndgren lases, nar pyrolysefunktionen
startes.

* Nar pyrolysefunktionen er i gang,
frarades det at bruge komfurplade,
hvis de er placeret oven over ovnen.
Dette kan forarsage overophedning og
beskadigelse af begge apparater.

» Under pyrolyse renggringen bliver
ovndgren varm. Bgrn skal holdes veaek,
indtil den er afkalet.

» Ved afslutningen af pyrolyse
renggringsproces viser displayet
tidspunktet pa dagen.

0 VapClean:

Indstil din ovn til den funktion, der
indeholder VapClean-symbolet (under,
under + cirkulation, turbo eller over +
undertilstand - det kan variere med
modellen.) Ved 90 °C for at betjene
VapClean-funktionen. Haeld 200-250 ml
vad i bakken. | visse modeller findes et
hulrum, som er angivet pa ovnbunden.

| disse modeller haeldes 200-250 ml vand
i hulrummet. Taend for ovnen. Programmet
VapClean er ca. 30-60 minutter om at
forberede ovnen til nem renggring.

4.2 TILBEREDNINGSTABELLEN
MED ECO TURBO-FUNKTION

Brug tabellen nedenfor, nar du laver mad
med Eco Turbo-funktionen.

c

) s=z : 0
£ Retter Eza HC I o
=) > min.
i

o

£

P Kager i form 3 160 60-70
&

Tips til tilberedning med Eco Turbo-
funktion

» Forvarm ikke under tilberedning i Eco
Turbo-funktionen.

» Foretag ingen aendringer af
temperaturen, nar tilberedningen er
startet, og abn ikke ovndgren under
tilberedningen.

» Temperaturerne og tiderne i
ovenstaende tilberedningstabel er testet
i vores laboratorier, og disse vaerdier
kan variere afhaengigt af kvaliteten,
maengden, temperaturen pa det
materiale, der skal tilberedes, og den
anvendte netspeending.
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4.3 TILBEREDNINGSTABEL

c
§ Retter Ega <L>

IE > min.
Butterdej 2-3-4 | 170-190 | 35-45
= Kage 2-3-4 170-190 30-40
'E Smakage 2-3-4 | 170-190 | 30-40
@ Gryderet 2 175-200 | 40-50
Kylling 2-3-4 200 45-60
Butterdej 2-3-4 | 170-190 | 25-35
§ Kage 2-3-4 | 150-170 | 25-35
% Smakage 2-3-4 | 150-170 | 25-35
S Gryderet 2 175-200 | 40-50
Kylling 2-3-4 200 45-60
Butterdej 2-3-4 170-190 35-45
_g Kage 2-3-4 | 150-170 | 30-40
= Smakage 2-3-4 150-170 25-35
Gryderet 2 175-200 | 40-50
IR

[
= Kylling * 190 50-60
g Kotelet 6-7 200 15-25
Engelsk baf 6-7 200 15-25

*Tilbered med stegt kyllingespyd, hvis det

er tilgeengeligt.
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4.4 P1ZZA-TILBEREDNING

Bord til pizzakogning
. . Omtrentlig
Udstyr til Type af . Temperatur Forvarmning | .. . .
pizzakogning pizza Ovnfunktion (°C) Hyldenummer (minutter)* tllb(er::iag&l?egr)stld

: Pizza med
Pizzasten tynd skorpe 2,5-3
Standard Pizza med 335
ovnbakke tynd skorpe ’

Pi 9 | Tob + bund + Max 1 25-35

: izza me op + bun ~
Pizzasten tyk skorpe ventilator 2,53
Standard Pizza med 335
ovnbakke tyk skorpe ’
Standard Frossen ok
e ARRE pizza 210 3 12-15 10-15

A Advarsler

* Placer kagkkenudstyret pa 1. hylde. Forvarm ovnen til den maksimale temperatur (320
°C) med tilberedningstilbehgret (pizzasten eller bageplade) indeni.

Sarg for, at der er en pizzasten eller en bageplade i ovnen under forvarmningen.
Ellers bliver tilberedningstiden lzengere, og bunden af pizzaen bliver maske ikke
tilberedt nok.

» For at fa en god pizza skal ovntemperaturen indstilles til maksimum.

* Pizzadejen er frisklavet og rullet tyndt (ca. 3-4 mm tyk), sa du far den bedste
pizzaoplevelse.

» Nar forvarmningen er feerdig, placerer du pizzaen pa pizzastenen eller bakken inde i
ovnen ved hjeelp af en spade. Luk ovndgren sa hurtigt som muligt. Ellers vil din pizzas
tilberedningstid blive lzengere, da ovnens temperatur vil falde.

* Tjek hele tiden tilberedningstiden, da tilberedningsprocessen tager meget kort tid.
Ellers kan din pizza breende pa. Se tilberedningsskemaet for oplysninger om tid.

*Fortsaet med at forvarme, indtil termostatsymbolet slukker (ca. 25-35 minutter), og du
hgrer en advarsel.
**Nar du laver frossen pizza, skal du bruge den temperatur og tid, som producenten har
angivet pa pakken.

Temperaturerne og tiderne i ovenstaende tilberedningstabel er blevet testet i vores

laboratorier, og disse veerdier kan variere afhaengigt af kvalitet, maengde, temperatur
af det materiale, der skal tilberedes, og den anvendte netspaending.
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4.5 TIL DAMPFUNKTION

180-200 2-3 200 30-50 820
200 3 200 30-40 1500
180 3 200 For du 30-40 500

Ventilatorfunktion teender
+ damp for ovnen.

200 3 150 40-50 500

200-220 3 300 60-70 2000
180 3 300 50-60 1000

Vigtigt: Temperaturerne og tiderne i ovenstaende tilberedningstabel er blevet testet i
vores laboratorier, og disse veerdier kan variere athaengigt af kvalitet, meengde,
temperatur af det materiale, der skal tilberedes, og den anvendte netspaending.

Vigtigt: Heeld ikke vand i tanken, nar ovnen er varm.

@ Vigtigt: Damptilberedning kan kun udfgres med de funktioner, der er angivet i
vejledningen.

@ Vigtigt: Kapaciteten i hulrummet i bunden af ovnen er maksimalt 300 ml. Tilsaet ikke
mere end 300 ml vand.

» Vandet, der haeldes i bunden af ovnen, skaber varm damp under madlavning og giver
dig mulighed for at opna et bedre resultat af din mad.

* Mens damptilfarsel mindsker fugttab i ked, gar det indersiden af maden mere saftig
og mere sprgd péa ydersiden, og i kagedej gar det ydersiden mere luftig, sprad og
volumings.
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4.6 BRUG AF HELE DEN
BERGRINGSFGLSOMME
KONTROL TIL MINUTURET

s N
@ C o i l || O g@ Dl
fa) P” l_ =4
- - @+ -4 +e
N J
[
Funktionsbeskrivelse
Teendt/ = Hurtigere Automatisk F\’
®© slukket . grillfunktion A tilberedning stop | Kedprobestop
> Dobbelt grill o
Optaning P og ventilator- — Tem.;:lli(a;urb- 9 Kadprobe
funktion — J
Turbofunk- AN Eco Turbo- . ' L
tion @ funktion 3 Termostat . \5 Tilberedningstid
Nederste 4. Rengerings- ) CL;\ Sluttid for
g funktion ¢¢ funktion - Minus ! tilberedning
Statisk E B E Temperaturd- ’
E funktion isplay + Plus ﬂ Minuturet
E Vf?jrr‘]tﬂﬁé?,'r' EEEE Timerdisplay @] Tastaturlas @ Turbo
P'Z%gf#nk' @ Tilstand DIl Afspil/Pause B 8 Funktionsmenu
I-_'@ Darlas

Apparatet betjenes vha. bergringsfglsomme
sensorer. Funktionerne kontrolleres ved
bergring af sensorfelterne.

Nar du bruger kontrollerne, skal du sgrge
for at rgre sensorfeltet korrekt. Hvis

din bergring er for flad eller for lille, vil
sensorerne ikke fungere korrekt.

Kaleventilatoren starter automatisk for

at holde apparatets overflader afkglede.
Ventilatoren fortseetter med at snurre, indtil
den slukkes automatisk, selv efter ovnen er
slukket.

Styreenheden slukker efter 5 minutter, hvis
ingen funktion er valgt eller eendret.

Valg af ovnfunktion

Tryk pa ON/OFF (teend/sluk) sensoren i
2 sekunder for at taende styreenheden.

Ovnen vil ga i “WAIT” (vente) tilstand.
Opteningsfunktionen slas til som standard

i "WAIT" (vente) tilstand. Funktionen
starter dog ikke, med mindre der trykkes
pa PLAY/PAUSE (afspil/pause) sensoren.
| denne tilstand kan du veaelge de

gnskede tilberedningsfunktioner, justere
temperaturen, aktivere BOOST (TURBO)
funktionen og justere tilberedningstid,
sluttid, minutur og klokkeslaet.

| “WAIT” (vente) tilstand kan den gnskede
tilberedningsfunktion veelges ved at trykke
pa B8 -sensorknappen. Hvert tryk pa 88
-sensoren skifter ovnfunktionerne, som vist
nedenfor (nogle af disse
tilberedningsfunktioner findes muligvis ikke i
den model, du har):

Optgning — Turbo — Under—Under

DA-20



og over —Under og over med ventilator
—Pizza — Hurtigere grilning (med/uden
grillspyd) — Dobbelt grill med ventilator
(med/uden grillspyd) — Eco Turbo
—Damprensning

De betjente varmelegemer tilknyttet den
valgte funktion bliver vist.

Nar en tilberedningsfunktion vaelges vha. 88
-sensoren, vises den tidligere valgte
temperatur pa temperaturdisplayet. Denne
kan justeres med PLUS og MINUS-
sensorerne, som er anbragt pa displayets
side. Temperaturen kan indstilles i
intervallet 50 °C til 275 °C.

Nar den gnskede funktion, temperatur og
tid er indstillet, skal du trykke pa PLAY/
PAUSE (afspil/pause) sensoren for at starte
ovnfunktionen.

Temperaturen kan indstilles i intervallet
50 °C til 320 °C i Pizza-funktionen.

Indstilling af klokkeslat

Nar ovnen er installeret, skal tidspunktet pa
dagen indstilles i henhold til nedenstaende
instruktioner.

Tryk pa ON/OFF (teend/sluk) sensoren for
at teende ovnen og ga i “WAIT” (vente)

tilstand. | denne tilstand skal du trykke pa
MODE (tilstand) (@) sensorknappen i

5 sekunder, indtil klokkeslaettet er valgt.
Symbolet for klokkesleettet lyser op pa den
venstre side, og du kan nu &ndre det vha.
PLUS og MINUS sensorknapperne pa
siden af MODE (tilstand) () knappen. For
at afslutte tidsjusteringen skal du trykke pa
MODE (tilstand) () -sensoren igen eller
undlad at trykke pa nogen knap i

5 sekunder.

