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Bitte zuerst diese Bedienungsanleitung lesen!

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fur den Kauf eines Beko-Produktes. Wir hoffen, dass dieses Produkt, das
mit hochwertiger und hochmoderner Technologie hergestellt wurde, beste Ergebnisse
erzielt. Daher bitte die gesamte Bedienungsanleitung und alle beiliegenden Dokumente
aufmerksam durchlesen und zum zukUnftigen Nachschlagen aufoewahren. Bei
Weitergabe des Produktes auch die Bedienungsanleitung mit aushandigen. Alle
Warnungen und Informationen in der Bedienungsanleitung einhalten.

Bitte beachten, dass diese Bedienungsanleitung fur unterschiedliche Modelle
geschrieben wurde. Unterschiede zwischen den verschiedenen Modellen werden
naturlich in der Anleitung erwahnt.

Die Symbole

In dieser Anleitung verwenden wir folgende Symbole:

Wichtige Informationen oder natzliche Tipps zum Gebrauch.

>

Warnung vor gefahrlichen Situationen, in denen es zu Verletzungen oder
Sachschéden kommen kann.

Warnung vor Stromschlagen.

Warnung vor Brandgefahr.

B>

Warnung vor heiBen Flachen.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Siitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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Hl Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

Dieser Abschnitt enthalt
Hinweise, die fur die Sicherheit
des Benutzers und anderer
Personen unerlasslich sind.
Diese Hinweise mussen
beachtet werden, damit es
nicht zu Verletzungen oder
Sachschaden kommt.
Bei Nichteinhaltung dieser
Anweisungen erldschen
samtliche Garantieanspruche.
Allgemeine Sicherheit
« Dieses Gerat darf von
Kindern (ab acht Jahren) oder
Personen bedient werden,
die unter korperlichen,
sensorischen oder geistigen
Einschrankungen leiden oder
denen es an der notigen
Erfanrung und Wissen im
Umgang mit solchen Geraten
mangelt, wenn solche
Personen beaufsichtigt
werden und, zuvor grundlich
mit der sicheren Bedienung
des Gerates vertraut
gemacht wurden und sich
der damit verbundenen
Gefahren voll und ganz
bewusst sind.
Kinder durfen nicht mit dem
Gerat spielen. Reinigungs-
und Wartungsarbeiten durfen
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von Kindern nicht ohne
Aufsicht eines Erwachsenen
durchgefuhrt werden.
Das Gerat darf nicht von
Personen genutzt werden,
die unter korperlichen oder
geistigen Einschrankungen
leiden oder denen es an der
nétigen Erfahrung im
Umgang mit solchen Geraten
mangelt. Ausnahmen sind
nur dann maoglich, wenn
solche Personen
beaufsichtigt werden oder
grundlich Uber den richtigen
Umgang mit dem Gerat
aufgeklart wurden. Dies gilt
natUrlich auch fur Kinder.
Kinder mussen stets
beaufsichtigt werden, damit
sie nicht mit dem Gerat
spielen.
Falls das Produkt an jemand
anderen zur personlichen
oder Secondhand-Benutzung
Ubergeben wird, sollten
Bedienungsanleitung,
Produktetiketten und andere
relevante Dokumente und
Teile ebenfalls Ubergeben
werden.
» Produkt niemals auf einen
Teppichboden stellen.



Andernfalls kann die geringe
Luftzirkulation unter dem
Produkt eine Uberhitzung der
elektrischen Teile zur Folge
haben. Dies fuhrt zu
Problemen mit dem Produkt.

« Installation und Reparaturen
mussen grundsatzlich vom
autorisierten Kundendienst
ausgefuhrt werden. Der
Hersteller haftet nicht fOr
Schaden, die durch den
Eingriff nicht autorisierter
Personen entstehen; zudem
kann dadurch die Garantie
erldschen. Vor der Installation
aufmerksam alle
Anweisungen lesen.

» Gerat nicht nutzen, falls es
nicht ordnungsgeman
funktioniert oder sichtbare
Beschadigungen aufweist.

» Nach jeder Benutzung prufen,
ob die Funktionsknopfe des
Produktes ausgeschaltet sind.

Elektrische Sicherheit

« Falls das Produkt einen
Fehler aufweist, sollte es bis
zur Reparatur durch einen
autorisierten
Kundendienstmitarbeiter
nicht in Betrieb genommen
werden. Es besteht
Stromschlaggefahr!

» SchlieBen Sie das Produkt
nur an eine geerdete
Steckdose an, deren
Spannung und Schutz den
Angaben unter , Technische
Daten” entsprechen. Lassen
Sie durch einen qualifizierten
Elektriker eine Erdung
vornehmen. Unser
Unternehmen haftet nicht flr
Probleme, die durch ein nicht
entsprechend den drtlichen
Richtlinien geerdetes Produkt
entstehen.

« Reinigen Sie das Produkt

niemals, indem Sie Wasser

darauf verteilen oder schutten!

Es bestent

Stromschlaggefahr!

Das Produkt darf wahrend

Installation, Wartung,

Reinigung und Reparatur

nicht an eine Steckdose

angeschlossen sein.

« Falls das Netzkabel des

Produktes beschadigt ist,

muss es zur Vermeidung von

Gefahren vom Hersteller,

einem

Kundendienstmitarbeiter oder

vergleichbar qualifizierten

Personen ausgetauscht

werden.

Verwenden Sie nur das unter

»lechnische
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Daten” angegebene
Anschlusskabel.

Das Gerat muss so installiert
sein, dass es vollstandig vom
Netzwerk getrennt werden
kann. Die Trennung muss
entsprechend den
Baurichtlinien entweder durch
einen Netzstecker oder einen
in der festen elektrischen
Installation eingebauten
Schalter ermoglicht werden.
Die Ruckseite des Ofens wird
im Betrieb hei. Achten Sie
darauf, dass der
Elektroanschluss die
RuUckseite nicht berthrt;
andernfalls kann der
Anschluss beschadigt
werden.

Klemmen Sie das Netzkabel
nicht zwischen BackofentUr
und Rahmen ein; fUhren Sie
es nicht Uber hei3e
Oberflachen. Andernfalls
kann die Kabelisolierung
schmelzen und in Folge eines
Kurzschlusses einen Brand
verursachen.

Jegliche Arbeiten an
elektrischen Geraten und
Systemen sollten von
autorisierten und qualifizierten
Personen ausgefuhrt werden.
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« Schalten Sie das Geréat bei
Schaden aus, unterbrechen
Sie die entsprechende
Stromversorgung. Schalten
Sie dazu die Sicherungen im
Haus ab.

« Stellen Sie sicher, dass die
Sicherungsangaben mit dem
Produkt kompatibel sind.

Produktsicherheit

« WARNUNG: Das Gerat und
seine zuganglichen Teile
werden wahrend des
Betriebs heil3. Keine
Heizelemente berthren.
Kinder unter 8 Jahren
fernhalten, sofern nicht
kontinuierlich beaufsichtigt.

» Produkt niemals nutzen,
wenn Urteilsvermogen oder
Koordination durch Alkohol
und/oder Drogen
beeintrachtigt sind.

« Bei alkoholischen Getranken
in den Gerichten
entsprechend vorsichtig sein.
Alkohol verdampft bei hohen
Temperaturen und kann
durch Entzinden bei Kontakt
mit heiBen Oberflachen Feuer
verursachen.

» Keine brennbaren Materialien
in der Nahe des Produktes
aufstellen, da die Seiten



wahrend des Gebrauchs heil3 Rost und Backblech richtig

werden kdnnen. einsetzen

« Wahrend des Gebrauchs Es ist wichtig, dass Rost
wird das Gerat heil3. Keine und/oder Blech richtig in den
Heizelemente im Inneren des EinschUben sitzen. Schieben
Backofens berthren. Sie Rost oder Blech

« Darauf achten, dass keine zwischen zwei Schienen ein,
BelUftungsschlitze blockiert vergewissern Sie sich, dass
werden. insbesondere der Rost

» Keine geschlossenen Dosen gerade sitzt, bevor Sie
und GlasgefaBe im Ofen Lebensmittel darauf legen;
erhitzen. Der in der Dose/im bitte schauen Sie sich die

Glasgefal3 entstehende Druck  folgende Abbildung an.
konnte Dose/Glasgefal .
bersten lassen.

« Backbleche, Gerichte und
Alufolie nicht direkt auf den
Boden des Backofens stellen.
Der Hitzestau kann den
Boden des Backofens
beschadigen.

« Zur Reinigung der Backofen-
Glastur keine aggressiven
scheuernden Reiniger oder
scharfen Metallschaber
verwenden, da diese die
Oberflache zerkratzen und so
das Glas springen lassen
kdonnen.

« Zur Reinigung des Gerates
keine Dampfreiniger — - A/
verwenden: andernfalls e Produkt nicht verwenden,

besteht Stromschlaggefahr. falls das Glas der FronttUr'
« (Variiert je nach entfernt oder gesprungen ist.

Produktmodell.)
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Beim Hineingeben oder
Herausnehmen von
Gerichten in den/aus dem
heiBen Ofen immer
hitzebestandige Handschuhe
verwenden.

Legen Sie das Backpapier
mit den Lebensmitteln in
einem Kochtopf oder auf
einem Ofenzubehdr
(Backblech, Rost etc.) aus
und geben Sie alles
zusammen in den
vorgeheizten Ofen. Entfernen
Sie Uberschussige Bereiche
des Backpapiers, die Uber
das Zubehor oder den Topf
hinausragen, damit es keine
Heizelemente des Ofens
berUhrt. Verwenden Sie
Backpapier niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche
die fUr das Backpapier
angegebenen Werte
Ubersteigen. Legen Sie
Backpapier nicht direkt auf
dem Boden des Ofens aus.
WARNUNG: Stellen Sie vor
dem Lampenwechsel sicher,
dass das Netzkabel des
Gerates getrennt oder die
Sicherung deaktiviert ist,
damit kein Stromschlag
moglich ist.
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Damit es nicht zu
Uberhitzung kommt, darf das
Gerat nicht hinter
Zierklappen/ZiertUren
aufgestellt werden

Das Gerat muss direkt auf
dem Boden stehen. Es darf
nicht auf Sockeln oder
anderweitig erhoht aufgestellt
werden.

WARNUNG:
Unbeaufsichtigtes Garen auf
einem Kochfeld mit Fett oder
Ol kann gefahrlich sein und
Brande verursachen. Niemals
versuchen, ein Feuer mit
Wasser zu loschen;
stattdessen das Gerat
abschalten und Flammen z.
B. mit einem Deckel oder
einer Feuerldschdecke
abdecken.

VORSICHT: Das Gerat muss
beim Kochen im Auge
behalten werden. Auch bei
kurzen Zubereitungen muss
das Gerat standig im Auge
behalten werden.
WARNUNG: Brandgefahr:
Keine Gegenstande auf den
Kochoberflachen
aufbewahren.

WARNUNG: Falls die
Oberflache gesprungen ist,
Gerat zur Vermeidung



maoglicher Stromschlaggefahr
abschalten.

Falls das Glas der Herdplatte
springt: Schalten Sie
umgehend alle Brenner und
elektrischen Heizelemente
aus und trennen Sie das
Gerat von der
Stromversorgung.
Gerateoberflache nicht
berUhren! Gerat nicht
benutzen.

» Das Gerat darf nicht Gber
externe Timer oder separate
Fernsteuerungssysteme
betrielben werden.

« Dampfdruck, der aufgrund
von Feuchtigkeit an der
Kochfeldoberflache oder an
der Unterseite des
Kochgeschirrs entsteht, kann
dazu fuhren, dass sich das
Kochgeschirr bewegt. Daher
muss sichergestellt werden,
dass Kochfeldoberflache und
Unterseite des Kochgeschirrs
immer trocken sind.

« WARNUNG: Verwenden Sie
nur
Kochfeldschutzabdeckungen,
die vom Hersteller des
Gerates entwickelt wurden
oder vom Geratehersteller in
der Anleitung als geeignet

angegeben sind, bzw. die mit
dem Gerat gelieferten
Kochfeldschutzabdeckungen.
Die Nutzung nicht geeigneter
Schutzabdeckungen kann
Unfalle verursachen.

Brandschutzvorkehrungen des

Produktes:

« Sicherstellen, dass die
elektrische Verbindung richtig
in die Steckdose eingesteckt
ist und keine Funken erzeugt.

» Keine beschadigten oder
abgeschnittenen Kabel bzw.
Verlangerungskabel
verwenden; nur das
Originalkabel einsetzen.

« Beim AnschlieBen des
Produktes sicherstellen, dass
sich keine Flussigkeit oder
Feuchtigkeit an der
elektrischen Verbindung
befindet.

BestimmungsgemaBe

Verwendung

« Dieses Gerat wurde fur den
reinen Hausgebrauch
entwickelt. Eine gewerbliche
Nutzung ist nicht zuldssig.

« VORSICHT: Dieses Gerat
dient ausschlieBlich der
Zubereitung von Speisen. Es
darf nicht zu anderen
Zwecken eingesetzt werden.
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» Benutzen Sie das Gerat nicht
zum Vorwarmen von Tellern,
hangen Sie keine
Klchenttcher, Handtlcher
und dergleichen zum
Trocknen oder Anwarmen an
die Griffe.

« Der Hersteller haftet nicht fur
Schaden, die durch
unsachgemaien Gebrauch
oder falsche Bedienung
verursacht werden.

» Das Gerat ist zum Garen,
Auftauen, Backen, Braten
und Girillen von Lebensmitteln
geeignet.

Sicherheit von Kindern

« WARNUNG: Verschiedene
Teile des Gerates werden

wahrend des Gebrauchs heif3.

Daher kleine Kinder vom
Gerat fernhalten.

« Verpackungsmaterialien
konnen eine Gefahr fur
Kinder darstellen. Samtliche
Verpackungsmaterialien an
einem sicheren Ort und
auBerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahren.

« Elektrische Produkte konnen
eine Gefahr fur Kinder
darstellen. Kinder im Betrieb
daher unbedingt vom Gerat
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fernhalten. Kinder nicht mit
dem Gerat spielen lassen.

» Keine Gegenstande auf das
Gerét stellen, die Kinder
erreichen kdnnen.

« Wenn die OfentUr gedffnet ist,
keine schweren Gegenstande
darauf ablegen und keine
Kinder darauf sitzen lassen.
Das Gerat kann kippen oder
die OfentUr oder die
TUrscharniere kdnnen
beschadigt werden.

Altgerate entsorgen

Erfiillung von WEEE-Vorgaben zur
Entsorgung von Altgeraten:

Dieses Produkt erfullt die Vorgaben der
EU-WEEE-Direktive (2012/19/EU). Das
Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fur elektrische
und elektronische Altgerate (WEEE)
gekennzeichnet.

Dieses Gerat wurde aus hochwertigen
Materialien hergestellt, die
wiederverwendet und recycelt werden
konnen. Entsorgen Sie das Gerat am
Ende seiner Einsatzzeit nicht mit dem
reguldren Hausmull; geben Sie es
stattdessen bei einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von elektrischen und
elektronischen Altgeraten ab. lhre
Stadtverwaltung informiert Sie gerne
Uber geeignete Sammelstellen in Ihrer
Nahe.

Einhaltung von RoHS-Vorgaben:
Das von lhnen erworbene Produkt erflllt
die Vorgaben der EU-RoHS Direktive
(2011/65/EV). Es enthalt keine in der



Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzulassigen Materialien.
Verpackungsmaterialien

entsorgen
¢ Die Verpackung des Gerates besteht
aus wiederverwertbaren Materialien.

Entsorgen Sie diese vorschriftsgeman
und entsprechend sortiert. Entsorgen
Sie solche Materialien nicht mit dem

normalen Hausmdill.
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H Aligemeine Informationen

Gerateilibersicht

7 10 11

6

9
5 8
4 1
L/s

1 Backofenttr 7 Brennerplatte
2 Griff 8 Luftermotor (hinter der Metallplatte)
3 Bodenschublade 9 Beleuchtung
4 Backblech 10 Girill-Heizelement
5 Gitterrost 11 Einschubpositionen
6 Bedienfeld

12 3 4 5 6 7 8 9

1 Warnleuchte 6 Digitaltimer

2 Temperaturleuchte 7 Einzelkochplatte Vorne rechts

3 Funktionsknopf 8 Erweiterte Kochplatte Hinten rechts
4 Einzelkochplatte Hinten links 9 Temperaturknopf

5 Doppelkochplatte Vorne links
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Lieferumfang

Je nach Modell wird eventuell
unterschiedliches Zubehor
mitgeliefert. Daher kann es
vorkommen, dass nicht
samtliches in der Anleitung
erwahntes Zubehodr mit lhrem
Gerat geliefert wird.

1.Bedienungsanleitung

2.Backblech

FUr Backwaren, TiefkUhlgerichte und
groBe Braten.

3.Gebackblech
Fur Geback wie Kekse, Biskuits und
Kuchen.

4.Rost
Zum Résten und Grillen und als
Unterlage fur Behalter, in denen
unterschiedlichste Lebensmittel gegart
werden koénnen.

5.Gitterrost und Backblech richtig in
die Teleskopeinschlbe einschieben
(Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei lhrem Modell méglicherweise
nicht vorhanden.)
Durch die Teleskopeinschibe lassen
sich Bleche und Rost besonders leicht
einlegen und entfernen.
Achten Sie beim Einsatz von
Backblech und Gitterrost mit den
Teleskopeinschiben darauf, dass die
Stifte am rckwartigen Teil des
Teleskopeinschubs die Kanten von

Backblech und Gitterrost berthren.
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Technische Daten

ALLGEMEIN

AuBenabmessungen (Héhe/Breite/Tiefe) 850 mm/600 mm/600 mm

Spannung/Frequenz 220-240V / 380-415V 3N ~ 50 Hz

Leistungsaufnahme gesamt 10 KW

Kabeltyp/Kabelquerschnitt MinimumHO5W-FG
3x4mm®/5x2,5mm’

KOCHFELD

Kochzonen

Hinten links Einzelkochplatte

Abmessungen 140 mm

Leistung 1200 W

Vorne links Doppelkochplatte

Abmessungen 210/120 mm

Leistung 2200/750 W

Vorne rechts Einzelkochplatte

Abmessungen 180 mm

Leistung 1800 W

Hinten rechts Erweiterte Kochplatte

Abmessungen 170/265 mm

Leistung 1500/2400 W

BACKOFEN/GRILL

Hauptofen Multifunktionsofen

Garraumleuchte 15-25 W

‘I#_eistungsaufnahme Grill 2.2 KW

Allgemeine Hinweise: Energieangaben von Elektrodfen werden geman des
Standards EN 60350-1 / IEC 60350-1 ermittelt. Die entsprechenden Werte werden
unter Ublichen Einsatzbedingungen bei Ober-/Unterhitze oder im Umluftbetrieb
(sofern vorhanden) ermittelt.

Die Energieeffizienzklasse wird geman Funktion ermittelt: je nachdem, ob das Gerat
mit den entsprechenden Funktionen ausgestattet ist. 1. Garen mit Eco-Umluft, 2.
Turbo-Niedertemperaturgaren, 3. Turbogaren, 4. Ober-/Unterhitze mit Umluft, 5.
Ober-/Unterhitze

Im Zuge der Qualitatsverbesserung Angaben am Produkt oder in der
koénnen sich technische Daten ohne begleitenden Dokumentation
VorankUlndigung andern. wurden unter Laborbedingungen

unter BerUcksichtigung der
zutreffenden Richtlinien ermittelt.
Solche Werte kénnen je nach
Einsatzumgebung und
Nutzungsweise des Geréates
abweichen.

Die Abbildungen in dieser Anleitung
dienen lediglich der
Veranschaulichung und kénnen
etwas vom tatséchlichen Aussehen
des Gerates abweichen.
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K] Installation

Gerat vom néchstgelegenen
autorisierten Kundendienst gemaB
gultigen Bestimmungen installieren
lassen. Andernfalls erlischt die Garantie.
Der Hersteller haftet nicht fur Schaden,
die durch Aktivitaten nicht autorisierter
Personen entstehen; zudem kann
dadurch die Garantie erléschen.

Die Vorbereitung des
Aufstellungsortes und der
elektrischen Anschlisse sind
Sache des Kunden.

