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Bitte zuerst diese Bedienungsanleitung lesen!

Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fiir 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 zukiinftigen Nachschlagen aufbewahren. Bei
Weitergabe des Produktes auch die Bedienungsanleitung mit aushéndigen. Alle Warnungen und Informationen in der
Bedienungsanleitung einhalten.

Bitte beachten, dass diese Bedienungsanleitung fiir unterschiedliche Modelle geschrieben wurde. Unterschiede
zwischen den verschiedenen Modellen werden natiirlich in der Anleitung erwéhnt.

Die Symbole

In dieser Anleitung verwenden wir folgende Symbole:

Wichtige Informationen oder niitzliche
Tipps zum Gebrauch.

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

Warnung vor Stromschlégen.

(!

zi Warnung vor Brandgefahr.
/N

Warnung vor heiBen Fldchen.

Argelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/1stanbul /TURKEY

Made in TURKEY
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ﬂ Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

Dieser Abschnitt enthalt Hinweise, die

flr die Sicherheit des Benutzers und

anderer Personen unerlasslich sind.

Diese Hinweise miissen beachtet

werden, damit es nicht zu

Verletzungen oder Sachschaden

kommt.

Bei Nichteinhaltung dieser

Anweisungen erldschen samtliche

Garantieanspriiche.

Allgemeine Sicherheit

e 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
Erfahrung und Wissen im
Umgang mit solchen Geréaten
mangelt, wenn solche Personen
beaufsichtigt werden und, zuvor
grindlich mit der sicheren
Bedienung des Gerates vertraut
gemacht wurden und sich der
damit verbundenen Gefahren voll
und ganz bewusst sind.
Kinder dlrfen nicht mit dem Gerat
spielen. Reinigungs- und
Wartungsarbeiten diirfen von
Kindern nicht ohne Aufsicht eines
Erwachsenen durchgefiihrt
werden.

e Das Gerat darf nicht von
Personen genutzt werden, die
unter korperlichen oder geistigen
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Einschrankungen leiden oder
denen es an der notigen
Erfahrung im Umgang mit solchen
Gerdten mangelt. Ausnahmen
sind nur dann moglich, wenn
solche Personen beaufsichtigt
werden oder grindlich tiber den
richtigen Umgang mit dem Geréat
aufgeklart wurden. Dies gilt
nattrlich auch flr Kinder.

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

Falls das Produkt an jemand
anderen zur personlichen oder
Secondhand-Benutzung
tbergeben wird, sollten
Bedienungsanleitung,
Produktetiketten und andere
relevante Dokumente und Teile
ebenfalls (ibergeben werden.
Installation und Reparaturen
missen grundsatzlich vom
autorisierten Kundendienst
ausgefiihrt werden. Der Hersteller
haftet nicht flir Schaden, die
durch den Eingriff nicht
autorisierter Personen entstehen;
zudem kann dadurch die Garantie
erloschen. Vor der Installation
aufmerksam alle Anweisungen
lesen.

Gerat nicht nutzen, falls es nicht
ordnungsgeman funktioniert oder



sichtbare Beschadigungen
aufweist.

Nach jeder Benutzung prifen, ob
die Funktionskndpfe 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 schitten! Es
besteht Stromschlaggefahr!
Beriihren Sie den Stecker niemals
mit feuchten oder gar nassen
Handen! Trennen Sie das Kabel
niemals durch Ziehen am Kabel;
greifen und ziehen Sie immer am
Stecker.

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.
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 Riickseite des Ofens wird im
Betrieb heiB. Achten Sie darauf,
dass der Elektroanschluss die
Riickseite nicht beriihrt;
andernfalls kann der Anschluss
beschadigt werden.

Klemmen Sie das Netzkabel nicht
zwischen Backofentiir und
Rahmen ein; fiihren Sie es nicht
uber heiBe Oberflachen.
Andernfalls kann die
Kabelisolierung schmelzen und in
Folge eines Kurzschlusses einen
Brand verursachen.

Jegliche Arbeiten an elektrischen
Gerdten und Systemen sollten von
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autorisierten und qualifizierten
Personen ausgeflhrt werden.
Schalten Sie das Gerat 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
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WARNUNG: Das Gerat und seine
zuganglichen Teile werden
wahrend des Betriebs heiB. Keine
Heizelemente berthren. Kinder
unter 8 Jahren fernhalten, sofern
nicht kontinuierlich beaufsichtigt.
Produkt niemals nutzen, wenn
Urteilsvermdgen 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 Entziinden bei
Kontakt mit heiBen Oberflachen
Feuer verursachen.

Keine brennbaren Materialien in
der Nahe des Produktes
aufstellen, da die Seiten wahrend
des Gebrauchs heil werden
konnen.

Wahrend des Gebrauchs wird das
Gerat hei. Keine Heizelemente

im Inneren des Backofens
berihren.

Darauf achten, dass keine
Bellftungsschlitze blockiert
werden.

Keine geschlossenen Dosen und
GlasgefaBe im Ofen erhitzen. Der
in der Dose/im Glasgefal3
entstehende Druck konnte
Dose/Glasgefal bersten lassen.
Backbleche, Gerichte und Alufolie
nicht direkt auf den Boden des
Backofens stellen. Der Hitzestau
kann den Boden des Backofens
beschéadigen.

Zur Reinigung der Backofen-
Glastir keine aggressiven
scheuernden Reiniger oder
scharfen Metallschaber
verwenden, da diese die
Oberflache zerkratzen und so das
Glas springen lassen konnen.
Zur Reinigung des Gerates keine
Dampfreiniger verwenden;
andernfalls besteht
Stromschlaggefahr.

(Variiert je nach Produktmodell.)
Rost und Backblech richtig
einsetzen

Es ist wichtig, dass Rost und/oder
Blech richtig in den Einschiiben
sitzen. Schieben Sie Rost oder
Blech zwischen zwei Schienen ein,
vergewissern Sie sich, dass
insbesondere der Rost gerade
sitzt, bevor Sie Lebensmittel



darauf legen; bitte schauen Sie
sich die folgende Abbildung an

das Glas der Fronttlr entfernt
oder gesprungen ist.

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 Ofenzubehor
(Backblech, Rost etc.) aus und
geben Sie alles zusammen in den
vorgeheizten Ofen. Entfernen Sie
uberschissige Bereiche des
Backpapiers, die Uber das

Zubehor oder den Topf
hinausragen, damit es keine
Heizelemente des Ofens berthrt.
Verwenden Sie Backpapier
niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche die
flr das Backpapier angegebenen
Werte (ibersteigen. Legen Sie
Backpapier nicht direkt auf dem
Boden des Ofens aus.

e WARNUNG: Stellen Sie vor dem
Lampenwechsel sicher, dass das
Netzkabel des Gerates getrennt
oder die Sicherung deaktiviert ist,
damit kein Stromschlag madglich
ist.

e Damit es nicht zu Uberhitzung
kommt, darf das Gerat nicht
hinter Zierklappen/Ziertiren
aufgestellt werden

Brandschutzvorkehrungen des

Produktes:

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

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

e Beim AnschlieBen des Produktes
sicherstellen, dass sich keine
Flissigkeit oder Feuchtigkeit an
der elektrischen Verbindung
befindet.
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BestimmungsgemaBe Verwendung

e Dieses Gerat wurde flr den
reinen Hausgebrauch entwickelt.
Eine gewerbliche Nutzung ist
nicht zulassig.

e VORSICHT: Dieses Gerat dient
ausschlieBlich der Zubereitung
von Speisen. Es darf nicht zu
anderen Zwecken eingesetzt
werden.

e Benutzen Sie das Gerat nicht zum
Vorwarmen von Tellern, hangen
Sie keine Kiichentlcher,
Handtiicher und dergleichen zum
Trocknen oder Anwarmen an die
Griffe.

e Der Hersteller haftet nicht flr
Schéden, die durch
unsachgemaBen Gebrauch oder
falsche Bedienung verursacht
werden.

e Das Gerat ist zum Garen, Auftauen,
Backen, Braten und Grillen von
Lebensmitteln geeignet.

Sicherheit von Kindern

e \WARNUNG: Verschiedene Teile des
Gerates werden wéhrend des
Gebrauchs heil3. Daher kleine
Kinder vom Gerat fernhalten.

e \erpackungsmaterialien konnen
eine Gefahr fir Kinder darstellen.
Sémtliche Verpackungsmaterialien
an einem sicheren Ort und
auBerhalb der Reichweite von
Kindern aufbewahren.

e Flektrische Produkte konnen eine
Gefahr flr Kinder darstellen. Kinder
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im Betrieb daher unbedingt vom
Geréat fernhalten. Kinder nicht mit
dem Gerét spielen lassen.

e Keine Gegenstande auf das Geréat
stellen, die Kinder erreichen
konnen.

e Wenn die Ofentiir gedffnet ist,
keine schweren Gegenstande
darauf ablegen und keine Kinder
darauf sitzen lassen. Das Gerat
kann Kippen oder die Ofentlr
oder die Tlrscharniere kdnnen

beschadigt werden.

Altgerate entsorgen
Erfiillung von WEEE-Vorgaben zur Entsorgung
von Altgeréten:

Dieses Produkt erfiillt die Vorgaben der EU-WEEE-
Direktive (2012/19/EU). Das Produkt wurde mit einem
Klassifizierungssymbol fiir elekirische und
elekironische Altgeréte (WEEE) gekennzeichnet.
Dieses Gerat wurde aus hochwertigen Materialien
hergestellt, die wiederverwendet und recycelt werden
konnen. Entsorgen Sie das Gerdt am Ende seiner
Einsatzzeit nicht mit dem reguléren Hausmdill; geben
Sie es stattdessen bei einer Sammelstelle zur
Wiederverwertung von elektrischen und elektronischen
Altgeraten ab. lhre Stadiverwaltung informiert Sie
gerne Uber geeignete Sammelstellen in lhrer Nahe.
Einhaltung von RoHS-Vorgaben:

Das von Ihnen erworbene Produkt erfilllt die Vorgaben
der EU-RoHS Direktive (2011/65/EU). Es enthélt keine
in der Direktive angegebenen gefahrlichen und
unzuldssigen Materialien.

Verpackungsmaterlallen entsorgen
Die Verpackung des Gerétes besteht aus
wiederverwertbaren Materialien. Entsorgen Sie
diese vorschriftsgemaB und entsprechend
sortiert. Entsorgen Sie solche Materialien nicht
mit dem normalen Hausmdill.



E Aligemeine Informationen

Gerateiibersicht

B w N =

o O AW N =

Bedienfeld 5 Liftermotor (hinter der Metallplatte)
Gitterrost 6 Beleuchtung
Backblech 7 Oberes Heizelement
Tir 8 Einschubpositionen
1 4 5 6
| —
g igEac ol
® [
g Al
P A~ | 4 | °C
| I | |
] 1 i i
12 9 8 7
Ein-/Austaste 7 Temperatureinstelltaste
Funktionsanzeige 8 Schnellheizensymbol (Schnellheizen)
Uhrzeitanzeige 9 Plus-Taste
Temperatursymbol 10  Minus-Taste
Temperaturanzeige 11 Einstelltaste
Start-/Stopptaste 12 Zurlick-Taste nach Funktionsanzeige
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Lieferumfang

Je nach Modell wird eventuell
unterschiedliches Zubehdr mitgeliefert. Daher
kann es vorkommen, dass nicht sémtliches in
der Anleitung erwdhntes Zubehor mit lhrem
Gerat geliefert wird.

—y

Bedienungsanleitung
2. Tiefes Backblech/Tropfschale
Flir Gebéck, groBe Braten, Gerichte mit viel

Flissigkeit und zum Fettauffangen beim Grillen.

Gitterrost und Backblech richtig in die
Teleskopeinschiibe einschieben

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei Inrem
Modell méglicherweise nicht vorhanden.)
Durch die Teleskopeinschiibe lassen sich Bleche
und Rost besonders leicht einlegen und
entfernen.

Achten Sie beim Einsatz von Backblech und
Gitterrost mit den Teleskopeinschiiben darauf,
dass die Stifte am rlickwartigen Teil des
Teleskopeinschubs die Kanten von Backblech
und Gitterrost bertihren.

3. Gebackblech
Fiir Gebéck wie Kekse, Biskuits und Kuchen.

4. Rost
Zum Rosten und Grillen und als Unterlage fiir
Behalter, in denen unterschiedlichste

Lebensmittel gegart werden kénnen.
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Technische Daten
220-240V ~ 50 Hz
ot
Kabeltyp/Kabslqusrschnitt
AuBenabmessungen (Hone/Breite/Tiefe 595 mm/594 mm!567 mm
EinbaumaBe (Hohe/Breite/Tiefe)
Hauptofen Multifunktionsoten
Garraumleuchte
Leistungsaufnahime Grill 22K
Allgemeine Hinweise: Energieangaben von Elekirodfen werden geméaB des Standards EN 60350-1 / IEC
60350-1 ermittelt. Die entsprechenden Werte werden unter (iblichen Einsatzbedingungen bei Ober-
/Unterhitze oder im Umluftbetrieb (sofern vorhanden) ermittelt.
Die Energieeffizienzklasse wird gemaB 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 Qualititsverbesserung kdnnen ngaben am Produkt oder in der begleitenden

sich technische Daten ohne Vorankiindigung Dokumentation wurden unter

andern. [ aborbedingungen unter Beriicksichtigung der
) ) — ) ) zutreffenden Richtlinien ermittelt. Solche Werte

Die Abbildungen in dieser Anleitung dienen kénnen je nach Einsatzumgebung und

lediglich der Veranschaulichung und kdnnen Nutzungsweise des Gerdtes abweichen.

etwas vom tatséchlichen Aussehen des

Gerétes abweichen.
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E Installation

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

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

GEFAHR:

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

GEFAHR:
Gerat vor der Installation auf eventuelle,
ichtbare Defekte untersuchen. Falls Defekte

vorliegen, darf das Gerét nicht installiert
werden.