Tiden skal kun indstilles igen, hvis ovnen
har veeret frakoblet netspaending i lang tid.
Justering af minuturet

Tryk pa MODE () -sensoren, indtil
symbolet for minutur lyser op i tidsdisplayet,
0g“00:00” ses. Indstil den gnskede periode
for advarselssignalet ved hjaelp af PLUS og
MINUS-sensorknapperne, medens
symbolet blinker. Nar du er faerdig med
indstillingen, ma du ikke trykke pa nogen
knapper i et par sekunder, og nu bliver
minuturet indstillet.

Nar minuturet nar nul, hgres en akustisk
advarsel, og minuturssymbolet "00:00°
vil blinke pa tidsdisplayet. Den akustiske
advarsel og symbolet pa skeermen vil
forsvinde ved et tryk pa en tilfeeldig knap.

Justering af tilberedningstiden

Tilberedningstiden kan justeres i “WAIT”
(VENTE) tilstand eller “OPERATING”
(DRIFTS) tilstand.

Denne funktion hjeelper dig med at lave
mad i et naermere fastsat tidsrum. Gar
maden klar til tilberedning, og seet den ind i
ovnen. Veelg derefter den gnskede

tilberedningsfunktion og temperaturen. Tryk
pa MODE (@) -sensorknappen, indtil du

kan se tilberedningstidssymbolet pa
minuturets display. Indstil den gnskede
tilberedningstid vha. PLUS og MINUS
sensorerne, mens minuturet star i denne
position. Nar justeringen er afsluttet, skal du
vente, indtil den aktuelle tid vises pa
skaermen og indtil tilberedningstidspunktet.
Nar minuturet nar nul, slukker ovnen, og
den akustiske alarm hgres, og
tilberedningstidssymbolet vil blinke pa
minuturets display. Et tryk pa en tilfeeldig
sensor pa styreenheden vil standse den
akustiske advarsel.

Indstilling af sluttidspunkt for
tilberedningen

Denne funktion bruges til at tilberede

mad efter en vis tid, inden for en bestemt
varighed. Ggr maden klar til tilberedning,
og seet den ind i ovnen. Veelg derefter
den gnskede tilberedningsfunktion og
temperaturen.

Tryk pa MODE (tilstand) ((O)-knappen,
indtil du kan se tilberedningstidssymbolet
pa minuturets display. Indstil den @nskede
tilberedningstid vha. PLUS og MINUS
sensorerne. Nar du er feerdig med at justere

tilberedningstiden, skal du trykke pA MODE

(tilstand) (\°)) sensorknappen, indtil du kan
se tilberedningssluttidspunktet pa
minuturets display. Symbolerne for
klokkesleet og tilberedningssluttid vil blinke.
Indstil den gnskede sluttid vha. PLUS og
MINUS sensorerne. Nar justeringen er
afsluttet, skal du vente, indtil den aktuelle
tid vises pa skeermen og
tilberedningstidspunktet lyser konstant.

Ovnen vil beregne tilberedningstiden ved at
traekke tilberedningstiden fra den indstillede
sluttid, som, nar den er naet, slukker ovnen.
Timeren vil afgive en akustisk advarsel,

og tilberedningstidssymbolet begynder at
blinke. Et tryk pa en tilfeeldig timerknap vil
standse den akustiske advarsel.

Sluttidspunktet for tilberedning kan

ikke indstilles, nar grillfunktionerne er
aktiveret. Hvis sluttidspunktet for
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tilberedningen blev indstillet, far
grillfunktionerne blev aktiveret, annulleres
sluttidspunktet, nar grillfunktionerne er
valgt.

Justering af lyd

Hvis du vil @endre lyden af
advarselssignalet, mens uret viser
klokkeslaettet, skal du trykke pa og holde
sensorknappen THERMOSTAT ‘¢’
-sensorknappen nede i

5 sekunder, indtil den akustiske alarm lyder.
Derefter hgres der forskellig signallyd, hver
gang der trykkes pa PLUS og MINUS
-knapperne ved siden af termostatknappen.

Der findes fem forskellige typer bip-signaler.

Hvis "off" veelges, slas alle lyde fra, bortset
fra alarm- og fejllyde. Veelg den gnskede
lyd, eller enhver anden, og tryk ikke pa
nogen knap. Efter et gjeblik vil det valgte
bip-signal blive gemt.

Turbofunktion

Denne funktion bruges til at forkorte
foropvarmningstiden. Du kan forvarme i
Turbo, Ventilator, Statisk eller Pizza-
funktionerne. For at forvarme er det
tilstraekkeli%t~ at trykke pa BOOST- (turbo)
sensoren (&), nar den gnskede
tilberedningsfunktion er valgt.

Brug denne funktion for at opvarme ovnen
til den @nskede temperatur sa hurtigt som
muligt. Denne funktion er ikke egnet til
tilberedning.

Tastaturlasfunktion

Tastaturlasen styres ved hjeelp af
knapperne PLUS/MINUS rundt om MODE
((®®) symbolet.

Tastaturlasen bruges for at undga
utilsigtede aendringer af ovnens
indstillinger. Tryk pa PLUS og MINUS
-sensorknapperne i 2 sekunder, indtil

du ser tastaturlassymbolet pa skaermen
for at lase tastaturet. Tryk pa PLUS- og
MINUS-sensorknapperne for at deaktivere
tastaturlasen

i 2 sekunder, indtil symbolet for tastaturlas
forsvinder fra displayet.

Sa leenge tastaturlasen er slaet til, er det
kun teend/sluk-knappen, der kan bruges.
Alle andre knapper forbliver last. Hvis der
ikke er nogen ovnaktivitet i 6 timer, mens
ovnen er i drift, slukkes den automatisk.
Dorlas

Nar der trykkes pa DGRLAS (%) -knappen
i 3 sekunder, aktivereres darlasen.

Tryk pa DGRLAS (Fé,) -knappen igen

i 3 sekunder for at lase dgren op.

“Lock” (Last) vises pa skeermen i

5 sekunder, mens dgrlasen under pyrolyse
er aktiveret. Hvis darlasen er aktiv, vises
“Lock” (last) pa skaermen i 5 sekunder, og
klokkesleettet i 5 sekunder.

Dgrlasen kan ikke eendres, mens
pyrolysefunktionen er aktiv.

Tid, der
. kraeves for at
Tilstand Stremforbrug skifte til denne
tilstand
Standbytilstand 0,8W 5 minutter

4.7 TILBEH@R
EasyFix tradhylde

Renger tilbehgret grundigt med varmt vand,
renggringsmiddel og en blgd klud ved
fgrste brug.

4 7 \E i

6 . - 5

4 0

e s T2

2 * ] T1

— —

1 . )
* Indseet tilbehgret i den korrekte position

inde i ovnen.

» Der skal veere mindst 1 cm frirum
mellem ventilatordaekslet og tilbehgret.

+ Tag forsigtigt kogegrej og/eller tilbehar
ud af ovnen. Varme madvarer eller
tilbehar kan forarsage forbraendinger.

* Tilbehar kan miste faconen, hvis det er
varmt. Nar det er kalet ned, vil det fa sin

oprindelige facon og ydeevne tilbage.

» Bakker og tradriste kan placeres pa alle
niveauer mellem 1 og 7.

» Teleskopskinner kan anbringes pa
niveauerne T1, T2.

* Niveau 3 anbefales til tilberedning pa
kun ét niveau.

* Niveau T2 anbefales til tilberedning pa
kun ét niveau med teleskopskinner.

* Niveau 2 og 4 anbefales til tilberedning
i to niveauer.

» Tradristen skal anbringes i niveau 3.
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* Niveau T2 anvendes til tradristen med
teleskopskinner.

****Tilbehar kan variere, alt efter hvilken
model, du har kgbt.

Dyb bradepande

Den dybe bradepande er velegnet til
tilberedning af stuvninger og sammenkogte
retter.

Saet bagepladen ind pa en af ribberne. Serg

for at den er placeret korrekt ved at skubbe
den helt ind.

ADVARSEL

Seet risten korrekt ind i den gnskede
ribbe i ovnen, og skub den helt ind.

Bagepladen
Bagepladen er bedst til at bage smakager.

Skub bagepladen helt ind pa ribben, sa den
er placeret korrekt.

Ovnlage med blgd lukning

Ovnlagen lukker langsomt af sig selv, nar
den friggres lige fgr den lukkede position.

e

Den lille bakke

Den lille bakke er bedst egnet til bagning af
wienerbrad.

Placer bakken i midten af et tradgitter.

P
J
Ovnristen

Ovnristen egner sig bedst til at grille samt
tilberedning af mad i ovnvenlige beholdere.

Vandsamleren

Ved tilberedning af nogle madretter kan
der dannes kondens pa indersiden af
ovnlagens glas. Dette er ikke en fejl pa
produktet.

Abn ovnlagen til grillpositionen, og lad den
sta i denne position i 20 sekunder.
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Vandet drypper ned i samleren.

Lad ovnen kgle ned, og ter indersiden
af ovnen med et tort viskestykke. Denne
metode skal bruges regelmaessigt.

e

2
-y 54

¢\

5. RENG@RING OG
VEDLIGEHOLDELSE

5.1 RENGGRING

ADVARSEL: Sluk apparatet, og lad
det afkale inden du renger det.

Generelle anvisninger

» Kontrollér at renggringsmidlerne er
passende til dit apparat og anbefalet af
producenten, inden du bruger dem pa
dit apparat.

* Du bgr kun bruge renggringscremer
eller -veesker, som ikke indeholder
slibemiddel. Brug ikke kaustiske
(esetsende) rengeringscremer,
renggringspulvere med slibemiddel,
staluld eller harde redskaber, da de kan
beskadige overfladen pa apparatet.

Brug ikke rengaringsmidler, der

indeholder slibemiddel, da det kan

ridse glasset, emaljen og/eller malede
dele pa dit apparat.

» Hvis der kommer veeske pa apparatet
i forbindelse med madlavning, ber det
tarres op med det samme for at undga
skader pa delene.

Brug ikke damprenggring til at rengare
nogen dele af apparatet.

Rengering af ovnens inderside

* Indersiden af emaljerede ovne renggres
bedst, mens ovnen er varm.

* Hver gang ovnen har veeret brugt, skal
du tgrre den af med en blad klud, der
er vredet op med lidt seebevand. Tar
herefter ovnen af med en vad klud, og
tor til sidst efter med en tgr kiud.

* Lejlighedsvist kan det veere

ngdvendigt at anvende et flydende
renggringsmiddel for at renggre ovnen
helt.

Rengering af glasdele

* Renggr glasdelene pé din ovn
regelmeessigt.

» Brug glasrens til at renggre indersiden
og ydersiden af glasdelene. Skyl dem
af, og ter dem herefter grundigt efter
med en tgr klud.