A Die Installation des Gerates muss
in Ubereinstimmung mit
samtlichen zutreffenden
Vorschriften zur Elektroinstallation
erfolgen.

Gerat vor der Installation auf
eventuelle, sichtbare Defekte
untersuchen. Falls Defekte
vorliegen, darf das Gerat nicht
installiert werden.

Beschadigte Gerate mussen
grundsétzlich als Sicherheitsrisiko
betrachtet werden.

Vor der Installation

Un sicherzustellen, dass unter dem
Produkt gentigend Abstand zur
Oberflache ist, empfehlen wir, dass das
Produkt auf einer soliden Basis montiert
wird und dass die FUBe nicht auf einen
Teppich oder eine andere weiche
Oberflache gestellt werden.

Der Kuchenboden muss das
Gerategewicht sowie zusatzlich das
Gewicht von Koch- bzw. Backgeschirr
und von Speisen muhelos tragen
konnen.

£
—) € [
o e S
a.t; ‘
= i 2 H
E e5mmmin ! ™~ 65 mm min
= —i - «

Das Gerét entspricht der Gerateklasse
1, d. h. es kann mit der Rickwand
und einerSeitenwand an
Klchenwande, Kichenmdbel oder
Geréate beliebiger Hohe gestellt
werden. An der anderen Seitenwand
durfen nur Kichenmébel oder
Gerate mit gleicher oder geringerer
Hoéhe stehen.

Der Ofen kann mit Schranken an
beiden Seiten benutzt werden. Ein
Abstand von mindestens 400 mm
Uber der Herdplatte und ein Abstand
von 65 mm zwischen Gerat und Wand
oder Hochschrank muss eingehalten
werden.

Das Kochfeld kann auch freistehend
benutzt werden. Achten Sie auf einen
minimalen Abstand von 750 mm
oberhalb des Kochfeldes.

(*) Wenn eine Dunstabzugshaube Uber
dem Kochfeld installiert werden sall,
beachten Sie die Anweisungen des
Herstellers zur Installationshéhe. Wenn
im Handbuch der Haube keine GroRe
definiert ist, sollte diese Hohe
mindestens 650 mm betragen.
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¢ Angrenzende Kichenmaobel missen
hitzebestandig sein (bis mindestens
100 °C).

Sicherheitskette

Falls Ihr Gerét zwei Sicherheitsketten

besitzt:

Das Gerat muss mit der mitgelieferte

Kette gegen Umkippen gesichert

werden.

Befestigen Sie den Haken (1) mit einem

geeigneten Hering an der Kichenwand

(6), verbinden Sie die Sicherheitskette (3)

per Verschlussmechanismus (2) mit dem

Haken.

Befestigungshaken
Verschlussmechanismus
Sicherheitskette

Kette an der Herdrlckseite fixieren
Herdrlckseite

6 Kuichenwand

Falls Ihr Gerét eine Sicherheitskette
besitzt:

Das Gerat muss mit den beiden
mitgelieferten Ketten gegen Umkippen
gesichert werden.

Bringen Sie die Kette anhand der
Schritte in der Abbildung an lhrem Gerat
an.

O~ wnNnn =
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Die Haltekette sollte so kurz wie
moglich sein, damit der Ofen nicht
nach vorne umkippt; sie sollte
diagonal verlaufen, damit der Ofen
nicht zur Seite kippt.

Herd-Haltekette fur Herde, die Gber
keinen Schlitz zur Halterbefestigung
verflugen.

Einbauen und AnschlieBen
Das Gerat darf nur nach den
gesetzlichen Installationsvorschriften
angeschlossen und installiert werden.

Stellen Sie das Gerat nicht neben
KUhl- oder Gefriergeraten auf. Die
Warmeabgabe des Gerates fuhrt

zu steigendem Energieverbrauch

der Kuhlgerate.

¢ Tragen Sie das Gerat grundsatzlich
mit mindestens zwei Personen.

¢ Das Gerat muss direkt auf dem
FuBboden stehen. Es darf nicht auf
einen Sockel oder eine andere
Erhdhung gestellt werden.

Missbrauchen Sie die Tur/den
Turgriff nicht zum Anheben oder
Bewegen des Gerates. Tur, Griff
und Scharniere kénnen
beschadigt werden.




Elektrischer Anschluss

SchlieBen Sie das Gerat an eine
geerdete
Schutzkontaktsteckdose/Leitung an, die
mit einem Miniatur-
Leistungstrennschalter passender
Kapazitat gemaR der ,Technische
Daten“-Tabelle abgesichert wird. Lassen
Sie durch einen qualifizierten Elektriker
eine Erdung vornehmen, egal ob Sie das
Produkt mit oder ohne Transformator
verwenden. Der Hersteller haftet nicht
bei Schaden, die durch den Einsatz des
Gerates ohne vorschriftsmaBige Erdung
entstehen.

Das Gerat darf nur von einer
autorisierten Fachkraft an das
Stromnetz angeschlossen
werden.

Der Hersteller haftet nicht fur
Schaden, die durch Aktivitaten
nicht autorisierter Dritter
entstehen.

Das Netzkabel darf nicht
eingeklemmt, geknickt oder
gequetscht werden und darf nicht
mit heiBen Gerateteilen in
BertUhrung kommen.
Beschadigte Netzkabel missen
durch einen zugelassenen
Elektriker ausgetauscht werden.
Andernfalls kann es zu
Stromschlagen, Kurzschlissen
und Bréanden kommen!

Die Netzanschlussdaten mussen mit
den Daten auf dem Typenschild des
Gerates Ubereinstimmen. An das
Typenschild gelangen Sie nach Offnen
der Tur oder der unteren Abdeckung; je
nach Modell kann es sich auch an der
Ruckwand des Gerates befinden.
Verwenden Sie nur Netzkabel, die den
Angaben im Abschnitt ,Technische
Daten” entsprechen.

Trennen Sie das Gerét vollstandig
von der Stromversorgung, bevor
Sie mit der Elektroinstallation
beginnen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

Netzkabel anschlieBen

Beim Ausflihren der
Elektroinstallation muissen die
nationalen/lokalen
Elektroinstallationsregeln
eingehalten und muss eine
korrekte Steckdose und ein
passender Stecker fur den Ofen
verwendet werden. Falls die
Anschlusswerte des Gerats zu
hoch flr den Steckeranschluss
sind, muss es ohne
Steckverbindung mit direktem
Kabelanschluss fest installiert
werden.

1.Falls bei Inrem Produkt kein
Netzkabel mitgeliefert wurde, wahlen
Sie bitte entsprechend der
Elektroinstallation bei lhnen zuhause
ein Netzkabel aus der
Tabelle(Technische Daten, Seite 14);
befolgen Sie zum AnschlieBen |hres
Produktes die Anweisungen im
Kabeldiagramm.
Falls der Netzanschluss nicht vollstandig
getrennt werden kann, muss ein
Trennschalter (Sicherung, Netzschalter
oder dergleichen) mit mindestens 3 mm
Kontaktabstand zwischengeschaltet
werden. Die einschlagigen
Installationsvorschriften (in Deutschland
VDE 0100) sind dabei einzuhalten. Bei
Nichtbeachtung kann es zu
Betriebsstérungen und zum Erldschen
der Garantie kommen.
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Wir empfehlen eine zusétzliche
Absicherung mit einem
Fehlerstromschutzschalter (FI-
Schutzschalter).

2.0ffnen Sie die Anschlussabdeckung
mit einem Schraubendreher.

3.Stecken Sie das Netzkabel durch die
Kabelklemme unter dem Anschluss;
befestigen Sie es mit der an der
Kabelklemmkomponente integrierten
Schraube am Hauptgerat.

4.SchlieBen Sie die Kabel gemai
Abbildung an.

. Zwei Phasen
Einzelne Phase
220/230/240V AC 380/400/415V AC

* Kupferbriicke (DE)

Drei Phasen
380/400/415V AC

5.Nach Abschluss der Verkabelung
schlieBen Sie die
Anschlussabdeckung.

6.Verlegen Sie das Netzkabel so, dass
es weder das Produkt berthrt noch
zwischen Produkt und Wand
eingeklemmt wird.

Die Lange des Netzkabels darf
aus Sicherheitsgriinden nicht
mehr als 2 m betragen.
¢ Schieben Sie das Produkt an die
Kichenwand.
¢ FliBe des Ofens anpassen
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Vibrationen wahrend des Betriebs
koénnen das Kochgeschirr in
Bewegung versetzen. Diese
Gefahrensituation kann vermieden
werden, wenn das Produkt ebenerdig
steht.
Achten Sie zu |hrer eigenen Sicherheit
darauf, dass das Produkt gerade steht,
indem Sie die vier FUBe an der
Unterseite nach links oder rechts
drehen und dadurch die Ebenerdigkeit
der Arbeitsoberflache anpassen.

Bei Geraten mit Liifter (Es ist bei

Ilhrem Modell moéglicherweise

nicht vorhanden.)

1 Lifter

2 Bedienfeld

3 Tur

Der LUfter kiihlt sowohl das Bedienfeld
als auch die Vorderseite des Gerates.

Der Kuhlungslufter 1auft auch nach
dem Abschalten des Ofens noch
etwa 20 bis 30 Minuten lang
nach.



Endkontrolle

1.SchlieBen Sie das Gerat wieder an die
Stromversorgung an.

2.Elektrische Funktionen prifen.

Transport

¢ Bewahren Sie den Originalkarton auf,
falls Sie das Gerat kinftig
transportieren mussen. Halten Sie sich
an die Hinweise auf dem Karton. Falls
Sie den Originalkarton nicht mehr
besitzen sollten, verpacken Sie das
Gerat in Luftpolsterfolie oder starken
Karton, anschlieBend gut mit
Klebeband sichern.

¢ Damit Gitterroste und Bleche nicht zu
Beschadigungen der Ofentur fuhren,
schutzen Sie die OfentUr von innen mit

einem passenden Stuck Karton.

Fixieren Sie die Ofentdr mit Klebeband.
¢ Verwenden Sie die Tur/den Turgriff

nicht zum Anheben oder Bewegen

des Gerates.

Legen Sie keine Gegenstande auf
dem Gerét ab, bewegen Sie das
Gerat grundsatzlich in aufrechter
Position.

Uberpriifen Sie das Geréat nach
dem Transport genau,
Uberzeugen Sie sich davon, dass
es nicht zu Beschadigungen
gekommen ist.
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El Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie

lhr Gerat umweltbewusst und

energiesparend:

* Verwenden Sie am besten dunkles
oder emailliertes Kochgeschirr — dies
leitet die Warme besser.

¢ L assen Sie den Backofen vorheizen,
wenn dies durch Bedienungs- oder
Zubereitungsanleitung empfohlen wird.

¢ Verzichten Sie bei der Zubereitung auf

haufiges Offnen der Backofentr.

Bereiten Sie mehrere Gerichte

gleichzeitig zu, sofern dies moglich ist.

Dazu stellen Sie einfach mehrere

Behélter auf den Gitterrost.

¢ GroBere Gerichte und solche, deren
Geschmack sich nicht gegenseitig
beeinflussen soll, bereiten Sie
nacheinander zu. Der Backofen ist
dann bereits vorgeheizt.

¢ Sie kdnnen zusatzliche Energie sparen,
indem Sie den Backofen ein paar
Minuten vor Ende der Garzeit bereits
abschalten. Verzichten Sie wahrend
der Zubereitung moglichst auf ein
Offnen der Backofent(r.

¢ Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der

Zubereitung auf.

Kochen Sie mit Deckel. Beim Kochen

ohne Deckel kann der

Energieverbrauch auf das Vierfache

ansteigen.

Wahlen Sie stets die zum

Bodendurchmesser des

Kochgeschirrs passende Kochstelle.

Entscheiden Sie sich immer fur

Kochgeschirr in der passenden GroBe.

GroBeres Kochgeschirr verbraucht

mehr Energie.

¢ Achten Sie darauf, beim Kochen mit
Elektroherden grundsatzlich
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Kochgeschirr mit flachem Boden zu
verwenden.

Kochgeschirr mit dickem Boden leitet
die Warme besser und speichert diese
eine Weile. Auf diese Weise kdnnen
Sie bis zu ein Drittel Energie einsparen.
Die GroBe des Kochgeschirrs muss
grundsétzlich zur Kochzone passen.
Der Boden des Kochgeschirrs darf
nicht kleiner als die Kochstelle sein.
Halten Sie das Kochfeld und den
Boden des Kochgeschirrs sauber.
Verschmutzungen verschlechtern die
Warmeubertragung zwischen
Kochfeld und Kochgeschirrboden.
Wenn die Zubereitung etwas langer
dauert, schalten Sie die Kochzone 5 -
10 Minuten vor Ablauf der Garzeit ab.
Durch Ausnutzung der Restwéarme
kénnen Sie bis zu 20 % Energie
einsparen.

Erste Inbetriebnahme
Zeiteinstellung

Wenn Sie Einstellungen andern,
blinken die entsprechenden
Symbole in der Anzeige.

Drlucken Sie nach dem ersten
Einschalten des Ofens zum Einstellen
der Uhrzeit /s,

Berlhren Sie bei
berdhrungsgesteuerten Modellen
zuerst = und verwenden Sie dann

zur Einstellung der Tageszeit 4 /
—

Bestatigen Sie die Einstellung, indem Sie
das Symbol & beriihren oder 4
Sekunden warten, ohne eine Taste zu
berdhren.



P o @

12 1"

10 9 8 7

Einstelltaste
Tastensperre-Symbol
Uhrsymbol

Alarm volume symbol *
EcoMode-Symbol
Plus-Taste
Minus-Taste
Zeitscheibensymbol

9  Alarmsymbol

10 Garzeitendesymbol*
11 Garzeitsymbol

12 Programmtaste

* (Variiert je nach Produktmodell.)

N O~ WN =

Wurde die Zeit noch nicht
eingestellt, startet die Uhr bei

12:00 und das &-Symbol wird
angezeigt. Das Symbol
verschwindet nach der
Zeiteinstellung.

Bei einem Stromausfall werden
die aktuellen Zeiteinstellungen
abgebrochen. Eine Neueinstellung
ist erforderlich.

Erstreinigung des Gerates

Durch bestimmte Reinigungsmittel
kénnen die Oberflachen des
Gerates beschadigt werden.
Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegenstande bei der
Reinigung.
1.Entfernen Sie séamtliches
Verpackungsmaterial.
2.Gerateoberflachen mit einem feuchten
Tuch oder Schwamm abwischen und
mit einem Tuch trocknen.
Erstaufheizung

Lassen Sie das Gerat etwa 30 Minuten
lang aufheizen, schalten Sie es
anschlieBend ab. Auf diese Weise
werden samtliche Ruckstande und
Beschichtungen entfernt.

Verbrennungsgefahr durch heil3e
Flachen!

Das Gerat kann sich im Betrieb
stark aufheizen. BerUhren Sie
niemals heiBe Brenner, das Innere
des Backofens, Heizelemente und
so weiter. Halten Sie Kinder fern.
Tragen Sie grundsétzlich
hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie
etwas in den Backofen stellen
oder herausnehmen.

Backofen-Funktion

1.Nehmen Sie samtliches Zubehor (z. B.
Backbleche und Gitterrost) aus dem
Backofen heraus.

2.SchlieBen Sie die Backofentdr.

3.Wahlen Sie die Einstellung ,,Ober- und
Unterhitze®.

4.Wéhlen Sie die héchste
Backofentemperatur; siehe "So
bedienen Sie den Backofen, Seite 27".

5.Lassen Sie den Backofen etwa 30
Minuten lang heizen.
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6.Schalten Sie den Backofen ab; siehe 5.Lassen Sie den Grill etwa 15 Minuten

"So bedienen Sie den Backofen, lang heizen.

Seite 27" 6.Schalten Sie den Grill ab; siehe "So
Grill-Funktion bedienen Sie den Grill, Seite 35"
1.Nehmen Sie samtliches Zubehor (z. B. Bei der ersten Inbetriebnahme

Backbleche und Gitterrost) aus dem kann es Uber mehrere Stunden zu

Backofen heraus. Rauch- und Geruchsentwicklung
2.SchlieBen Sie die Backofentdr. kommen. Dies ist vollig normal.
3.Wahlen Sie die Einstellung ,Grill, groB*. LUften Sie den Raum gut durch,
4.Wahlen Sie die héchste damit Rauch und Gerliche schnell

Temperatureinstellung; siehe "So abziehen kénnen. Atmen Sie die

bedienen Sie den Grill, Seite 35". Dampfe maoglichst nicht ein.
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E Bedienung Kochfeld

Allgemeine Hinweise zum
Kochen

Fullen Sie Kochgeschirr
maximal bis zu einem Drittel
mit Ol. Lassen Sie das
Kochfeld niemals
unbeaufsichtigt, wenn Sie mit
heiBem Ol arbeiten. Uberhitzte
Ole und Fette kdénnen Brande
verursachen. Versuchen Sie
niemals, Fettbrande mit
Wasser zu l6schen! Falls Ole
oder Fette Feuer fangen,
ersticken Sie die Flammen mit
einer Ldschdecke, notfalls mit
einem leicht feuchten Tuch.
Trennen Sie den Herd von der
Stromversorgung, falls dies
gefahrlos maéglich ist. Rufen
Sie die Feuerwehr.

¢ \or dem Frittieren trocknen Sie die
Lebensmittel grindlich und lassen sie
langsam in das heiBe Ol hinab. Achten
Sie darauf, dass gefrorene
Lebensmittel vor dem Frittieren restlos
aufgetaut sind.

¢ Decken Sie das Kochgeschirr beim
Frittieren nicht ab.

¢ Platzieren Sie das Kochgeschirr so auf
dem Kochfeld, dass dessen Giriffe
oder Stiele nicht von anderen
Kochstellen erhitzt werden. Stellen Sie
keine Behalter auf das Kochfeld, die
zum Kippen neigen.

¢ Stellen Sie kein leeres Kochgeschirr
auf eingeschaltete Kochzonen. Es
kann zu Beschadigungen kommen.

¢ \Wenn Sie eine Kochzone verwenden,
ohne Kochgeschirr darauf zu
platzieren, verursacht dies Schaden
am Gerat. Schalten Sie die Kochzonen
nach dem Gebrauch aus.

¢ Da sich die Oberflache des Geréates

erhitzt, legen Sie niemals
Gegenstande aus Kunststoff oder
Aluminium darauf ab.

Entfernen Sie geschmolzene
Rucksténde solcher Materialien sofort
von der Oberfléche.

Ubrigens sollten Lebensmittel
grundsétzlich nicht in solchen GefaBen
gelagert werden.

Verwenden Sie ausschlieB3lich
Kochgeschirr mit flachem Boden.
Geben Sie die richtige Menge an
Lebensmitteln in das jeweilige
Kochgeschirr; nicht Uberfullen.
Dadurch ersparen Sie sich unnétige
Reinigungsarbeit durch Uberlaufende
Speisen.

Legen Sie die Deckel des
Kochgeschirrs nicht auf den
Kochzonen ab.

Stellen Sie Kochgeschirr so auf das
Kochfeld, dass es exakt in der Mitte
der Kochzone steht. Wenn Sie
Kochgeschirr von einer Kochzone zur
nachsten bewegen mdchten, heben
Sie das Kochgeschirr an, anstatt es
Uber das Kochfeld zu schieben, da es
ansonsten zu Schaden der
Glaskeramik kommt.

Tipps zu Glaskeramik-Kochfeldern
¢ Glaskeramik ist hitzefest und

bestandig gegen starke
Temperaturdifferenzen.

¢ Missbrauchen Sie die Glaskeramik

nicht als Ablage oder als Schneidbrett.

¢ VVerwenden Sie ausschlief3lich

Kochgeschirr mit entsprechend
bearbeitetem Boden. Scharfe Kanten
verursachen Kratzer auf der
Oberflache.
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¢ Benutzen Sie kein Kochgeschirr aus
Aluminium. Aluminium beschadigt die
Glaskeramik.

Uberlaufende
Speisen konnen
die Glaskeramik
beschadigen und
Brande
verursachen.
Kein
Kochgeschirr mit
gewolbtem
Boden
verwenden.
AusschlieBlich
Kochgeschirr mit
ebenem Boden
verwenden.
Dadurch wird die
Hitze optimal
Ubertragen.