Beschadigte Geréte miissen grundsétzlich als
Sicherheitsrisiko betrachtet werden.

e Oberflachen, Kunststoffoeldge und verwendete
Kleber miissen hitzebesténdig sein (bis
mindestens 100 °C).

e Kiichenmdbel miissen waagerecht ausgerichtet
und fixiert sein.

e Befindet sich unter dem Backofen eine
Schublade, muss zwischen Backofen und
Schublade ein Trennboden eingesetzt werden.

e Tragen Sie das Gerat grundsatzlich mit
mindestens zwei Personen.

tellen Sie das Gerat nicht neben Kiihl- oder
Gefriergeraten auf. Die Warmeabgabe des
Gerétes fiihrt zu steigendem Energieverbrauch
der Kiihlgerdte.

Missbrauchen Sie die Tir/den Tiirgriff nicht
um Anheben oder Bewegen des Gerates.

Bei Gerdten mit Drahtgriffen schieben Sie die
Griffe nach dem Transport des Gerates wieder
in die Seitenwande zuriick.

Vor der Installation

e Bei Modellen mit seitlichen Tiren empfehlen wir
einen Abstand zur Wand von 60 mm, damit die
Tur vollsténdig gedffnet werden kann.

Das Gerat ist fiir den Einbau in handelstibliche

Kiichenmdbel vorgesehen. Zwischen Gerét und

angrenzenden Klichenwanden und -mébeln muss ein

Sicherheitsabstand verbleiben. Siehe Abbildung auf

der n&chsten Seite (Angaben in mm).
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595

Minimum
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*

Minimum

Einbauen und AnschlieBen

e Die Installation des Gerédtes muss in
Ubereinstimmung mit sémtlichen zutreffenden
Vorschriften zur Gas- und Elektroinstallation
erfolgen.

Elektrischer Anschluss

SchlieBen Sie das Gerat an eine geerdete

Schutzkontaktsteckdose/Leitung an, die mit einem

Miniatur-Leistungstrennschalter passender Kapazitét

geméaB der ,Technische Daten“-Tabelle abgesichert

wird. Lassen Sie durch einen qualifizierten Elektriker

eine Erdung vornehmen, egal ob Sie das Produkt mit
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oder ohne Transformator verwenden. Der Hersteller
haftet nicht bei Schaden, die durch den Einsatz des
Gerétes ohne vorschriftsmaBige Erdung entstehen.

GEFAHR:

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

Der Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die
durch Aktivitdten nicht autorisierter Dritter
entstehen.




GEFAHR:

Das Netzkabel darf nicht eingeklemmt,
'geknickt oder gequetscht werden und darf
nicht mit heiBen Geréteteilen in Berlihrung
kommen.

Beschédigte Netzkabel miissen durch einen
zugelassenen Elektriker ausgetauscht werden.
Andernfalls kann es zu Stromschldgen,
Kurzschliissen und Branden kommen!

e Der Anschluss muss gemaB nationalen
Richtlinien erfolgen.

e Die Netzanschlussdaten miissen mit den Daten
auf dem Typenschild des Gerates
ubereinstimmen. Das Typenschild finden Sie
nach Offnen der Ofentiir an der Unterseite des
Gerétes.

e Verwenden Sie nur Netzkabel, die den Angaben
im Abschnitt , Technische Daten* entsprechen.

GEFAHR:
Trennen Sie das Geréat vollstandig von der
tromversorgung, bevor Sie mit der

Elektroinstallation beginnen.
Es besteht Stromschlaggefahr!

Der Netzstecker muss nach der Installation frei
zugénglich bleiben, das Netzkabel darf jedoch

nicht iber das Gerat hinweg verlegt werden.

Beim Ausfiihren der Elektroinstallation miissen
die nationalen/lokalen
Elekiroinstallationsregeln eingehalten und
muss eine korrekte Steckdose und ein
passender Stecker fiir den Ofen verwendet
werden. Falls die Anschlusswerte des Geréats
zu hoch fiir den Steckeranschluss sind, muss
es ohne Steckverbindung mit direktem
Kabelanschluss fest installiert werden.

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

Gerét installieren

1. Schieben Sie den Backofen in die vorgesehene
Nische/Klichenschrank, richten Sie ihn richtig aus
und fixieren Sie ihn — achten Sie dabei unbedingt
darauf, dass das Netzkabel nicht beschadigt oder
eingeklemmt wird.

Fixieren Sie den Backofen wie in der Abbildung gezeigt
mit zwei Schrauben.

Stellen Sie nach der Installation sicher, dass die
Schrauben ausreichend angezogen sind und der Ofen
nicht bewegt werden kann. Der Ofen kénnte wéhrend
der Benutzung umkippen, falls er nicht entsprechend
den Anweisungen installiert wurde bzw. die Schrauben
nicht ausreichend festgezogen wurden.

Die Ofentiir muss mindestens 110 Grad gedffnet sein,
damit die Schraube in den Schlitz gesteckt werden
kann.
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Bei Geraten mit Liifter (Es ist bei hrem Modell
mdglicherweise nicht vorhanden.)

1 Liifter
2 Bedienfeld
3 Tiir

Der integrierte Liifter kiihlt den Einbauschrank und die
Vorderseite des Gerétes.

Der Kiihlungslifter [auft auch nach dem
bschalten des Backofens noch etwa 20 bis

30 Minuten lang nach.

Wenn Sie Lebensmittel Timer-programmiert

zubereiten, schaltet sich gemeinsam mit den

restlichen Funktionen auch der Lifter zum

Ende der Garzeit ab.
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Endkontrolle
1. Betrieb des Geréts.
2. Prifen Sie die Funktion.

Transport

e Bewahren Sie den Originalkarton auf, falls Sie
das Gerét kiinftig transportieren miissen. 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.

e Damit Gitterroste und Bleche nicht zu
Beschédigungen der Ofentiir fiihren, schiitzen
Sie die Ofentir von innen mit einem passenden
Stiick Karton. Fixieren Sie die Ofenttir mit
Klebeband.

e Verwenden Sie die Tlr/den Turgriff nicht zum
Anheben oder Bewegen des Gerétes.

Legen Sie keine Gegenstande auf dem Geréat
b, bewegen Sie das Gerat grundsatzlich in
ufrechter Position.

Uberpriifen Sie das Gerét nach dem Transport
enau, berzeugen Sie sich davon, dass es
nicht zu Beschadigungen gekommen ist.




ﬂ Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie Ihr Gerét

umweltbewusst und energiesparend:

e Verwenden Sie am besten dunkles oder
emailliertes Kochgeschirr — dies leitet die Wéarme
besser.

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

e Verzichten Sie bei der Zubereitung auf haufiges
Offnen der Backofentr.

e Wenn die TUr nicht getffnet wird, wird die
Temperatur auf einem optimalen Level zum
Energiesparen bei Eco-HeiBluft gehalten und

kann von der angezeigten Temperatur abweichen.

Erste Inbetriebnahme
Zeiteinstellung

e Bereiten Sie mehrere Gerichte gleichzeitig zu,
sofern dies mdglich ist. Dazu stellen Sie einfach
mehrere Behalter auf den Gitterrost.

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

e Sie kdnnen zusétzliche Energie sparen, indem
Sie den Backofen ein paar Minuten vor Ende der
Garzeit bereits abschalten. Verzichten Sie
wéhrend der Zubereitung mdglichst auf ein
Offnen der Backofentir.

e Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der
Zubereitung auf.

1,
|
@

12

Ein-/Austaste

Funktionsanzeige

Uhrzeitanzeige

Temperatursymbol

Temperaturanzeige

Start-/Stopptaste

Temperatureinstelltaste

Schnellheizensymbol (Schnellheizen)

Plus-Taste

10 Minus-Taste

11 Einstelltaste

12 Zurlick-Taste nach Funktionsanzeige

1. Bei der ersten Inbetriebnahme des Ofens leuchtet
das Symbol & auf: stellen Sie die Uhrzeit durch
Beriihren der Tasten A/~ ein.

2. Bestétigen Sie die Einstellung, indem Sie das

Symbol ( beriihren oder 4 Sekunden warten,

ohne eine Taste zu beriihren.

OO ~NO O wnN —

o> “ O
————

RN

CCl

N

enn die aktuelle Zeit noch nicht eingestellt
ist, beginnt die Zeiteinstellung bei 12:00. Das

ymbol (5 erscheint und zeigt an, dass die
aktuelle Zeit noch nicht eingestellt wurde. Das
Symbol verschwindet nach der Zeiteinstellung.

Erstreinigung des Gerdtes

Durch bestimmte Reinigungsmittel kénnen die
Oberfldchen des Gerdtes beschadigt werden.

erwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine Scheuermittel und
keine scharfen oder spitzen Gegenstande bei
d

er Reinigung.

1. Entfernen Sie sdmtliches Verpackungsmaterial.

2. Gerateoberflachen mit einem feuchten Tuch oder
Schwamm abwischen und mit einem Tuch
trocknen.
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Erstaufheizung

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

WARNUNG
Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!
Das Gerat kann sich im Betrieb stark

aufheizen. Beriihren Sie niemals heiBe
Brenner, das Innere des Backofens,
Heizelemente und so weiter. Halten Sie Kinder
fern.

Tragen Sie grundsatzlich hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie etwas in den
Backofen stellen oder herausnehmen.

Backofen-Funktion

1. Nehmen Sie sémtliches Zubehér (z. B. Backbleche
und Gitterrost) aus dem Backofen heraus.

2. SchlieBen Sie die Backofentir.

3. Waéhlen Sie die Einstellung ,Ober- und Unterhitze".

4. Wahlen Sie die héchste Backofentemperatur;
siehe "So bedienen Sie den Backofen, Seite 19"

5. Lassen Sie den Backofen etwa 30 Minuten lang
heizen.

6. Schalten Sie den Backofen ab; siehe "So
bedienen Sie den Backofen, Seite 19"
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Grill-Funktion

1. Nehmen Sie sémtliches Zubehér (z. B. Backbleche
und Gitterrost) aus dem Backofen heraus.
SchlieBen Sie die Backofent(r.

Wahlen Sie die Einstellung ,,Grill, groB“.

Wahlen Sie die hdchste Temperatureinstellung;
siehe "So bedienen Sie den Grill, Seite 28".
Lassen Sie den Grill etwa 15 Minuten lang heizen.
Schalten Sie den Grill ab; siehe "So bedienen Sie
den Grill, Seite 28"

Bei der ersten Inbetriebnahme kann es (iber
mehrere Stunden zu Rauch- und
Geruchsentwicklung kommen. Dies ist véllig
normal. Liiften Sie den Raum gut durch, damit
Rauch und Gerliche schnell abziehen kdnnen.
Atmen Sie die Ddmpfe mdglichst nicht ein.

> w
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E Bedienung des Backofens

Alligemeine Hinweise zum Backen,
Braten und Grillen

WARNUNG
Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!
Das Gerat kann sich im Betrieb stark

aufheizen. Beriihren Sie niemals heiBe
Brenner, das Innere des Backofens,
Heizelemente und so weiter. Halten Sie Kinder
fern.

Tragen Sie grundsatzlich hitzebestandige
Schutzhandschuhe, wenn Sie etwas in den
Backofen stellen oder herausnehmen.

GEFAHR:
(ffnen Sie die Backofentiir vorsichtig: HeiBer
Dampf kann austreten.

Der austretende Dampf kann zu Verbriihungen
von Hénden, Gesicht und Augen flihren.

Tipps zum Backen

e Benutzen Sie Metallgeschirr mit
Antihaftbeschichtung oder hitzebestandige
Silikonformen.

e Nutzen Sie den Platz auf dem Gitterrost gut aus.

e Stellen Sie Backformen in die Mitte des
Gitterrostes.

e Wahlen Sie die richtige Einschubposition, bevor
Sie Backofen oder Grill einschalten. Wechseln
Sie die Einschubposition nicht, solange der
Backofen heiB ist.

e Halten Sie die Backofentr geschlossen.

Tipps zum Rosten

e Fine Wiirzmischung aus Zitronensaft und
schwarzem Pfeffer sorgt fiir eine besonders
schmackhafte Zubereitung von ganzen Hihnern,
Puten und groBeren Fleischportionen.

e Fleisch mit Knochen braucht etwa 15 - 30
Minuten langer zum Garen als dieselbe Menge
Fleisch ohne Knochen.

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

e |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.

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

Tipps zum Grillen

Fleisch, Geflligel und Fisch werden durch das Grillen

schnell braun, bekommen eine schéne Kruste und

frocknen dabei nicht aus. Inshesondere flache Stticke,

FleischspieBe und Wiirstchen sowie Gemiise mit

hohem Wasseranteil (wie Tomaten oder Zwiebeln) sind

zum Grillen gut geeignet.

e Verteilen Sie das Grillgut so auf dem Gitterrost,
dass es nicht (iber die Kanten des Gitterrostes
hinausragt.

e Schieben Sie den Gitterrost (mit darunter
eingeschobener Tropfschale) in die richtige
Einschubposition. Vergessen Sie nicht, die
Tropfschale beim Grillen in den untersten
Einschub einzuschieben, damit das Fett
aufgefangen wird. Geben Sie etwas Wasser in
die Tropfschale — so wird die Reinigung
einfacher.