Rengering af dele i rustfrit stal (hvis
relevant)

* Renggr regelmeessigt de delene pa
ovnen, som er i rustfrit stal.

* Tor delene i rustfrit stal af med en blgd
klud, som er vredet op med vand. Tar
dem herefter grundigt efter med en tar
klud.

Du ma ikke rengare delene i rustfrit
stal, mens de stadig er varme efter
madlavning.

Lad ikke pletter fra eddike, kaffe,
meelk, salt, vand, citron eller tomatjuice
sidde pa det rustfrit stal i leengere tid.

Renggring af malede overflader (hvis
relevant)

* Pletter med tomat, tomatpuré, ketchup,
citron, olie, meelk, sukkerholdige
f@devarer, sukkerholdige drikkevarer
og kaffe skal omgaende fijernes med
en klud, der er dyppet i varmt varm.
Hvis disse pletter ikke fjernes med det
samme og tarrer ind pa overfladerne,
ma du IKKE fjerne dem senere ved
hjeelp af harde genstande (som
f.eks. spidse genstande, staluld og
skuresvampe) eller renggringsmidler,
der indeholde hgje meengder alkohol,
pletfiernere, affedtningsmidler eller
slibemidler. Brug af disse kan medfare
eetsning pa de pulvermalede overflade
og danne pletter. Producenten er ikke
ansvarlig for skader, der opstar ved brug
af upassende renggringsmidler eller
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-metoder.

Fjernelse af ovnlagens inderste glas
Du skal fierne glasset i ovnlagen, inden du
renggr det, som vist nedenfor.

1. Skub glasset mod B, og lgsn det fra
placeringsbeslaget (x). Treek glasset ud i
retning af A.

/

2. Skub glasset hen mod og under
placeringsbeslaget (y) i retning mod B.

3. Saet glasset ind under placeringsbeslaget
(x) i retning mod C.

Hvis ovnlagen har tredobbelt glas, kan
det tredje lag glas fijernes pa samme
made som det andet lag glas.

Fjernelse af ovnlagen

Inden du renger glasset i ovnlagen, skal du
fierne ovnlagen som vist nedenfor.

1. Abn ovnlagen

2. Abn lasemekanismen (a) (ved hjeelp af
en skruetraekker) op til slutpositionen.

/

3. Luk lagen indtil den naesten er helt
lukket, og fiern den ved at treekke den mod
hen mod dig.

e

Fjernelse af ovnribberne

For at fierne ovnribberne skal du traekke i
dem som vist i figuren. Nar du har lgsnet
dem fra klemmerne (a), skal du Igfte dem
op.

e
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5.2 VEDLIGEHOLDELSE
ADVARSEL: Vedligeholdelse af dette
apparat bgr kun udfgres af en
autoriseret fagperson eller tekniker.
Udskiftning af ovhpaeren
ADVARSEL: Sluk for apparatet, og lad
det kgle af, far du skifter ovnlampen.
* Fjern glasset over paeren og fijern
herefter paeren.

» Skru den nye paere i som erstatning for
den fijernede peere. Paeren skal vaere
230V, 15-25 Watt, Type E14/G9 og
kunneChoIde til varmegrader pa op til
300 °C.

» Din ovn er klar til brug, nar du har sat
glasset tilbage over paeren.

* Produktet indeholder en lyskilde i
energieffektivitetsklasse G.

» Lyskilde kan ikke udskiftes af slutbruger.
Eftersalgsservice er ngdvendig.

« Den medfelgende lyskilde er ikke
beregnet til brug i andre applikationer.

Cre )

i

Udskiftelig lyskilde af en professionel

/

Peeren er designet specifikt til brug i
husholdningsapparater. Den er ikke
egnet til oplysning af rum.

Rengering og vedligeholdelse efter

dampkogning

* Hulrummet, som er placeret i bunden
af ovnen, skal renggres efter hver
dampkogning. Hvis der er vand tilbage
pa ovnbunden efter hver dampassisteret
kogning, skal du tgrre det resterende
vand af med en ter klud, nar ovnen
er kglet af. Ellers kan vand, der bliver
liggende pa ovnbunden, forarsage
kalkaflejringer.

Man kan se kalkaflejringer i
hulrummet, som er placeret i bunden af
ovnen, efter dampkogning. Kalk er de
uoplgselige aflejringer af calcium og
magnesium, der efterlades, nar hardt vand
fordamper. Det har en let offwhite farve og
dannes, nar vand opvarmes eller bliver
stédende. | omrader med hardt vand er kalk
derfor uundgaeligt og normalt. For at undga
kalkrester anbefales det at bruge blgdt
vand. For at oplgse den kalk, der matte
veere dannet pa ovnens gulv, haeldes
200-250 ml hvid eddike med et syreindhold
pa hgjst 6 % pa ovnens gulv efter hver 2.
eller 3. brug og vent i 30 minutter. Renggr
den derefter med en fugtig, vad klud.

* Forsgg ikke at skrabe de kalkrester af,

der kan danne sig pa ovnens gulv. Ellers
vil ovnens gulv blive beskadiget.
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6. FEJLFINDING OG TRANSPORT

6.1 FEJLFINDING

Hvis du stadig har problemer med apparatet efter at have kontrolleret disse
grundleeggende fejlfindingstrin, skal du kontakte en autoriseret servicetekniker eller
en kvalificeret tekniker.

Problem

Mulig arsag

Lesning

Ovnen teender ikke.

Stremmen er slaet fra.

Kontroller, om der er stram. Kontroller
ogsa, om andre apparater i kokkenet
fungerer.

Ingen varme, eller ovnen
bliver ikke varm.

Reguleringen af ovntemperaturen er
forkert indstillet.

Ovndgren er stadig aben.

Kontroller, at knappen til indstilling af
ovntemperaturen er indstillet korrekt.

Ovnlampen (hvis den findes)
virker ikke.

Lampen er defekt.

Stremforsyningen er afbrudt eller
slukket.

Udskift lampen i henhold til
instruktionerne.

Sarg for, at der er teendt for strammen
ved stikkontakten.

Tilberedningen er ujaevn i
ovnen.

Ovnpladerne er placeret forkert.

Kontroller, at de anbefalede temperaturer
og pladernes placering anvendes.

Abn ikke dgren ofte, medmindre du laver

mad, der skal vendes. Hvis du ofte abner

daren, vil temperaturen i ovhrummet veere

lavere, og dette kan pavirke resultatet af
din madlavning.

Timerknapperne kan ikke
trykkes ordentligt ned.

Der er fremmedlegemer mellem
timerknapperne.

Touch-model: der er fugt pa
kontrolpanelet.

Tastelasefunktionen er indstillet.

Fjern fremmedlegemet, og prav igen.
Fjern fugten, og prev igen.

kontroller, om tastelasfunktionen er
indstillet.

Ovnventilatoren (hvis den
findes) stgjer.

Ovnpladerne vibrerer.

Kontroller, at ovnen star vandret.
Kontroller, at bagepladerne og bagvaerk
ikke vibrerer eller er i kontakt med ovnens
bagpanel.

Kgleventilatoren fortseetter
med at fungere, efter at
ovnen er slukket.

Den elektronisk styrede ovnventilator
kerer automatisk et stykke tid for at
kole ovnen.

Ventilatoren slukker automatisk, nar
de elektroniske komponenter er kglet
tilstraekkeligt af.

Ovnen har slukket sig selv.

Elektronisk styrede ovne slukker
automatisk, hvis ingen funktion er
i drift.

Ovnen slukker automatisk for at spare
energi, hvis der ikke foretages nogen
handlinger inden for en bestemt
tidsramme, efter at den er blevet
teendt eller efter afslutningen af et
tilberedningsprogram.

Hvis lagen abnes under
en ventilatorassisteret
funktion, stopper den interne
ventilator.

De elektronisk styrede ovne med
lagekontakt holder op med at
tilberede, hvis ovnlagen abnes.

Det er en normal betjening af apparatet,
hvilket er nyttigt ved tilberedning af mad
for at undga, at der slipper for meget
varme ud. Nar lagen lukkes, vil ovnen
genstarte normal drift.

6.2 TRANSPORT

Hvis du har brug for at transportere produktet, skal du bruge den originale
produktemballage og bzere det i sin originale emballage. Fglg transportmeerkerne pa
emballagen. Seet tape pa alle enkeltdele for at undgé at beskadige produktet under

transport.

Hvis du ikke har den originale emballage, skal du lave en transportkasse, sa apparatet,
iseer produktets udvendige overflader, er beskyttet mod udefrakommende trusler.
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Merci d’avoir choisi ce produit.

Cette notice d'utilisation contient des informations et des consignes de sécurité
importantes concernant I'utilisation et I'entretien de votre appareil.

Lire attentivement cette notice d'utilisation avant d’utiliser votre appareil et la conserver
pour consultation ultérieure.

Gl
[}
=]
o

Type

Signification

AVERTISSEMENT

Risque de blessures graves ou danger de mort

RISQUE D’ELECTROCUTION

Risque d’électrocution

INCENDIE

Avertissement : Risque d'incendie / matiéres inflammables

MISE EN GARDE

Risque de blessures ou de dommages matériels

Il

IMPORTANT / REMARQUE

Utilisation correcte de I'appareil
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.CONSIGNES DE SECURITE

Lire attentivement cette notice d’utilisation dans
son intégralité avant d’utiliser votre appareil et
la conserver dans un endroit accessible pour
consultation ultérieure.

Ce manuel a été prépareé pour plusieurs modeles,
votre appareil peut donc ne pas disposer de
certaines fonctions décrites dans ce manuel. Pour
cette raison, il est important de préter une attention
particuliére aux illustrations lors de la lecture de
cette notice d’utilisation.

1.1. AVERTISSEMENTS DE SECURITE GENERAUX

Cet appareil peut étre utilisé par des enfants a partir
de 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou

un manque d’expérience et de connaissances

a condition qu’elles aient été placées sous
surveillance ou gu'elles aient regu des instructions
concernant l'utilisation de I'appareil en toute sécurité
et qu’elles comprennent les dangers encourus. Les
enfants ne doivent pas jouer avec I'appareil. Le
nettoyage et 'entretien par 'usager ne doivent pas
étre effectués par des enfants, sans surveillance.

A AVERTISSEMENT : MISE EN GARDE: Cet
appareil et ses parties accessibles deviennent chauds
pendant leur utilisation. Il convient de veiller a ne pas
toucher les éléments chauffants. |l convient de
maintenir a distance les enfants de moins de 8 ans, a
moins qu'ils ne soient sous une surveillance continue.

. &A MISE EN GARDE : Laisser cuire des aliments

sans surveillance en utilisant des matiéres grasses
ou de I'huile peut étre dangereux et déclencher un
incendie.NE JAMAIS essayer d'éteindre un incendie
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avec de l'eau, mais arréter I'appareil puis couvrir les
flammes par exemple avec un couvercle ou une
couverture anti-feu.