Bei Kochgeschirr
mit zu geringem
Durchmesser
verschwenden
Sie Energie.

Kochfeld verwenden

Einzelkochplatte 14-16 cm
Doppelkochplatte 21-23/12-14 cm
Einzelkochplatte 18-20 cm
Erweiterte Kochplatte 17-19/26-28
cm ist eine Liste mit fur die
jeweiligen Brenner empfohlenen
Geschirrdurchmessemn.

A o N =
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Lassen Sie keine Gegenstande
auf das Kochfeld fallen. Selbst
kleine Gegenstande wie
Salzstreuer kdnnen das Kochfeld
beschadigen.

Verwenden Sie keine Kochfelder,
die gesprungen sind. Durch die
Spriinge kann Wasser eindringen
und einen gehdrigen Kurzschluss
verursachen.

Falls Sie Beschadigungen der
Glaskeramik (z. B. sichtbare
Spriinge) bemerken sollten,
unterbrechen Sie sofort die
Stromversorgung, damit es nicht
zu Stromschlagen kommt.

Glaskeramikkochfelder sind mit einer
Betriebsanzeige und einer
HeiBzonenwarnanzeige ausgestattet.
Die HeiBzonenwarnanzeige zeigt den
Zustand der aktiven Kochzone an; sie
leuchtet auch nach dem Abschalten der
Kochstelle weiter und dient als
Restwarmeanzeige. Ein Flackern der
HeiBzonenwarnanzeige weist nicht auf
einen Fehler hin.

AAbhéngig von der Nutzung kann
sich die Kochfeldoberflache zu
unterschiedlichen Zeiten
abkuhlen. Die Kochfeldoberflache
kann heil3 sein, auch wenn die
Anzeigelampen nicht leuchten.
Stellen Sie sicher, dass die
Oberflache abgekuhlt ist, bevor
Sie sie berthren. Anderenfalls
kénnten Sie sich die Hand
verbrennen!



Glaskeramik-Schnellkochstellen auf derselben Kochzone. Wenn diese

leuchten nach dem Einschalten Kochzonen aktiviert werden, schaltet
hell auf. Nicht in das helle Licht sich zuerst die innere Kochzone ein.
schauen. 1.Drehen Sie den Regler zur Anderung

des Durchmessers der aktiven
Kochzone im Uhrzeigersinn.
2.Drehen Sie den Regler im
Uhrzeigersinn bis auf hdchste Stufe,
dann Uber den Druckpunkt noch ein
Stick bis es Klick macht.
Danach auf die gewlnschte Kochstufe
zurUckdrehen.

Keramikplatten einschalten
Die Kochstellen werden mit den
Kochfeldknopfen bedient. Zum Erzielen
der gewtinschten Garleistung drehen Sie  Mehrsegment-Kochzonen

den Kochfeldknopf auf die abschalten
entsprechende Stufe. 1.Drehen Sie den Regler zum

Ausschalten des Ofens gegen den
Uhrzeigersinn in die Aus-Stellung
(oben). Samtliche Segmente der
Kochzone abgeschaltet.

warm | diinsten | Kochen

n kdcheln ératen,
Sieden

12 3 2 1

warm | dinsten | Kochen| 1 Position 1

halte |, : 2 Position 2

n kocheln Braten, 3 Position 3

Sieden

Keramikplatten abschalten
Drehen Sie den Knopf der Kochstelle in Position 2 und 3 der
die Aus-Position (oben). Mehrsegment-Kochzonen
Mehrsegment-Kochzonen arbeiten nicht unabhéngig
verwenden voneinander.

Die Mehrsegment-Kochzonen
ermdglichen lhnen die Zubereitung mit
unterschiedlich groBem Kochgeschirr
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[ Bedienung des Backofens

Allgemeine Hinweise zum
Backen, Braten und Grillen

Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

Das Gerat kann sich im Betrieb
stark aufheizen. BerUhren Sie
niemals heiBe Brenner, das Innere
des Backofens, Heizelemente und
so weiter. Halten Sie Kinder fern.
Tragen Sie grundsétzlich
hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie
etwas in den Backofen stellen
oder herausnehmen.

Offnen Sie die Backofentur
vorsichtig: HeiBer Dampf kann
austreten.

Der austretende Dampf kann zu
Verbrihungen von Handen,
Gesicht und Augen fuhren.

Tipps zum Backen

¢ Benutzen Sie Metallgeschirr mit
Antihaftbeschichtung oder
hitzebestandige Silikonformen.

¢ Nutzen Sie den Platz auf dem
Gitterrost gut aus.

¢ Stellen Sie Backformen in die Mitte
des Gitterrostes.

¢ \Wahlen Sie die richtige
Einschubposition, bevor Sie Backofen
oder Grill einschalten. Wechseln Sie
die Einschubposition nicht, solange
der Backofen heif3 ist.

¢ Halten Sie die Backofentur
geschlossen.

Tipps zum Rosten

¢ Fine Wirzmischung aus Zitronensaft
und schwarzem Pfeffer sorgt fur eine
besonders schmackhafte Zubereitung
von ganzen Huhnern, Puten und
groBeren Fleischportionen.
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¢ Fleisch mit Knochen braucht etwa 15
— 30 Minuten langer zum Garen als
dieselbe Menge Fleisch ohne Knochen.

¢ Jeder Zentimeter an Fleischdicke
braucht etwa 4 — 5 Minuten mehr an
Garzeit.

¢ [ assen Sie Fleisch nach Ablauf der
Garzeit noch etwa 10 Minuten im
Backofen ruhen. Der Fleischsaft
verteilt sich so gleichmaBiger im
Braten und lauft beim Anschneiden
nicht aus.

¢ Fisch stellen Sie auf einem
hitzebestandigem Teller moglichst in
der mittleren oder unteren
Einschubposition in den Backofen.

Tipps zum Grillen

Fleisch, Geflugel und Fisch werden

durch das Grillen schnell braun,

bekommen eine schdne Kruste und
trocknen dabei nicht aus. Insbesondere
flache Stlcke, FleischspieRe und

Woirstchen sowie Gemuse mit hohem

Wasseranteil (wie Tomaten oder

Zwiebeln) sind zum Grillen gut geeignet.

¢ Verteilen Sie das Grillgut so auf dem
Gitterrost, dass es nicht Uber die
Kanten des Gitterrostes hinausragt.

e Schieben Sie den Rost (mit darunter
eingeschobenem Backblech) in die
richtige Einschubposition. Vergessen
Sie nicht, das Backblech beim Grillen
in den untersten Einschub
einzuschieben, damit das Fett
aufgefangen wird. Die Tropfschale
muss so groB3 sein, dass sie den
gesamten Grillbereich bedeckt. Diese
Schale wird moglicherweise nicht mit
dem Produkt geliefert. Geben Sie
etwas Wasser in die Tropfschale — so
erleichtern Sie sich die Reinigung.



Lebensmittel, die nicht zum
Grillen geeignet sind, kdnnen
sich im schlimmsten Fall
entzinden. Grillen Sie nur
Lebensmittel, die bei der
starken Hitze beim Grillen
keinen Schaden nehmen.
Platzieren Sie das Grillgut nicht
nahe der Backofenrlckwand.
Dort wird es besonders heil3,
fettes Grillgut kann in Brand
geraten.

So bedienen Sie den
Backofen

Temperatur und Betriebsart
i Il

1 2

1 Funktionsknopf
2 Temperaturknopf

1.Stellen Sie den Funktionswahler auf
die gewlnschte Betriebsart ein.
2.Stellen Sie den Temperaturwahler auf
die gewlnschte Temperatur ein.
» Der Ofen heizt sich auf die eingestellte
Temperatur auf und halt diese aufrecht.
Wahrend des Aufheizens bleibt die
Temperaturleuchte eingeschaltet.
Backofen ausschalten
Bringen Sie Funktions- und
Temperatureinstellungsknopf in die
obere Position (Aus).
Einschubpositionen (bei Modellen
mit Grillrost)
Es ist wichtig, dass der Grillrost richtig in
die Einschube eingesetzt wird. Setzen
Sie den Girillrost wie in der Abbildung
gezeigt in den Einschub ein.
Achten Sie darauf, dass der Grillrost
nicht die Rickwand des Ofens beruhrt.
Schieben Sie den Rost daher nur so

weit ein, bis sich die Backofenttr
problemlos schlieBen lasst — so
funktioniert der Grill am besten.
(Variiert je nach Produktmodell.)

Betriebsarten

Die hier gezeigte Reihenfolge der
Betriebsarten kann je nach
Geratemodell etwas abweichen

werden eingesetzt. Das
Gargut wird gleichzeitig von
oben und unten erhitzt.
Diese Betriebsart eignet
sich beispielsweise fur
Kuchen, Geback und
Auflaufe. Nur ein Blech

verwenden.

Bei dieser Betriebsart wird
lediglich das untere
Heizelement eingesetzt.
Geeignet z. B. fur Pizza und
zum Nachbraunen von
unten.

Diese Funktion muss auch
zur einfachen
Dampfreinigung verwendet
werden.
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werden Oberhitze,
Unterhitze und der LUfter (in
der Ruckwand) eingesetzt.
Durch den LUfter wird heiBe
Luft schnell gleichmaBig im
Backofen verteilt. Nur ein

Blech verwenden.

beheizt. Nur der Lufter (in
der Rickwand) arbeitet.
Gefrorene Lebensmittel
werden langsam bei
Zimmertemperatur
aufgetaut, heiBe

Lebensmittel abgekuhlt. Die
Zeit, die bendtigt wird, um
ein ganzes Stuck Fleisch
aufzutauen, ist langer als
das Essen mit Getreide.

Der Ringheizkdrper (in der
Ruckwand) arbeitet.
Durch den Lifter wird heiBe
Luft schnell gleichmaBig im
Backofen verteilt. Ein
Vorheizen ist meistens nicht
erforderlich. Eignet sich
zum Garen auf
unterschiedlichen
Einschubebenen. Mehrere
Bleche kénnen verwendet
werden.

Diese Funktion muss auch
zur einfachen
Dampfreinigung verwendet
werden.

werden Oberhitze,
Unterhitze und HeiBluft
(hinteres Heizelement)
eingesetzt. Das Gargut wird
gleichmaBig und schnell
von allen Seiten gegart. Nur
ein Blech verwenden.

Oberseite des Backofens ist

in Betrieb. Diese Betriebsart

eignet sich insbesondere

zum Grillen gréBerer

Fleischmengen.

¢ Stellen Sie mittelgroBe bis
groBe Portionen auf dem
richtigen Einschub direkt
unter das Girillelement.

¢ \Wenden Sie das Grillgut
nach der Hélfte der
Garzeit.

Der Girilleffekt ist nicht so

stark wie bei Flachengrill

¢ Kleine oder mittelgroBe
Portionen in der richtigen
Einschubposition unter
dem Girill-Heizkorper
grillen.

¢ \Wenden Sie das Grillgut
nach der Hélfte der
Garzeit.



Ofenuhr verwenden

1 23 4 5 6

9 ) eCco

Pt 2 & @

12 11 10 9 8 7

Einstelltaste
Tastensperre-Symbol
Uhrsymbol

Alarm volume symbol *
EcoMode-Symbol
Plus-Taste
Minus-Taste
Zeitscheibensymbol

9  Alarmsymbol

10 Garzeitendesymbol*
11 Garzeitsymbol

12 Programmtaste

* (Variiert je nach Produktmodell.)

o ~NO O~ WN =

Die maximal einstellbare Zeit bis
zum Garzeitende betragt 5
Stunden 59 Minuten.

Bei Stromausfallen wird die
aktuelle Betriebsart aufgehoben.
Sie mussen den Backofen also
wieder neu einstellen.

Wenn Sie Einstellungen andern,
blinken die entsprechenden
Symbole in der Anzeige. Bitte
warten Sie einen Moment ab, bis
die Einstellungen in Kraft treten.

Falls keine Gareinstellungen
vorgenommen werden, kann die
Uhrzeit nicht eingestellt werden.

Bei eingestellter Garzeit wird die
verbleibende Zeit angezeigt,
sobald das Gerat arbeitet.

Garen mit Einstellung der Garzeit
Sie kénnen den Ofen durch Vorgabe der
Garzeit so einstellen, dass Ihr Gericht zu
einer bestimmten Zeit servierbereit ist.
1.Wahlen Sie die Funktion zum Garen.
2.Beriihren Sie &, bis das Symbol P fiir
die Garzeit in der Anzeige erscheint.
3.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten
& /== cin,
» » Nachdem Sie die Garzeit eingestellt
haben, erscheinen das Symbol Pl und
die Zeitscheibe kontinuierlich in der
Anzeige.
4.Geben Sie das Gericht in den Ofen
und stellen Sie die Temperatur Uber
den Temperaturknopf ein. Das Garen
startet.
» Die am Display angezeigte Garzeit
wird heruntergezahlt, sobald das Garen
beginnt und alle Teile der Zeitscheibe
leuchten. Die eingestellte Garzeit wird in
4 gleiche Teile unterteilt; sobald die Zeit
eines Teils abgelaufen, erlischt das
Symbol dieses Teils. Dies zeigt
Ubersichtlich das Verhéltnis der
verbleibenden Garzeit zur Gesamtgarzeit.

Ende der Garzeit verzégern:
(Dieses Merkmal ist optional. Es
ist bei lhrem Modell
maoglicherweise nicht vorhanden.)
Nach der Einstellung der Garzeit kdnnen
Sie das Garzeitende auf einen spateren
Zeitpunkt verschieben.
1.Wahlen Sie die Funktion zum Garen.
2.Beriihren Sie ®, bis das Symbol P fiir
die Garzeit in der Anzeige erscheint.
3.Stellen Sie die Garzeit mit den Tasten
& /== cin,
» » Sobald Sie die Garzeit eingestellt
haben, erscheint das Symbol 2!
kontinuierlich in der Anzeige.
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4 Bertihren Sie © | bis das Symbol =Hfur
das Garzeitende in der Anzeige
erscheint.

5.Stellen Sie das Garzeitende mit den
Tasten 4+ /== ein.

» Nachdem Sie die Garzeit eingestellt

haben, erscheinen die Symbole Pl und

= sowie die Zeitscheibe kontinuierlich in
der Anzeige. Sobald das Garen startet,
verschwindet das =}-Symbol.

6.Geben Sie das Gericht in den Ofen
und stellen Sie die Temperatur Uber
den Temperaturknopf ein. Das Garen
startet.

» Der Ofentimer berechnet die richtige

Startzeit anhand von Garzeitende und

Garzeit. Beim Erreichen der Startzeit

wird der ausgewahlte Betriebsmodus

automatisch eingestellt und der Ofen auf
die festgelegte Temperatur vorgeheizt.

Diese Temperatur wird bis zum

Garzeitende beibehalten.

» Die am Display angezeigte Garzeit

wird heruntergezahlt, sobald das Garen

beginnt und alle Teile der Zeitscheibe
leuchten. Die eingestellte Garzeit wird in

4 gleiche Teile unterteilt; sobald die Zeit

eines Teils abgelaufen ist, erlischt das

Symbol dieses Teils. Dies zeigt

Ubersichtlich das Verhéltnis der

verbleibenden Garzeit zur Gesamtgarzeit.

7.Nach Abschluss des Garens erscheint
»End (Ende)" in der Anzeige, der
Timer gibt einen Alarm aus.

8.Der Signalton erklingt 2 Minuten lang.
Dricken Sie zum Beenden des

Signaltons einfach eine beliebige Taste.

Der Signalton verstummit, die aktuelle
Zeit wird angezeigt.
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Wenn Sie nach Abschluss des
Alarms eine beliebige Taste
dricken, schaltet sich der Ofen
wieder ein. Drehen Sie
Temperaturknopf und
Funktionswahler zum Abschalten
des Ofens in die Aus-Position (0);
dadurch wird verhindert, dass
sich der Ofen nach Abschluss des
Alarms wieder einschaltet.

Tastensperre einschalten

Die Tastensperre verhindert die

unerwinschte Bedienung des Ofens.

1.Berlihren Sie i, bis das Symbol fin
der Anzeige erscheint.

» ,OFF (Aus)“ erscheint in der Anzeige.

2.Driicken Sie zum Aktivieren der
Tastensperre 4.

» Sobald die Tastensperre aktiviert ist,

erscheint ,On (Ein)* in der Anzeige und

das (-Symbol leuchtet weiter.

Bei eingeschalteter Tastensperre
sind die Bedientasten ohne
Funktion. Auch nach einem
Stromausfall bleibt die
Tastensperre weiterhin
eingeschaltet.

Deaktivierung der Tastensperre

1.Berlihren Sie i, bis das Symbol fin
der Anzeige erscheint.

» ,On (Ein)* erscheint in der Anzeige.

2.Deaktivieren Sie die Tastensperre,
indem Sie die Taste ™ drlicken.

» Nach dem Abschalten der

Tastensperre wird ,,OFF

(Aus)" angezeigt.

Alarmfunktion einstellen

Sie kénnen die Alarmfunktion des

Gerates auch als Kurzzeitwecker

einsetzen, wenn Sie sich an etwas

erinnemn lassen méchten.

Der Kurzzeitwecker hat keinen Einfluss

auf die Funktionen des Backofens. Er

wird lediglich zur Erinnerung eingesetzt.



Dies ist beispielsweise sinnvoll, wenn Sie

Speisen nach einer bestimmten Zeit

wenden mussen. Nach Ablauf der

voreingestellten Zeit gibt der Timer einen

Alarm aus.

1.Bertihren Sie (9, bis das Symbol £ in
der Anzeige erscheint.

Die Alarmfunktion kann auf
maximal 23 Stunden und 59
Minuten eingestellt werden.

2.Stellen Sie die Alarmzeit mit == / ™= ein.

Funktionstasten fur Alarmton,
Uhrzeit, Anzeigehelligkeit und
Temperaturtasten sollten auf
Position O (Aus) eingestellt sein.

» Das £-Symbol leuchtet weiter und die

Alarmzeit erscheint in der Anzeige,

sobald die Alarmzeit eingestellt ist.

3.Am Ende der Alarmzeit beginnt das -
Symbol zu blinken und der Signalton
wird ausgegeben.

Alarm abschalten

1.Der Signalton erklingt 2 Minuten lang.
Dricken Sie zum Beenden des

Signaltons einfach eine beliebige Taste.

» Der Signalton verstummt, die aktuelle

Zeit wird angezeigt.

Alarm abbrechen

1.Zum Abbrechen des Alarms berthren
Sie (9, bis das Symbol 4 in der
Anzeige verschwindet.

2.Halten Sie die Taste ™= gedrickt, bis
»00:00* angezeigt wird.

Die Alarmzeit wird angezeigt. Falls
Alarm- und Garzeit gleichzeitig
eingestellt sind, wird die kirzere
Zeiteinstellung angezeigt.

Signalton d@ndern

1.Berilhren Sie i, bis das Symbol v in
der Anzeige erscheint.

2.Stellen Sie den gewUnschten
Signalton mit den Tasten 4+ / == ein.

3.Der von Ihnen eingestellte Ton wird
nach kurzer Zeit aktiviert.

» Der ausgewahlte Alarmton wird mit ,,b-

01“, ,b-02" oder ,b-03" angezeigt.

Uhrzeit andern

So andemn Sie die zuvor eingestellte

Uhrzeit:

1.Beriihren Sie i, bis das Symbol (2 in
der Anzeige erscheint.

2.Stellen Sie die Uhrzeit mit den Tasten
& /== cin,

3.Die von lhnen eingestellte Zeit wird
kurz darauf aktiviert.

Energiesparmodus

Mit dem Energiesparmodus kdnnen Sie

wahrend des Garens Energie sparen,

indem Sie die Garzeit einstellen.

Dieser Modus schlieBt das Garen mit

der Innentemperatur des Ofens ab,

indem er die Heizelemente bereits vor

Ablauf der Garzeit abschaltet.