A\

Lebensmittel, die nicht zum Grillen
geeignet sind, kénnen sich im
schlimmsten Fall entziinden. Grillen Sie
nur Lebensmittel, die bei der starken
Hitze beim Grillen keinen Schaden
nehmen.

Platzieren Sie das Grillgut nicht nahe
der Backofenriickwand. Dort wird es
besonders heiB, fettes Grillgut kann in

Brand geraten.

So bedienen Sie den Backofen
Backofen ausschalten

Einschubpositionen (bei Modellen mit Grillrost)
Es ist wichtig, dass der Grillrost richtig in die
Einschiibe eingesetzt wird. Setzen Sie den Grillrost wie
in der Abbildung gezeigt in den Einschub ein.

Achten Sie darauf, dass der Grillrost nicht die
Riickwand des Ofens beriihrt. Schieben Sie den Rost
daher nur so weit ein, bis sich die Backofenttir
problemlos schlieBen lasst — so funktioniert der Grill
am besten.

(Variiert je nach Produkimodell.)
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Betriebsarten

Die hier gezeigte Reihenfolge der Betriebsarten kann je
nach Gerétemodell etwas abweichen.

1.

Ober- und Unterhitze

Das Gargut wird gleichzeitig von oben und unten
erhitzt. Diese Betriebsart eignet sich
beispielsweise fir Kuchen, Gebéck und Aufléufe.
Nur ein Blech verwenden.

Die geeignete Einschubposition wird in der
Anzeige dargestellt.

Umluft

Durch den Liifter wird heiBe Luft von den oberen
und unteren Heizelementen gleichmé&Big und
schnell im Backofen verteilt. Nur ein Blech
verwenden.

HeiBluft

Durch den Liifter wird heiBe Luft vom Umluft-
gestlitzten Heizelement mit hoher
Geschwindigkeit im Backofen verteilt.

Diese Betriebsart eignet sich zum Garen auf
unterschiedlichen Einschubebenen; in den
meisten Féllen ist kein Vorheizen erforderlich.
Mehrere Bleche kdnnen verwendet werden.

Bei gedffneter Backofentiir schaltet sich der
Lifter ab, damit die heiBe Luft im Inneren
erbleibt.

»3D“-Funktion
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Oberhitze, Unterhitze und HeiBluft sind in Betrieb.
Das Gargut wird gleichmaBig und schnell von
allen Seiten gegart. Nur ein Blech verwenden.
Pizza-Funktion

Unterhitze und HeiBluft sind in Betrieb.
Besonders zum Backen von Pizza geeignet.
Grill, groB + Umluft

Durch den Liifter wird heiBe Luft vom

Grillelement sehr schnell im Inneren des

Backofens verteilt. Diese Betriebsart eignet sich

insbesondere zum Grillen groBerer

Fleischmengen.

e Stellen Sie mittelgroBe bis groBe Portionen
auf dem richtigen Einschub direkt unter das

Grillelement.

e Wenden Sie das Grillgut nach der Halfte
der Garzeit.

Grill, groB

Der groBe Grill an der Oberseite des Backofens
ist in Betrieb. Diese Betriebsart eignet sich
inshesondere zum Grillen groBerer
Fleischmengen.

e Stellen Sie mittelgroBe bis groBe Portionen
auf dem richtigen Einschub direkt unter das
Grillelement.

e Wenden Sie das Grillgut nach der Halfte
der Garzeit.

Grill




Der Kleine Grill an der Oberseite des Backofens 11. Warmhalten
ist in Betrieb. Geseignet zum Grillen und
Uberbacken.

e Kleine oder mittelgroBe Portionen in der
richtigen Einschubposition unter dem Grill-
Heizkérper grillen.

e Wenden Sie das Grillgut nach der Halfte

Hiermit kénnen Sie Speisen bei niedriger

der Garzeit. ; PV . .
9. Eco-HeiBluft Temperatur Uber einen l&ngeren Zeitraum bis
zum Servieren warmhalten.
12. Auftauen

Wenn Sie Strom sparen mdchten, kénnen Sie

diese Funktion statt der blichen HeiBluft- et . .
Funktion im Temperaturbereich 160 bis 220 °C Der Backofen wird nicht beheizt. Nur der Lifter

nutzen. Die Garzeit verlangert sich dabei (in der R['!ck\Nand) arbeitet. Gefrorene
allerdings ein wenig. Lgbensmlﬁel werden langsam bql .
Bitte entnehmen Sie die entsprechenden Zimmertemperatur aufgetaut, heiBe Lebensmittel
Garzeiten der Tabelle ,Eco-HeiBluft". abgekint. -
10. Unterhitze 13. El(lfache Dampfrqlnlgung ' '
(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei Inrem
Modell méglicherweise nicht vorhanden.)

Bei dieser Betriebsart wird lediglich das untere
Heizelement eingesetzt. Geeignet z. B. fiir Pizza

und zum Nachbrdunen von unten. Durch diese Funktion wird Schmutz (der noch

nicht zu stark eingetrocknet ist) im Ofen
aufgeweicht und miihelos gereinigt. Bitte
beachten Sie zur einfachen Dampfreinigung den
Abschnitt ,Reinigung — einfache

Dampfreinigung”.
Das Bedienfeld
1 4 5 6
] | | |
| e =R
D i i D
s Aol

&
O
~N ——M

12 8
1 Ein-/Austaste Uhrzeitanzeige
2 Funktionsanzeige 4 Temperatursymbol
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5 Temperaturanzeige

6 Start-/Stopptaste

7 Temperatureinstelltaste

8 Schnellheizensymbol (Schnellheizen)
9 Plus-Taste

10 Minus-Taste

11 Einstelltaste

12 Zurlick-Taste nach Funktionsanzeige

=2 : Garzeitsymbol

-3 . Garzeitendesymbol

P - Funktionsnummer

fa) . Alarmsymbol

O - Uhrsymbol

& : Tastensperre-Symbol

]l : Tiir-offen-Symbol

=0 : Schnellheizensymbol (Schnellheizen)
: Temperaturfihlersymbol

| - Garpause-Symbol

. Garbeginn-Symbol
Funktionstabelle:
In der Funktionstabelle finden Sie samtliche
Ofenfunktionen mit den jeweiligen Maximal- und
Minimaltemperaturen. Die empfohlene Temperatur
wird angezeigt, wenn die Funktion ausgewahlt ist.

1 2
] !
f ' N
5L —7°
4k .\h - 4
g- /\ -5
L 3 [ a4 .
1 [ W # W76e
7
9 8
1 Einschubpositionen
2 Oberhitze
3 Grillheizelement
4 Schnellheizelement
5 Schnellheizliifter
6 Warmhalten
7 Unterhitze
8 Reinigungsposition
9 Umluftbetrieb
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Die Funktionen kdnnen je nach Modell
unterschiedlich ausfallen.

©]

Fiiriktiohstabelle
Ober- und Unterhitze
Obct /Uniebine mitheiin
Garen mit HeiBluft
ol -Funktion
Pizza-Funktion
Gl gk = Unlnt
Grill, groB
Gil ke
Oko-HeiBluft
Unleibe
Warmbalten
t0ie Temperatur kanh i Modellen it pyralvlischer
Ilgung Byrolvas) st bis i 310 70 hngesialit warden

us Sicherheitsgriinden wird die maximale
Garzeit bei sdmtlichen Betriebsarten (mit
usnahme von Warmhalten) auf 6 Stunden
begrenzt. Bei Stromausfallen wird die aktuelle
Betriebsart aufgehoben. Sie miissen den Ofen
also wieder neu einstellen.

5

Bei der Ausflihrung von Einstellungen blinken
ie entsprechenden Symbole in der Anzeige.

)

olange der Ofen arbeitet, kann die aktuelle
hrzeit nicht eingestellt werden.

Die Ofenbeleuchtung leuchtet beim Offnen der
ir auch dann auf, wenn der Ofen
bgeschaltet ist.

So bedienen Sie den Ofen
’

. Halten Sie die Taste @ zum Einschalten des
Ofens etwa 2 Sekunde lang gedriickt.
» Die erste Betriebsart erscheint nach Einschalten des
Ofens in der Anzeige. Wenn sich die Anzeige in
diesem Modus befindet, kdnnen Garzeit, Garzeitende
und die Schnellheizen-Funktion eingestellt werden.

enn innerhalb 20 Sekunden keine
Einstellungen vorgenommen werden, schaltet
ich der Ofen automatisch ab.

Manuelles Garen durch Auswahl von Temperatur
und Betriebsart

Sie kdnnen garen, indem Sie Temperatur und
Betriebsart gemas Ihrem Gericht auswahlen, das Gerét
manuell ohne Einstellung der Garzeit bedienen.

& &d
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1. Die erste Betriebsart erscheint in der Anzeige,

nachdem Sie @ zum Einschalten des Ofens
berlhrt haben.

2. Wahlen Sie die Betriebsart mit A~/~.

3. Wenn Sie die fiir die Betriebsart empfohlene
Temperatur &ndern mdchten, aktivieren Sie das
Temperaturfeld durch Bertihren von T

» Das Symbol C blinkt.

4. Stellen Sie die gewlinschte Temperatur mit A\
I~ ein.

5. Bestétigen Sieodie Temperatureinstellung durch

Beriihren von C.

Schieben Sie die Lebensmittel in den Ofen.

Beriihren Sie nach Anpassung von Temperatur

und Betriebsart zum Starten des Garens die Taste

} ” Das Symbol ’ erscheint in der Anzeige.
» Ihr Ofen beginnt mit der ausgewahlten Funktion zu
arbeiten und steigert die Innentemperatur bis zur
eingestellten Temperatur. Die einzelnen Stufen des
Innentemperatursymbols leuchten auf, sobald die
Innentemperatur die eingestellte Temperatur erreicht.
In der Funktionsanzeige leuchten Symbole fir
zusatzliche aktive Heizelemente und empfohlene
Einschubposition auf.
8. Der Ofen schaltet sich aufgrund manuellen Garens
ohne Einstellung der Garzeit nicht automatisch
aus. Sie kdnnen das Garen durch ermeute

Beriihrung der Taste } ” beenden.

» Der Ofen schlieBt das Garen ab und das Symbol "
erscheint in der Anzeige.

9. Halten Sie die Taste @ zum Abschalten des
Ofens etwa 2 Sekunde lang gedrtickt.

Garen mit Einstellung der Garzeit

Sie kdnnen sicherstellen, dass sich der Ofen

abschaltet, indem Sie Temperatur und Betriebsart

gemaB Ihrem Gericht auswéhlen und die Garzeit

einstellen, das Gerat manuell ohne Einstellung der

Garzeit bedienen.

1. Die erste Betriebsart erscheint in der Anzeige,

nachdem Sie @ zum Einschalten des Ofens
beriihrt haben.

2. Wahlen Sie die Betriebsart mit /<.

3. Wenn Sie die fiir die Betriebsart empfohlene
Temperatur &ndern mochten, aktivieren Sie das
Temperaturfeld durch Beriihren von T

» Das Symbol C blinkt.

4. Stellen Sie die gewlinschte Temperatur mit A\
I~ ein.

5. Bestétigen Sieodie Temperatureinstellung durch
Beriihren von C

~N o

6. Beriihren Sie (2| his das Symbol Fir die
Garzeit in der Anzeige erscheint.

7. Stellen Sie die Garzeit durch Bertihren der Tasten
AN\ ein; bestatigen Sie die Einstellung durch
Bertihren von (3.

» Sobald Sie die Garzeit eingestellt haben, erscheint

das Symbol =1 kontinuierlich in der Anzeige.

8. Schieben Sie die Lebensmittel in den Ofen.

9. Bertihren Sie nach Anpassung von Temperatur,
Betriebsart und Garzeit zum Starten des Garens

die Taste } ” Das Symbol ’ erscheint in der
Anzeige.

» Der Ofen heizt sich bis zur festgelegten Temperatur

auf und halt diese Temperatur bis zum eingestellen

Garzeitende.

» Ihr Ofen beginnt mit der ausgewahlten Funktion zu

arbeiten und steigert die Innentemperatur bis zur

eingestellten Temperatur. Diese Temperatur wird bis
zum eingestellten Garzeitende beibehalten. Die
einzelnen Stufen des Innentemperatursymbols
leuchten auf, sobald die Innentemperatur die
eingestellte Temperatur erreicht. In der

Funktionsanzeige leuchten Symbole flir zusétzliche

aktive Heizelemente und empfohlene Einschubposition

auf.

10. Nach Abschluss des Garens erscheint ,End
(Ende)“ in der Anzeige, Sie héren einen Signalton.

11. Den Alarm kdnnen Sie durch Beriihren einer
beliebigen Taste abschalten.

» Der Alarm stoppt und der Ofen beendet den Betrieb

automatisch.

Ende der Garzeit verzdgern:

Sie kdnnen sicherstellen, dass der Ofen automatisch

arbeitet und sich abschaltet, indem Sie Temperatur

und Betriebsart gemaB Ihrem Gericht, Garzeit und

Garzeitende zu einem spéateren Zeitpunkt einstellen,

das Ger&t manuell ohne Einstellung der Garzeit

bedienen.

1. Die erste Betriebsart erscheint in der Anzeige,
nachdem Sie @ zum Einschalten des Ofens
beriihrt haben.

2. Wéhlen Sie die Betriebsart mit A/~

3. Wenn Sie die fiir die Betriebsart empfohlene
Temperatur &ndern méchten, aktivieren Sie das
Temperaturfeld durch Beriihren von C

» Das Symbol C blinkt.