A VISE EN GARDE : Risque d'incendie: ne pas

entreposer d'objets sur les surfaces de cuisson.

L'appareil n’est pas destiné a étre mis en
fonctionnement au moyen d’'une minuterie externe
ou d’un systéme de commande a distance sépareé.

Lors de son utilisation, I'appareil devient chaud.
Faire attention a ne pas toucher les éléments
chauffants situés a l'intérieur du four.

Les poignées peuvent étre chaudes, méme apreés
une courte période d’utilisation.

Ne pas utiliser de produits d'entretien trés abrasifs
ou de grattoirs métalliques durs pour nettoyer la
porte en verre du four, au risque de rayer la surface
et d’entrainer I'éclatement du verre.

Ne pas utiliser d’appareil de nettoyage a la vapeur.

AA MISE EN GARDE : S'assurer que l'appareil est
déconnecté de l'alimentation avant de remplacer la
lampe pour éviter tout risque de choc électrique.

/\MISE EN GARDE : Les parties accessibles
peuvent devenir chaudes au cours de l'utilisation.ll est
recommandé d’éloigner les jeunes enfants.

Lors des opérations de pyrolyse, les éclaboussures
excessives doivent étre enlevées avant le
nettoyage, démonter les supports des grilles et tous
les autres accessoires avant le nettoyage.

Votre appareil a été produit conformément a
toutes les normes et réglementations locales et
internationales en vigueur.

Les opérations d’entretien et de réparation doivent
étre effectuées uniquement par des techniciens de
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maintenance agréeés. L'installation et les travaux

de réparation effectués par un technicien non

agréé peuvent s’avérer dangereux. Ne pas altérer

ni modifier les caractéristiques de I'appareil. Les
dispositifs de protections non adaptés a 'appareil de
cuisson peuvent provoquer des accidents.

* Avant l'installation s'assurer que les conditions de
distribution locale (tension et fréquence électrique)
et le réglage de I'appareil sont compatibles. Les
conditions de réglage de cet appareil sont inscrites
sur la plaque signalétique de I'appareil.

/N\ATTENTION : Cet appareil sert uniquement & des
fins de cuisson et est destiné uniquement a un usage
domestique. Il ne doit pas étre utilisé a d’autres fins,
par exemple le chauffage du local, ou un usage
commercial.

* Ne pas utiliser la poignée de la porte du four pour
soulever ou pour déplacer I'appareil.

* Toutes les précautions nécessaires ont été mises en
ceuvre pour garantir votre sécurité. Comme le verre
est susceptible de se briser, le nettoyer avec soin
pour éviter de le rayer. Eviter de frapper le verre
avec les accessoires de cuisine.

 Vérifiez que le cordon d’alimentation n’est pas
endommageé ni coincé au cours de l'installation. Si
le cable d'alimentation est endommageé, il doit étre
remplaceé par le fabricant, son service apres vente
ou des personnes de qualification similaire afin
d'éviter un danger.

* Ne pas laisser les enfants monter sur la porte du
four ou s’y asseoir lorsqu’elle est ouverte.

* Veuillez tenir cet appareil hors de la portée des
enfants et des animaux domestiques.
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1.2. POUR LA CUISSON A LA VAPEUR

* L'eau doit étre versée dans la cavité située dans la
base du four avant la mise en service du four.

* N'ajoutez pas d'eau dans la cavité située dans la
base du four lorsque le four est chaud.

» Lorsque la porte du four est ouverte, de la vapeur
peut s'échapper de l'intérieur. Soyez prudent lorsque
vous ouvrez la porte du four, car vous risquez de
vous brdler.

* En raison de la cuisson a la vapeur, de I'humidité
peut rester dans le four. L'humidité pouvant
provoquer de la corrosion, veillez a ce que l'intérieur
du four séche aprés la cuisson.

A Utiliser de 'eau douce dans le four pour la cuisson
a la vapeur. Ne pas utiliser d'alcool inflammable ou de
solutions de particules solides a la place de l'eau.

* Ne pas utiliser d'autres liquides que l'eau.
* Ne pas utiliser d'eau chaude.

+ Utilisez des plats en inox pour la cuisson a la
vapeur.

» Ala fin de chaque cuisson a la vapeur, s'il reste
de l'eau dans la cavité située dans la base du four,
celle-ci doit étre nettoyée et I'eau restante ne doit
pas étre utilisée pour la cuisson suivante.

Le calcaire est un dépét insoluble de calcium et de
magnésium qui se forme lors de I'évaporation de I'eau
dure. D'un blanc légerement cassé, il se forme lorsque
I'eau est chauffée ou laissée a I'arrét. Par conséquent,
dans les régions ou I'eau est dure, le calcaire est
inévitable et normal. Il est recommandé d'utiliser de
I'eau douce afin d'éviter les résidus de calcaire sur la
cavité située dans la base du four.

* La cavité située dans la base du four doit étre
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nettoyée aprés chaque cuisson a la vapeur. S'il
reste de I'eau sur le fond du four aprés chaque
cuisson a la vapeur, essuyez l'eau restante avec
un chiffon sec apres que le four a refroidi. Dans le
cas contraire, I'eau restant sur la sole du four peut
provoquer du calcaire.

1.3. AVERTISSEMENTS RELATIFS A L'INSTALLATION

Ne pas utiliser I'appareil avant son installation
compléete.

L'appareil doit étre installé par un technicien qualifié.
Le fabricant ne peut étre tenu responsable de tout
dommage causé en cas d’installation incorrecte par
un techncien non qualifié.

Un moyen de déconnexion du réseau d’alimentation
ayant une distance d’ouverture des contacts de tous
les pbles doit étre prévu dans la canalisation fixe
conformément aux régles d’installation.

Lors du déballage de I'appareil, vérifier qu’il n'a

pas été endommageé au cours du transport. En

cas de défaut, ne pas utiliser I'appareil et faire
appel immmédiatement a un technicien qualifié. Les
matériaux utilisés pour 'emballage (Nylon, agrafes,
polystyrene, etc.) peuvent étre dangereux pour

les enfants et doivent étre rassemblés et rangés
immeédiatement.

Protéger votre appareil des conditions
atmosphériques. Ne pas I'exposer au soleil, a la
pluie, a la neige, a la poussiére ou a toute humidité
excessive.

Les matériaux autour de I'appareil doivent pouvoir
supporter une température minimum de 100 °C.
L’appareil ne doit pas étre installé derriere une porte
décorative, afin d’éviter une surchauffe.
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1.4. AU COURS DE L’UTILISATION

Lors de la premiére utilisation de votre four, il est
possible qu'une légére odeur se fasse sentir. Ceci
est parfaitement normal. Cette odeur est due aux
matériaux d’isolation placés sur les résistances.
Avant d’utiliser votre four pour la premiére fois, le
faire fonctionner a vide sur la température maximale
pendant 45 minutes. Vérifier que I'environnement
dans lequel le produit est installé est correctement
ventilé.

Rester prudent lors de I'ouverture de la porte
du four pendant ou aprés la cuisson. La vapeur
s’échappant du four peut provoquer des brllures.

Ne pas placer de matériaux combustibles ou
inflammables dans I'appareil ou prés de I'appareil
lorsqu’il est en fonctionnement.

MISE EN GARDE : La température des surfaces
accessibles peut étre élevée lorsque I'appareil est
en fonctionnement.

Toujours utiliser des gants de cuisine isolants pour
mettre les aliments au four ou les sortir du four.

En aucun cas, le four ne doit étre recouvert d'une
feuille d'aluminium, car une augmentation de la
température pourrait survenir.

Ne placez pas les plats ou les plaques de cuisson
directement sur la base du four pendant la cuisson.
La base devient trés chaude et des dommages
peuvent étre causés au produit.

MISE EN GARDE : Laisser cuire des aliments

sans surveillance en utilisant des matiéres grasses ou
de 'huile peut étre dangereux et déclencher un
incendie. NE JAMAIS essayer d'éteindre un incendie
avec de l'eau, mais arréter 'appareil puis couvrir les

flammes par exemple avec un couvercle ou une
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couverture anti-feu.

ATTENTION : Le processus de cuisson doit étre
surveillé. Un processus de cuisson court doit étre
surveillé sans interruption.

Si 'appareil reste inutilisé pendant une période
prolongée, éteindre I'interrupteur principal.
S’assurer que les manettes de I'appareil restent
toujours en position « 0 » (arrét) lorsqu’il n’est pas
utilisé.

La lechefrite s’incline lorsqu’on la sort du four.
Attention a ne pas renverser ni a faire tomber
d’aliments en la sortant du four.

Ne rien placer sur la porte du four lorsqu’elle est
ouverte. Ceci pourrait déséquilibrer le four ou
endommager la porte.

Ne pas suspendre de torchons ou autres tissus sur
I'appareil ou sur ses poignées.

1.5. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

Vérifier que I'alimentation électrique de I'appareil
est bien coupée avant d’effectuer toute opération de
nettoyage ou d’entretien.

Ne pas retirer les manettes pour nettoyer le
bandeau de commandes.

Pour assurer |'efficacité et la sécurité de votre
appareil, utiliser uniquement des pieces détachées
d’origine et faire appel a nos techniciens qualifiés en
cas de besoin.

La cavité située dans la base du four doit étre
nettoyée aprés chaque cuisson a la vapeur. S'il
reste de I'eau sur le fond du four aprés chaque
cuisson a la vapeur, essuyez I'eau restante avec
un chiffon sec aprés que le four a refroidi. Dans le
cas contraire, I'eau restant sur la sole du four peut
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provoquer du calcaire.

Le calcaire peut étre observé sur la cavité située
dans la base du four aprés une cuisson a la vapeur.
Le calcaire est un dépbt insoluble de calcium et de
magnésium qui se forme lors de I'évaporation de l'eau
dure. D'un blanc légérement cassé, il se forme lorsque
I'eau est chauffée ou laissée a l'arrét. Par conséquent,
dans les régions ou l'eau est dure, le calcaire est
inévitable et normal. Afin d'éviter les résidus de
calcaire, il est recommandé d'utiliser de I'eau douce.
Pour dissoudre le calcaire qui peut se former sur la
sole du four, versez 200-250 ml de vinaigre blanc
avec un taux d'acide ne dépassant pas 6 % sur la sole
du four aprés 2 ou 3 utilisations et attendez 30
minutes. Nettoyez-le ensuite a I'aide d'un chiffon
humide.

* N'essayez pas de gratter les résidus de calcaire qui
peuvent se former sur la sole du four. Sinon, la sole
du four sera endommageée.

Déclaration CE de conformité
Nous déclarons que nos produits satisfont
aux exigences des directives, des décisions
et des réglementations européennes en
vigueur.

Cet appareil a été concu pour un usage exclusivement
domestique. Toute autre utilisation (par exemple pour
chauffer une piéce) est inadaptée ou dangereuse.