Energiesparmodus einstellen
1.Berlhren Sie das Symbol 2, bis das
eco-Symbol in der Anzeige erscheint.
» ,OFF (Aus)“ erscheint in der Anzeige.
2.Aktivieren Sie den Energiesparmodus
durch Berthren der 4=-Taste.
» Sobald der Energiesparmodus aktiviert
ist, erscheint ,On (Ein)* in der Anzeige
und das Energiesparen-Symbol leuchtet
weiter.
Energiesparmodus deaktivieren
1.Berlhren Sie das Symbol i, bis das
eco-Symbol in der Anzeige erscheint.
» ,On (Ein)* erscheint in der Anzeige.
2.Deaktivieren Sie den
Energiesparmodus durch Berthren
der »=-Taste.
» »Off (Aus)” erscheint, sobald die der
Energiesparmodus deaktiviert ist.
Displayhelligkeit einstellen
(Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei lnrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)
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1.Berlhren Sie i, bis ,d-01", ,d-
02" oder ,d-03" fur die
Displayhelligkeit im Display erscheint.
2.Stellen Sie die gewlinschte Helligkeit
mit = /== ein,
» Die von lhnen eingestellte
Displayhelligkeit wird kurz darauf aktiviert.

Kuchen,
Backblech

Ein Blech

Backblech*

Garzeitentabelle

Die Zeitangaben in dieser Tabelle
sollen als Richtwerte dienen.
Zeitangaben koénnen aufgrund von
Temperatur, Dicke, Typ der

Lebensmittel und Ihren eigenen

Vorlieben abweichen.

Backen und Braten

Der erste Einschub ist der untere
Einschub.

)

180

Kuchen,
Form

Ein Blech

Kuchenform auf Rost™

@

180

40 ...

50

Kleine
Kuchen

Ein Blech

Backblech*

160

25 ..

35

Ein Blech

Backblech*

150

30 ...

40

Zwei Bleche

1-Gebéckblech*
3-Backblech*

& (8]

150

35 ...

50

Drei Bleche

1-Backblech*
3-Gebéckblech*
5-Tiefes
Backblech/Tropfschale*

B

150

35 ...

50

Biskuitkuche
n

Ein Blech

Runde Springform mit einem
Durchmesser von 26 cm auf
Rost™*

]

160

25 ..

35

Ein Blech

Runde Springform mit einem
Durchmesser von 26 cm auf
Rost™*

S

150

30 ...

40

Zwei Bleche

1-Runde Springform mit
einem Durchmesser von 26
cm auf Rost™
4-Runde Springform mit
einem Durchmesser von 26
cm auf Gebackblech**

@

150

35 ...

45

Kekse

Ein Blech

Gebéckblech*

180

25 ...

30

Zwei Bleche

1-Gebéckblech*
3-Backblech*

180

30 ...

40

Drei Bleche

1-Gebéckblech*
3-Backblech*
5-Tiefes
Backblech/Tropfschale*

180

35 ...

45

Teiggebéck

Ein Blech

Backblech*

200

30...

40

Zwei Bleche

1-Gebéckblech*
5-Backblech*

@ @ |@

200

45 ...

55

Drei Bleche

1-Gebéckblech*
3-Backblech*
5-Tiefes
Backblech/Tropfschale*

&

200

55 ...

65

Teilchen
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Ein Blech

Backblech*

200

25 ...

35

Zwei Bleche

1-Gebéckblech*
3-Backblech*

E

200

35 ...

45




ih e
Drei Bleche

1-Gebéckblech*
3-Backblech*
5-Tiefes
Backblech/Tropfschale*

1-8-5

190

45 ...

55

Sauerteig

Ein Blech

Backblech*

200

35 ...

45

Lasagne

Ein Blech

Rechteckige Glas-/Metallform
auf Rost™

200

30 ...

40

Pizza

Ein Blech

Backblech*

Djom @

200 ...
220

.. 20

Rindersteak
(ganz)/Brate
n

Ein Blech

Backblech*

&

25
Minute
250/max,
dann
180 ...
190

100 ...

120

Lammkeule
(Auflauf)

Ein Blech

Backblech*

25
Minute
250/max,
dann 190

70 ...

90

Ein Blech

Backblech*

25
Minute
250/max,
dann 190

60 ...

80

Brathahnche
n (1,8-2 kg)

Ein Blech

Backblech*

15
Minute
250/max,
dann
180 ...
190

60 ...

80

Ein Blech

Backblech*

15
Minute
250/max,
dann
180 ...
190

60 ...

80

Pute (5.5 kg)

Ein Blech

Backblech*

[

25
Minute
250/max,
dann
180 ...
190

180 ...

210

Ein Blech

Backblech*

25
Minute
250/max,
dann
180 ...
190

180 ...

210

Fisch

Ein Blech

Backblech*

200

20 ...

30

Ein Blech

Backblech*

2]

200

20 ...

30

Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich vorzuheizen.

* Dieses Zubehor wird moglicherweise nicht mit dem Produkt geliefert.
** Dieses Zubehdr wird nicht mit dem Produkt geliefert. Handelstbliches Zubehor.
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Zubereitungstabelle fir Testgerichte
Gerichte in dieser Zubereitungstabelle werden entsprechend EN 60350-1 zubereitet,
damit PrUfeinrichtungen das Gerat leichter testen kénnen.

Butterkekse | Ein Blech Backblech* = 3 140 220
Ein Blech Backblech* @ 3 140 220
Zwei Bleche 1-Backblech* 1-3 140 20 ...
3-Gebéckblech* 30
Drei Bleche 1-Backblech* 1-3-5 140 25 ...
3-Gebéckblech* & 35
5-Tiefes
Backblech/Tropfschale*
E{ir;]z " Ein Blech Backblech* [j 3 160 225
Ein Blech Backblech* 3 150 320
Zwei Bleche 1-Gebéckblech* & 1-3 150 35 ...
3-Backblech* 50
Drei Bleche 1-Backblech* 1-3-5 150 35 ...
3-Gebéckblech* 7 50
5-Tiefes =
Backblech/Tropfschale*
Biskuitkuche | Ein Blech Runde Springform mit 3 160 25 ...
n einem Durchmesser von [::} 35
26 cm auf Rost™
Ein Blech Runde Springform mit 2 150 30 ...
einem Durchmesser von 40
26 cm auf Rost™
Zwei Bleche 1-Runde Springform mit 1-4 150 35 ...
einem Durchmesser von 45
26 cm auf Rost™ s
4-Runde Springform mit
einem Durchmesser von
26 cm auf Geb&ckblech™
Apfelkuchen | Ein Blech Rundes schwarzes 2 180 50 ...
Metallgeschirr mit einem [:} 60
Durchmesser von 20 cm
auf Rost™
Ein Blech Rundes schwarzes 2 170 50 ...
Metallgeschirr mit einem @ 60
Durchmesser von 20 cm
auf Rost™
Zwei Bleche 1-Rundes schwarzes 1-4 170 50 ...
Metallgeschirr mit einem 60
Durchmesser von 20 cm
auf Rost™ @
4-Rundes schwarzes
Metallgeschirr mit einem
Durchmesser von 20 cm
auf Gebackblech™
Wir empfehlen, den Ofen grundsétzlich vorzuheizen.
* Dieses Zubehor wird moglicherweise nicht mit dem Produkt geliefert.
** Dieses Zubehdr wird nicht mit dem Produkt geliefert. Handelslbliches Zubehdr.
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Tipps zum Kuchenbacken

¢ Falls Gebéack zu trocken wird, erhéhen
Sie die Temperatur etwas und
vermindern gleichzeitig die Garzeit.

¢ Werden Kuchen zu feucht, reduzieren
Sie die Flussigkeiten oder senken die
Temperatur um 10 °C.

¢ Sofern die Oberseite des Kuchens zu
stark gebraunt wird, backen Sie etwas
langer mit reduzierter Temperatur.

¢ \Wenn der Kuchen auBen gut gelingt,
innen jedoch noch klebrig ist, geben
Sie weniger Flussigkeit hinzu, senken
die Temperatur und verlangem dafur
die Garzeit etwas.

Tipps fur Geback

¢ Falls Gebéack zu trocken wird, erhdhen

Sie die Temperatur etwas und

vermindern gleichzeitig die Garzeit.

Befeuchten Sie den Teig mit einer

Mischung aus Milch, Ol, Ei und

Joghurt.

Sollte Geback sehr lange zum Garen

bendtigen, achten Sie darauf, dass

das Gebéack nicht Uber die Oberkante

des Backblechs hinausragt.

¢ Wird Gebéack an der Oberseite gut
gebraunt, innen jedoch nicht richtig
gar, achten Sie darauf, dass sich
Flussigkeiten nicht am Boden des
Gebécks konzentrieren. Versuchen
Sie, Flussigkeitsmischungen
gleichmaBig zwischen den
Teigschichten zu verteilen; so
erreichen Sie eine gleichmaBige
Braunung.

Halten Sie sich beim Backen an
die Betriebsart- und
Temperaturempfehlungen der
Zubereitungstabelle. Falls die
Unterseite nicht ausreichend
gebraunt wird, nutzen Sie beim
nachsten Mal den
nachstniedrigeren Einschub.

Tipps zur Zubereitung von Gemuise

¢ Falls GemuUsegerichte zu trocken
werden, bereiten Sie diese in einem
Geschirr mit Deckel statt auf dem
Blech zu. Geschlossene Behalter
sorgen dafur, dass nicht zu viel
Flussigkeit verloren wird.

¢ Falls Gemusegerichte nicht richtig gar
werden, kochen Sie das Gemuse
zuvor und geben es erst danach in
den Ofen.

So bedienen Sie den Grill

Backofenttr beim Girillen
geschlossen halten.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

Grill einschalten

1.Drehen Sie den Funktionswéhler auf
das gewunschte Grillsymbol.

2.Wahlen Sie dann die gewlnschte
Grilltemperatur.

3.Heizen Sie den Girill bei Bedarf etwa 5
Minuten vor.

» Die Temperaturleuchte schaltet sich

ein.

Grill ausschalten

1.Drehen Sie den Funktionswahler in die
Aus-Position (oben).

Lebensmittel, die nicht zum
Grillen geeignet sind, kdnnen
sich im schlimmsten Falll
entzinden. Grillen Sie nur
Lebensmittel, die bei der
starken Hitze beim Grillen
keinen Schaden nehmen.
Platzieren Sie das Grillgut nicht
nahe der Backofenrlckwand.
Dort wird es besonders heil3,
fettes Grillgut kann in Brand
geraten.
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Garzeitentabelle zum Grillen

Elektrischer Grill

Fisch Rost 4..5 250/max 20...25 Min.
Hahnerklein Rost 4.5 250/max 25...35 Min.
Lammkoteletts Rost 4..5 250/max 20...25 Min.
Rinderbraten Rost 4..5 250/max 25...30 Min. *
Kalbskoteletts Rost 4..5 250/max 25...30 Min. *
Toastbrot * Rost 4 250/max 1..3 min.

" je nach Dicke

*5 Minuten vorheizen

**Wenn die Grilltemperatur lhres Produkts nicht eingestellt werden kann, arbeitet der Grill mit der empfohlenen
Temperatur.

Gerichte in dieser Zubereitungstabelle werden entsprechend EN 60350-1 zubereitet,
damit PrUfeinrichtungen das Gerat leichter testen kénnen.

Toast Rost 4 250/max 1...3 Minute
Frikadellen (Rindfleisch) - 12 Rost 4 250/max 25...35 Minute
Stlcke

Wenden Sie die Speise nach 2/3 der gesamten Grillzeit.
Wir empfehlen, das Gerét bei allen Lebensmitteln 5§ Minuten lang vorheizen zu lassen.

36/DE



Reinigung und Wartung

Allgemeine Hinweise

Durch regelmaBiges Reinigen verlangern
Sie die Lebenserwartung lhres Gerates
und beugen Fehlfunktionen vor.

Trennen Sie das Gerét von der
Stromversorgung, bevor Sie es
reinigen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

Lassen Sie das Gerat vor dem
Reinigen grindlich abkuhlen.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

¢ Reinigen Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch grundlich. Dadurch lassen
sich Speisereste leichter entfernen und
koénnen beim néchsten Einsatz des
Geréates nicht einbrennen.

¢ Zur Reinigung bendtigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie am
besten warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch
trocknen.

¢ Achten Sie stets darauf,
Uberschussige und verschuttete
Flussigkeiten nach der Reinigung
grundlich ab- bzw. aufzuwischen.

¢ \Wenn Sie Edelstahl und Giriffe reinigen
verzichten Sie auf Reinigungsmittel,
die Sauren oder Chlor enthalten.
Reinigen Sie diese Teile mit einem
weichen Tuch und etwas
Flussigreiniger (kein Scheuermittel);
wischen Sie dabei am besten nur in
eine Richtung.

Durch bestimmte Reinigungsmittel
kénnen die Oberfldchen des
Gerates beschadigt werden.
Verwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen
oder spitzen Gegenstande bei der
Reinigung.

Nutzen Sie keine Dampfreiniger
zur Reinigung des Gerates — es
besteht Stromschlaggefahr.

Kochfeld reinigen

Glaskeramik

Wischen Sie die Glaskeramikoberflache
mit warmes Wasser ab; achten Sie
darauf, dass keine Reinigungsmittelreste
zurlckbleiben; anschlieBend mit einem
weichen Tuch abtrocknen. Achten Sie
darauf, dass keine Riuckstande auf der
Glaskeramik verbleiben; andemnfalls
kann das Kochfeld bei der nachsten
Nutzung beschadigt werden.

Versuchen Sie niemals, Rickstande mit
Messern, Stahlwolle und ahnlichen
Hilfsmitteln von der
Glaskeramikoberflache zu entfernen.
Entfernen Sie Kalkflecken (beige bis
gelbe Flecken) mit handelstblichem
Kalkentferner oder einer kleinen Menge
alternativer Kalkentferner, wie Essig oder
Zitronensaft.

Bei hartnackigen Verschmutzungen
tragen Sie Reinigungsmittel mit einem
Schwamm auf und warten ab, bis das
Mittel richtig in den Schmutz eingezogen
ist. AnschlieBend wischen Sie die
Glaskeramik des Kochfeldes mit einem
feuchten Tuch sauber.
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Stark zuckerhaltige Lebensmittel
mussen sofort entfernt werden,
bevor die Glaskeramik abkuhlt.
Andernfalls kann die
Glaskeramikoberflache dauerhaft
beschadigt werden.

Mit der Zeit kann es zu leichten
Farbveranderungen der Glaskeramik
und der Markierungen kommen. Dies
wirkt sich nicht auf den Betrieb des
Produktes aus.

Farbveranderungen und sonstige leichte
optische Veranderungen sind bei
Glaskeramik normal; es handelt sich
nicht um einen Defekt.

Bedienfeld reinigen

Reinigen Sie Bedienfeld und Kndpfe mit
einem feuchten Tuch; anschlieBend
trocken reiben.

Falls Ihr Produkt mit
mechanischen Tasten oder
Knopfen ausgestattet ist, ziehen
Sie die diese zum Reinigen des
Bedienfelds nicht ab.

Das Bedienfeld kann beschadigt
werden!

Backofen reinigen

So reinigen Sie die

Seitenwand(Variiert je nach

Produktmodell.)

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist

bei lnrem Modell méglicherweise nicht

vorhanden.)

1.Losen Sie den vorderen Bereich der
seitlichen Halterungen, indem Sie
diese von der Seitenwand wegziehen.

2.Ziehen Sie die seitliche Halterung
komplett zu sich hin heraus.
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Katalytische Seitenwiande

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei lnrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)

Die Innenwéande (A) und/oder Rickwand
(B) des Gerates kdonnen mit
katalytischem Emaille beschichtet sein.
Katalytische Wande erkennen Sie an der
matten Farbe und pordsen Oberflache.
Die katalytischen Ofenwande sollten
nicht gereinigt werden. Dank ihrer
pordsen Struktur absorbieren
katalytische Oberflachen Fett. Sobald
diese Flachen mit Fett gefullt sind,
beginnen sie zu glanzen. Dann sollten
sie ersetzt werden

SimpleSteam Reinigung
Diese Funktion gewahrleistet eine
einfache Reinigung, da Schmutz (der
durch langes Warten eingetrocknet ist)
mit dem im Inneren des Backofens
entstehenden Dampf und den an den
Innenflachen des Backofens
kondensierenden Wassertropfen
aufgeweicht wird.
1.Entfernen Sie samtliches Zubehor aus
dem Garraum.



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

3.Stellen Sie den Backofen auf einfache
Dampfreinigung ein, lassen Sie ihn bei
100 °C 25 Minuten laufen.

4.0Offnen Sie die Tur, wischen Sie die
Innenflachen des Backofens mit einem
feuchten Schwamm oder Tuch ab.

5.Verwenden Sie zum Entfernen von
hartnackigem Schmutz am besten
warmes Wasser mit etwas
herkdmmlichem Reiniger, ein weiches
Tuch oder einen Schwamm und ein
Tuch zum Trockenreiben.

Wahrend des
Dampfreinigungsmodus
verdampft Wasser, das zum
Aufweichen von
Verschmutzungen und
Verkrustungen im Garraum auf
das Blech gegeben wurde.
Dadurch entsteht eine
beabsichtigte Kondensation im
Garraum und am Innenglas der
Ofentdr und kann Wasser
heruntertropfen, wenn Sie die
Ofentur 6ffnen. Wischen Sie den
Ofen nach Offnen der Tur
grundlich trocken.

Backofentiir reinigen

Verwenden Sie zum Reinigen der
Backofentlr am besten warmes Wasser
mit etwas herkdmmlichem Reiniger, ein
weiches Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

Wischen Sie das Glas mit Essig ab und
spulen Sie es dann gegen Kalkreste ab,
die auf dem Ofenglas auftreten kdnnen.

Verzichten Sie bei der Reinigung
der Backofentlr auf aggressive
Reinigungsmittel und auf
scharfkantige Schaber aus Metall.
Solche Hilfsmittel kdnnen die
Oberfldchen zerkratzen und das
Glas beschadigen.

Reinigung der Ofentiir

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

Sie kdnnen die Ofentdr und das Turglas
entfernen, um sie zu reinigen. Das
Entfernen der Taren und Glasscheiben
wird in den Abschnitten "Entfernen der
Ofentdr" und "Entfernen der
Innenscheiben der Tur" erklart. Reinigen
Sie die Turinnenscheiben nach dem
Entfernen mit einem Geschirrspuimittel,
warmem Wasser und einem weichen
Tuch oder Schwamm und trocknen Sie
sie mit einem trockenen Tuch ab.
Wischen Sie das Glas mit Essig ab und
spulen Sie es dann gegen Kalkreste ab,
die auf dem Ofenglas auftreten kénnen.
Backofentiir ausbauen
1.0ffnen Sie die Backofentur (1).
2.0ffnen Sie die Clips am
Scharniergehause links und rechts der
Backofentir, indem Sie diese wie in
der Abbildung gezeigt nach unten
driicken.
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1 Tor

2 Schamiersperre (geschlossene
Position)

3 Ofen

4 Scharniersperre(gedfinete Position)

4.Nehmen Sie d|e‘ Ofentlr heraus,
indem Sie diese etwas anheben und

von den Scharmieren rechts und links

|6sen.
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Zum Einbau fuhren Sie die obigen
Schritte wieder in umgekehrter
Reihenfolge aus. Vergessen Sie
nicht, die Clips am
Scharniergehause nach dem
Wiedereinsetzen der TUr wieder
zu schlieBen.

Tiurinnenscheibe ausbauen
(Dieses Merkmal ist optional. Es ist
bei lnrem Modell méglicherweise nicht
vorhanden.)

Die Turinnenscheibe kann zur Reinigung
ausgebaut werden.

1.0ffnen Sie die Backofent(r.

2.Ziehen Sie das im oberen Bereich der
FronttUr installierte Kunststoffteile zu
sich heraus.

3.Heben Sie die innerste Scheibe (1) wie
in der Abbildung gezeigt leicht in
Richtung A an, ziehen Sie sie in
Richtung B heraus.



1

Innerste Scheibe

2* Innenscheibe (Es ist bei lhrem

Modell moéglicherweise nicht
vorhanden.)

4.Falls |hr Produkt mit einer inneren

Scheibe (2) ausgestattet ist;
Wiederholen Sie dieses Verfahren zum
Entfernen der inneren Scheibe (2).