4. Stellen Sie die gewlinschte Temperatur mit
N ein.

5. Bestétigen Sieodie Temperatureinstellung durch
Beriiren von C
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6. Beriihren Sie (|, his das Symbol Pir die
Garzeit in der Anzeige erscheint.

7. Stellen Sie die Garzeit durch Berlhren der Tasten
/N ein; bestatigen Sie die Einstellung durch
Bertihren von (3.

» Sobald Sie die Garzeit eingestellt haben, erscheint

das Symbol 1= kontinuierlich in der Anzeige.

8. Beriihren Sie |, his das Symbol = fiir das
Garzeitende in der Anzeige erscheint.

9. Stellen Sie die das Garzeitende durch Beriihren
der Tasten ./~ ein; bestatigen Sie die
Einstellung durch Ber(ihren von ®.

» Sobald Sie das Ende der Garzeit eingestellt haben,

erscheint das Symbol = kontinuierlich in der Anzeige.

10. Schieben Sie die Lebensmittel in den Ofen.
11. Berthren Sie nach Anpassung von Temperatur,
Betriebsart, Garzeit und Garzeitende zum Starten

des Garens die Taste } ” Das Symbol ’

erscheint in der Anzeige.
» Der Ofentimer berechnet die richtige Startzeit
anhand von Garzeitende und Garzeit automatisch.
Beim Erreichen der Startzeit wird der ausgewéhlite
Betriebsmodus automatisch eingestellt und der Ofen
auf die festgelegte Temperatur vorgeheizt. Diese
Temperatur wird bis zum eingestellten Garzeitende
beibehalten. Die einzelnen Stufen des
Innentemperatursymbols leuchten auf, sobald die
Innentemperatur die eingestellte Temperatur erreicht.
In der Funktionsanzeige leuchten Symbole fir
zusatzliche aktive Heizelemente und empfohlene
Einschubposition auf.
12. Nach Abschluss des Garens erscheint ,End

(Ende)“ in der Anzeige, Sie hdren einen Signalton.

13. Den Alarm kdnnen Sie durch Beriihren einer
beliebigen Taste abschalten.

» Der Alarm stoppt und der Ofen beendet den Betrieb

automatisch.

Falls Sie nur Garzeit oder Garzeit plus
(Garzeitende wieder abbrechen mdchten,
missen Sie die Garzeit zurlicksetzen.

Schnellheizen verwenden

Mit der Schnellheizen-Funktion bringen Sie den Ofen
schneller auf die gewlinschte Temperatur; sehr
praktisch beim Vorheizen.

Bei den Betriebsarten Auftauen, Oko-
Umluft ,Warmhalten und Reinigen kann die
Schnellheizen-Funktion nicht ausgewahlt
werden. Bei einem Stromausfall wird die
Schnellheizen-Funktion wieder aufgehoben.
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1. Berthren Sie nach Einstellung von Temperatur,
Betriebsart, Garzeit und Garzeitende die Taste =B,

» Das Symbol =B erscheint kontinuierlich und die

Schnellheizen-Einstellung ist aktiviert.

» Das Schnellheizen-Symbol erlischt, sobald der Ofen

die gewlinschte Temperatur erreicht hat. Der Ofen

wechselt nun zu der Betriebsart, die vor dem

Einschalten der Schnellheizen-Funktion ausgewéhlt

wurde.

2. Beriihren Sie die Taste =8 zum Abbrechen der
Schnellheizen-Funktion noch einmal.

» Das Symbol =B verschwindet und die Schnellheizen-

Einstellung ist deaktiviert.

Backofen ausschalten

Schalten Sie das Gerét mit der Taste @ aus.

Tastensperre einschalten

Die Tastensperre verhindert die unerwiinschte

Bedienung des Ofens.

1. Berihren Sie ™ | bis das Symbol &in der Anzeige
erscheint.

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

2. Driicken Sie zum Aktivieren der Tastensperre .

» Sobald die Tastensperre aktiviert ist, erscheint ,0n

(Ein)* in der Anzeige und das (%-Symbol leuchtet

weiter. Bestétigen Sie die Einstellung durch Bertihren

von (&,

Deaktivieren Sie die Tastensperre durch

Beriihren von

1. Berihren Sie ™ , bis das Symbol &in der Anzeige
erscheint.

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

2. Deaktivieren Sie die Tastensperre, indem Sie die
Taste s driicken.

» ,OFF (Aus)” erscheint, sobald die Tastensperre

deaktiviert ist. Bestatigen Sie die Einstellung durch

Beriihren von (5.

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

eingeschaltet.

Alarmfunktion einstellen

Sie kdnnen die Alarmfunktion des Gerates auch als
Kurzzeitwecker einsetzen, wenn Sie sich an etwas
erinnern lassen mdchten.

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 (), bis das Symbol £ in der Anzeige
erscheint.

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

2. Stellen Sie die Alarmzeit mit~/~v ein.

» Das Q—Symbol leuchtet weiter und die Alarmzeit

erscheint in der Anzeige, sobald die Alarmzeit

eingestellt ist.

3. Am Ende der Alarmzeit beginnt das Cl—Symbol U
blinken und der Signalton wird ausgegeben.

Alarm abschalten

1. Der Signalton erklingt 2 Minuten lang. Driicken
Sie zum Beenden des Signaltons einfach eine
beliebige Taste.

» Der Signalton verstummt und die aktuelle Zeit wird

angezeigt.

Alarm abbrechen

1. Zum Abbrechen des Alarms beriihren Sie (5, bis
das Symbol £ in der Anzeige erscheint.

2. Halten Sie die Taste ~ gedriickt, bis
,00:00" angezeigt wird.

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

Uhrzeit &ndern

1. Bertihren Sie in kurzen Intervallen &, bis das
Symbol M in der Anzeige erscheint.

2. Berthren Sie zum Einstellen der Uhrzeit A/~

3. Bestéatigen Sie die Einstellung, indem Sie das
Symbol ( beriihren oder 4 Sekunden warten,
ohne eine Taste zu beriihren.

Bei einem Stromausfall werden die aktuellen
Zeiteinstellungen abgebrochen. Eine
Neueinstellung ist erforderlich. Die Uhrzeit
kann nur eingestellt werden, wenn der Ofen

nicht arbeitet.
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Lautstirke anpassen

1. Wenn sich der Ofen im Bereitschaftsmodus
befindet, bertihren Sie in kurzen Intervallen (3, bis
das ,VOL“ in der Anzeige erscheint.

2. Wahlen Sie mit den Tasten .\ / ~\ einen der
Téne LO, L1 oder L2.

3. Zur Bestatigung der Einstellung drticken Sie die
Taste & oder warten 4 Sekunden, ohne eine
Taste zu berthren.

Sparsame Lampeneinstellung anpassen

1. Wenn sich der Ofen im Bereitschaftsmodus
befindet, bertihren Sie in kurzen Intervallen &, bis
das ,LP*in der Anzeige erscheint.

2. Drlicken Sie zur Auswahl der Option Ein oder
Energiesparen die Tasten A /~v.

3. Zur Bestatigung der Einstellung drticken Sie die
Taste ( oder warten 4 Sekunden, ohne eine
Taste zu berthren.

4. Bei Einstellung auf Ein: Wenn die Ofentiir im
Bereitschaftsmodus oder im Betrieb gedffnet wird,
leuchtet die Lampe kontinuierlich.

5. Bei Einstellung auf Energiesparen: Wenn die
Ofentlr im Bereitschaftsmodus oder im Betrieb
gedffnet wird, leuchtet die Lampe auf und schaltet
sich nach 15 Sekunden ab.

Wenn wéhrend der Bedienung eine beliebige Taste

(mit Ausnahme der Tasten @ und—:@l) gedriickt wird,

leuchtet die Lampe auf und schaltet sich nach 15

Sekunden wieder ab.

Garzeitentabelle

Die Zeitangaben in dieser Tabelle sollen als
Richtwerte dienen. Zeitangaben kénnen

ufgrund von Temperatur, Dicke, Typ der
Lebensmittel und Ihren eigenen Vorlieben
abweichen.

Backen und Braten

o Der erste Einschub ist der untere Einschub.

Garzelt (ca -

Angabe in

0
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Bac:kbkechmapfschale

Biskuitkuchen | Ein Blech Runde Springform mit 25..35
einem Durchmesser
von 26 cm auf Rost™

Ein Blech Runde Soanaforn mit 3{} 40
sineim Drrchmesset
900 26 enagl Roslt

Zwei Bleche 1-Runde Springform 35 45
mit einem
Durchmesser von 26
cm auf Rost™
4-Runde Springform
mit einem
Durchmesser von 26
cm auf Gebdckblech™*

Em Btech Gebéckblech* 25 3
3 Backblech®

Dot Bleche 1 Gehackblech® 5 45
3-Backblech:
o-Tiefes
Backbisch/ioplschale”

Teiggeback Ein Blech Backblech* 30 40
5 Backblech

Drei Bleche 1-Gebéckblech® 55 .65
3-Backblech”
5-Tiefes
Backblech/Tropfschale®

Tetlchen Em Blech Eackbiech* 25 ok

ZWBI Bleche 1 -Gebéckblech* 35 45
3-Backblech*

[iet Blsche 1 Gehackblech® 45 ah
3-Backblech:
5 iefes
Backbiech/loplschale’

lasagne Ei Bleeh Hechieckioe Glos: 20{} 3{) 40
MMetailfornt auf Resttt
[ Sl -—
Em Bhch Backbiach* .— 10 “ 1

Rindersteak Em Blech Backblecn* 25 Minute 100 ...
(ganz)/Braten 250/max, dann
180 ... 190
Lamnikenle Eiis Blech Backblech: 25 Minute 7000
(Auftah ZSOImax, [ann
Ein Blech Backblech* 25 Mlnute 60 .80
250/max, dann
190

Brathahochen | £ Blech Backblech® 15 Minute 60 B0
1.8:2 kgl 280/max dann
180 180

Ein Blech Backblech® 15 Minute 60 ... 80
250/max, dann
180...190
Pute b B kg) | B Blech Backblech 25 Minute 150 210
250/max dann
180 190
Ein Blech Backblech® 25 Minute 150 ... 210
250/max, dann
180 ... 190
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Wit amplehien den Ofen grundsablich vorzubeizen
* Dieses Zubehor witd mbalicherwsise nicht mit dem Produkt gelisfert
* Dieses Zubehon wid nichbmit dem Prodikt geliefert Handelsibliches 2ubshon

Zubereitungstabelle fiir Testgerichte

Gerichte in dieser Zubereitungstabelle werden
entsprechend EN 60350-1 zubereitet, damit
Priifeinrichtungen das Gerdt leichter testen kénnen

Gerjcht Backblechanzabi 20 verwendendes Betrighsart | Einschubposition Temperatur Garzelt fea.-
{Anzahi Zubehr Angabe in
Einschiibe Min.

Butterkekse Ein Blech Backblech* 20 .30
Eln Blech Backbtech* .— 20 30
3- Gebackblech*

Dret Blecha -Backhlech 25 a
3-Gebackblech?
5 liefles
Kuchen
[ T eEeE --

3 Backblech®
Dre Blache 1 Hackhleeh® 35 ab
3 Gebackblech!
5 liales
Backblech/ T ropkchale”
Biskuitkuch | Ein Blech Runde Springform mit 25 35
en einem Durchmesser von
26 cm auf Rost™
£in Bloch Ruritls Springlom mit E 30 40
sinen Durchmscsar yon
25 cmauf Rost

Zwei Bleche 1-Runde Springform mit 35 45
einem Durchmesser von
26 cm auf Rost™”
4-Runde Springform mit
einem Durchmesser von
26 cm auf Gebéckblech™
Aplelkiche f Fin Blech Sundes schwazes 50680
n Metalioeschior mit sinen
Burchmesser von 20 0m
auf Bostt
Ein Blech Rundes schwarzes ECD 2 170 50 ... 60
Metallgeschirr mit einem
Durchmesser von 20 cm
auf Rost™

Zwiei Bleche 1-Bundes sehwaries oy 14 g 5060
Metaligesohs it anem
Burchmesseryon 90 cm
auf Bosite
4-Bundes schwarzes
Metalioeschior mit sinen
Burchmesservon 20 6m
alf Gebackblech '

Wir empfehlen, den Ofen grundsatzlich vorzuheizen.
* Dieses Zubehor wird mdglicherweise nicht mit dem Produkt geliefert.
** Digses Zubehor wird nicht mit dem Produkt gelisfert. Handelsiibliches Zubehor.

27/DE



Eco-HeiBluft

erdndern Sie die Temperatureinstellung nach
Beginn des Garens nicht mehr, wenn Sie Eco-

(Offnen Sie nicht die Tiir wahrend des
Betriebes mit Eco-HeiBluft. Wenn die Tiir nicht
jgedffnet wird, wird die Temperatur auf einem

HeiBluft nutzen. optimalen Level zum Energiesparen bei Eco-
HeiBluft gehalten und kann von der
angezeigten Temperatur abweichen

Anzahl Elnschiibe Zubehir Angabe in Min.

* Dieses Zubehdr wird moglicherweise nicht mit dem Produkt

Tipps zum Kuchenbacken

e Falls Gebéck zu trocken wird, erhhen Sie die
Temperatur etwas und vermindern gleichzeitig
die Garzeit.

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

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

e Wenn der Kuchen auBen gut gelingt, innen
jedoch noch klebrig ist, geben Sie weniger
Fliissigkeit hinzu, senken die Temperatur und
verlangern dafir die Garzeit etwas.