O Cette notice d'utilisation s’applique a plusieurs
modeéles. Il est possible qu'il existe certaines
différences entre ces instructions et votre modele.
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Mise au rebut de votre machine

Le symbole de la poubelle sur roues barrée
ﬁ d’une croix affiché sur le produit ou 'emballage
]

indique que

cet appareil ne doit pas étre jeté avec les
ordures ménageres, il doit étre collecté
séparément. Vous pouvez jeter votre appareil
gratuitement au point de collecte et de recyclage le
plus proche. Vous pouvez obtenir leurs adresses
auprés de votre mairie ou de I'administration locale
responsable. Vous pouvez également renvoyer
gratuitement vos petits déchets d’équipements
electriques et électroniques (DEEE) dont la longueur
ne dépasse pas 25 cm a un distributeur disposant
d’'une surface de vente d’équipements électriques et
électroniques (EEE) d’au moins 400 m2. Les DEEE
plus grands peuvent étre renvoyés gratuitement au
revendeur respectif lors de 'achat d’'un nouveau
produit du méme type. En ce qui concerne les
modalités de collecte des DEEE, en cas d’expédition
du produit récemment acheté, veuillez contacter votre
revendeur.

Les batteries usagées peuvent étre préparées en
vue de leur recyclage afin de réduire les déchets et
d’économiser les ressources. Cependant, la priorité
doit étre donnée a la prévention de la production de
déchets, en particulier par la réutilisation des EEE.
Veuillez noter que 'appareil pourrait contenir des
substances dangereuses pour I'environnement et la
santé humaine s’il ne sont pas utilisés dans le respect
des standards de protection de I'environnement. En
collectant les DEEE séparément et en les recyclant,
vous aidez a éviter les conséquences négatives sur
I'environnement et la santé humaine.
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2. INSTALLATION ET
PREPARATION A L'UTILISATION

AVERTISSEMENT : Cet appareil doit

étre installé par un professionnel
agréé ou par un technicien qualifié,
conformément aux instructions de cette
notice et conformément aux normes
d’installation en vigueur.

» Toute installation incorrecte invalide
la garantie et peut entrainer des
dommages ou des blessures pour
lesquels le fabricant ne peut étre tenu
responsable.

» Avant l'installation, s’assurer que les
conditions locales de la distribution
(tension et fréquence de I'électricité)
et les réglages de I'appareil sont
compatibles. Les conditions de réglage
de cet appareil figurent sur I'étiquette.

* Les lois, réglementations, décrets
et normes en vigueur dans le pays
d’installation doivent étre appliqués
(regles de sécurité, recyclage
conformément a la réglementation,
etc.).

» Sile produit contient des guides de
grilles amovibles (grilles métalliques)
et que le manuel d'utilisation comprend
des recettes comme le yaourt, les grilles
métalliques doivent étre retirées et le
four doit fonctionner en utilisant le mode
de cuisson défini. Des informations
sur le retrait de la grille métallique sont
incluses dans la section NETTOYAGE
ET ENTRETIEN.

2.1. INSTRUCTIONS DESTINEES
A L'INSTALLATEUR

Instructions générales

» Aprés avoir retiré les matériaux
d’emballage de I'appareil et de ses
accessoires, vérifier que I'appareil
n’est pas endommagé. Si I'appareil
est peut-étre endommagé, ne pas
I'utiliser et contacter immédiatement un
professionnel agréé ou un technicien
qualifié.

» Vérifier qu’aucun élément ou matériau
combustible ou inflammable, par
exemple un rideau, de I'huile, un
tissu, etc., ne se trouve a proximité
immédiate.

FR -

* Le plan de travail et les meubles autour
de I'appareil doivent pouvoir supporter
une température supérieure a 100 °C.

» Cet appareil ne doit pas étre installé
directement au-dessus d’un lave-
vaisselle, d'un réfrigérateur, d’'un
congélateur, d’'un lave-linge ou d’un
séche-linge.

2.2. INSTALLATION DU FOUR

Les appareils sont fournis avec des kits
d’installation et peuvent étre installés sur
un plan de travail de dimensions adaptées.
Les dimensions d’installation de la table
de cuisson et du four sont indiquées ci-
dessous.

A (mm) 557 min./max. F (mm) | 560/580
B (mm) 550 min. G (mm) 555
C (mm) 595 min. H/l (mm) 600/590
D (mm) 575 min. J/K (mm) 5/10
E (mm) 576
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Installation sous un plan de
travail

Installation murale

Une fois les branchements électriques

effectués, insérer le four dans son
emplacement en la poussant vers 'avant. m@
Ouvrir la porte du four et insérer 2 vis dans

les trous du chassis du four. Lorsque le
chéassis du produit touche la surface du bois

du meuble, serrer les vis. —»> D <+

FR-13



2.3. BRANCHEMENT ELECTRIQUE
ET SECURITE

AVERTISSEMENT : Le branchement

électrique de cet appareil doit étre

effectué par un professionnel agréé ou
par un électricien qualifié, conformément
aux instructions de cette notice et
conformément aux normes d’installation en
vigueur.

AVERTISSEMENT : L’APPAREIL
DOIT ETRE BRANCHE A LA TERRE.

* Avant le branchement sur le secteur,
vérifier si la tension nominale de
I'appareil (marquée sur la plaque
signalétique de I'appareil) correspond a
la tension de I'alimentation électrique.
Le cable d’alimentation électrique doit
lui aussi étre capable de supporter
la puissance nominale de I'appareil
(également mentionnée sur la plaque
signalétique de I'appareil).

¢ Lors de linstallation, s’assurer de
bien utiliser des cables correctement
isolés. Tout branchement incorrect
risque d’endommager votre appareil.
Si le cable d’alimentation électrique est
endommagé et doit étre remplaceé, faire
appel a une personne qualifiée pour
effectuer cette opération.

* Ne pas utiliser d’adaptateur, de
multiprise, ni de rallonge électrique.

* Le cordon d’alimentation doit étre
tenu éloigné des parties chaudes de
I'appareil et ne doit pas étre plié ni
écrasé. A défaut, le cordon risque d’étre
endommagé et de provoquer un court-
circuit.

» Sil'appareil n’est pas branché sur
le secteur par une prise, installer
un sectionneur multipolaire (avec
un espacement des contacts d’au
minimum 3 mm), conformément aux
réglementations en matiere de sécurité.

» Cet appareil est congu pour utiliser
une alimentation 220-240V. Si votre
alimentation est différente, contacter un
professionnel agréé ou un électricien
qualifié.

* Le cable d’alimentation (HO5VV-F)
doit étre assez long pour pouvoir
étre branché sur I'appareil, méme si
I'appareil se trouve devant le meuble.

« Veérifier que tous les branchements sont
bien serrés.
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Fixer le cable d’alimentation sur le
bornier, puis refermer le couvercle.

Le branchement du boitier de jonction
est placé sur le boitier de jonction.
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3. CARACTERISTIQUES DU PRODUIT

Important : Les caractéristiques du produit varient et I'apparence de votre appareil
peut étre différente de celle présentée sur les figures ci-dessous.

Liste des composants

1. Bandeau de commande
| 2. Poignée de la porte du four
‘ 3. Porte du four
—— 2
3
. J

Bandeau de commande

-

4. Minuteur
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4. UTILISATION DE L’APPAREIL

4.1. FONCTIONS DU FOUR

* Les fonctions du four peuvent différer
suivant le modéle de votre produit.

Fonction
Décongélation : Les
voyants
d’avertissement du
four et le ventilateur se
met a tourner. Pour
utiliser la fonction
Décongélation, placer votre aliment congelé
dans le four, sur une plaque/grille placée
sur le troisiéme niveau en partant du bas. Il
est recommandé de placer une léchefrite
sous les aliments en cours de
décongélation afin de récupérer I'eau
provenant de la glace fondue. Cette
fonction ne cuit pas vos aliments, mais
accélére simplement leur décongélation.

Fonction Turbo : Le
voyant du thermostat
et les voyants
d’avertissement du
four s’allument, la
résistance circulaire
commence a chauffer
et le ventilateur se met a tourner. La
fonction Turbo répartit uniformément la
chaleur dans le four et assure une cuisson
uniforme des aliments sur tous les niveaux.
Il est recommandé de préchauffer le four
pendant environ 10 minutes.

Fonction Chaleur de
sole : Le voyant du
thermostat et les
voyants
d’avertissement du
four s’allument, et la
résistance inférieure
commence a chauffer.
La fonction Chaleur de sole est idéale pour
réchauffer les pizzas, la chaleur provenant
du bas du four. Cette fonction est adaptée
au réchauffement des plats, et non a la
cuisson.

Fonction Convection
naturelle : Le voyant
du thermostat et les
voyants
d’avertissement du
four s’allument, et les
résistances inférieure
et supérieure
commencent a chauffer. La fonction

Chaleur statique émet une chaleur qui
garantit une cuisson homogéne des
aliments. Elle est idéale pour les
patisseries, les cakes, les gratins de péates,
les lasagnes et les pizzas. Il est
recommandé de préchauffer le four pendant
10 minutes et de n’utiliser qu’un seul niveau
a la fois dans ce mode.

Fonction Ventilation :
Le voyant du
thermostat et les
La?J voyants
d’avertissement du
four s’allument, les
résistances supérieure
et inférieure commencent a chauffer et le
ventilateur se met a tourner. Cette fonction
convient a la cuisson de patisseries. La
cuisson s’effectue grace aux résistances
inférieure et supérieure du four et au
ventilateur brassant I'air, ce qui donne un
aspect légérement « grillé » aux aliments. Il
est recommandé de préchauffer le four
pendant environ 10 minutes.
Fonction Pizza : Le
voyant du thermostat
@ four s’allument, les
résistance circulaire et
inférieure commencent
a chauffer et le ventilateur se met a tourner.
un court laps de temps. Le ventilateur
répartit uniformément la chaleur dans le
four, tandis que la résistance inférieure cuit
les aliments.

et les voyants

d’avertissement du
La fonction Pizza convient a la cuisson
uniforme d’aliments comme les pizzas sur

Fonction Gril
express : Le voyant
du thermostat et les
voyants
d’avertissement du
four s’allument, et la
résistance du gril ainsi
que la résistance supérieure commencent a
chauffer. Cette fonction est recommandée
pour griller les aliments plus rapidement et
sur une plus grande surface (ex. : viandes).
Utiliser le niveau supérieur. Huilez
légérement la grille métallique a I'aide d’un
pinceau pour empécher les aliments
d’accrocher, puis placez les aliments au
centre de la grille. Placez toujours une
lechefrite sous la grille pour recueillir 'huile
ou les graisses. Il est recommandé de
préchauffer le four pendant environ

v VN
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10 minutes.

Avertissement : Pendant la cuisson
au gril, la porte du four doit étre
fermée et la température du four doit étre

réglée sur 190 °C.