5.Der erste Schritt zum

Zusammensetzen der TUr besteht
darin, die Innenscheibe (2) wieder
anzubringen. Platzieren Sie die
abgeschragte Ecke der Scheibe, dass
sie in der abgeschragten Ecke des
Kunststoffschlitzes aufliegt. (Falls Ihr
Produkt mit einer innersten Scheibe
ausgestattet ist). Die Innenscheibe (2)
muss im Kunststoffschlitz in der Nahe
der innersten Scheibe (1) installiert
werden.

6.Achten Sie bei der Anbringung der

innersten Scheibe (1) darauf, dass die
bedruckte Seite der Scheibe in
Richtung der inneren Scheibe zeigt. Es
ist wichtig, die untere Kante der
innersten Scheibe (1) im unteren
Kunststoffsschlitze einzusetzen.

7.Dricken Sie das Kunststoffteil gegen

den Rahmen, bis es mit einem
Klickgerausch einrastet.

Beleuchtung des Backofens
auswechseln

Bevor Sie die Beleuchtung des
Backofens auswechseln, sorgen
Sie dafur, dass das Gerét
vollstandig von der
Stromversorgung getrennt und
komplett abgekuhlt ist; ansonsten
droht Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heiBe
Flachen!

In diesem Backofen wird eine
Gldhlampe mit einer Leistung von
weniger als 40 W, einer Hohe von
weniger als 60 mm, einem
Durchmesser von weniger als 30
mm oder eine Halogenlampe mit
Fassungstyp G9, einer Leistung
von weniger als 60 W verwendet.
Die Lampen sind flr den Betrieb
bei Temperaturen Gber 300 °C
geeignet. Backofenlampen sind
bei autorisierten Servicepartnern
oder Technikern mit Lizenz
erhéltlich.

Die Position der Beleuchtung
kann etwas von der Abbildung
abweichen.

Die in diesem Gerat verwendete
Lampe ist nicht zur
Raumbeleuchtung geeignet. Der
vorgesehene Zweck dieser Lampe
besteht darin, dass der Nutzer
Lebensmittel besser sehen kann.

Die in diesem Gerat verwendeten
Lampen mussen extremen
physikalischen Bedingungen, wie
Temperaturen Uber 50 °C
standhalten.

41/DE



Wenn lhr Ofen mit einer runden gezeigten Typ (A) handelt, drehen Sie

Leuchte ausgestattet ist: sie wie abgebildet heraus und

1.Trennen Sie das Gerat vollstandig von wechseln Sie sie. Falls sie vom Typ (B)
der Stromversorgung. ist, ziehen Sie sie wie abgebildet

2.Schrauben Sie die Glasabdeckung heraus und wechseln Sie sie.

gegen den Uhrzeigersinn ab.

4.Glasabdeckung wieder anbringen.

3.Wenn es sich bei lhrer Ofenlampe um
den in der nachstehenden Abbildung
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F] Problemiésungen

¢ Wenn sich die Temperatur von Metallteilen &ndert, dehnen sich diese aus oder
entstehen Gerausche. >>> Dies ist kein Fehler.

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

¢ Das Gerat ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>>

Uberpriifen Sie die Steckerverbindun

¢ Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchimittel aus.

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

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

¢ Bei Modellen mit Timer ist der Timer eventuell nicht richtig eingestellt. >>> Stellen
Sie die richtige Zeit ein.
(Bei Produkten mit Mikrowellenofen kontrolliert der Timer nur die Mikrowelle.)

* Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die

Stromversorgung. Kontrollieren Sie die Sicherungen im Sicherungskasten.

ei Modellen mit Timer:) Die Uhrzeitanzeige blinkt oder das

¢ Es gab einen Stromausfall. >>> Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit ein, schalten Sie
das Gerat aus und anschlieBend wieder ein.

Falls sich ein Problem nicht mit
den obigen Hinweisen 16sen
lassen sollte, wenden Sie sich
bitte an den autorisierten
Kundendienst oder an den
Handler, bei dem Sie das Gerat
gekauft haben. Versuchen Sie
niemals, ein defektes Gerat selbst
ZU reparieren.
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Leggere questo manuale utente come prima cosa!

Gentile cliente,

Grazie per aver scelto un apparecchio Beko. Vi auguriamo di ottenere i migliori risultati
da questo apparecchio, realizzato con tecnologia di alta qualita e di avanguardia.
Pertanto, di leggere questo manuale utente e tutta la documentazione allegata con
attenzione prima di usare I'apparecchio e di conservarli per riferimento futuro. Se
I'apparecchio viene trasferito ad un'altra persona, bisogna consegnare anche il
manuale. Seguire tutte le avvertenze e le informazioni del manuale utente.

Ricordare che questo manuale utente pud essere applicabile anche a vari altri modelli.
Le differenze tra i modelli sono identificate nel manuale.

Spiegazione dei simboli

In questo manuale utente si usano i simboli che seguono:

Informazioni importanti o consigli utili sull'uso.
Awvertenza per situazioni pericolose per la vita e la proprieta.
Awvertenza per shock elettrico.

Awvertenza per rischio di incendio.

R

Awvertenza per superfici calde.

Argelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Siitlice/Istanbul /TURKEY

C€ Made in TURKEY
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ﬂ Istruzioni importanti e avvertenze per sicurezza e

ambiente

Questa sezione contiene
istruzioni per la sicurezza che
aiutano a proteggere dal
rischio di lesioni personali 0
danni alla proprieta. La
mancata osservanza di queste
istruzioni priva la garanzia di
validita.

Sicurezza generale

 Questo apparecchio pud
essere utilizzato da bambini
con eta superiore agli 8 anni
e da persone con capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali
ridotte, 0 che manchino di
esperienza e conoscenza,
purché ricevano la
supervisione e le istruzioni
sull'uso dell'apparecchio in
mModo sicuro e comprendano
i rischi coinvolti.
| bambini non devono giocare
con I'apparecchio. Pulizia e
manutenzione da parte
dell’'utente non devono
essere eseqguite da bambini
senza supervisione.

» Questo apparecchio non
deve essere utilizzato da
persone (compresi i bambini)
con capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali ridotte,
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oppure prive di esperienza e
conoscenza, a meno che non
ricevano supervisione o
istruzioni al riguardo.

| bambini devono essere
vigilati affinché non giochino
con il dispositivo.

Se il prodotto viene ceduto a
qualcun altro per 'uso
personale o per scopi d’'uso
di seconda mano, fornire
anche il manuale utente, le
etichette del prodotto e gli
altri documenti e parti.

Non posizionare mai
I'apparecchio su un
pavimento coperto da
tappeto. Altrimenti la
mancanza di flusso di aria al
di sotto dell'apparecchio
provoca il surriscaldamento
delle parti elettriche. Questo
provochera problemi
all'apparecchio.

Le procedure di installazione
e riparazione devono essere
sempre eseqguite da agenti
autorizzati per |'assistenza. |l
produttore non sara
considerato responsabile dei
danni derivanti da procedure
eseguite da persone non



autorizzate e potrebbe
considerare non valida la
garanzia. Prima
dell'installazione, leggere le
istruzioni con attenzione.

« Non utilizzare il prodotto se
difettoso o se presenta danni
visibili.

» Controllare che le manopole
delle funzioni
dell'apparecchio siano
disattivate dopo ogni uso.

Sicurezza elettrica

« In caso di guasti
all'apparecchio, non
utilizzarlo a meno che non
venga riparato da un agente
autorizzato per |'assistenza.
C'e il rischio di shock elettrico!

« Collegare I'apparecchio solo
ad una presa messa a
terra/linea con tensione e
protezione secondo quanto
specificato in "Specifiche
tecniche". Far eseqguire la
messa a terra da un
elettricista qualificato quando
si usa il prodotto con o0 senza
un trasformatore. La nostra
azienda non sara
responsabile di problemi
derivanti dall'uso
dell'apparecchio senza

messa a terra conforme ai
regolamenti locali.
Non lavare mai |'apparecchio
spargendo o versando acqua
su di esso! C'e il rischio di
shock elettrico!
L"apparecchio deve essere
scollegato durante le
procedure di installazione,
manutenzione, pulizia e
riparazione.
Se il cavo di alimentazione
dell'apparecchio &
danneggiato, deve essere
sostituito dal produttore, da
un agente per 'assistenza o
da persona similmente
qualificata, per evitare rischi.
Usare solo il cavo di
collegamento specificato in
“Specifiche tecniche”.
L"apparecchio deve essere
installato in modo che possa
essere completamente
scollegato dalla rete. La
separazione deve essere
garantita da una presa di rete
0 da un interruttore integrato
nell'installazione elettrica fissa,
secondo i regolamenti di
costruzione.
La superficie posteriore del
forno diventa calda durante
I'uso. Assicurarsi che il
collegamento elettrico non
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sia in contatto con la
superficie posteriore;
altrimenti, i collegamenti
POSsSoONoO danneggiarsi.

« Non intrappolare il cavo di
rete tra lo sportello del forno
e la struttura e non farlo
passare su superfici calde.
Altrimenti, I'isolamento del
cavo si puo fondere e
provocare un incendio come
risultato del corto circuito.

« Tutti gli interventi su
apparecchi e sistemi elettrici
[POSSONO essere eseqguiti solo
da personale qualificato e
autorizzato.

« In caso di danni, spegnere |l
prodotto e scollegarlo dalla
rete. Per farlo, disattivare il
fusibile domestico.

 Assicurarsi che la corrente
del fusibile sia compatibile
con il prodotto.

Sicurezza del prodotto

« AWERTENZA: Questo
apparecchio e le parti
accessibili diventano caldi
durante I'uso. Bisogna
prestare attenzione a evitare
di toccare gli elementi che si
riscaldano. | bambini di eta
inferiore agli 8 anni devono
essere tenuti lontani a meno
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che non ricevano continua
supervisione.

« Non usare mai il prodotto
quando giudizio e
coordinazione sono
danneggiati dall'uso di alcool
e/o droghe.

 Prestare attenzione quando
Si usano bevande alcoliche
nei piatti. L'alcool evapora ad
alte temperature e puo
provocare incendi poiché
prende fuoco a contatto con
superfici calde.

« Non mettere materiali
infammabili vicini al prodotto
poiché i lati possono
diventare caldi durante I'uso.

» Durante I'uso I'apparecchio
diventa caldo. Bisogna
prestare attenzione a evitare
di toccare gli elementi che si
riscaldano all'interno del
forno.

 Tenere tutte le aperture di
ventilazione libere da
ostruzioni.

« Non riscaldare lattine chiuse
e barattoli di vetro nel forno.
La pressione che si puo crea
in contenitore/barattolo pud
farli esplodere.

« Non mettere vassoi per la
cottura al forno o fogli di
alluminio direttamente sul



fondo del forno. L'accumulo
di calore puo danneggiare |l
fondo del forno.

Non usare agenti pulenti
abrasive o raschietti duri in
metallo per pulire il vetro dello
sportello del forno poiché
potrebbero graffiare la
superficie rovinando il vetro.
Non usare pulitori a vapore
per pulire I'apparecchio
poiché cio potrebbe

provocare uno shock elettrico.

(Varia a seconda del modello
dell'apparecchio.)
Inserimento corretto della
griglia e delle teglie

E’ importante inserire la
griglia e/o la teglia nelle
rastrelliere laterali in maniera
corretta. Far scivolare la
griglia e/o la teglia sulle
rastrelliere laterali
verificandone la stabilita
prima di posizionare le
pietanze al di sopra (vedi
immagine esplicativa di
seguito riportata)

Non usare il prodotto con il
vetro dello sportello anteriore
riMosso 0 lesionato.

Usare sempre guanti
resistenti al calore quando si
mettono o si imuovono |
piatti nel/dal forno caldo.
Mettere la carta da forno
nella pentola o
nell'accessorio da forno
(vassoio, grill, ecc.) assieme
agli alimenti e poi inserire
tutto nel forno pre-riscaldato.
Togliere le parti in eccesso
della carta da forno che
fuoriescono dall'accessorio 0
dalla pentola per evitare il
rischio che tocchino gli
elementi di riscaldamento del
forno. Non utilizzare mai la
carta da forno a una
temperatura operativa
superiore al valore indicato
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per la carta da forno. Non
mettere la carta da forno
direttamente sulla base del
forno.

« AVWERTENZA: Controllare
che il cavo di alimentazione
dell’apparecchio sia
scollegato o che I'interruttore
sia spento prima di sostituire
la lampadina, per evitare la
possibilita di scarica elettrica.

« || dispositivo non deve essere
installato dietro a porte
decorative, cosi da evitarne il
surriscaldamento.

« L'unita deve essere posta
direttamente sul pavimento.
Non deve essere posizionata
Su una base o un piedistallo.

« AWERTENZA: La cottura
senza supervisione su un
piano cottura usando grassi
0 olio puo essere pericolosa
e provocare incendi. Non
cercare MAI di estinguere il
fuoco con acqua, ma
spegnere |I'apparecchio e poi
coprire la famma, per es. con
un coperchio o una coperta
ignifuga.

« ATTENZIONE: Il processo di
cottura necessita di
supervisione. Una cottura di
breve durata deve essere
vigilata continuamente.
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« AWERTENZA: Pericolo di
incendio: Non conservare
oggetti sulle superfici di
cottura.

« AWERTENZA: Se la
superficie & lesionata,
spegnere I'apparecchio per
evitare la possibilita di shock
elettrico.

« In caso di rottura del vetro
della piastra calda: Spegnere
immediatamente tutti i
bruciatori e ogni elemento
elettrico di riscaldamento e
isolare I'apparecchio
dall’alimentazione. Non
toccare la superficie
dell’apparecchio. Non
utilizzare I'apparecchio.

« | ’apparecchio non deve
essere utilizzato usando un
timer esterno o un
telecomando separato.

« La pressione del vapore che
si forma per I'umidita sulla
superficie del piano cottura o
sul fondo della padella pud
far muovere la padella.
Pertanto, assicurarsi che la
superficie del forno e il fondo
delle padelle siano sempre
asciutti.

« AWERTENZA: Utilizzare
solo le protezioni del piano



cottura progettate dal
produttore della cucina o
indicate dal produttore
dell'elettrodomestico nelle
istruzioni per I'uso o le
protezioni del piano cottura
integrate. L'utilizzo di
protezioni inappropriate puo
provocare incidenti.

Per |'affidabilita antincendio

dell'apparecchio:

« Assicurarsi che la spina si
adatti bene alla presa e che
non provochi scintille.

« Non utilizzare cavi
danneggiati, tagliati o
prolunghe: utilizzare solo il
cavo originale.

 Assicurarsi che non vi sia
liquido o0 umidita sulla presa
quando viene collegata
all'apparecchio.

Uso previsto

» Questo prodotto € progettato
per uso domestico. L'uso
commerciale non € ammesso.

« ATTENZIONE: Questo
apparecchio serve solo per
cucinare. Non deve essere
usato per altri scopi, per
esempio riscaldare 'ambiente

» Questo prodotto non deve
essere usato per riscaldare
piatti sotto al grill, asciugare

asciugamani, panni per piatti,
ecc. appesi sulle maniglie, né
per riscaldare.

« || produttore non sara
responsabile per danni
provocati da uso o gestione
non corretti.

« || forno puo essere usato per
scongelare, cuocere al forno,
arrostire e cuocere con il grill
gli alimenti.

Sicurezza dei bambini

« AWERTENZA: Le parti
accessibili possono diventare
calde durante l'uso. | bambini
devono essere tenuti lontani.

« | materiali di imballaggio sono
pericolosi per i bambini.
Tenere i bambini lontani dai
materiali di imballaggio.
Smaltire tutte le parti
dell'imballaggio secondo gli
standard ambientali.

« Gli apparecchi elettrici sono
pericolosi per i bambini.
Tenere i bambini lontano
dall'apparecchio mentre ¢ in
uso e non lasciarli giocare
con lo stesso.

« Non mettere sopra
all'apparecchio alcun oggetto
che possa essere raggiunto
dai bambini.
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» Quando lo sportello & aperto,
non caricare sopra oggetti
pesanti e non lasciare che i
tbbambini vi si siedano sopra.
Lo sportello potrebbe
capovolgersi o i cardini dello
stesso potrebbero
danneggiarsi.

Smaltimento di vecchi
prodotti

Conformita alla direttiva WEEE e
allo smaltimento dei rifiuti:

Questo apparecchio € conforme alla
Direttiva UE WEEE (2012/19/EU).
Questo apparecchio riporta il simbolo di
classificazione per i rifiuti delle
apparecchiature elettriche ed
elettroniche (WEEE).

Questo apparecchio € stato realizzato
con parti e materiali di alta qualita che
possono essere riutilizzati e sono adatti
ad essere riciclati. Non smaltire i rifiuti

10/1T

dell'apparecchio con i normali rifiuti
domestici e dli altri rifiuti alla fine della
vita di servizio. Portarlo al centro di
raccolta per il riciclaggio di
apparecchiature elettriche ed
elettroniche. Consultare le autorita locali
per conoscere la collocazione di questi
centri di raccolta.
Conformita alla Direttiva RoHS:
L'apparecchio acquistato & conforme
alla Direttiva UE RoHS (2011/65/EU).
Non contiene materiali pericolosi o
proibiti specificati nella Direttiva.
Smaltimento del materiale di
imballaggio
¢ | materiali di imballaggio sono
pericolosi per i bambini. Tenere i
materiali di imballaggio in un luogo
sicuro, fuori dalla portata dei bambini. |
materiali di imballaggio del prodotto
sono realizzati con materiali riciclabili.
Smaltirli in modo corretto e dividerli
secondo le istruzioni per i rifiuti
riciclabili. Non smaltirli con i normali
rifiuti domestici.



H Informazioni generali

Panoramica

1 Sportello anteriore 8 Motore ventola (dietro alla piastra di
2 Maniglia acciaio)

3 Cassetto inferiore 9 Lampadina

4 Vassoio 10 Elemento di riscaldamento grill

5 Ripiano metallico 11 Posizioni ripiani

6 Pannello di controllo

7 Piastra bruciatore

12 3 4 5 6 7 8 9

1 Spia avvertenza 6 Timer digitale

2 Lampadina termostato 7 Piastra cottura circuito singolo

3 Manopola funzione Destra anteriore

4 Piastra cottura circuito singolo 8 Piastra di cottura ampliata Destra
Sinistra posteriore posteriore

5 Piastra cottura circuito doppio 9 Manopola termostato

Sinistra anteriore
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Contenuto della confezione

Gli accessori in dotazione
possono variare a seconda del
modello del prodotto. Non tutti gli
accessori descritti nel manuale
utente potrebbero esistere con il
prodotto acquistato.

1.Manuale utente
2.Vassoio standard

Usato per dolci, alimenti congelati e
grandi arrosti.

3.Vassoio per dolci
Usato per dolci come pasticcini e
biscotti.

4.Grill metallico
forno, da arrostire o piatti da cuocere
in casseruola sulla rastrelliera
desiderata.
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5.Posizionare in modo corretto ripiano
metallico e vassoio sulle rastrelliere
telescopiche
(Questa funzione & opzionale.
Potrebbe non essere sul prodotto
acquistato).
Le rastrelliere telescopiche
consentono di installare e rimuovere
faciimente i vassoi € il ripiano metallico.
Quando si usa il vassoio € il ripiano

metallico con le rastrelliere
telescopiche, assicurarsi che i perni
della sezione posteriore della
rastrelliera telescopica siano contro i
bordi di grill metallico e vassoio.

Si consiglia di non utilizzare
vassoi e griglie a contatto
diretto con gli alimenti.
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Specifiche tecniche

GENERALE

Dimensioni esterne
(altezza/larghezza/profondita)

850 mm/600 mm/600 mm

Tensione/frequenza

220-240V / 380-415V 3N ~ 50 Hz

Consumo energetico totale

10 kKW

Tipo/sezione cavo

min.HOSW-FG 3 x 4 mm* / 5 x
2.5 mm?