Tipps fiir Geback

e Falls Gebéck zu trocken wird, erhhen Sie die
Temperatur etwas und vermindern gleichzeitig
die Garzeit. Befeuchten Sie den Teig mit einer
Mischung aus Milch, Ol, Ei und Joghurt.

e Sollte Gebéck sehr lange zum Garen bendtigen,
achten Sie darauf, dass das Geback nicht tiber
die Oberkante des Backblechs hinausragt.

e Wird Gebéck an der Oberseite gut gebréunt,
innen jedoch nicht richtig gar, achten Sie darauf,
dass sich Fliissigkeiten nicht am Boden des
Gebécks konzentrieren. Versuchen Sie,
Fllissigkeitsmischungen 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 ndchstniedrigeren Einschub.

Tipps zur Zubereitung von Gemiise

e Falls Gemiisegerichte zu trocken werden,
bereiten Sie diese in einem Geschirr mit Deckel
statt auf dem Blech zu. Geschlossene Behélter
sorgen dafiir, dass nicht zu viel Flissigkeit
verloren wird.
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e Falls Gemiisegerichte nicht richtig gar werden,
kochen Sie das Gemiise zuvor und geben es erst
danach in den Ofen.

So bedienen Sie den Grill

WARNUNG
Backofenttir beim Grillen geschlossen halten.
Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!

Grill einschalten
1. Die erste Betriebsart erscheint in der Anzeige,

nachdem Sie @ zum Einschalten des Ofens
beriihrt haben.

2. Waéhlen Sie die gewtinschte Grillfunktion mit den
Tasten A/~

3. Wenn Sie die fiir die Betriebsart empfohlene
Temperatur &ndern méchten, aktivieren Sie das
Temperaturfeld durch Bertinren von C.

» Das Symbol C blinkt.

4. Stellen Sie die gewlinschte Temperatur mit A<
/N7 ein.

5. Bestétigen Sieodie Temperatureinstellung durch
Beriihren von C.

6. Bertihren Sie nach Anpassung von Temperatur
und Betriebsart zum Starten des Grillens die Taste

” Das Symbol ’ erscheint in der Anzeige.
» Ihr Ofen beginnt mit der ausgewahlten Funktion zu
arbeiten und steigert die Innentemperatur bis zur
eingestellten Temperatur. Die einzelnen Stufen des
Innentemperatursymbols leuchten auf, sobald die
Innentemperatur die eingestellte Temperatur erreicht.
In der Funktionsanzeige leuchten Symbole fir
zusatzliche aktive Heizelemente und empfohlene
Einschubposition auf.
7. Sie kdnnen das Grillen durch erneute Beriihrung

der Taste } ” beenden.

» Der Ofen schlieBt das Grillen ab und das Symbol "
erscheint in der Anzeige.




Grill ausschalten Lebensmittel, die nicht zum Grillen

1. Halten Sie die Taste (0 zum Abschalten des geeignet sind, kdnnen sich im

Ofens etwa 2 Sekunde lang gedriickt. schlimmsten Fall entziinden. Grillen Sie
nur Lebensmittel, die bei der starken

Hitze beim Grillen keinen Schaden
nehmen.

Platzieren Sie das Grillgut nicht nahe
der Backofenriickwand. Dort wird es
besonders heiB, fettes Grillgut kann in
Brand geraten.

Garzeitentabelle zum Grillen
Elektrischer Grill

Empfohlene Temperatur Grilidaver {ca)
Gc % B

Toasthiot

" je nach Dicke

*5 Minuten vorheizen

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

Gerichte in dieser Zubereitungstabelle werden

entsprechend EN 60350-1 zubereitet, damit

Priifeinrichtungen das Gerdt leichter testen kénnen

Spaise Zu verwendendes Zubehér Einschubposition Temperatur (°C) Garzeit (ca-
Angabe in Min.

Toast

Erlkadallen Rast 250 25 35 Minule

Ringflelsety 12
Sticke

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

Allgemeine Hinweise

Durch regelméBiges Reinigen verlangem Sie die
Lebenserwartung lhres Gerétes und beugen
Fehlfunktionen vor.

GEFAHR:
Trennen Sie das Gerat von der
tromversorgung, bevor Sie es reinigen.

Es besteht Stromschlaggefahr!

GEFAHR:
Lassen Sie das Gerdt vor dem Reinigen
griindlich abkihlen.

Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!

e Reinigen Sie das Gerét nach jedem Gebrauch
griindlich. Dadurch lassen sich Speisereste
leichter entfernen und kénnen beim néchsten
Einsatz des Gerétes nicht einbrennen.

e Zur Reinigung benttigen Sie keine
Spezialreiniger. Verwenden Sie am besten
warmes Wasser mit etwas herkémmlichem

Reiniger, ein weiches Tuch oder einen Schwamm.

AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

e Achten Sie stets darauf, iberschiissige und
verschiittete Fliissigkeiten nach der Reinigung
griindlich ab- bzw. aufzuwischen.

e Wenn Sie Edelstahl und Griffe reinigen verzichten
Sie auf Reinigungsmittel, die Sduren oder Chlor
enthalten. Reinigen Sie diese Teile mit einem
weichen Tuch und etwas Flissigreiniger (kein
Scheuermittel); wischen Sie dabei am besten nur
in eing Richtung.

Durch bestimmte Reinigungsmittel kénnen die
Oberfldchen des Gerdtes beschadigt werden.

erwenden Sie keine aggressiven
Reinigungsmittel, keine Scheuermittel und
keine scharfen oder spitzen Gegenstande bei
der Reinigung.

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

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

Falls Ihr Produkt mit mechanischen Tasten
oder Kndpfen ausgestattet ist, ziehen Sie die
diese zum Reinigen des Bedienfelds nicht ab.
Das Bedienfeld kann beschadigt werden!
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Backofen reinigen

So reinigen Sie die Seitenwand(Variiert je nach

Produktmodell.)

(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei Inrem

Modell méglicherweise nicht vorhanden.)

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

2. Ziehen Sie die seitliche Halterung komplett zu

ichhinh

Katalytische Seitenwénde

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

Die Innenwénde (A) und/oder Riickwand (B) des
Gerates konnen mit katalytischem Emaille beschichtet
sein. Katalytische Wande erkennen Sie an der matten
Farbe und porésen Oberfldche. Die katalytischen
Ofenwande sollten nicht gereinigt werden. Dank ihrer
pordsen Struktur absorbieren katalytische Oberfldchen
Fett. Sobald diese Flachen mit Fett gefiillt sind,
beginnen sie zu glénzen. Dann sollten sie ersetzt
werden

impleSteam Reinigung
(Dieses Merkmal ist optional. Es ist bei lhrem
Modell méglicherweise nicht vorhanden.)

Diese Funktion gewéhrleistet 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 sdmtliches Zubehdr aus dem
Garraum.

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

3. Wahlen Sie die Funktion zur einfachen
Dampfreinigung. Die Reinigungsdauer wird im
Display angezeigt und kann nicht gedndert
werden. Sie kénnen die Endzeit dieser
Reinigungsfunktion einstellen.

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

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

ahrend des Dampfreinigungsmodus
erdampft Wasser, das zum Aufweichen
on Verschmutzungen und Verkrustungen
im Garraum auf das Blech gegeben
wurde. Dadurch entsteht eine
beabsichtigte Kondensation im Garraum
und am Innenglas der Ofentiir und kann
Wasser heruntertropfen, wenn Sie die
Ofentur 6ffnen. Wischen Sie den Ofen
nach Offnen der Tiir griindlich trocken.

Backofentiir reinigen

Verwenden Sie zum Reinigen der Backofenttir am

besten warmes Wasser mit etwas herkdmmlichem
Reiniger, ein weiches Tuch oder einen Schwamm.
AnschlieBend mit einem Tuch trocknen.

erzichten Sie bei der Reinigung der
Backofentlir auf aggressive Reinigungsmittel
und auf scharfkantige Schaber aus Metall.
Solche Hilfsmittel kdnnen die Oberflachen
zerkratzen und das Glas beschadigen.

Die Innenscheibe der Ofenttir ist zur besseren
Reinigung beschichtet. Reinigen Sie die
Innenscheibe nicht mit aggressiven Reinigern,
Metallschabern oder Bleiche —diese kann
dadurch verkratzt werden. Das
Beschichtungsmaterial kdnnte zerstort werden.

Tiirinnenscheibe ausbauen

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

Die Trinnenscheibe kann zur Reinigung ausgebaut
werden.

Offnen Sie die Backofentr.

AN

‘.

{
\

1 Rahmen

2 Kunststoffteil

Ziehen Sie das im oberen Bereich der Tiir installierte
Kunststoffteil (2) heraus.

» Qotiitzen Sie das Glas beim Entfernen des
l Kunststoffteils, damit es nicht herunterfallt.

1 Innerste Scheibe
2 Innenscheibe
3 AuBere Glasscheibe
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4 Blech des Glashalters

Ziehen Sie zur Freilegung der inneren Scheiben das
Blech (4) in der Mitte zu sich.

Ziehen Sie die Innenscheibe wie in der Abbildung
gezeigt zu sich in Richtung A und heben sie in
Richtung B heraus.

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

Der erste Schritt zum Zusammensetzen der

besteht darin, die Innenscheibe (2) wieder anzubringen.

Platzieren Sie die abgeschrégte Ecke der Scheibe wie
in der Abbildung gezeigt so, dass sie in der
abgeschré tstoffschiitzes aufliegt.

Beleuchtung des Backofens
auswechseln

GEFAHR:

Bevor Sie die Beleuchtung des Backofens
auswechseln, sorgen Sie dafiir, dass das
Gerat vollstandig von der Stromversorgung
getrennt und komplett abgekiihlt ist;
ansonsten droht Verbrennungs- und
Stromschlaggefahr.

Verbrennungsgefahr durch heiBe Flachen!

>

Is Leuchtmittel wird eine spezielle Gliihnlampe
eingesetzt, die fir Temperaturen bis 300 °C
ausgelegt ist. Weitere Hinweise finden Sie in
"Technische Daten, Seite 11" Passende
Leuchtmittel erhalten Sie beim autorisierten
Kundendienst.

ne

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 Gerét verwendeten Lampen
miissen extremen physikalischen
Bedingungen, wie Temperaturen iber 50 °C
standhalten.

Wenn Ihr Ofen mit einer runden Leuchte

ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerét vollstdndig von der
Stromversorgung.

2. Schrauben Sie die Glasabdeckung gegen den
Uhrzeigersinn ab.

IR

Die Innenscheibe (2) muss im Kunststoffschlitz in der
N&he der innersten Scheibe (1) installiert werden.

Es ist wichtig, die untere Kante der inneren Scheibe im
unteren Kunststoffsschlitz einzusetzen.

Vergessen sie nicht, das Blech wieder einzusetzen.
Driicken Sie das Kunststoffteil gegen den Rahmen, bis
es mit einem Klickgerdusch einrastet.
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3. Wenn es sich bei Ihrer Ofenlampe um den in der
nachstehenden Abbildung gezeigten Typ (A)
handelt, drehen Sie sie wie abgebildet heraus und
wechseln Sie sie. Falls sie vom Typ (B) ist, ziehen
Sie sie wie abgebildet heraus und wechseln Sie
sie.



4. Glasabdeckung wieder anbringen.

Wenn Ihr Ofen mit einer rechteckigen Leuchte

ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerét vollstidndig von der
Stromversorgung.

2. Bauen Sie die Einschubhalterungen wie
beschrieben aus. Siehe "Backofen reinigen,
Seite 30"

3. Ldsen Sie das Schutzglas mit einem
Schraubendreher.

4. Wenn es sich bei Ihrer Ofenlampe um den in der
nachstehenden Abbildung gezeigten Typ (A)
handelt, drehen Sie sie wie abgebildet heraus und
wechseln Sie sie. Falls sie vom Typ (B) ist, ziehen
Sie sie wie abgebildet heraus und wechseln Sie
sie.

5. Bringen Sie das Schutzglas wieder an, bauen Sie
anschlieBend die Einschubhalterungen wieder ein.
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Problemldsungen

e Wahrend des Betriebs ist ein Dampfaustritt normal. >>> Dies ist kein Fehler.

e Wenn sich die Temperatur von Metallteilen &ndert, dehnen sich diese aus oder ziehen sich zusammen —
dabei entstehen Gerdusche. >>> Dies ist kein Fehler.

»  Die Sicherung ist durchgebrannt oder ausgelost. >>> Kontrollieren Sie die Sicherungen im
Sicherungskasten. Bei Bedarf austauschen oder zurticksetzen.

e Das Gerétist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>> Uberpriifen Sie die

. Sleckerverbindung.

Die Ofenbeleuchtung funktioniert nicht.

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

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

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

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

Falls sich ein Problem nicht mit den obigen
Hinweisen I6sen lassen sollte, wenden Sie sich
bitte an den autorisierten Kundendienst oder
an den Handler, bei dem Sie das Gerét gekauft
haben. Versuchen Sie niemals, ein defektes
Gerdt 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 |'apparecchio e di conservarli per riferimento futuro. Se
I'apparecchio viene trasferito ad un'altra persona, bisogna consegnare anche il manuale. Seguire tutte le awertenze
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.

Avvertenza per situazioni pericolose
per la vita e la proprieta.

Avvertenza per shock elettrico.

Avvertenza per rischio di incendio.