Fonction Double gril
ventilé : Le voyant du
thermostat et les
voyants
d’avertissement du
four s’allument, le gril
et les résistances
supérieures commencent a chauffer et le
ventilateur se met a tourner. Cette fonction
est recommandée pour griller les aliments
épais plus rapidement et sur une plus
grande surface. Les résistances
supérieures et le gril fonctionnent
simultanément avec le ventilateur afin
d’assurer une cuisson uniforme. Utiliser le
niveau supérieur. Huilez [égérement la grille
métallique a I'aide d’'un pinceau pour
empécher les aliments d’accrocher, puis
placez les aliments au centre de la grille.
Placez toujours une léchefrite sous la grille
pour recueillir I'huile ou les graisses. Il est
recommandé de préchauffer le four pendant
environ 10 minutes.

T Ve S

R

Avertissement : Pendant la cuisson

au gril, la porte du four doit étre

fermée et la température du four doit
étre réglée sur 190 °C.

Fonction Eco turbo :
Afin d’économiser
I’énergie, vous pouvez
utiliser cette fonction
au lieu de cuisiner
avec la fonction turbo.
Toutefois, le temps de
cuisson sera plus long.
Examinez le tableau de cuisson pour
obtenir les meilleurs résultats de cuisson
possibles avec cette fonction.

Avertissement : La porte du four ne
doit pas étre ouverte tant que les
aliments ne sont pas complétement cuits.

Fonction Pyrolyse : Cette fonction
permet de nettoyer de fond en
comble l'intérieur du four.

XY )
XY )

[
L)
.

Avertissement : Avant d’activer la
fonction Pyrolyse, éliminer toutes les
projections excessives et vérifier que le four

est vide. Ne laisser rien dans le four afin
d’éviter tout dommage.

* Avant de lancer la fonction Pyrolyse,
retirer les grilles ainsi que les supports
des niveaux (le cas échéant) et
s’assurer que la porte du four est
fermée.

» La porte du four se verrouille au
démarrage de la fonction Pyrolyse.

« Lorsque la fonction Nettoyage par
pyrolyse est activée, |'utilisation de la
table de cuisson (ci celle-ci est placée
au-dessus du four) est déconseillée car
cela pourrait entrainer une surchauffe et
endommager les deux appareils.

» La porte du four devient chaude
pendant le cycle de nettoyage par
pyrolyse : aussi, les enfants doivent étre
tenus a l'écart jusqu'a ce que la porte ait
refroidi.

* Une fois le nettoyage par pyrolyse
terminé, I'affichage indique I'heure.

0 VapClean :

Réglez votre four sur la fonction comportant
le symbole de nettoyage vapeur (mode
Bas, Bas+ventilateur, Turbo ou Haut+bas -
variable selon le modele) a 90 °C pour faire
fonctionner la fonction Nettoyage vapeur.
Versez 200-250 mL d'eau dans le bac. Sur
certains modéles, une cavité est indiquée
sur la base du four. Pour ces modéles,
versez 200-250 mL d'eau dans cette cavité.
Mettez le four en marche et la fonction de
nettoyage vapeur prendra environ 30 a

60 minutes pour préparer votre four a étre
nettoyé facilement.

4.2. TABLE DE CUISSON DE LA
FONCTION ECO TURBO

Utilisez le tableau ci-dessous lorsque vous
cuisinez avec la fonction Eco Turbo.

=
o -~ n [AN)

= Smmd .

o > min.
w

o

=

S | Gateaux dans

I; le moule 3 160 60-70
i

Conseils pour la cuisson en mode Eco
Turbo

* Ne prechauffez pas pendant la cuisson
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en mode Eco Turbo.

* Ne modifiez pas la température apres le
début de la cuisson et n'ouvrez pas la
porte du four pendant la cuisson.

* Les températures et les temps indiqués
dans le tableau de cuisson ci-dessus
ont été testés dans nos laboratoires et
ces valeurs peuvent varier en fonction
de la qualité, de la quantité, de la
température du matériau a cuire et de la
tension secteur utilisée.

4.3. TABLE DE CUISSON

g Plats Egi H'C <L>
E = min.
Pate feuilletée 2-3-4 | 170-190 | 35-45

2 Gateau 2-3-4 | 170-190 | 30-40
'% Cookies 2-3-4 | 170-190 | 30-40
@ Pot-au-feu 2 175-200 | 40-50
Poulet 2-3-4 200 45-60

Pate feuilletée 2-3-4 | 170-190 | 25-35

% Gateau 2-3-4 | 150-170 | 25-35
g Cookies 2-3-4 | 150-170 | 25-35
E Pot-au-feu 2 175-200 | 40-50
Poulet 2-3-4 200 45-60

Pate feuilletée | 2-3-4 | 170-190 | 35-45

s Gateau 2-3-4 | 150-170 | 30-40
E Cookies 2-3-4 | 150-170 | 25-35
Pot-au-feu 2 175-200 | 40-50
Bgr‘i‘l'lgggs 7 200 | 10-15

g Poulet * 190 50-60
Cotelettes 6-7 200 15-25

Bifteck 6-7 200 15-25

*Si disponible, utiliser la broche a rotir.
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4.4. CUISSON DES PIZZAS

Table de cuisson des pizzas
S : . Nu- | prachauf- Temps de
Equipement pour la Type de Fonctions du | Température | méro fage (mi- cuisson
cuisson des pizzas pizza four (°C) d'éta- n?;tes)* approximatif
gere (minutes)
Pizza a
Pierre a pizza cro(te 2,5-3
mince
Pizza a
:t'::‘%aal:ge four crolte 3-3,5
mince
Max 1 25-35
Pizza a Haut+Bas+Ven-
Pierre a pizza crolte tilateur 2,5-3
épaisse
Pizza a
Plateau de four crodte 335
épaisse
Plateau de four Pizza -
standard surgelée 210 8 12-15 10-15

A Avertissements

» Placez les accessoires de cuisson sur la premiére étagére. Préchauffez le four a la
température maximale (320 °C) avec les accessoires de cuisson (pierre a pizza ou
plaque de cuisson) a l'intérieur.

Veillez a ce qu'une pierre a pizza ou une plaque de cuisson soit placée dans le four
pendant la periode de préchauffage. Sinon, le temps de cuisson sera plus long et le
fond de la pizza ne sera peut-étre pas assez cuit.

*  Pour obtenir une bonne pizza, la température du four doit étre réglée au maximum.

» La pate a pizza est fraichement préparée a la maison et roulée finement (environ 3 a
4 mm d'épaisseur), ce qui vous garantit la meilleure expérience en matiére de pizza.

* Une fois le préchauffage terminé, placez la pizza sur la pierre a pizza ou la plaque a
I'intérieur du four a I'aide d'une pelle a pizza. Fermez la porte du four dés que possible.
Sinon, le temps de cuisson de la pizza sera plus long, car la température du four
diminuera.

» Vérifiez constamment le temps de cuisson, car le processus de cuisson est trés court.
Sinon, votre pizza risque de briler. Pour les indications de temps, reportez-vous au
tableau de cuisson.

*Poursuivez le préchauffage jusqu’a ce que le symbole du thermostat s’éteigne (environ 15
a 25 minutes) ou que vous entendiez un avertissement sonore.
**Pour la cuisson des pizzas surgelées, respectez la température et la durée indiquées par
le fabricant sur I'emballage.
Les températures et les temps indiqués dans le tableau de cuisson ci-dessus ont été
testés dans nos laboratoires et ces valeurs sont des valeurs indicatives. Elles peuvent
varier en fonction de la qualité, de la quantité, de la température du produit a cuire et de la
tension secteur utilisée.

FR-19



4.5. POUR LA FONCTION VAPEUR

180-200 2-3 200 30-50 820
200 3 200 30-40 1500
: Avant de
Fonction
ventilateur + | 180 3 200 '?g&‘r“; r'f 30-40 500
vapeur marche.
200 3 150 40-50 500
200-220 3 300 60-70 2000
180 3 300 50-60 1000

Important:Les températures et les temps indiqués dans le tableau de cuisson
ci-dessus ont été testés dans nos laboratoires et ces valeurs sont des valeurs
indicatives. Elles peuvent varier en fonction de la qualité, de la quantité, de la
température du produit a cuire et de la tension secteur utilisée.

Important: N'ajoutez pas d'eau dans le réservoir d'eau lorsque le four est chaud.

@ Important: La cuisson a la vapeur n'est possible que pour les fonctions spécifiées
dans le manuel.

Important: La capacité de la cavité située a la base du four est de 300 mL maximum.
N'ajoutez pas plus de 300 mL.

» L'eau versée a la base du four crée de la vapeur chaude pendant la cuisson et vous
permet d'obtenir de meilleurs résultats de cuisson pour vos aliments.

» La cuisson a la vapeur réduit la perte d'humidité dans les aliments de type viande,
tout en rendant l'intérieur de I'aliment plus juteux et plus croustillant a I'extérieur. En
patisserie, elle rend I'extérieur de I'aliment plus moelleux, croustillant et volumineux.
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4.6. UTILISATION DE LA MINUTERIE
A COMMANDE TACTILE INTEGRALE

Ve

IIQEIIHEII
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I
Description de la fonction
(D Marche/ dzor:-::ltlolzs Cuisson }5\" Arrét de la
Arrét rgpl % automatique S’fop sonde a viande
P Décongé- =~ Fonction = Barre de -
lation * D\?eunbtligtg;ﬂ: = température / Sonde a viande
Fonction AN Fonction Eco . ') Durée de
Turbo @ turbo a Thermostat '\L, cuisson
Fonction <, Fonction de : () Heure de fin de
g du bas ¢¢ nettoyage - Moins C,\’ cuisson
E Fonction EEE Af(fjghlgur + Plus a Minuterie de
statique température rappel
. Fonction BnnE Affichage de /A Verrouillage @
ventilateur o-g I'heure @ des touches > Boost
Fonction @ [m]m] Menu des
pizza Mode DI Play/Pause oo fonctions
I_?r'\ Verrouillage
© de porte

L'appareil fonctionne a I'aide de
commandes tactiles. Les fonctions sont
contrdlées en touchant les commandes
tactiles.

Lorsque vous utilisez les commandes,
assurez-vous que vous appuyez
correctement sur la commande tactile.
Si le contact de votre doigt est trop plat
ou trop petit, les commandes tactiles ne
fonctionneront pas correctement.

Le ventilateur de refroidissement s’allume
automatiquement afin de maintenir les
surfaces de I'appareil froides. Le ventilateur
continue a fonctionner jusqu’a ce qu'il
s’arréte automatiquement, méme apres
I'arrét du four.