PIANO COTTURA

Bruciatori

Sinistra posteriore Piastra cottura circuito singolo
Dimensione 140 mm

Energia 1200 W

Sinistra anteriore Piastra cottura circuito doppio
Dimensione 210/120 mm

Energia 2200/750 W

Destra anteriore Piastra cottura circuito singolo
Dimensione 180 mm

Energia 1800 W

Destra posteriore Piastra di cottura ampliata
Dimensione 170/265 mm

Energia 1500/2400 W

FORNO/GRILL

Forno principale Forno multifunzione
Lampadina interna 15256 W

Consumo energetico grill 2.2 KW

#

Informazioni fondamentali: Le informazioni sull'etichetta energetica dei forni elettriche

sono fornite ai sensi dello standard EN 60350-1 / IEC 60350-1. Questi valori sono
determinati in condizioni di carico standard con funzioni di riscaldatore inferiore-
superiore o di riscaldamento con ventola (se presente).

La classe di efficienza energetica & stabilita secondo i criteri di priorita che seguono
a seconda della presenza o meno nel prodotto delle relative funzioni. 1-Cottura con
eco-ventola, 2- Cottura turbo lenta, 3- Cottura turbo, 4- Riscaldamento
inferiore/superiore con ventola, 5-Riscaldamento superiore e inferiore.

Le specifiche tecniche potrebbero
essere modificate senza preavviso
per migliorare la qualita del
prodotto.

Le figure in questo manuale sono
schematiche e potrebbero non
corrispondere esattamente al
prodotto.
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| valori dichiarati sulle etichette del
prodotto o nella documentazione
che lo accompagna si ottengono in
condizioni di laboratorio secondo gli
standard relativi. A seconda delle
condizioni di funzionamento e
ambientali del prodotto, questi valori
potrebbero variare.




K] Installazione

Il prodotto deve essere installato da una
persona qualificata secondo i
regolamenti in vigore. Altrimenti la
garanzia non sara valida. Il produttore
non sara considerato responsabile dei
danni derivanti da procedure eseguite
da persone non autorizzate e potrebbe
considerare non valida la garanzia.

La preparazione della posizione e
I'installazione elettrica del per il
prodotto & responsabilita del
cliente.

A I prodotto deve essere installato
secondo i regolamenti locali per il
gas €/0 elettrici.

Prima dell'installazione, controllare
visivamente se il prodotto
presenta difetti. Se & cosi, non
installarlo.

Prodotti danneggiati provocano
rischi per la sicurezza.

Prima della installazione

Per assicurare di mantenere importanti
aperture per |'aria sotto all'apparecchio,
consigliamo che |'apparecchio stesso
sia montato su una base solida e che i
piedini non siano posti in un tappeto o
coperture morbide del pavimento.

I pavimento della cucina deve essere in

grado di portare il peso dell'apparecchio

piu il peso aggiuntivo di pentole e
accessori per la cottura al forno e degli
alimenti; vedere .

oo

[

65 mm min

() 750 mm min

400 mm min,
(o))
1
3
3
3
=

e | 'apparecchio corrisponde ad un

dispositivo di classe 1, cioe pud
essere posto con il lato posteriore e
unlato verso le pareti della cucina, i
mobili della cucina o apparecchiature
di qualsiasi dimensione. | mobili della
cucina o le apparecchiature sull' altro
lato possono essere solo della stessa
dimensione o piu piccoli.

* Si pud usare con alloggiamenti su

entrambi i lati ma per avere una
distanza minima di 400 mm al di sopra
del livello della piastra calda,
consentire una distanza laterale di
65mm tra I'apparecchio e pareti,
tramezzi o mobili alti.

e Si pud usare anche in posizione free

standing. Consentire una distanza
minima di 750 mm sulla superficie del
piano cottura.

() Se la cappa deve essere installata
sopra al piano cottura, vedere le
istruzioni del produttore della cappa
sull'altezza dell'installazione. Se si
installa il piano di cottura sotto a una
cappa da cucina, fare riferimento alle
istruzioni per l'installazione della cappa
per la distanza minima tra le
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apparecchiature. Nel caso in cui nelle
istruzioni della cappa non venga
indicata nessuna distanza minima, si
prega di considerare una distanza di
almeno 65 cm.

e Tutti i mobili della cucina vicino
all'apparecchio devono essere
resistenti al calore (100 °C min.).

Catena di sicurezza

Se il prodotto ha 2 catene di

sicurezza;

L'apparecchio deve essere assicurato

contro eventuali squilibri utilizzando le

due catene di sicurezza in dotazione
con il forno.

Attaccare il gancio (1) utilizzando un

piolo idoneo alla parete della cucina (6) e

collegare la catena di sicurezza (3) al

gancio mediante il meccanismo di

1 Gancio di stabilita

2 Meccanismo di blocco
3 Catena di sicurezza
4

Fissare in modo fermo la catena alla
parte posteriore della cucina

5 Parte posteriore della cucina
6 Parete della cucina

Se il prodotto ha 1 catena di
sicurezza;

L'apparecchio deve essere assicurato
contro eventuali squilibri utilizzando la
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catena di sicurezza in dotazione con il
forno.

Seguire i passaggi illustrati di seguito per
fissare la catena di sicurezza al proprio
prodotto.

La catena di stabilita deve essere
quanto piu corta possibile per
evitare |'inclinazione del forno in
avanti e diagonale per evitare
I'inclinazione laterale del forno.

Catena di stabilita del piano cottura per
piani cottura concepiti senza apertura
per inserimento della staffa.

Installazione e collegamento
L'unita puo essere installata e collegata
solo secondo le norme legali sulla
installazione.

Non installare |'apparecchio vicino
ad un frigorifero o congelatore. ||
calore emesso dall'apparecchio
porta ad un accresciuto consumo
energetico da parte delle unita di
raffreddamento.

e Trasportare |'unita con almeno due
persone.

¢ | 'unita deve essere posta
direttamente sul pavimento. Non deve
essere messa su una base o un
piedistallo.



Non usare sportello e/0 maniglia
per portare o spostare il prodotto.
Sportello, maniglia o cerniere si
danneggiano.

Collegamento elettrico

Collegare il prodotto ad una presa
messa a terra/linea protetta da un mini
interruttore di circuito della capacita
adatta, dichiarata nella tabella
"Specifiche tecniche". Far eseguire la
messa a terra da un elettricista
qualificato quando si usa il prodotto con
0 senza un trasformatore. La nostra
azienda non sara responsabile di danni
derivanti dall'uso del prodotto senza una
installazione di messa a terra conforme
ai regolamenti locali.

L'apparecchio deve essere
collegato alla rete elettrica solo da
una persona autorizzata e
qualificata. Il periodo di garanzia
dell'apparecchio comincia solo
dopo la corretta installazione.

I produttore non sara considerato
responsabile dei danni derivanti
da procedure eseguite da
persone non autorizzate.

Il cavo di alimentazione non deve
essere schiacciato, piegato o
bloccato né deve venire in
contatto con le parti calde
dell'apparecchio.

Un cavo di alimentazione
danneggiato deve essere
sostituito da un elettricista
qualificato. Altrimenti ¢'& rischio di
shock elettrico, cortocircuito o
incendio!

| dati sull'alimentazione di rete devono
corrispondere ai dati specificati
sull'etichetta con il tipo dell'unita. La
piastra con i valori nominali si vede
quando lo sportello o il coperchio

inferiore sono aperti o si trova sulla
parete posteriore dell'unita, a seconda
del tipo di modello.

Il cavo di alimentazione dell'unita deve
essere conforme ai valori della tabella
"Technical specifications" (specifiche
tecniche).

Prima di cominciare un lavoro
sull'installazione elettrica,
scollegare il prodotto
dall'alimentazione di rete.

C'& il rischio di shock elettrico!

Collegamento del cavo di
alimentazione

Mentre si esegue il cablaggio,
bisogna applicare le normative
nazionali/locali ed utilizzare la
linea/uscita per la presa e la spina
appropriate per il forno. Se i limiti
di alimentazione dell’apparecchio
sono al di fuori della capacita di
spina e uscita/linea della presa,
I'apparecchio deve essere
collegato direttamente attraverso
una installazione elettrica fissa
senza utilizzare spina e
uscita/linea della presa.

1.Se il cavo di alimentazione non & in
dotazione con |'apparecchio,
bisogna collegare all'unita un cavo di
alimentazione selezionato in base alla
tabella (Specifiche tecniche, pagina 14)
secondo |'installazione elettrica
domestica seguendo le istruzioni nel
diagramma dei cavi.
Se non & possibile scollegare tutti i poli
dell'alimentazione, deve essere collegata
un'unita di disconnessione con almeno
3 mm di distanza di contatto (fusibili,
interruttori interruttori di sicurezza della
linea, contattori) e tutti i poli di questa
disconnessione devono essere vicini (ma
non sopra) all'apparecchio secondo le
direttive IEE. La mancata osservanza di
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queste istruzioni pud provocare
problemi operativi e rendere non valida
la garanzia dell'apparecchio.

Si consiglia una protezione
aggiuntiva da parte di un
interruttore di circuito per la
corrente residua.

2.Aprire il coperchio che blocca il
terminale con il cacciavite.

3.Inserire il cavo di alimentazione
attraverso il morsetto del cavo sotto al
terminale e assicurarlo al corpo
principale con la vite integrata nel
dispositivo fissaggio del cavo.

4.Collegare i cavi secondo il diagramma
in dotazione.

Monofase Bifase
220/230/240V CA

* Ponticello in rame

380/400/415V CA

5.Dopo il completamento del
collegamento dei cavi, chiudere il
coperchio della morsettiera.
6.Instradare il cavo in modo che non
entri in contatto con I'unita e non sia
schiacciato tra unita e parete.
I cavo di alimentazione non deve
superare i 2 m per motivi di
sicurezza.
¢ Spingere |'apparecchio verso la parete
della cucina.
¢ Regolazione dei piedini del forno
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Vibrazioni durante I'uso possono
provocare lo spostamento dei
contenitori della cucina. Questa
situazione pericolosa pud essere
evitata se |'apparecchio & piano ed
equilibrato.
Per la propria sicurezza, € bene
assicurarsi che |'apparecchio sia piano
regolando i quattro piedini sul fondo
ruotando verso sinistra o destra e
allineando con il piano di lavoro.
Per prodotti dotati di ventola di
raffreddamento (Potrebbe non
essere sul prodotto acquistato).

1 Ventola di raffreddamento

2 Pannello di controllo

3 Sportello

La ventola di raffreddamento raffredda

sia il pannello di controllo che la parte

anteriore dell’apparecchio.
La ventola di raffreddamento
continua a funzionare per 20-30
minuti ancora dopo che il forno &
stato spento.



Controllo finale

1.Ricollegare I'apparecchio alla rete.
2.Controllare le funzioni elettriche.
Smaltimento di vecchi
prodotti

¢ Conservare il cartone originale del
prodotto e trasportare il prodotto in

esso. Seguire le istruzioni sul cartone.

Se non si ha il cartone originale,
imballare il prodotto nella carta con le
bolle o in un cartone spesso e
assicurarlo con nastro adesivo.

¢ Per evitare che il grill metallico ¢ |l
vassoio all'interno del forno
danneggino lo sportello del forno,

mettere una striscia di cartone
sull'interno dello sportello in modo che
si allinei con la posizione dei vassoi.
Attaccare con del nastro adesivo lo
sportello del forno alle pareti laterali.
¢ Non usare sportello o maniglia per
sollevare o spostare il prodotto.

Non mettere oggetti
sull'apparecchio e spostarlo in
posizione verticale.

Controllare I'aspetto generale del
prodotto per eventuali danni che
potrebbero essersi verificati
durante il trasporto.
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Bl Preparazioni

Consigli per il risparmio
energetico
Le informazioni che seguono aiutano ad

usare |'apparecchio in modo ecologico e

a risparmiare energia:

e Usare coperchi di colori scuri e
smaltati, poiché la trasmissione del
calore € migliore.

¢ Quando si cucinano dli alimenti,
eseguire un'operazione di
preriscaldamento se & consigliato nel
manuale utente o nelle istruzioni della
cottura.

e Non aprire lo sportello del forno di
frequente durante la cottura.

e Cercare di cucinare piu di un piatto
alla volta nel forno laddove possibile.
Si pud cucinare mettendo due
contenitori per la cottura sul grill
metallico.

e Cucinare piu di un piatto uno dopo
['altro. Il fomo & gia caldo.

¢ Si puo risparmiare energia spegnendo
il forno alcuni minuti prima della fine
del tempo di cottura. Non aprire lo
sportello del forno.

¢ Scongelare gli alimenti congelati prima
di cuocerli.

e Usare pentole/padelle con coperchi
per la cottura. Se non vi & coperchio, |l
consumo energetico pud aumentare 4
volte.

e Selezionare il bruciatore adatto per la
dimensione del fondo della pentola da
usare. Selezionare sempre la
dimensione corretta della pentola per i
piatti. Pentole piu grandi richiedono
piu energia.

¢ Prestare attenzione ad usare pentole
dal fondo piatto quando si cucina coi
piani di cottura elettrici.

Pentole con fondi spessi forniscono
una migliore conduzione del calore. Si
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possono ottenere risparmi energetici
finoa 1/3.

e Contenitori e pentole devono essere
compatibili con le zone di cottura. Il
fondo di contenitori o pentole non
deve essere piu piccolo della piastra
calda.

e Tenere puliti zone di cottura e fondo
delle pentole. Lo sporco fa diminuire la
conduzione del calore tra la zona di
cottura e il fondo della pentola.

¢ Per cotture lunghe, spegnere la zona
di cottura 5 o 10 minuti prima della
fine del periodo di cottura. Si pud
ottenere un risparmio energetico fino
al 20% usando il calore residuo.

Uso iniziale
Impostazione orario

Mentre si eseguono le regolazioni,
sul display lampeggiano le relative
icone.

Premere i tasti J+/== per impostare I'ora
del giorno dopo che il forno & stato
acceso per la prima volta.

Per i modelli con touch control,
toccare i prima e poi utilizzare 4+
/ ™= per impostare |'orario.

Confermare |'impostazione toccando
l'icona (9 e attendere 4 secondi senza
toccare alcun tasto per confermare.

1| 23 4 5 6

<) eCo

D 2 0 @

12 11 10 9 8 7

1 Tasto regolazione
2 Simbolo blocco tasti
3 Simbolo orologio



Simbolo volume allarme *
Simbolo modalita Eco

Tasto piu

Tasto meno

Simbolo tempo torta

9 Simbolo allarme

10 Simbolo tempo di fine cottura®
11 Simbolo tempo di cottura

12 Tasto Program (programma)

*  (Varia a seconda del modello
dell'apparecchio.)

o ~N O o b

Se |'ora iniziale non & impostata,

I'orologio inizia da 12:00 e viene
visualizzata I'icona (2. L'icona
scompare una volta impostata
I'ora.

Le impostazioni correnti di orario
sono annullate se manca la
corrente. Bisogna regolarle
nuovamente.

Prima pulizia del prodotto

La superficie pud danneggiarsi a
causa di alcuni detergenti o
materiali di pulizia.

Non usare detergenti aggressivi,
polvere/creme pulenti o oggetti
taglienti durante la pulizia.

1.Rimuovere tutti i materiali di
imballaggio.

2.Pulire le superfici del prodotto con un
panno o una spugna umidi e
asciugare con un panno.

Riscaldamento iniziale

Riscaldare il prodotto per circa 30 minuti
e poi spegnerlo. Cosi i residui del
prodotto o gli strati si bruciano e si
rimuovono.

Le superfici calde provocano
ustioni!

Il prodotto pud diventare caldo
durante |'uso. Non toccare mai i
bruciatori caldi, le sezioni interne
del forno, riscaldatori, ecc. Tenere
lontani i bambini.

Usare sempre guanti resistenti al
calore quando si mettono o si
rimuovono i piatti nel/dal forno
caldo.

Forno elettrico
1.Estrarre tutti i vassoi per la cottura a
forno e il grill metallico dal forno.
2.Chiudere lo sportello del forno.
3.Selezionare la posizione Static.
4.Selezionare la potenza piu alta del grill;
vedere Come utilizzare il forno elettrico,
pagina 26.
5.Utilizzare il forno per circa 30 minuti.
6.Spegnere il forno; vedere Come
utilizzare il forno elettrico, pagina 26
Forno con grill
1.Estrarre tutti i vassoi per la cottura a
forno e il grill metallico dal forno.
2.Chiudere lo sportello del forno.
3.Selezionare la potenza piu alta del grill;
vedere Come utilizzare il grill ,
pagina 34.
4. Utilizzare il forno per circa 15 minuti.
5.Spegnere il grill; vedere Come
utilizzare il grill , pagina 34
Durante il primo funzionamento,
per un paio d’'ore, & possibile che
siano emessi odori e fumo. E
abbastanza normale. Assicurarsi
che I'ambiente sia ben ventilato
per rimuovere fumo e odori.
Evitare di inalare direttamente
fumo e odori emessi.
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B Come utilizzare il piano cottura

Informazioni generali sulla
cottura

Non riempire mai la padella
con olio per oltre un terzo. Non
lasciare il piano cottura
incustodito quando si riscalda
I'olio. L'olio surriscaldato
rappresenta un rischio di
incendio. Non cercare mai di
spegnere un possibile
incendio con |'acqual
Quando ['olio prende fuoco,
coprirlo con una coperta
idonea o un panno umido.
Spegnere il piano cottura se &
sicuro farlo e chiamare i vigili
del fuoco.

¢ Prima di friggere gli alimenti, asciugarli
bene sempre e metterli delicatamente
nell'olio caldo. Assicurare che gdli
alimenti congelati siano
completamente scongelati prima di
friggerli.

¢ Non coprire il contenitore usato
quando si riscalda I'olio.

¢ Mettere pentole e padelle in modo tale

che i manici non siano sul piano

cottura per evitare il riscaldamento dei

manici stessi. Non mettere contenitori

sbilanciati e che si inclinano faciimente

sul piano cottura.

Non mettere contenitori e padelle vuoti

sulle zone di cottura accese.

Potrebbero danneggiarsi.

L'uso di una zona di cottura senza un

contenitore o una padella sopra

provoca danni all'apparecchio.

Spegnere le zone di cottura quando la

cottura € completa.

¢ Poiché la superficie dell'apparecchio
potrebbe essere calda, non mettere
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contenitori in plastica e alluminio su di
essa.

Pulire immediatamente tutti i materiali
sciolti sulla superficie.

Tali contenitori non devono essere
nemmeno usati per conservare dli
alimenti.

e Usare solo padelle o contenitori con
fondo piatto.

¢ Mettere la quantita appropriata di
alimenti nelle pentole e nelle padelle.
Cosli non bisognera eseguire alcuna
operazione di pulizia non necessaria
evitando traboccamenti.

Non mettere coperchi di pentole o
padelle sulle zone di cottura.
Mettere le padelle in modo tale che
siano al centro della zona di cottura.
Quando si desidera spostare la
padella su un'altra zona di cottura,
sollevarla e metterla sulla zona di
cottura scelta, non trascinarla.

Suggerimenti per piani cottura in

vetroceramica

¢ | a superficie in vetroceramica &
resistente al calore e non ¢ influenzata
da grosse differenze di temperatura.

¢ Non usare la superficie in
vetroceramica per conservare gli
alimenti o tagliarli.

e Usare solo padelle e pentole con fondi
lavorati a macchina. Bordi taglienti
provocano graffi sulla superficie.

e Non usare contenitori e padelle in
alluminio. L'alluminio danneggia la
superficie in vetroceramica.

Gli schizzi
pOSSONO
danneggiare la
superficie in
vetroceramica e
provocare
incendi.




Non usare
contenitori con
fondi concavi o
Cconvessi.

Usare solo
padelle e pentole
con fondi piatti.
Essi assicurano
un piu facile
trasferimento del
calore.

Se il diametro
della padella &
troppo piccolo, si
perde energia.

Uso del piano cottura

1 Piastra cottura circuito singolo 14-
16 cm

2 Piastra cottura circuito doppio 21-
23/12-14 cm

3 Piastra cottura circuito singolo 18-
20 cm

4 Piastra di cottura ampliata 17-
19/26-28 cm ¢ il diametro
consigliato per le pentole da usare
sui relativi bruciatori.

Non consentire ad alcun oggetto
di cadere sul piano cottura. Anche
oggetti piccoli come una saliera
potrebbero danneggiare il piano
cottura.

Non usare piani cottura lesionati.
In queste lesioni pud verificarsi
una perdita di acqua, provocando
un corto circuito.