Awvertenza per superfici calde.
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Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul/TURKEY

C€ Made in TURKEY



INDICE

ﬂ Istruzioni importanti e avvertenze per

sicurezza e ambiente 4
SICUrEZ7a GENETAIB........ v 4
Sicurezza elettrica...........c.ccccceviviviviviiiiiiiian 4
Sicurezza del prodotio........cccovovvvreriiiinecns 5
USO PIrEVISTO «..vees s 7
Sicurezza dei bambini .............cooeviiiiii 8
Smaltimento di vecchi prodotti...........cccoevvviviinanan. 8
Smaltimento del materiale di imballaggio................. 8
ﬂ Informazioni generali 9
Panoramica..........ccccoovvveviniiiice s 9
Contenuto della confezione.............cceveveveveiiinnas 10
Specifiche teCniChe.........ccccciivivivii 11
E] Installazione 12
Prima della installazione.............c.ccoevevivviviiininnae

Installazione e collegamento.......
Smaltimento di vecchi prodotti

ﬂ Preparazioni 17
Consigli per il risparmio energetico ................c...... 17
USOINIZIAIE .....cvvviviveccec e 17
Impostazione orario............. L7
Prima pulizia del prodotto.... L7
Riscaldamento iniziale..............ccocovveveiivviciiininnas 18

E Come utilizzare il forno 19
Informazioni generali su cottura al forno, cottura
arrosto € con grill........ooooeieiiirs 19
Come utilizzare il forno elettrico...........c.covvvveene. 19
Modalita di funzionamento..........ccccecvvvvvvivirennanan, 20
Come utilizzare I'unita di controllo del forno........... Al
Tabella tempi di cottura..........ccoovvveiivivciininiinnn 25
Come utilizzare il grill..........ccooveviviviviiiiiiiin 28
Tabella tempi di cottura per la cottura con grill...... 29
Manutenzione e cura 30
Informazioni generali ..o 30
Pulizia del pannello di controllo ..........ccevevvraen, 30
Pulizia del forno .........cccceeiiviviiiiiiece 30
Rimozione del vetro interno dello sportello ............ 31
Sostituzione della lampadina del forno.................. 32

Ricerca e risoluzione dei problemi 34

3T



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

Sicurezza generale

4N

Questo apparecchio puod essere
utilizzato da bambini con eta
superiore agli 8 anni e da persone
con capacita fisiche, sensoriali 0
mentali ridotte, o che manchino di
esperienza e conoscenza, purché
ricevano la supervisione e le
istruzioni sull'uso
dell'apparecchio in modo sicuro e
comprendano i rischi coinvolti.

| bambini non devono giocare con
I'apparecchio. Pulizia e
manutenzione da parte dell’utente
non devono essere eseguite da
bambini senza supervisione.
Questo apparecchio non deve
essere utilizzato da persone
(compresi i bambini) con capacita

fisiche, sensoriali 0 mentali ridotte,

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.

ﬂ Istruzioni importanti e avvertenze per sicurezza e ambiente

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

Le procedure di installazione e
riparazione devono essere
sempre eseguite da agenti
autorizzati per I'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 I'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
eseguire la messa a terra da un
elettricista qualificato quando si
usa il prodotto con o 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!

Non toccare mai la spina con le
mani bagnate! Non scollegare mai
tirando dal cavo, tirare sempre
dalla presa.

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
I'assistenza o da persona
similmente qualificata, per evitare
rischi.

L'apparecchio deve essere
installato in modo che possa
essere completamente scollegato
dalla rete. La separazione deve
essere garantita da una presa di
rete o 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 sia in contatto con la
superficie posteriore; altrimenti, i
collegamenti possono
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 pud fondere e provocare
un incendio come risultato del
corto circuito.

Tutti gli interventi su apparecchi e
sistemi elettrici possono essere
eseguiti 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

AVWERTENZA: 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 che
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non ricevano continua
supervisione.

Non usare mai il prodotto quando
giudizio e coordinazione sono
danneggiati dall'uso di alcool e/0
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
infiammabili 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 puo 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 il fondo del forno.
Non usare agenti pulenti abrasive
0 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
sequito riportata)




Non usare il prodotto con il vetro
dello sportello anteriore rimosso o
lesionato.

Usare sempre guanti resistenti al
calore quando si mettono o si
rimuovono i 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 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.

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

Per I'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
0 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 I'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.

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

Il forno pu0 essere usato per
scongelare, cuocere al forno,
arrostire e cuocere con il grill gli
alimenti.
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Sicurezza dei bambini

e AVVERTENZA: Le parti accessibili
possono diventare calde durante
I'uso. | bambini devono essere
tenuti lontani.

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

e (li apparecchi elettrici sono
pericolosi per i bambini. Tenere |
bambini lontano dall'apparecchio
mentre € in uso e non lasciarli
giocare con lo stesso.

e Non mettere sopra
all'apparecchio alcun oggetto che
possa essere raggiunto dai
bambini.

e Quando lo sportello & aperto, non
caricare sopra oggetti pesanti e
non lasciare che i bambini vi si
siedano sopra. Lo sportello
potrebbe capovolgersi o i cardini
dello stesso potrebbero
danneggiarsi.
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Smaltimento di vecchi prodotti

Gonformita alla direttiva WEEE e allo smaltimen-
to 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
dell'apparecchio con i normali rifiuti domestici e gli
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

e | 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.



E Informazioni generali

Panoramica

1 Pannello di controllo 5 Motore ventola (dietro alla piastra di acciaio)
2 Ripiano metallico 6 Lampadina
3 Vassoio 7 Elemento di riscaldamento superiore
4 Sportello 8 Posizioni ripiani
1 2 3 4 5 6
| | —— |
- Bl %H.Hi“i L«
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I I | | | |
] | | 1 i i
12 11 10 9 8 7
1 Tasto ON/OFF 7 Tasto impostazione temperatura
2 Display funzioni 8 Simbolo Booster (preriscaldamento rapido)
3 Campo indicatore ora corrente 9 Tasto pill
4 Simbolo temperatura interna forno 10 Tasto meno
5 Campo indicatore temperatura 11 Tasto regolazione
6 Tasto awvio/arresto cottura 12 Tasto Torna a display funzioni
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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.

Manuale utente
2. Vassoio profondo
Usato per dolci, arrosti grandi, piatti sugosi e per

—y

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.

10T

la raccolta del grasso durante la cottura con grill.

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 facilmente 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.

i consiglia di non utilizzare vassoi e griglie
contatto diretto con gli alimenti.

jmin




Specifiche tecniche
ot

Dimensioni installazione (altezza/larghezza/profondita)

Farno principale Forno multifunzione

Lampadina interna

Constmo energetico grill
Informazioni fondamentali: Le informazioni sull'etichetta energetlca 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 0 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.

** \edere Installazione, pagina 12.

Le specifiche tecniche potrebbero essere | valori dichiarati sulle etichette del prodotto o

modificate senza preawviso per migliorare la nella documentazione che lo accompagna si

qualita del prodotto. ttengono in condizioni di laboratorio secondo
) - ) gli standard relativi. A seconda delle condizioni

Le figure in questo manuale sono schematiche di funzionamento e ambientali del prodotto,

e potrebbero non corrispondere esattamente al questi valori potrebbero variare.

prodotto.
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E Installazione

II' 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.

PERICOLO:
Il prodotto deve essere installato secondo i
regolamenti locali per il gas e/o elettrici.

PERICOLO:
Prima dell'installazione, controllare

isivamente se il prodotto presenta difetti. Se &
cosi, non installarlo.

Prodotti danneggiati provocano rischi per la
sicurezza.

Prima della installazione
e Per modelli con sportelli laterali di apertura,
consigliamo una distanza laterale di 60 mm tra
I'apparecchio e le pareti laterali per consentire
allo sportello di aprirsi completamente.
L"apparecchio € destinato ad essere installato in
alloggiamenti da cucina disponibili in commercio.
Bisogna porre un dispositivo di sicurezza tfra
I'apparecchio e le pareti e i mobili della cucina. Vedere
la figura (valori in mm).

12/T

e Superfici, laminati sintetici e adesivi usati devono
essere resistenti al calore (100 °C minimo).

e (li alloggiamenti da cucina devono essere a
livello uniforme e fissi.

e Sec'e un cassetto sotto al forno, bisogna
installare un ripiano tra il forno e il cassetto.

e Trasportare I'apparecchio con almeno due
persone.

Non installare I'apparecchio vicino ad un
rigorifero o congelatore. Il calore emesso
all'apparecchio porta ad un accresciuto

consumo energetico da parte delle unita di

raffreddamento.

Non usare sportello e/0 maniglia per portare o
postare il prodotto.

¢ il prodotto ha maniglie metalliche, spingere
le maniglie all'indietro nelle pareti laterali dopo
ver spostato il prodotto.




595

min.
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Installazione e collegamento
e | 'unita puo essere installata e collegata solo
secondo le norme legali sulla installazione.
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 o
senza un trasformatore. La nostra azienda non sara
responsabile di danni derivanti dall'uso del prodotto
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senza una installazione di messa a terra conforme ai
regolamenti locali.

PERICOLO:

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.

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




PERICOLO:

1l 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!

e |l collegamento deve essere conforme ai
regolamenti nazionali.

e | dati sull'alimentazione di rete devono
corrispondere ai dati specificati sull'etichetta con
il tipo dell'unita. Aprire lo sportello anteriore per
vedere I'etichetta con il tipo.

e |l cavo di alimentazione dell'unita deve essere
conforme ai valori della tabella "Specifiche
tecniche".

PERICOLO:
Prima di cominciare un lavoro sull'installazione
elettrica, scollegare il prodotto

dall'alimentazione di rete.
C'¢ il rischio di shock elettrico!

Il cavo di alimentazione deve essere facilmente
raggiungibile dopo I'installazione (non farlo
correre sopra al piano cottura).

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.

Inserire il cavo di alimentazione nella presa.

Installazione dell'unita

1. Far scorrere il forno nell'alloggiamento, allineare
ed assicurare mentre allo stesso tempo ¢i si
accerta che il cavo di alimentazione non & rotto
e/0 intrappolato.

Assicurare il forno con 2 viti come illustrato.

Dopo l'installazione, assicurarsi che le viti siano
sufficientemente strette e che il forno non si muova. Il
forno potrebbe ribaltarsi durante I'utilizzo se non
installato secondo le istruzioni e se le viti non sono
sufficientemente strette.

Lo sportello del forno deve essere aperto di almeno
110 gradi, in modo che la vite possa essere inserita
nell’apertura.

min. 1109
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Per prodotti dotati di ventola di raffreddamento La ventola di raffreddamento continua a
(Potrebbe non essere sul prodotto acquistato). unzionare per 20-30 minuti ancora dopo che

il forno & stato spento.

Se si & cucinato programmando il timer del
forno, anche la ventola per il raffreddamento si
disattiva alla fine del tempo di cottura, con
tutte le altre funzioni.

Controllo finale
1. Funzionamento dell'apparecchio
2. Controllare le funzioni.

Smaltimento di vecchi prodotti

e 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 0 in un cartone spesso € assicurarlo con
nastro adesivo.

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

1 Ventola di raffreddamento forno, mettere una striscia di cartone sull'interno
2 Pannello di controllo dello sportello in modo che si allinei con la
3 Sportelo posizione dei vassoi. Attaccare con del nastro

adesivo lo sportello del forno alle pareti laterali.
e Non usare sportello 0 maniglia per sollevare o
spostare il prodotto.

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

La ventola di raffreddamento integrata raffredda sia
I'alloggiamento incassato che la parte anteriore
dell'unita.

Controllare I'aspetto generale del prodotto per
ventuali danni che potrebbero essersi
erificati durante il trasporto.

16/T



ﬂ Preparazioni

Consigli per il risparmio energetico

Le informazioni che seguono aiutano ad usare

I'apparecchio in modo ecologico e a risparmiare

energia:

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

e Quando si cucinano gli 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 Selo sportello non ¢ aperto, la temperatura
interna & ottimizzata al fine di risparmiare

Uso iniziale
Impostazione orario

energia in modalita di riscaldamento con ventola
ECO FAN HEATING e potrebbe essere diversa da
quella presente sul display.

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 pit di un piatto uno dopo I'altro. Il forno
¢ gia caldo.

e Sipuo risparmiare energia spegnendo il forno
alcuni minuti prima della fine del tempo di
cottura. Non aprire lo sportello del forno.

e Scongelare gli alimenti congelati prima di
cuocerli.

T3 :
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Tasto ON/OFF

Display funzioni

Campo indicatore ora corrente

Simbolo temperatura interna forno

Campo indicatore temperatura

Tasto awvio/arresto cottura

Tasto impostazione temperatura

Simbolo Booster (preriscaldamento rapido)

Tasto pill

10 Tasto meno

11 Tasto regolazione

12 Tasto Torna a display funzioni

1. Al funzionamento iniziale del forno < si illuimna il
simbolo, toccare i tasti A / ~~ per impostare
I'ora.

2. Confermare I'impostazione toccando il simbolo ®

¢ attendere 4 secondi senza toccare i tasti per

confermare.

O O N O O B W N —

8 7

¢ |'orario corrente non & impostato,
I'indicatore dell'ora comincia ad

umentare/spostarsi in avanti da 12:00. &l
simbolo dell'orologio sara attivato per indicare
che I'ora corrente non & stata impostata.
Questo simbolo scompare appena |'orario &
impostato.

Prima pulizia del prodotto

La superficie pud danneggiarsi a causa di

lcuni 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.
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Riscaldamento iniziale

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

ATTENZIONE

Le superfici calde provocano ustioni!

Il prodotto puo diventare caldo durante I'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 piatt
nel/dal forno caldo.