L'unité de commande s’éteint aprés
5 minutes si aucune fonction n’est
sélectionnée ou modifiée.
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Sélection de la fonction du four

Appuyez sur la commande tactile
MARCHE/ARRET pendant 2 secondes
pour allumer I'unité de commande. Le four
passe en mode ATTENTE. La fonction

de décongélation est activée par défaut
en mode ATTENTE. Toutefois, si vous
n’appuyez pas sur la commande tactile
LECTURE/PAUSE, la fonction ne démarre
pas. Durant ce mode, vous pourrez
sélectionner les fonctions de cuisson
souhaitées, régler la température, activer la
fonction BOOST, ainsi que régler le temps
de cuisson, I'heure de fin, la minuterie de
rappel et I'heure de la journée.

Pendant le mode ATTENTE, la fonction de
cuisson souhaitée peut étre sélectionnée
en appuyant sur la commande tactile 83
Chaque pression sur la commande
tactile 66 modifie le mode de
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fonctionnement du four, comme ci-dessous
(certaines de ces fonctions de cuisson
peuvent ne pas étre présentes sur votre
modeéle de cuisiniére) :

Décongélation — Turbo — Bas — Bas

et haut — Bas et haut avec ventilateur

— Pizza — Giril plus rapide (avec/

sans tournebroche) — Double gril avec
ventilateur (avec/sans tournebroche) — Eco
turbo — Nettoyage vapeur

Les éléments chauffants commandés liés a
la fonction sélectionnée s’affichent.

Lorsqu’une fonction de cuisson est
sélectionnée a 'aide de la commande
tactile 88, la valeur de température
préréglée apparait sur 'afficheur de la
température. Elle peut étre réglée a l'aide
des commandes tactiles PLUS et MOINS
situées sur le cbété de la commande tactile
de température. La température peut étre
réglée dans une fourchette de 50 a 275°C.

Aprés avoir sélectionné la fonction, la
température et la durée souhaitées,
appuyez sur la commande tactile
LECTURE/PAUSE pour mettre le four en
marche.

La température peut étre réglée entre
50 °C et 320 °C dans la fonction Pizza.

Ajuster I’heure de la journée

Lorsque le four est installé, 'heure du jour
doit étre réglée selon les instructions ci-
dessous.

Appuyez sur la commande tactile
MARCHE/ARRET pour allumer le four et
passer en mode ATTENTE. Dans ce mode,
a&nuyez sur la commande tactile MODE
(\©)) pendant 5 secondes jusqu’a ce que
I’heure du jour soit sélectionnée. Le
symbole d’heure s’allume sur le cété
gauche et vous pouvez I'ajuster a I'aide des
commandes tactiles PLUS et MOINS
situées sur le coté du bouton MODE (@).
Pour terminer le réglage de I'heure,
appuyez a nouveau sur la commande
tactile MODE () ou n’appuyez sur aucune
commande tactile pendant 5 secondes.

L’heure ne doit étre réglée que si I'appareil
a été déconnecté de I'alimentation
électrique pendant une longue période.
Réglage de la minuterie

Appuyez sur la commande tactile MODE

(\2)) jusqu’a ce que le symbole de rappel de

minuterie s’allume sur I'affichage de I'heure
et que 00:00 apparaisse. Ajustez la période
d’avertissement souhaitée en utilisant les

commandes tactiles PLUS et MOINS
lorsque le symbole clignote. Lorsque vous
avez terminé le réglage, n’appuyez sur
aucune touche pendant quelques
secondes, puis la minuterie de rappel sera
réglée.

Lorsque la minuterie atteint zéro, un
avertissement sonore retentira et

le symbole de la minuterie et 00:00
clignoteront sur I'affichage de I'heure.
Appuyez sur une touche quelconque pour
arréter le signal sonore et le symbole
disparaitra de I'écran.

Réglage de la minuterie de cuisson

Le temps de cuisson peut étre réglé
en mode ATTENTE ou en mode
FONCTIONNEMENT.

Cette fonction vous aide a cuire pendant
une période de temps déterminée.
Préparez les aliments pour la cuisson et
mettez-les au four. Sélectionnez ensuite la
fonction de cuisson et la température

souhaitées. Appuyez sur la commande
tactile MODE (\°)) jusqu’a ce que le

symbole du temps de cuisson apparaisse
sur I'affichage de I'heure. Programmez la
période de cuisson souhaitée en appuyant
sur les commandes tactiles PLUS et
MOINS de la minuterie. Lorsque vous avez
terminé le réglage, attendez que I'heure
actuelle du jour s’affiche et que le symbole
du temps de cuisson reste allumé. Lorsque
la minuterie atteint zéro, le four s’éteint, un
avertissement sonore retentira et le
symbole du temps de cuisson clignote sur
I'affichage de I'heure. Toute pression d'une
commande tactile de I'unité de commande
arrétera le son.

Réglage de la minuterie de fin de
cuisson

Cette fonction est utilisée pour commencer
la cuisson aprés une certaine période de
temps pour une durée spécifique. Préparez
les aliments pour la cuisson et mettez-les
au four. Sélectionnez ensuite la fonction de
cuisson et la température souhaitées.

Appuyez sur la touche MODE (@) jusqu’a
ce que le symbole du temps de cuisson
apparaisse sur I'affichage de I'heure.
Réglez la durée de cuisson souhaitée a
I'aide des commandes tactiles PLUS et
MOINS. Lorsque vous avez terminé le
réglage du temps de cuisson, appuyez sur

la commande tactile MODE (@) jusqu’a ce
que le symbole de I'heure de fin de cuisson
apparaisse sur I'affichage de I'heure.
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L'heure et le symbole de fin de cuisson
clignotent. Réglez I'heure de fin souhaitée a
I'aide des commandes tactiles PLUS et
MOINS. Lorsque vous avez terminé le
réglage, attendez que I'heure actuelle du
jour s’affiche et que le symbole d’heure de
fin de cuisson reste allumé.

Le four calculera le temps de
fonctionnement en déduisant le temps de
cuisson de 'heure de fin programmeée,
aprés quoi il cessera de fonctionner. La
minuterie émet un signal sonore et le
symbole du temps de cuisson clignote.
Toute pression d’'une touche de la minuterie
arrétera le signal sonore.

L’heure de fin de cuisson ne peut pas

étre réglée lorsque les fonctions de gril
sont activées. Si I'heure de fin de cuisson a
été réglée avant I'activation des fonctions
de gril, 'neure de fin de cuisson sera
annulée apres la sélection des fonctions de
gril.
Ajustement du son

Pour modifier le signal sonore
d’avertissement, pendant que I'affichage de
I’heure indique I'heure du jour, appuyez sur
la commande tactile THERMOSTAT (§)
pendant 5 secondes jusqu’a ce qu’un
signal sonore se fasse entendre. Apres
cela, un signal sonore différent sera émis
chaque fois que vous appuyez sur les
boutons PLUS et MOINS a cété du bouton
du thermostat. Il y a cinq différents types de
son de signalement. Si Off est sélectionné,
tous les sons seront désactivés a
I'exception des sons d’alarme et d’erreur.
Sélectionnez le son que vous voulez et
n’appuyez ensuite sur aucune touche.
Aprés un court laps de temps, le son
sélectionné sera enregistreé.

Fonction Boost

Cette fonction permet de raccourcir le
temps de préchauffage. Vous pouvez
préchauffer en mode Turbo, Ventilateur,
Statique ou Pizza. Pour préchauffer, il suffit
d’appuyer sur la commande tactile BOOST
(®) apres avoir sélectionné la fonction de
cuisson souhaitée.

Utilisez cette fonction pour chauffer le four a
la température souhaitée le plus rapidement
possible. Ce mode n’est pas approprié pour
la cuisson.

Fonction de verrouillage des touches

La fonction de verrouillage des touches est
contrblée par les touches PLUS/MOINS
autour du symbole MODE ((Y).

Le verrou a clé est utilisé pour éviter toute
modification involontaire des paramétres
du four. Pour activer le verrouillage des
commandes tactiles, appuyez sur les
commandes tactiles PLUS et MOINS
pendant 2 secondes jusqu’a ce que le
symbole de verrou s’affiche a I'écran. Pour
désactiver le verrouillage des commandes
tactiles, appuyez sur les commandes
tactiles PLUS et MOINS

pendant 2 secondes jusqu’a ce que

le symbole de verrou disparaisse de
I'affichage.

Lorsque le verrouillage des touches est
actif, seule la touche d’alimentation est
utilisable ; toutes les autres touches
restent verrouillées. Si aucune activité n'a
lieu pendant 6 heures alors que le four
est en fonctionnement, celui-ci s’éteint
automatiquement.

Verrouillage de porte

Lorsque vous appuyez sur la touche
VERROUILLAGE DE PORTE (E'é,) pendant
3 secondes, le verrouillage de la porte est
activé.

Appuyez a nouveau sur la touche
VERROUILLAGE DE PORTE (f'g,) pendant
3 secondes pour déverrouiller la porte.
I'écran affiche Lock pendant 5 secondes
lorsque le verrouillage pyrolytique de la

porte est activé. Si le verrouillage de la
porte est actif, Lock apparait a I'écran
pendant 5 secondes, puis I'heure du jour
pendant 5 secondes.

La serrure de la porte ne peut pas
étre commandée pendant la fonction

pyrolytique.

Temps

Consommation nécessaire

Mode

électrique pour passer
a ce mode
Mode veille 0,8 W 5 minutes
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4.7. ACCESSOIRES

La grille métallique EasyFix

Nettoyez soigneusement les accessoires
avec de 'eau tiede, du détergent et un
chiffon doux et propre lors de la premiére
utilisation.

Plaque creuse

La plaques creuse sert a cuisiner des
ragodQts.

Pour placer correctement la plaque dans la
cavité, placez-la sur n'importe quel ratelier
et poussez jusqu'au bout.

7 5 s
s = s
3 > s T2
2 * . T
—
1 ) )

* Insérez I'accessoire dans la bonne
position a I'intérieur du four.

» Laissez un espace d’au moins 1 cm
entre le couvercle du ventilateur et les
accessoires.

* \Veillez a retirer les ustensiles de
cuisine et / ou les accessoires du four.
Les repas chauds ou les accessoires
peuvent provoquer des brllures.

» Les accessoires peuvent se déformer
avec la chaleur. Une fois refroidis, ils
retrouveront leur apparence et leurs

performances d’origine.

* Les plateaux et les grilles métalliques
peuvent étre positionnés a n'importe
quel niveaude 1a7.

» Le rail télescopique peut étre positionné
sur les niveaux T1, T2.

* Le niveau 3 est recommandé pour la
cuisson a un seul niveau.

* Le niveau T2 est recommandé pour
la cuisson a un niveau avec les rails
télescopiques.

* Les niveaux 2 et 4 sont recommandés
pour une cuisson a deux niveaux.

» La grille du tournebroche doit étre
positionnée au niveau 3.

* Le niveau T2 est utilisé pour
le positionnement de la grille
du tournebroche avec les rails
télescopiques.

****|_es accessoires peuvent varier selon le
modéele acheté.

Plateau peu profond

Le plateau peu profond est utilisé pour les
patisseries telles que la quiche, etc.