In caso di danni alla superficie (per
es. lesioni visibili), spegnere
I'apparecchio immediatamente
per minimizzare il rischio di shock
elettrico.

Il piano cottura in vetroceramica &
dotato di una spia di funzionamento e di
un indicatore di avvertenza zona calda.
L'indicatore di avvertenza zona calda
indica lo stato della zona attiva e resta
acceso dopo o spegnimento della
piastra. Se l'indicatore di avvertenza
zona calda lampeggia, cid non indica un
guasto.

AA seconda dell'utilizzo, la
superficie del piano cottura
potrebbe raffreddarsi in differenti
periodi di tempo. La superficie del
piano cottura potrebbe essere
calda anche con le spie non
accese. Prima di toccarla,
assicurarsi che si sia raffreddata.
Altrimenti, si potrebbe rischiare di
bruciarsi la manol!

| piani cottura in vetroceramica a
riscaldamento rapido emettono
una luce luminosa quando
vengono accesi. Non fissare la
luce.

23/IT



Accensione delle piastre in cera-
mica

Le manopole del piano cottura si usano
per il funzionamento delle piastre. Per
ottenere la forza di cottura desiderata,
ruotare la manopola di controllo del
piano cottura al livello corrispondente.

tenere | cottura |cottura,
in caldo |in arrosto,
umido, | bollitura
cottura
a fuoco
lento

tenere | cottura |cottura,
in caldo |in arrosto,
umido, | bollitura
cottura
a fuoco
lento

Spegnimento delle piastre in ce-
ramica

Portare la manopola della piastra in
posizione OFF (superiore).
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Uso delle zone di cottura multi-

segmentate

Le zone di cottura multi-segmentate

consentono di cucinare con pentole di

dimensioni diverse sulla stessa zona di

cottura. Quando gueste zone di cottura

sono attivate, si accende per prima la

zona di cottura interna.

1.Per cambiare il diametro della zona di
cottura attiva, ruotare la manopola di
controllo in senso orario.

2.Si sente un "clic" appena il raggio della
piastra calda cambia.

Spegnimento delle zone di cottura

multi-segmentate

1.Ruotare la manopola in senso orario
fino alla posizione OFF (superiore) per
spegnere il piano cottura. Tutti i
segmenti della zona di cottura si

12 3 2 1
1 Posizione 1
2 Posizione 2
3 Posizione 3

Le posizioni 2 e 3 delle zone di
cottura multi-segmentate non
funzionano in modo indipendente.



B Come utilizzare il forno

Informazioni generali su
cottura al forno, cottura
arrosto e con grill

Le superfici calde provocano
ustioni!

Il prodotto pud diventare caldo
durante |'uso. Non toccare mai i
bruciatori caldi, le sezioni interne
del forno, riscaldatori, ecc. Tenere
lontani i bambini.

Usare sempre guanti resistenti al
calore quando si mettono o si
rimuovono i piatti nel/dal forno
caldo.

Prestare attenzione quando si
apre lo sportello del forno perché
potrebbe fuoriuscire vapore.

Il vapore in uscita pu0 ustionare
mani, volto e/o occhi.

Suggerimenti per la cottura al for-

no

¢ Usare piatti in metallo con adeguato
rivestimento antiaderente o contenitori
in alluminio o stampi in silicone
resistenti al calore.

¢ Usare al meglio lo spazio della
rastrelliera.

¢ Mettere lo stampo da forno al centro
della rastrelliera.

e Selezionare la posizione corretta per la
rastrelliera prima di accendere forno o
grill. Non cambiare la posizione della
rastrelliera quando il formo & caldo.

¢ Tenere lo sportello del forno chiuso.

Suggerimenti per I'arrosto

e Trattare pollo e tacchino interi, pezzi
grandi di came con condimenti come
succo di limone e pepe nero prima
della cottura migliora la prestazione di
cottura.

¢ Ci vogliono circa 15-30 minuti in piu
per arrostire la carne con 0sso rispetto
alla cottura arrosto di came della
stessa dimensione ma senza 0sso.

e Ogni centimetro di spessore della
carne richiede circa 4-5 minuti di
cottura.

e | asciare la carne nel forno per circa
10 minuti dopo il periodo di cottura. |l
succo si distribuisce meglio per tutto
I'arrosto e non fuoriesce quando si
taglia la came.

e || pesce deve essere posto sulla
rastrelliera centrale o inferiore in un
piatto resistente al calore.

Suggerimenti per la cottura con

grill

Quando carne, pesce e pollame sono

cotti con grill, subito si rosolano, hanno

una piacevole crosta e non restano

secchi. Parti sottili, spiedini di came e

salsicce sono particolarmente adatti per

la cottura con grill, cosi come verdure
con alto contenuto di acqua, come
pomodori e cipolle.

e Distribuire i pezzi da cuocere con grill
sul grill metallico o nel vassoio per
cottura al forno con il grill metallico
posto in modo tale che lo spazio
coperto non superi la dimensione del
riscaldatore.

e Far scorrere il ripiano metallico o la
teglia per la cottura al forno con grill al
livello desiderato nel forno. Se si
cuoce al grill sul ripiano metallico, far
scorrere la teglia per la cottura al forno
sulla rastrelliera inferiore per
raccogliere i grassi. La teglia per la
cottura al forno da far scorrere deve
avere una dimensione tale da coprire
l'intera area di grigliatura. E possibile
che la teglia non venga fornita con il
prodotto. Aggiungere dell'acqua nel
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Vassoio per la cottura al forno per una
pulizia facile.

Gli alimenti che non sono
adatti alla cottura al grill
rappresentano un rischio di
incendio. Usare solo alimenti
per cottura con grill adatti al
calore intenso del grill.

Non mettere il cibo troppo
lontano sul retro del grill.
Questa ¢ |'area piu calda e dli
alimenti grassi potrebbero
prendere fuoco.

Come utilizzare il forno
elettrico

Selezionare temperatura e mod-
alita di funzionamento

1 2

1 Manopola funzione
2 Manopola termostato

1.Impostare la manopola funzione sulla
modalita operativa desiderata.
2.Impostare la manopola Temperature
(temperatura) sulla temperatura
desiderata.
» Il forno si riscalda fino alla temperatura
regolata e la conserva. Durante il
riscaldamento, la spia della temperatura
resta accesa.
Spegnimento del forno elettrico
Portare manopola funzione e manopola
temperature (temperatura) in posizione
off (superiore).
Posizioni della rastrelliera (solo
modelli con grill metallico)
E importante posizionare il grill metallico
in modo corretto sulla rastrelliera
metallica. Il grill metallico deve essere
inserito tra le rastrelliere metalliche,
come illustrato in figura.
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Non lasciare che il grill metallico poggi
sulla parete posteriore del forno. Far
scorrere il grill metallico verso la sezione
anteriore della rastrelliera e posizionarlo
con |'aiuto dello sportello per ottenere
una buona prestazione del grill.

(Varia a seconda del modello
dell'apparecchio.)

Modalita di funzionamento

L'ordine delle modalita di funzionamento
qui mostrato pu0 essere diverso da
quello della propria unita.

Il riscaldamento superiore e
inferiore & in uso. Gli
alimenti sono riscaldati
contemporaneamente da
sopra e da sotto. Per
esempio, questo & adatto
per torte, dolci o torte e
alimenti in casseruola negli
stampi da forno. Cucinare
con un solo vassoio.




Solo il riscaldamento
inferiore & in funzione. Si
adatta a pizza e al
successivo rosolare di
alimenti dalla parte inferiore.
Questa funzione deve
essere utilizzata anche per
una facile pulizia con
vapore.

Il riscaldamento superiore, il
riscaldamento inferiore con
ventola (nella parete

posteriore) sono attivi. L'aria
calda & rapidamente
distribuita in modo uniforme
in tutto il forno mediante
una ventola. Cucinare con
un solo vassoio.

orno non & riscaldato.
Solo la ventola (nella parete
posteriore) € in funzione. Gli
alimenti granulosi congelati
sono scongelati lentamente
a temperatura ambiente e
gli alimenti cotti si
raffreddano. Il tempo
necessario per scongelare
un pezzo di came intero &
piu lungo del cibo con
cereali.

i grill grande sul soffitto del

Il iscaldamento assistito da
ventola (nella parete
posteriore) & in funzione.
L'aria calda & rapidamente
distribuita in modo uniforme
in tutto il forno mediante
una ventola. Nella maggior
parte dei casi, non &
necessario il
preriscaldamento. Adatto
alla cottura di alimenti su
diversi livelli della rastrelliera.
Adatto per cucinare con
vassoi multipli.

Questa funzione deve
essere utilizzata anche per
una facile pulizia con
vapore.

riscaldamento superiore, i
riscaldamento inferiore e il
riscaldamento assistito da
ventola (nella parete
posteriore) sono attivi. Gli
alimenti sono cotti in modo
uniforme e rapidamente.
Cucinare con un solo
vassoio.

forno & attivo. Si possono

cuocere con grill grosse

quantita di carne.

® Mettere porzioni grandi o
medie nella posizione
corretta sulla rastrelliera
sotto il riscaldatore del
grill.

¢ Ruotare il cibo dopo meta
tempo di cottura.
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L'effetto del grill non & forte

come in Full Grill (grill

completo)

¢ Mettere porzioni piccole o
medie nella posizione
corretta sul ripiano sotto il
riscaldatore del grill.

¢ Ruotare il cibo dopo meta
tempo di cottura.

Uso dell'orologio del forno

1 2 3 4 5 6

P o @

12 11 10 9 8 7

N O~ WN =

9

Tasto regolazione
Simbolo blocco tasti
Simbolo orologio
Simbolo volume allarme *
Simbolo modalita Eco
Tasto piu

Tasto meno

Simbolo tempo torta
Simbolo allarme

10 Simbolo tempo di fine cottura®
11 Simbolo tempo di cottura
12 Tasto Program (programma)

*

(Varia a seconda del modello
dell'apparecchio.)
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I tempo massimo che pud essere
impostato come fine cottura & 5
ore e 59 minuti.

I programma sara annullato se
manca la corrente. Bisogna
riprogrammare il forno.

Mentre si eseguono le
impostazioni, sul display
lampeggiano le relative icone.
Bisogna aspettare un po’ prima
che le impostazioni siano efficaci.

Se non viene eseguita alcuna
impostazione di cottura, I'ora non
puo essere impostata.

Il tempo rimanente viene
visualizzato se il tempo di cottura
€ impostato all'avvio della cottura.

Cottura mediante impostazione
del tempo di cottura:
Si pud impostare il forno in modo che si
arresti alla fine del tempo specificato
impostando il tempo di cottura sul timer.
1.Selezionare la funzione di cottura.
2.Toccare & finché sul display non
compare l'icona [Pl per il tempo di
cottura.
3.Impostare il tempo di cottura con i
tasti 4= / -,
» » Dopo aver impostato il tempo di
cottura, I'icona Pl e I'intervallo di tempo
compare in modo continuo sul display.
4. Mettere il piatto nel forno e impostare
la temperatura con la manopola della
temperatura. La cottura si awvia.
» Il tempo di cottura inizia il conto alla
rovescia sul display quando la cottura si
awia e tutte le parti dell'intervallo di
tempo sono accese. Il tempo impostato
per la cottura & suddiviso in 4 parti
uguali e al termine di ciascuna parte di
tempo, I'icona di quella parte si spegne.
Cosi & possibile comprendere la
percentuale di tempo di cottura



rimanente rispetto al tempo di cottura
totale.

Impostare la fine del tempo di
cottura a un momento successivo;
(Questa funzione & opzionale.
Potrebbe non essere sul prodotto
acquistato).

Dopo aver impostato il tempo di cottura

sul timer, si pud impostare per un

momento successivo la fine del tempo

di cottura.

1.Selezionare la funzione di cottura.

2.Toccare (& finché sul display non
compare l'icona 12| per il tempo di
cottura.

3.Impostare il tempo di cottura con i
tasti 4= / =

» » Quando il tempo di cottura &

impostato, I'icona [Pl viene visualizzata

sul display in modo continuo.

4. Toccare  finché sul display non
compare l'icona = per la fine del
tempo di cottura.

5.Premere i tasti ¥ /™= per impostare la
fine del tempo di cottura.

» Dopo aver impostato il tempo di

cottura, I'icona [Pl piti l'icona =l e

I'intervallo di tempo compaiono in modo

continuo sul display. Quando la cottura

inizia, I'icona =l scompare.

6.Mettere il piatto nel forno e impostare
la temperatura con la manopola della
temperatura. La cottura si awvia.

» Il timer del forno calcola I’orario di

awvvio deducendo il tempo di cottura

dalla fine del tempo di cottura

impostato. La modalita di

funzionamento selezionata & attivata

quando si raggiunge I'orario di awio
della cottura e il forno & riscaldato fino
alla temperatura impostata. Questa
temperatura viene conservata fino alla
fine del tempo di cottura.

» Il tempo di cottura inizia il conto alla

rovescia sul display quando la cottura si

awia e tutte le parti dell'intervallo di
tempo sono accese. Il tempo impostato
per la cottura & suddiviso in 4 parti
uguali e al termine di ciascuna parte di
tempo, I'icona di quella parte si spegne.
Cosi & possibile comprendere la
percentuale di tempo di cottura
rimanente rispetto al tempo di cottura
totale.

7.Quando il processo di cottura &
completo, "Fine" compare sul display
e il timer emette un allarme audio.

8.1l segnale di allarme suona per 2
minuti. Per interrompere I'allarme
audio, basta premere un tasto
qualsiasi. L'allarme audio si interrompe
e viene visualizzato I'orario corrente.

Se si preme qualsiasi tasto alla
fine dell'allarme audio, il forno
riprende il funzionamento. Portare
manopola funzione e manopola
temperatura sulla posizione "0"
(off) per spegnere il forno al fine di
impedire il funzionamento del
forno stesso alla fine dell'allarme.

Attivazione del blocco tasti

Si pud impedire I'uso del forno attivando

la funzione di blocco tasti.

1.Toccare iE finché sul display non
compare l'icona &,

» "OFF" compare sul display.

2.Premere 4 per attivare il bocco tasti.

» Quando il blocco tasti & attivato, "On"

compare sul display e l'icona @ resta

accesa.

Il tasti del forno non funzionando
quando il blocco tasti € attivato. |l
blocco tasti sara annullato se
manca la corrente.

Per disattivare il blocco tasti,

toccare il

1.Toccare i finché sul display non
compare l'icona &,

» "On" compare sul display.
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2.Disattivare il blocco tasti premendo il
tasto -,

» "OFF" viene visualizzato dopo la

disattivazione del blocco tasti.

Impostazione della sveglia
Si pu® usare il timer dell'apparecchio
per qualsiasi avvertenza o promemoria,
tranne che per il programma di cottura.
La sveglia non ha influenza sulle funzioni
del forno. Siusa solo come avvertenza.
Per esempio ¢ utile quando si desidera
girare gli alimenti nel forno ad un certo
punto. Il timer emettera un allarme audio
al termine del tempo impostato.
1.Toccare (& finché sul display non
compare l'icona 4.

I tempo di allarme massimo pud
essere 23 ore e 59 minuti.

2.Impostare la durata dell’allarme
utilizzando i tasti = / =

| tasti funzione per tono allarme,
ora del giorno, luminosita display
e temperatura devono essere in
posizione O (OFF).
» L'iconal) resta acceso e I'ora
dell'allarme compare sul display una
volta che I'ora dell'allarme & impostato.
3.Alla fine dell'ora dell'allarme, I'iconal)
comincia a lampeggiare € si sente
['allarme audio.

Spegnimento dell'allarme

1.1l segnale di allarme suona per 2
minuti. Per interrompere I'allarme
audio, basta premere un tasto
qualsiasi.

» L'allarme audio si interrompe € viene

visualizzato |'orario corrente.

Annullamento dell’allarme;

1.Toccare (U finché sul display non
compare l'icona & per annullare
I'allarme.

2. Tenere premuto il tasto ™= finché viene
visualizzato "00:00".
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Viene visualizzato |'orario della
svegdlia. Se orario della sveglia e
tempo di cottura sono impostati
insieme, sara visualizzato il tempo
piu breve.

Modifica del tono dell'allarme

1.Toccare i finché sul display non
compare |'icona <.

2.Regolare il tono desiderato per
I'allarme con i tasti =+ / =

3.l tono impostato sara attivato a breve.

» Il tono selezionato dell'allarme

compare come "b-01", "b-02" o "b-03"

sul display.

Modifica dell’orario del giorno

Per cambiare |'ora del giorno

precedentemente impostata:

1.Toccare i finché sul display non
compare l'icona ©®.

2.Impostare I'ora del giomo con i tasti 4
/-

3.L'ora impostata sara attivata a breve.

Modalita Economy

E possibile risparmiare energia con la
modalita Economy durante la cottura
impostando |'orario di cottura nel forno.
Questa modalita completa la cottura con
la temperatura interna del forno
spegnendo i riscaldatori prima della fine
del tempo di cottura.

Impostazione modalita Economy

1.Toccare l'icona i finché sul display
non compare l'icona eco.

» "OFF" compare sul display.

2.Attivare la modalita Economy
toccando il tasto 4.

» Quando il blocco tasti & attivato, "On"

compare sul display e 'icona eco resta

accesa.

Disattivazione della modalita

Economy

1.Toccare l'icona i finché sul display
non compare l'icona eco.

» "On" compare sul display.



2.Disattivare la modalita Economy
toccando il tasto m,

» "Off" viene visualizzato dopo la

disattivazione del blocco tasti.

Impostazione della luminosita

dello schermo

(Questa funzione & opzionale.

Potrebbe non essere sul prodotto

acquistato).

1.Toccare iZ finché d-01 o d-02 o d-03
non compaiono sul display per la
luminosita del display.

2.Impostare la luminosita desiderata con
i tasti e /m=

» L'ora impostata sara attivata a breve.
Tabella tempi di cottura

| tempi in questo diagramma
devono essere considerati una
guida. | tempi possono variare a
causa di temperatura degli
alimenti, spessore, tipo e
preferenze personali di cottura.

Cottura al forno e arrosto

La prima rastrelliera del forno &
quella di fondo.

Dolci su Un vassoio

X Vassoio standard*
Vassoio

3 180 25...30

Dolci nello Un vassoio

stampo

Tortiera su grill
metallico™

2 180 40 ...50

Dolcetti Un vassoio Vassoio standard*

3 160 25...35

Un vassoio Vassoio standard*

150 30 ...40

2 vassoi 1-Vassoio per dolci*

3-Vassoio standard*

1-83 150 35...50

@ @] 8

1-Vassoio standard*
3-Vassoio per dolci*
5-Vassoio profondo*

3 vassoi

1-8-5 150 35...50

%)

Pan di
Spagna

Un vassoio Teglia rotonda a
cerniera con un
diametro di 26 cm su

grill metallico**

i

Un vassoio Teglia rotonda a
cerniera con un
diametro di 26 cm su

grill metallico**

B

2 vassoi 1-Teglia rotonda a
cerniera con un
diametro di 26 cm su
grill metallico™
4-Teglia rotonda a
cerniera con un
diametro di 26 cm su

vassoio di pasta**

Dolcetti Un vassoio Vassoio per dolci*

3 180 25...30

2 vassoi 1-Vassoio per dolci*

3-Vassoio standard*

1-83 180 30 ...40

3 vassoi 1-Vassoio per dolci*
3-Vassoio standard*

5-Vassoio profondo*

1-8-5 180 35...45

Pasta Un vassoio

L Vassoio standard*
lievitata

2 200 30 ...40

0|8 |8

2 vassoi 1-Vassoio per dolci*

5-Vassoio standard*

200 45 ...55

@
.
)
[@)]
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55 ...65

3 vassoi 1-Vassoio per dolci* 200
3-Vassoio standard* @]
5-Vassoio profondo*
Pasta frolla | Un vassoio Vassoio standard* L 2 200 25...35
2 vassoi 1-Vassoio per dolci* 1 1-3 200 35...45
3-Vassoio standard*
3 vassoi 1-Vassoio per dolci* 1-3-5 190 45 ... 55
3-Vassoio standard* @]
5-Vassoio profondo*
Lievitati uUn vassoio Vassoio standard* L 2 200 35 ... 45
Lasagna Un vassoio Teglia in 2-3 200 30 ...40
vetro/metallica [:j
rettangolare su grill
metallico™
Pizza Un vassoio Vassoio standard* E’ 2 200 ... 220 15...20
Bistecca Un vassoio 3 25 min. 100 ...120
(intera) / Vassoio standard* 250/max, poi
Arrosto 180 ... 190
Cosciotto di | Un vassoio 3 25 min. 70...90
agnello (in Vassoio standard* @] 250/max, poi
casseruola) 190
Un vassoio 3 25 min. 60 ... 80
Vassoio standard* 250/max, poi
190
Pollo Un vassoio 2 15 min. 60 ... 80
arrosto Vassoio standard* @] 250/max, poi
(1,8-2 kg) 180 ... 190
Un vassoio 2 15 min. 60 ... 80
Vassoio standard* 250/max, poi
180... 190
Tacchino Un vassoio 1 25 min. 1560 ... 210
(5.5 kg) Vassoio standard* 250/max, poi
180 ... 190
Un vassoio 1 25 min. 1560 ... 210
Vassoio standard* 250/max, poi
180... 190
Pesce Un vassoio Vassoio standard* 3 200 20...30
Un vassoio Vassoio standard* 3 200 20...30

Si consiglia il preriscaldamento per tutti gli alimenti.