Forno elettrico

1. Estrarre tutti i vassoi per la cottura a forno e il grill
metallico dal forno.

Chiudere lo sportello del forno.

Selezionare la posizione Static.

Selezionare la potenza pit alta del grill; vedere
Come utilizzare il forno elettrico, pagina 19.
Utilizzare il forno per circa 30 minuti.

Spegnere il forno; vedere Come utilizzare il forno
elettrico, pagina 19

> w

oo
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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 28.

Utilizzare il forno per circa 15 minuti.

Spegnere il grill; vedere Come utilizzare il grill ,

pagina 28

o~

Durante il primo funzionamento, per un paio

‘ore, & possibile che siano emessi odori e
umo. E abbastanza normale. Assicurarsi che
|'ambiente sia ben ventilato per rimuovere
fumo e odori. Evitare di inalare direttamente
fumo e odori emessi.




[} Come utilizzare il forno

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

ATTENZIONE
Le superfici calde provocano ustioni!
Il prodotto pud diventare caldo durante I'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 piatt
nel/dal forno caldo.

PERICOLO:

Prestare attenzione quando si apre lo sportello
del forno perché potrebbe fuoriuscire vapore.
Il vapore in uscita pud ustionare mani, volto
e/0 occhi.

Suggerimenti per la cottura al forno

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

e Usare al meglio lo spazio della rastrelliera.

e 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
forno ¢ caldo.

e Tenere lo sportello del forno chiuso.

Suggerimenti per I'arrosto

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

e (i vogliono circa 15-30 minuti in pit per arrostire
la carne con 0sso rispetto alla cottura arrosto di
carne della stessa dimensione ma senza 0sso.

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

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

e |l 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 carne e salsicce

sono particolarmente adatti per la cottura con grill,

cosi come verdure con alto contenuto di acqua, come
pomodori ¢ 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 grill metallico o il vassoio per la
cottura al forno al livello desiderato nel forno. Se
si cuoce al grill sul grill metallico, far scorrere il
vassoio per la cottura al forno sulla rastrelliera
inferiore per raccogliere i grassi. Aggiungere
dell'acqua nel 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 & I'area pili calda
e gli alimenti grassi potrebbero
prendere fuoco.

Come utilizzare il forno elettrico
Spegnimento del forno elettrico

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.

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
I'aiuto dello sportello per ottenere una buona
prestazione del grill.

(Varia a seconda del modello dell'apparecchio.)
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Modalita di funzionamento

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

1. Riscaldamento superiore e inferiore

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.
La posizione adatta per la rastrelliera viene
visualizzata sullo schermo.

2. Riscaldamento inferiore/superiore con ventola

L'aria calda emessa dai riscaldatori inferiore e
superiore viene distribuita uniformemente nel
forno in modo molto veloce grazie alla ventola.
Cucinare con un vassoio.

Fan Heating (riscaldamento ventola)

L’aria calda emessa dal riscaldatore assistito da
ventola viene distribuita uniformemente nel forno
in modo molto veloce grazie alla ventola.

Si possono cuocere gli alimenti su diversi livelli
della rastrelliera e il preriscaldamento non &
necessario nella maggior parte dei casi. Adatto
per cucinare con vassoi multipli.

20T

Quando lo sportello del forno & aperto, il
motore della ventola non funziona per
onservare |'aria calda all’interno.

Funzione "3D"

Riscaldamento superiore, riscaldamento inferiore
¢ riscaldamento assistito da ventola sono attivi.
Gli alimenti sono cotti in modo uniforme e
rapidamente. Cucinare con un so0lo vassoio.
Funzione pizza

Riscaldamento superiore e riscaldamento
assistito da ventola sono attivi. Adatto per
cuocere la pizza.

Full Grill+Fan (grill completo+ventola)

L"aria calda emessa dal grill completo viene

distribuita uniformemente nel forno in modo

molto veloce grazie alla ventola. Si possono
cuocere con grill grosse quantita di carne.

e Mettere porzioni grandi 0 medie nella
posizione corretta sulla rastrelliera sotto il
riscaldatore del grill.

e Ruotare il cibo dopo meta tempo di cottura.

II grill grande sul soffitto del forno € attivo. Si

possono cuocere con grill grosse quantita di

camne.

e Mettere porzioni grandi 0 medie nella
posizione corretta sulla rastrelliera sotto il
riscaldatore del grill.



10.

e Ruotare il cibo dopo meta tempo di cottura.
Grill

II'grill piccolo sul soffitto del forno € attivo. Adatti

alla cottura con grill e piatti al gratin.

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

e Ruotare il cibo dopo meta tempo di cottura.

Riscaldamento ventola Eco

Per risparmiare energia, & possibile usare questa
funzione invece di quelle di cottura che si
desidera eseguire usando la funzione Fan
Heating (riscaldamento con ventola) ad un
intervallo di temperatura di 160-220 °C. Il tempo
di cottura, perd, aumenta un po’.

| tempi di cottura relativi a questa funzione sono
indicati nella tabella 'Riscaldamento ventola
Eco'.

Bottom heating (riscaldamento inferiore)

11.

12.

13.

Solo il riscaldamento inferiore & in funzione. Si
adatta a pizza e al successivo rosolare di alimenti
dalla parte inferiore.

Keep warm (mantenere in caldo)

Si usa per tenere gli alimenti ad una temperatura
adatta a servirli per un periodo di tempo lungo.
Funzionamento con ventola

II forno 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.

Facile pulizia con vapore

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

Questa funzione consente di ammorbidire e
pulire facilmente lo sporco (che non & rimasto nel
forno troppo a lungo). Vedere la sezione “Pulizia
— Facile pulizia con vapore” per apprendere
come pulire facilmente usando il vapore.

4 5 6
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Campo indicatore ora corrente

Simbolo temperatura interna forno

Campo indicatore temperatura

Tasto awvio/arresto cottura

Tasto impostazione temperatura

Simbolo Booster (preriscaldamento rapido)
Tasto pill

Tasto meno

Tasto regolazione

Tasto Torna a display funzioni

O o N O O~ W

-
N = o

[y

. Simbolo tempo di cottura

: Simbolo tempo di fine cottura
. Numero funzione

. Simbolo allarme

. Simbolo orologio

. Simbolo blocco tasti

. Simbolo sportello aperto

. Simbolo Booster (preriscaldamento
rapido)

. Simbolo sonda carmne

. Simbolo pausa cottura

. Simbolo awvio cottura

(]
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Tabella funzioni:

La tabella delle funzioni indica le funzioni che possono
essere usate nel forno e le rispettive temperature
massime e minime. La temperatura consigliata viene
visualizzata quando si seleziona la funzione.

1 2

].[' = ,

!

ity _m e
9 8

7 Riscaldatore posteriore
8 Posizione pulizia
9 Funzionamento con posizione ventola

e funzioni variano a seconda del modello
ell'apparecchio!

)

Tabella funzionl Intervallo di temperatura

Top and bottom heating 40-280
(riscaldamento superiore e
inferiore

Fan supported bottony/ion
heating nscaldamento

fetioie/sipenoe oo

40240

Fan assisted cooking (cottura | 40-280
assistita da ventola)

90! Binction (inzions 130
Pizza function (funzione pizza
Goll grands assistinda
ventola

Grill completo

Gl inferore

Riscaldamento ventola Eco
Riscald inforiore 46220

Mantenere in caldo 40-100

Lo tomporating puo sssore impostata fino a 21076 nel mode i
con funzone di autopiiize niroltica ilist

40280
40-280
40280

40-280
40.280
160-220

Il tempo di cottura massimo regolabile in tutte
le modalita tranne warm keeping (mantenere
in caldo) & limitato a 6 ore per motivi di
sicurezza. Il programma sara annullato se
manca la corrente. Bisogna riprogrammare il
forno.

Mentre si eseguono le regolazioni, sull'orologio
lampeggia i relativi simboli.

S

'ora corrente non puo essere impostata
mentre il forno & in uso con qualsiasi funzione
se viene eseguita sul forno la
programmazione semi-automatica o
completamente automatica.

=

Posizioni ripiani
Riscaldatore superiore
Riscaldatore grill
Riscaldatore Boost
Ventola Boost
Mantenere in caldo

o O B wWw N
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nche se il forno & spento, la lampadina del
orno si accende quando viene aperto lo
portello del forno.

)

Gome utilizzare il forno

1. Toccare il tasto @ per circa 2 secondi per aprire
il forno.



» La prima funzione operativa appare sul display dopo
I'accensione del forno. Quando il display & in questa
modalita, tempo di cottura, fine del tempo di cottura e
funzione Booster (riscaldamento rapido) possono
essere impostati.

I forno si spegne automaticamente entro 20
secondi se non € eseguita alcuna impostazioneg
del forno in questa schermata.

Cottura manuale selezionando temperatura e

modalita di funzionamento

La cottura manuale & possibile selezionando

temperatura e modalita di funzionamento specifica per

il pasto, con il controllo manuale senza impostare la

durata della cottura.

1. La prima funzione operativa a@are sul display
dopo aver toccato il pulsante \L/ per aprire il
forno.

2. Selezionare la funzione operativa toccando i tasti
AN

3. Se si desidera modificare la temperatura
consigliata per la funzione operativa, attivare il
campo della temperatura toccando il pulsante T

» Il simbolo C lampeggia.

4. Impostare la temperatura desiderata toccando i
tasti A/

5. Confermare I'impostazione di temperatura
toccando il tasto C

6. Mettere il piatto nel forno.

Toccare } ” il tasto per awviare la cottura se la
temperatura e la funzione operativa sono

adeguate. Il simbolo ¥ compare sul display.
» Il forno comincia subito a funzionare nella funzione
selezionata e aumenta la temperatura interna fino alla
temperatura impostata. Ad ogni livello della
temperatura interna il simbolo si spegne man mano
che la temperatura interna raggiunge la temperatura
impostata. | riscaldatori attivi aggiuntivi e la posizione
suggerita del vassoio compaiono nel display delle
funzioni.
8. Il forno non si spegne automaticamente a causa
della cottura manuale, senza impostare il tempo di
cottura. Terminare la cottura toccando

nuovamente il tasto
» |l forno termina la cottura e sul display compare il

simbolo "

9. Toccare il pulsante @ per circa 2 secondi per
chiudere il forno.

~

Cottura mediante impostazione del tempo di

cottura:

Assicurare lo spegnimento del forno selezionando la

temperatura e la modalita di funzionamento specifica

per il pasto e I'impostazione del tempo di cottura, con

il controllo manuale senza impostare la durata della

cottura.

1. La prima funzione operativa aggare sul display
dopo aver toccato il pulsante \.L/ per aprire il
forno.

2. Selezionare la funzione operativa toccando i tasti
AN

3. Se si desidera modificare la temperatura
consigliata per la funzione operativa, attivare il
campo della temperatura toccando il pulsante T

» Il simbolo C lampeggia.

4. Impostare la temperatura desiderata toccando i
tasti AN

5. Confermare I'impostazione di temperatura
toccando il tasto C

6. Toccare(™ finché sul display non compare il
simbolo 21 per il tempo di cottura.

7. Impostare il tempo di cottura toccando i tasti A
/S~ € confermare I'impostazione toccando il tasto

» Quando il tempo di cottura & impostato, il simbolo

[21 viene visualizato sul display in modo continuo.

8. Mettere il piatto nel forno.

9. Toccare } ” il tasto per awviare la cottura se la
temperatura, la funzione operativa e il tempo di

cottura sono adeguate. Il simbolo > compare sul
display.
» Il forno si riscalda fino alla temperatura impostata e
conserva questa temperatura fino alla fine del tempo
di cottura selezionato.
» |l forno comincia subito a funzionare nella funzione
selezionata e aumenta la temperatura interna fino alla
temperatura impostata. Questa temperatura viene
conservata fino alla fine del tempo di cottura impostato.
Ad ogni livello della temperatura interna il simbolo si
spegne man mano che la temperatura interna
raggiunge la temperatura impostata. | riscaldatori attivi
aggiuntivi e la posizione suggerita del vassoio
compaiono nel display delle funzioni.
10. Quando il processo di cottura & completato, "End"
(fine) compare sul display e suona I'allarme.
11. Premere un pulsante qualsiasi per azzerare
I'allarme.
» L'allarme si ferma e il forno termina il
funzionamento automaticamente.
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Impostare la fine del tempo di cottura a un
momento successivo;

Assicurare lo spegnimento automatico del forno
selezionando la temperatura e la modalita di
funzionamento specifica per il pasto e I'impostazione
del tempo di cotturae il termine della cottura in un’ora
successiva, con il controllo manuale senza impostare
la durata della cottura.

1. La prima funzione operativa appare sul display

dopo aver toccato il pulsante @ per aprire il
forno.

2. Selezionare la funzione operativa toccando i tasti
A

3. Se si desidera modificare la temperatura
consigliata per la funzione operativa, attivare iIQ
campo gella temperatura toccando il pulsante C.

» Il simbolo C lampeggia.

4. Impostare la temperatura desiderata toccando i
tasti A

5. Confermare I‘impoostazione di temperatura
toccando il tasto C.

6. Toccaret™ finché sul display non compare il
simbolo 21 per il tempo di cottura.

7. Impostare il tempo di cottura toccando i tasti A
/N € confermare I'impostazione toccando il tasto

» Quando il tempo di cottura & impostato, il simbolo

21 viene visualizato sul display in modo continuo.

8. Toccare(™ finché sul display non compare il
simbolo = per il termine del tempo di cottura.

9. Impostare il tempo di cottura toccando i pulsanti

=) e confermare I'impostazione toccando il

tasto ~v.