Pour placer correctement le plateau dans la
cavité, placez-le sur n'importe quel ratelier
et poussez jusqu'au bout.

Petit plateau

Le petit plateau est utilisé pour les
patisseries telles que la quiche, etc.

Pour placer correctement le plateau dans
la cavité, disposez-la au centre du grillage
métallique.

P
Grillage métallique

Le grillage métallique est utilisé lors de la
grillade ou de la préparation des aliments
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dans d'autres récipients.

AVERTISSEMENT

Placez correctement la grille dans la
cavité du four et poussez-la jusqu’au bout.

Porte du four a fermeture silencieuse

La porte du four se ferme doucement d’elle-
méme lorsqu’elle est relachée juste avant la
position fermée.

e

Collecteur d'eau

Une condensation peut se produire sur la
vitre intérieure dans certains cas, selon le
type d'aliment.

Il ne s'agit pas d'un dysfonctionnement de
l'appareil.

Ouvrez la porte du four jusqu'au niveau du

gril et laissez-la a cette position pendant
20 secondes.

-

L'eau s'écoule alors dans le collecteur.

Laissez le four refroidir et nettoyez-
le a l'aide d'une serviette séche.
Cette procédure doit étre appliquée
réguliérement.

e

5. NETTOYAGE ET ENTRETIEN

5.1. NETTOYAGE

AVERTISSEMENT : Eteignez
I'appareil et laissez-le refroidir avant
de le nettoyer.

Instructions générales

« Veérifiez que les matériaux de nettoyage
sont appropriés et recommandés par le
fabricant avant de les utiliser sur votre
appareil.

« Utilisez des crémes nettoyantes ou
des nettoyants liquides exempts de
particules. N'utilisez pas de crémes
caustiques (corrosives), de poudres de
nettoyage abrasives, de boucles en fil
métallique dures ou d’objets rugueux,
car ils peuvent endommager la surface
de la cuisiniere.

. N'utilisez pas de nettoyants
contenant des particules, car ils
peuvent érafler le verre, ainsi que

les piéces émaillées ou peintes de votre
appareil.

* En cas de déversement de liquide,
nettoyez immédiatement pour éviter
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d’endommager les pieces.

. N’utilisez pas de nettoyants a
vapeur pour nettoyer I'appareil.

Nettoyage de I'intérieur du four.

* Lintérieur des fours émaillés est
idéalement nettoyé lorsque le four est
chaud.

» Essuyez le four a I'aide d’un tissu doux
trempé dans de I'eau savonneuse,
apres utilisation. Essuyez a nouveau
le four a I'aide d’un tissu humide, puis
séchez-le.

» De fagon occasionnelle, vous pourriez
avoir besoin d’utiliser un nettoyant
liquide pour entierement nettoyer le four.

Nettoyage des piéces en verre

* Nettoyez les piéces en verre de votre
appareil de fagon réguliére.

» Utilisez un produit pour vitre pour
nettoyer I'intérieur et I'extérieur des
pieéces en verre, puis rincez et séchez-
les soigneusement a 'aide d’un tissu
sec.

Nettoyage des piéces en acier
inoxydable (le cas échéant)

* Nettoyez les pieces en acier inoxydable
de votre appareil de fagon réguliére.

» Essuyez les pieces en acier inoxydable
a l'aide d’un tissu doux trempé dans de
I’eau savonneuse. Ensuite, séchez-les
soigneusement a I'aide d’un tissu sec.

. Evitez de laver les piéces en acier
inoxydable lorsqu’elles sont encore
chaudes, a la suite de la cuisson.

. Ne laissez pas de vinaigre, café,
lait, sel, eau, jus de citron ou de
tomate sur les piéces en acier

inoxydable pendant de longs moments.

Retrait des vitres internes

Avant de nettoyer la vitre de la porte du
four, vous devez retirer la vitre interne de la
fagon suivante :

1. Poussez la vitre vers la direction B

et relachez a partir de la console de
positionnement (x). Tirez la vitre vers la
direction A.

2. Poussez la vitre vers et en dessous de
la console de positionnement (y) vers la
direction B.

3. Placez la vitre sous la console de
positionnement (x) vers la direction C.

Si la porte du four est une porte a triple
vitre, la troisieme vitre peut étre retirée
de la méme fagon que la deuxiéme.
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Démontage de la porte du four

Avant de nettoyer la vitre de la porte du
four, vous devez retirer la vitre interne de la

fagon suivante :
1. Ouvrez la porte du four.

2. Ouvrez le support de selle (a)(a 'aide
d’un tournevis) jusqu’a la butée.

3. Fermez la porte jusqu’a ce qu’elle
atteigne la position presque entiérement
close et démontez-la en la tirant vers vous.

Retrait du plateau métallique
Pour retirer le plateau métallique ;

Tirez le plateau métallique tel qu’illustré
dans la figure. Une fois libéré des attaches,
(a), veuillez le soulever.

/

5.2. ENTRETIEN

AVERTISSEMENT : L'entretien de cet

appareil doit étre confié aux

personnes agréées ou a un technicien
qualifié.

Remplacement de la lampe du four
AVERTISSEMENT : Eteignez
I'appareil et laissez-le refroidir avant
de changer la lampe du four.

* Retirez la lentille en verre, puis
démontez 'ampoule.

* Insérez la nouvelle ampoule (résistant
a 300 °C) pour remplacer celle que
vous avez retirée (230 V, 15 - 25 Watt,
Type E14/G9).

* Remplacez la lentille en verre. Votre
four est désormais prét a fonctionner.

* Le produit contient une source
lumineuse de classe d'efficacité
énergétique G.

» La source lumineuse ne peut pas étre
remplacée par |'utilisateur final. Un
service apres-vente est nécessaire.

» La source d’éclairage incluse ne
peut pas étre utilisée dans d’autres

applications.
@F=1@:

el

Source lumineuse remplagable par un
professionnel

/

Le design de la lampe la destine

exclusivement a une utilisation dans les

appareils de cuisson a domicile. Elle ne
convient pas pour I'éclairage de piece.
Nettoyage et maintenance apres la
cuisson a la vapeur

» La cavité située dans la base du four
doit étre nettoyée aprés chaque cuisson
a la vapeur. S'il reste de I'eau sur le
fond du four aprés chaque cuisson a la
vapeur, essuyez I'eau restante avec un
chiffon sec aprés que le four a refroidi.
Dans le cas contraire, I'eau restant
sur la sole du four peut provoquer du
calcaire.

Le calcaire peut étre observé sur la
cavité située dans la base du four apres
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une cuisson a la vapeur. Le calcaire est un
dépdt insoluble de calcium et de
magnésium qui se forme lors de
I'évaporation de I'eau dure. D'un blanc
légérement cassé, il se forme lorsque I'eau
est chauffée ou laissée a l'arrét. Par
conséquent, dans les régions ou l'eau est
dure, le calcaire est inévitable et normal.
Afin d'éviter les résidus de calcaire, il est
recommandé d'utiliser de I'eau douce. Pour
dissoudre le calcaire qui peut se former sur
la sole du four, versez 200-250 ml de
vinaigre blanc avec un taux d'acide ne
dépassant pas 6 % sur la sole du four
aprés 2 ou 3 utilisations et attendez 30
minutes. Nettoyez-le ensuite a l'aide d'un
chiffon humide.

* N'essayez pas de gratter les résidus de
calcaire qui peuvent se former sur la
sole du four. Sinon, la sole du four sera
endommagée.
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6. DEPANNAGE ET TRANSPORT

6.1. DEPANNAGE

Si le probléme persiste sur votre appareil aprés avoir suivi ces étapes de dépannage

de base, contacter un professionnel agréé ou un technicien qualifié.

Probléme

Cause possible

Solution

Le four ne s’allume pas.

L’alimentation électrique est coupée.

Vérifier que I'alimentation électrique
est branchée. Vérifier également que
les autres appareils de la cuisine
fonctionnent.

Aucune chaleur n’est
produite ou le four ne
préchauffe pas.

Le réglage de la température du four
est incorrect.

La porte du four est laissée ouverte.

Vérifier que la manette de température du
four est correctement réglée.

L’éclairage du four (si
présent) ne fonctionne pas.

L’'ampoule ne fonctionne pas.

L’alimentation électrique est coupée
ou débranchée.

Remplacer I'ampoule conformément aux
instructions.

Vérifier que 'alimentation électrique est
connectée a la prise secteur.

La cuisson est inégale dans
le four.

Les plaques/grilles sont mal
positionnées.

Vérifier le respect des températures et
des niveaux recommandés.

Ne pas ouvrir frequemment la porte sauf
si le plat doit étre retourné. Une ouverture
trop fréquente de la porte fait chuter la
température dans le four, ce qui peut avoir
un impact sur le résultat de la cuisson.

Les boutons du minuteur
ne s’enfoncent pas
correctement.

Des corps étrangers sont coincés
dans les boutons du minuteur.
Modeéle tactile : le bandeau de

commandes est humide.
La fonction de verrouillage est
activée.

Retirer les corps étrangers, puis
réessayer.
Enlever toute trace d’humidité, puis
réessayer.
Vérifier que la fonction de verrouillage
n’est pas activée.

Le ventilateur du four (si
présent) est bruyant.

Les plaques/grilles du four vibrent.

Veérifier que le four est a niveau.

Vérifier qu’aucune plaque/grille et
qu’aucun plat a four ne vibre ou ne touche
le panneau arriére du four.

Le ventilateur continue de
fonctionner aprés I'arrét du
four.

Le ventilateur a commande
électronique fonctionne

automatiquement pendant un certain

temps afin de refroidir le four.

Il s’arréte automatiquement une fois les
composants électroniques suffisamment
refroidis.

Le four s’est arrété tout seul.

Les fours @ commande électronique
s’arrétent automatiquement si
aucune fonction n’est activée.

Le four s’arréte automatiquement pour
économiser de I'électricité si aucune
action n’est effectuée aprés un certain
délai suivant I'allumage du four ou la fin
d’un programme de cuisson.

Si la porte est ouverte

lorsqu’une fonction utilisant

le ventilateur est active, ce
dernier s’arréte.

Les fours a commande électronique
dotés d’'un contacteur de porte
arrétent la cuisson en cas

Cela est normal et évite une dissipation
excessive de la chaleur lors de la cuisson.
Une fois la porte fermée, le four reprend

d’ouverture de la porte du four.

son fonctionnement normal.

6.2. TRANSPORT

S’il est nécessaire de transporter le produit, le placer dans son emballage d’origine et
son carton d’origine. Respecter les indications de transport sur 'emballage. A l'aide de
ruban adhésif, fixer les éléments mobiles au produit afin d’éviter tout dommage pendant le

transport.

En I'absence de 'emballage d’origine, préparer un carton permettant de protéger I'appareil
(notamment au niveau des surfaces externes) des risques extérieurs.
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