* Questi accessori possono non essere forniti assieme al prodotto.

** Questi accessori non sono forniti assieme al prodotto. Si tratta di accessori disponibili in commercio.
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Tabella di cottura per pasti di pro-  standard EN 60350-1 per facilitare di
va enti di controllo nella verifica del

| pasti presenti in questa tabella di prodotto.
cottura sono preparati secondo lo

Biscotto al Un vassoio 3 140 20...30
burro- Vassoio standard* E]
scozzese
Un vassoio Vassoio standard* 3 140 20...30
2 vassoi 1-Vassoio standard* @ 1-3 140 20...30
3-Vassoio per dolci*
3 vassoi 1-Vassoio standard* 1-3-5 140 25...35
3-Vassoio per dolci* ]
5-Vassoio profondo*
Dolcetti uUn vassoio Vassoio standard* ] 3 160 25...35
Un vassoio Vassoio standard* 3 150 30 ...40
2 vassoi 1-Vassoio per dolci* 7 1-3 150 35 ... 50
3-Vassoio standard* =)
3 vassoi 1-Vassoio standard* 1-3-5 150 35 ...50
3-Vassoio per dolci* @
5-Vassoio profondo*
Pan di Un vassoio Teglia rotonda a 3 160 25...35

Spagna cerniera con un
diametro di 26 cm su
grill metallico™
Un vassoio Teglia rotonda a 2 150 30 ...40

cerniera con un g
diametro di 26 cm su
grill metallico**

2 vassoi 1-Teglia rotonda a 1-4 150 35...45
cerniera con un
diametro di 26 cm su

grill metallico™ @
4-Teglia rotonda a
cerniera con un
diametro di 26 cm su
vassoio di pasta**
Torta dimele | Un vassoio Piatto metallico 2 180 50 ...60
rotondo nero con un E::]
diametro di 20 cm su
grill metallico**
Un vassoio Piatto metallico 2 170 50 ...60
rotondo nero con un @
diametro di 20 cm su
grill metallico**
2 vassoi 1-Piatto metallico 1-4 170 50 ...60
rotondo nero con un
diametro di 20 cm su
grill metallico™ g
4-Piatto metallico
rotondo nero con un
diametro di 20 cm su
vassoio da dolci**
Si consiglia il preriscaldamento per tutti gli alimenti.
* Questi accessori possono non essere forniti assieme al prodotto.
** Questi accessori non sono forniti assieme al prodotto. Si tratta di accessori disponibili in commercio.

()
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Suggerimenti per la cottura al forno

dei dolci

¢ Se il dolce & troppo asciutto,
aumentare la temperatura di circa
10°C e diminuire il tempo di cottura.

¢ Se il dolce & umido, usare meno
liquido o abbassare la temperatura di
10°C.

¢ Se il dolce & troppo scuro sopra,
metterlo su una rastrelliera inferiore,
abbassare la temperatura e
aumentare il tempo di cottura.

¢ Se ¢ cotto bene all'interno ma
appiccicoso all'esterno, usare meno
liquido, abbassare la temperatura e
aumentare il tempo di cottura.

Consigli per la cottura al forno della

pasta

¢ Se |la pasta & troppo asciutta,
aumentare la temperatura di circa
10°C e diminuire il tempo di cottura.

Ammorbidire gli strati di pasta con una
crema fatta di latte, olio, uova e yogurt.

¢ Se la pasta impiega troppo tempo a
cuocersi al forno, prestare attenzione
al fatto che lo spessore della pasta
preparata non superi la profondita del
Vassoio.

¢ Se il lato superiore della pasta diventa
marrone ma la parte inferiore non &
cotta, assicurarsi che la quantita di
crema usata per la pasta non sia
troppa sul fondo della stessa. Cercare
di distribuire la crema in modo
uniforme tra gli strati e sugli stessi per
una cottura uniforme.

Cuocere la pasta secondo la
modalita e la temperatura date
nella tabella di cottura. Se la parte
inferiore non € ancora abbastanza
cotta, usare un ripiano pil basso
la volta seguente.
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Consigli per la cottura delle verdure

¢ Se il piatto di verdure si asciuga e
diventa troppo secco, cuocerle in una
padella con un coperchio invece che
nel vassoio. | recipienti chiusi
conservano i succhi del piatto.

e Se un piatto di verdure non si cuoce,
bollire le verdure prima o prepararle
prima come gli alimenti in scatola e
metterle nel forno.

Come utilizzare il grill

Chiudere lo sportello del forno
durante la cottura con grill.

Le superfici calde possono
provocare ustioni!

Accensione del grill
1.Ruotare la manopola funzione sul
simbolo del grill desiderato.
2.Poi selezionare la temperatura del grill
come desiderato.
3.Se necessario, eseguire un pre-
riscaldamento per circa 5 minuti.
» La spia della temperatura si accende.
Spegnimento del grill
1.Ruotare la manopola funzione in
posizione Off (superiore).
Gli alimenti che non sono
adatti alla cottura al grill
rappresentano un rischio di
incendio. Usare solo alimenti
per cottura con grill adatti al
calore intenso del grill.
Non mettere il cibo troppo
lontano sul retro del grill.
Questa ¢ |'area piu calda e dli
alimenti grassi potrebbero
prendere fuoco.



Tabella tempi di cottura per la cottura con grill
Cottura con grill elettrico

Pesce Grill metallico 4..5 250/max 20...25 min.
Fettine di pollo Grill metallico 4..5 250/max 25...35 min.
Costolette di Grill metallico 4.5 250/max 20...25 min.
agnello

Arrosto di manzo Grill metallico 4..5 250/max 25...30 min. *
Costolette di Grill metallico 4..5 250/max 25...30 min. *
vitello

Tostare il pane * Grill metallico 4 250/max 1..3 min.

" a seconda dello spessore

*Pre-riscaldare per 5 minuti.

**Se non & possibile regolare la temperatura della griglia del prodotto, la griglia funzionera alla temperatura
consigliata.

| pasti presenti in questa tabella di cottura sono preparati secondo lo standard EN

60350-1 per facilitare gli enti di controllo nella verifica del prodotto

Pane per toast Grill metallico 4 250/max 1...3 min.
Polpette (manzo) - Grill metallico 4 250/max 25...35 min.
12 pezzi

Girare il cibo dopo 2/3 del tempo di grigliatura totale.

Si suggerisce di eseguire 5 minuti di pre-riscaldamento per tutti gli alimenti da grigliare.
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Manutenzione e cura

Informazioni generali

La vita di servizio dell'apparecchio si
allunga e problemi frequenti
diminuiscono se |'apparecchio & pulito
ad intervalli regolari.

Scollegare I'apparecchio dalla rete
elettrica prima di awviare i lavori di
manutenzione e pulizia.

C'e il rischio di shock elettrico!

Consentire all'apparecchio di
raffreddarsi prima di pulirla.
Le superfici calde possono
provocare ustioni!

¢ Pulire completamente |'apparecchio
dopo ogni uso. In questo modo sara
possibile rimuovere i residui di cottura
con maggiore facilita, evitando cosi
che questi residui brucino all'uso
successivo dell'apparecchio.

¢ Non sono necessari agenti di pulizia
speciali per la pulizia dell'apparecchio.
Usare acqua calda con detersivo
liquido, un panno morbido o una
spugna per pulire I'apparecchio e
asciugare con un panno asciutto.

e Assicurare sempre che il liquido in
eccesso sia completamente asciugato
dopo la pulizia e che tutti gli schizzi
siano immediatamente asciugati.

¢ Non usare agenti di pulizia che
contengono acido o cloro per pulire le
superfici € la maniglia in acciaio inox.
Usare un panno morbido con un
detergente liquido (non abrasivo) per
pulire queste parti, prestando
attenzione a pulire in un'unica
direzione.
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La superficie pud danneggiarsi a
causa di alcuni detergenti o
materiali di pulizia.

Non usare detergenti aggressivi,
polvere/creme pulenti o oggetti
taglienti durante la pulizia.

Non usare pulitori a vapore per
pulire I'apparecchio poiché cid
potrebbe provocare uno shock
elettrico.

Pulizia del piano cottura

Superficie in vetroceramica

Pulire la superficie in vetroceramica con
acqua fredda, prestando attenzione a
non lasciare residui dell'agente di pulizia
e asciugare con un panno morbido. |
residui possono danneggiare la
superficie in vetroceramica quando si
usa il piano cottura la volta successiva.

| residui asciutti sulla superficie in
vetroceramica non devono essere
grattati via in nessun caso con lame
uncinate, lana di acciaio o strumenti
simili.

Rimuovere le macchie di calcio (macchie
gialle) con una piccola quantita di agente
di rimozione del calcare disponibile in
commercio © con una piccola quantita
di agenti naturali come aceto o succo di
limone.

Se la superficie € molto sporca,
applicare I'agente di pulizia su una
spugna e aspettare finché non &
assorbito bene. Poi, pulire la superficie
del piano cottura con un panno umido.



Alimenti a base di zucchero come
creme dense e sciroppi devono
essere puliti subito senza
aspettare che la superficie si
raffreddi. Altrimenti la superficie in
vetroceramica potrebbe
danneggiarsi in modo
permanente.

Nel tempo puo verificarsi un leggero
scolorimento sui rivestimenti o sulle altre
superfici. Questo non influisce sul
funzionamento dell'apparecchio.
Scolorimento e macchie sulla superficie
in vetroceramica rappresentano una
condizione normale, non un difetto.

Pulizia del pannello di

controllo

Pulire pannello di controllo e le
manopole con un panno umido e
asciugare.

Se il prodotto & dotato di
tasti/manopole, non rimuovere le
manopole di controllo per pulire il
pannello di controllo.

I pannello di controllo pud
danneggiarsi

Pulizia del forno

Per pulire la parete laterale (Varia

a seconda del modello dell'appa-

recchio.)

(Questa funzione & opzionale.

Potrebbe non essere sul prodotto

acquistato).

1.Rimuovere la sezione anteriore della
rastrelliera laterale tirando nella
direzione opposta alla parete laterale.

2.Rimuovere completamente la
rastrelliera laterale tirando verso di sé.

Pareti catalitiche

(Questa funzione & opzionale.
Potrebbe non essere sul prodotto
acquistato).

Le pareti laterali inteme (A) e/o la parete
posteriore (B) dell'apparecchio
potrebbero essere rivestite di smalto
catalitico. Le pareti catalitiche hanno un
colore opaco chiaro e una superficie
porosa. Le pareti catalitiche del forno
non devono essere pulite. Grazie alla
superficie perforata, le superfici
catalitiche assorbono il grasso e, una
volta che quest’ultimo ne riempie la
superficie, iniziano a brillare. In questo
caso si raccomanda di sostituire dli
elementi

Facile pulizia con vapore

Assicura una pulizia facile poiché lo

sSporco (se non & troppo vecchio) viene

ammorbidito dal vapore che si forma

all'interno del forno e dalle gocce di

acqua condensata sulle superfici interne

del forno.

1.Rimuovere tutti gli accessori dal forno.

2. Versare 500 ml di acqua nel vassoio
del forno e mettere il vassoio sul
secondo ripiano del forno.
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3.Impostare il forno in modalita facile
pulizia con vapore e azionare a 100°C
per 25 minuti.

4. Aprire lo sportello e pulire le superfici
interne del forno con una spugna o un
panno bagnati.

5.Usare acqua calda con detersivo
liquido, un panno morbido o una
spugna per pulire lo sporco resistente
€ asciugare con un panno asciutto.

Durante la modalita di pulizia a
vapore rapida, I'acqua inserita nel
vassoio per ammorbidire
delicatamente i residui/lo sporco
formatisi all'interno della cavita del
forno evapora e forma condensa
nella cavita e sul vetro interno
dello sportello, in maniera tale da
consentire al’acqua stessa di
gocciolare una volta aperto lo
sportello. Pulire la condensa non
appena viene aperto lo sportello.

Pulire lo sportello del forno

Per pulire lo sportello del forno, usare
acqua calda con detersivo liquido, un
panno morbido o una spugna per pulire
I'apparecchio e asciugare con un panno
asciutto.

Asciugare il vetro con |'aceto e poi
sciacquarlo dai eventuali residui di
calcare che si possono trovare sul vetro
del forno.
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Non usare detergenti molto
abrasivi o raschietti in metallo
tagliente per la pulizia dello
sportello del forno. Essi
potrebbero graffiare la superficie e
distruggere il vetro.

Pulizia dello sportello del
forno

Per pulire lo sportello del forno el
vetro, non utilizzare detergenti
abrasivi aggressivi, raschietti
metallici, pagliette d’acciaio o
candeggina.

Per pulirli, € possibile rimuovere lo
sportello del forno e i vetri dello sportello.
Come rimuovere le porte € le finestre &
spiegato nelle sezioni "Rimozione dello
sportello del forno" e "Rimozione dei
vetri intemni dello sportello”. Dopo aver
rimosso i vetri interni dello sportello,
pulirl con detersivo per piatti, acqua
calda e un panno morbido o una
spugna e asciugare con un panno
asciutto. Asciugare il vetro con l'aceto e
poi sciacquarlo dai eventuali residui di
calcare che si possono trovare sul vetro
del forno.
Rimozione dello sportello del
forno
1.Aprire lo sportello anteriore (1).
2.Aprire i morsetti dell'alloggiamento
della cerniera (2) sul lato destro e su
quello sinistro dello sportello anteriore
premendoli verso il basso come
illustrato nella figura.



1 Sportello

2 Blocco cerniera(posizione chiusa)
3 Forno

4 Blocco cerniera(posizione aperta)

4.Rimuovere lo sportello anteriore
tirandolo verso I'alto per farlo uscire
dai cardini destro e sinistro.

| punti eseguiti durante il processo
di rimozione devono essere
eseguiti al contrario per installare
lo sportello. Non dimenticare di
chiudere i morsetti
dell'alloggiamento del cardine
quando si reinstalla lo sportello.

Rimozione del vetro interno

dello sportello

(Questa funzione & opzionale.
Potrebbe non essere sul prodotto
acquistato).

II'pannello intermno in vetro dello sportello
del forno puo essere rimosso per la
pulizia.

1.Aprire lo sportello del forno.

2.Tirare verso di sé e rimuovere la parte
in plastica installata sulla sezione
superiore dello sportello anteriore.

3.Come illustrato in figura, sollevare
leggermente il pannello piu interno in
vetro (1) in direzione A e tirare in
direzioneB.

1 Pannello pit interno in vetro

2* Pannello interno in vetro (Potrebbe
non essere sul prodotto acquistato).
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4.Se il dispositivo & dotato di un
pannello in vetro interno (2); Ripetere
questa stessa procedura per
rimuovere il pannello interno in vetro
@).

5.1l primo punto per rimontare lo
sportello ¢ reinstallare il pannello
interno in vetro (2). Mettere I'angolo
smussato del pannello in vetro in
modo che poggi sull'angolo smussato
dell'apertura in plastica. (Se il
dispositivo & dotato di un pannello in
vetro interno). Il pannello interno in
vetro (2) deve essere installato
nell'apertura in plastica vicino al
pannello pit interno in vetro (1).

6.Quando si installa il pannello piu
interno in vetro (1), assicurarsi che il
lato stampato del pannello sia rivolto
verso il pannello interno in vetro. La
cosa importante & posizionare I'angolo
inferiore del pannello piu interno in
vetro (1) nell'aperture in plastica
inferiore.

7.Spingere la parte in plastica verso la
struttura fino a sentire un “clic".

Sostituzione della lampadina
del forno

Prima di sostituire la lampadina
del forno, assicurarsi che
I'apparecchio sia scollegato dalla
rete e sia freddo per evitare il
rischio di shock elettrico.

Le superfici calde possono
provocare ustioni!
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In questo forno viene utilizzata
una lampada ad incandescenza
con potenza inferiore a 40 W,
altezza inferiore a 60 mm,
diametro inferiore a 30 mm o
lampada alogena con attacco tipo
@9, potenza inferiore a 60 W. Le
lampade sono adatte al
funzionamento a temperature
superiori a 300 °C. Le lampade
del forno possono essere richieste
agli Agenti di servizio autorizzati o
ai tecnici muniti di licenza.

La posizione della lampadine pud
variare dalla figura.

Le lampadine utilizzate in questo
apparecchio non sono adatte per
l'illuminazione di ambienti
domestici. Lo scopo previsto di
questa lampadina € aiutare
I'utente a controllare gli alimenti.

Le lampadine utilizzate in questo
apparecchio devono sopportare
condizioni fisiche estreme come
temperature superiori a 50 °C.

Se il forno e dotato di una

lampadina rotonda:

1.Scollegare il prodotto dalla rete.

2.Ruotare la copertura in vetro in senso
orario per rimuoverla.

3.Se la lampadina del forno corrisponde
al tipo (A) mostrato nella figura
seguente, rimuoverla ruotando
secondo le indicazioni e sostituirla. Se



e ditipo (B), tirare e rimuoverla come
indicato in figura, quindi sostituirla.

4.Installare il coperchio in vetro.
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B Ricerca e risoluzione dei problemi

e Si tratta del normale vapore che si produce durante il funzionamento. >>> Non &

J\l:n\l:n\l:n\l:n\l:n\n:n\n:n\n:n\n:n\n:numumum\umumu

raffreddamento
. Quando le parti di metallo si riscaldano, possono espandersi e provocare

. 'apparecchro non fuazmna |

o |l fusibile di rete & difettoso o si & bloccato. >>> Controllare i fusibili nella scatola
dei fusibili. Se necessario, sostituirli o reimpostarii.

¢ | 'apparecchio non & collegato alla presa (di messa a terra). >>> Controllare il

_collegamento della spina.

La luce del forno non funziona.

e la Iampadma del forno & difettosa. >>> Sostituire la lampadina del forno.

¢ | 'alimentazione & tagliata. >>> Controllare se c'e alimentazione. Controllare i

fusibili nella scatola dei fusibili. Se necessario, sostituirli o reimpostarli.

.

¢ Potrebbe non essere impostato su una certa funzione e/o temperatura di
cottura. >>> Impostare il forno su una certa funzione e/o temperatura di cottura.

¢ In modelli dotati di timer, il timer non & regolato. >>> Regolare I'orario.
(In prodotti con forno a microonde, il timer controlla solo il forno a microonde).

¢ | 'alimentazione & tagliata. >>> Controllare se c'e alimentazione. Controllare i
fusibili nella scatola dei fusibili. Se necessario, sostituirli o reimpostarli.

¢ Si ¢ verificata una precedente assenza di gas. >>> Regolare I'ora / Spegnere
I'apparecchio e riaccenderlo.

Consultare I'agente autorizzato
per |'assistenza o il rivenditore
dove ¢ stato acquistato
I'apparecchio se non si riesce a
risolvere il problema nonostante
siano state implementate le
soluzioni di questa sezione. Non
cercare mai di riparare da soli un
apparecchio difettoso.
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