» Una volta impostato il termine del tempo di cottura, il

simbolo = viene visualizzato sul display in modo

continuo.

10. Mettere il piatto nel forno.

11. Toccare } ” il tasto per awviare la cottura se la
temperatura, la funzione operativa, il tempo di
cottura e il termine del tempo di cottura sono

adeguate. Il simbolo ' compare sul display.
» Il timer del forno calcola automaticamente I'orario di
awio per la cottura 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 impostato. Ad ogni livello della temperatura
interna il simbolo si spegne man mano che la
temperatura interna raggiunge la temperatura
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impostata. | riscaldatori attivi aggiuntivi e la posizione

suggerita del vassoio compaiono nel display delle

funzioni.

12. Quando il processo di cottura & completato, "End"
(fine) compare sul display e suona I'allarme.

13. Premere un pulsante qualsiasi per azzerare
I'allarme.

» L'allarme si ferma e il forno termina il

funzionamento automaticamente.

e si desidera annullare solo il tempo di
oftura o il tempo di cottura piti il termine del
empo di cottura dopo averle impostate, &
necessario reimpostare il tempo di cottura.

Impostazione del Booster (preriscaldamento
rapido)

Usare la funzione Booster (preriscaldamento rapido)
per portare il forno alla temperatura desidera piti
facilmente.

La funzione Booster non puo essere

elezionata durante o shrinamento,
riscaldamento ventola eco ,tenere caldo € la
pulizia. Le impostazioni di Booster saranno
annullate se manca la corrente.

1. Toccare il tasto =b per avviare la cottura se la
temperatura, la funzione operativa, il tempo di
cottura e il termine del tempo di cottura sono
adeguate.

» Il simbolo =8 compare continuamente e

I'impostazione Booster (pre-riscaldamento rapido) &

attivata.

» Il simbolo Booster scompare appena il forno

raggiunge la temperatura desiderata e il forno riprende

il funzionamento secondo la funzione impostata prima

di quella Booster.

2. Toccare nuovamente il tasto =B per annullare la
funzione booster.

» Il simbolo =8 scompare e I'impostazione Booster

(pre-riscaldamento rapido) viene disattivata.

Spegnimento del forno elettrico

Premere il tasto @ per spegnere il forno.

Attivazione del blocco tasti

Si puo impedire I'uso del forno attivando la funzione di

blocco tasti.

1. Toccare( finché sul display non compare il
simbolo (5.

» "OFF" compare sul display.

2. Premere . per attivare il bocco tasti.

» Quando il blocco tasti & attivato, "On" compare sul

display e il simbolo (3} resta acceso. Confermare

toccando (.



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

Per disattivare il blocco tasti, toccare il

1. ToccareC® finché sul display non compare il
simbolo .

» "On" compare sul display.

2. Disttivare il blocco tasti premendo il tasto .

» “OFF” compare quando il blocco tasti € attivato.

Confermare toccando (2.

iene visualizzato I'orario della sveglia. Se

rario della sveglia e tempo di cottura sono
impostati insieme, sara visualizzato il tempo
pill breve.

Il tasti del forno non funzionando quando la
unzione blocco tasti ¢ attivata. Le impostazioni
di blocco tasti saranno annullate se manca la
corrente.

Modifica dell’orario del giorno
1. Toccare il tasto () a brevi intervalli finché sul
display non compare il simbolo ®,

2. Toccare i tasti ~\ /~~ per impostare l'orario. _
3. Confermare I'impostazione toccando il simbolo ®
e attendere 4 secondi senza toccare i tasti per

confermare.

Impostazione della sveglia

Si puo 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. Si

usa solo come awvertenza. 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. Toccarel finché sul display non compare il
simbolo (5.

Le impostazioni correnti di orario sono

nnullate se manca la corrente. Bisogna
regolarle nuovamente. L'ora corrente non pud
essere modificata quando & in uso una delle
funzioni del forno.

Il tempo di allarme massimo puo essere
23 ore e 59 minuti.

2. Impostare la durata dell’allarme utilizzando i tasti
AN

» Il simbolo £) resta acceso e I'ora dell'allarme

compare sul display una volta che I'ora dell'allarme &

impostato.

3. Allafine dell'ora dell'allarme, il simbolo £

comincia a lampeggiare ¢ si sente il segnale audio.

Spegnimento dell'allarme

1. Il 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.

Annullamento dell’allarme;

1. Toccare( finché sul display non compare il
simbolo £ per annullare I'allarme.

2. Tenere premuto il tasto v finché viene
visualizzato "00:00".

Regolazione del volume

1. Quando il forno & in modalita Stand-by, toccare il
tasto ( con brevi intervalli finché 'VOL' compare
sul display.

2. Premere i tasti A\ /~ per impostare i toni LO,
L1ol2.

3. Premere il tasto () o attendere 4 secondi senza
toccare alcun tasto per confermare I'impostazione.

Regolazione dell'impostazione della lampadina

Eco

1. Quando il forno & in modalita Stand-by, toccare il
tasto C con brevi intervalli finché 'LP* compare
sul display.

2. Premere i tasti .~ /v per impostare |'opzione
On o ECO. R

3. Premere il tasto () o attendere 4 secondi senza
toccare alcun tasto per confermare I'impostazione.

4. Se impostato su ON: mentre lo sportello del forno
& aperto in modalita Stand-by e durante il
funzionamento, la lampadina ¢ accesa in modo
continuo.
Se impostato su ECO: mentre lo sportello del forno
& aperto in modalita Stand-by e durante il
funzionamento, la lampadina ¢ accesa e poi
spenta dopo 15 secondi.

Se durante il funzionamento si tocca un tasto (tranne i

tasti (Desfﬂ), la lampadina & accesa e poi spenta

dopo 15 secondi.

Tabella tempi di cottura

| tempi in questo diagramma devono essere
onsiderati una guida. | tempi possono variare
causa di temperatura degli alimenti,
spessore, tipo e preferenze personali di
cottura.
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Cottura al forno e arrosto

| a prima rastrelliera del forno & quella di

Piatto Numero di Accessorio da usare Posizione Temperatura Tempo di
funzionamento | rastrelliera {°0) cottura
{appross. in
il

I

580

Dolci su Un vassoio Vassoio standard*
Vassoio

Halei nello Un vassoo Torera sy grll metallice? .
slampo

Un vassoio Vassoio standard* e
Ui vassolo Vassoio standand

3-Vassoio standard”

S 1 Vassoo shandand
3 Vassoio per doll
5 Vassoio profondo”

Pan di Spagna | Un vassoio Teglia rotonda a cerniera
con un diametro di 26 cm

con un diametro di 26 cm
su grill metallico™
U vassoio Vassoloper dolel 2 o9
2 vassoi 1-Vassoio per dolci* 30 .40
3-Vassoio standard”

25 v” 35
su grill metallico™
Un vassoo Tegla mondaacemnien LD 2 150 30 40
con undiametrodi 26 em
st el mctallicor
1-4 150
4-Teglia rotonda a cernliera
con un diametro di 26 cm
=
3 yassol 1-Vassaio per doltt 1235 180 3h .45
3-Vassoia standaid”
5 Vassoiopolonds
0.1

GEEG:E

. 2 vassol 1-Teglia rotonda a cernlera 35.45
su vassoio di pasta™™
Pasta lievitata | Un vassoio Vassoio standard* =

i
-

5 Vasenin slandand”

3 vassoi 1-Vassoio per dolci* 1:3:5 200 55..085
3-Vassoio standard”
5-Vassoio profondo*

BRI mesde S EEETE Ee  Ee eE

3-Vassoio standard”

Jvassol 1 Vassoio per doll 135 180 45 55
A Vasson shandand
S-Vassol piofonda

o0

lasagna Un vassoio Tooia in venro/motallica 2.3 200 20 40
tettangolare su gnll
melalice
s s R e R e

1018
Bistecca Un vassoio Vassoio standard* £y 3 25 min. 100 ... 120
(intera) / = 250/max, poi
Arrosto 180 ... 190
Cosciotlodi Un vassolo Vassaw standand” 3 2500 o9
agnello in T 250X, ol
casseriole 190
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e
190
Poiio airosto Un vassolo \fassom standand” 15 min 6{} 80
82k 250/max. ool
180 190
Un vassoio Vassoio standard* 15 min. 60 ... 80
250/max, poi
180...190
Tacchmo Hn vassoin Vassalo standatg? 25 min 150210
250/max oo
180 190

Un vassoio Vassolo standard® 25 min. 150 ... 210
250/max, poi
180 190

Pea:e Un Vasso0 Vacsia standard’ 20 0
L -+ O

Sicansighia € prerisoaldamento per lath gl alimentl
¥ (JuBsh aocossor posSHnD non Bssere fornilt assienie @ prodotio.
** Duest aotessort non sono fornit assiemes al prodotio. S tratts df accessor disponbill in commeicie.

Tabella di cottura per pasti di prova

| 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

Accessorio da usare Maodalita di Posizione Temperatura
funzionamento rastrelliera

burro-scozzese
[ [vwe | e -I-- EE

3 Vassoio per dolet*

S uassl 1-Vasso standar” 25 an
3 Vassoioperdoler
5-Vassolo profondo”

Dolcetti Un vassoio \tassoio standard® — 25..35
- Voo -ﬂ--_ B
2 vassol 1-Vassoio per dolci* 35..50

3-Vassoio standard”

3 vasspl 1-Vasso standar” -3 35 .80
3 Vassoioperdoler
5-Vassolo profondo”

Pan di Spagna Un vassoio Teglia rotonda a £ 3 160
cerniera con un
diametro di 26 cm su
grill metallico™
Un vasson Teglia mtondaa 2 150
cerfiera con g
diametodi b om g
grill metliico?

2 vassol 1-Teglia rotonda a : 1-4 150
cernigra con un
diametro di 26 cm su
grill metallico™
4-Teglia rotonda a
cerniera con un
diametro di 26 cm su
vassoio di pasta™*

Toradimel Un vassolo Platto metallien 2 180
Totando nero con un :
diametio di 20 cm st
gl metaliico! s
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Un vassoio Piatto metallico
rotondo nero con un
diametro di 20 cm su

grill metallico™

2vassl 1-Pialls metdliice
talondo peto con Lo
diametro di 20 ot sy

goll metalico

4-Biatl metdllico
wolondo ners con n
diametio di 20 cm st

vassolo da dolel

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.

Riscaldamento ventola Eco

Non cambiare la temperatura di cottura dopo
I'avvio della cottura in modalita Riscaldamento
entola Eco.

=

* Questi accessori possono non essere forniti assieme al prodotto.

Suggerimenti per la cottura al forno dei dolci

e Seil dolce & troppo asciutto, aumentare la
temperatura di circa 10 e diminuire il tempo di
cottura.

e Seil dolce & umido, usare meno liquido o
abbassare la temperatura di 10°C.

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

e 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

e Selapasta & froppo asciutta, aumentare la
temperatura di circa 10 e diminuire il tempo di
cottura. Ammorbidire gli strati di pasta con una
crema fatta di latte, olio, uova e yogurt.

e 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.

e Seil 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
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Non aprire lo sportello durante la cottura in
modalita Riscaldamento ventola Eco. Se lo
sportello non ¢ aperto, la temperatura interna
& ottimizzata al fine di risparmiare energia e
potrebbe essere diversa da quella presente sul
display.

Pasizione

rastrelliera

distribuire la crema in modo uniforme tra gli
strati e sugli stessi per una cottura uniforme.

Cuocere la pasta secondo la modalita e la
emperatura date nella tabella di cottura. Se la
parte inferiore non & ancora abbastanza cofta,
usare un ripiano pitl basso la volta seguente.

Consigli per la cottura delle verdure

e Seil 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

ATTENZIONE

Chiudere lo sportello del forno durante la
cottura con grill.

Le superfici calde possono provocare ustioni!

Accensione del grill
1. La prima funzione operativa aggare sul display

dopo aver toccato il pulsante \.L/ per aprire il
forno.



2. Toccare ~~/~v per selezionare la funzione grill
desiderata.

3. Se si desidera modificare la temperatura
consigliata per la funzione operativa, attivare il
campo della temperatura toccando il pulsante T

» Il simbolo C lampeggia.

4. Impostare la temperatura desiderata toccando i
tasti A/

5. Confermare I |mpostaZ|one di temperatura
toccando il tasto C.

6. Toccare } ” il tasto per awviare il grill se la
temperatura e la funzione operativa sono

adeguate. Il simbolo ' compare sul display.
» Il forno comincia subito a funzionare nella funzione
selezionata e aumenta la temperatura interna fino alla
temperatura impostata. Ad ogni livello della
temperatura interna il simbolo si spegne man mano
che la temperatura interna raggiunge la temperatura
impostata. | riscaldatori attivi aggiuntivi e la posizione

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

suggerita del vassoio compaiono nel display delle

funzioni.

7. Terminare il grill toccando nuovamente il tasto

» Il forno termina il grill e sul display compare il

simbolo

Spegnimento del grill

1. Toccare il pulsante @ per circa 2 secondi per
chiudere il forno.

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 & I'area pili calda
e gli alimenti grassi potrebbero
prendere fuoco.

Aliment ?empsratura censigliata Tempo cottura grin
rastrethera CII'C

Pesce Grill metallico

Fotiie d pol Goll metaliico — T
Costolette di agnello Grill metallico b a5 L o955 ] 20..25 min.
el

Costolstte di vitello Grill metallico 45 L omy 1 083 min
Toctaie fpae Gl i . 4« 1w 1 1ims ||

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

rastrethera a pross. m mm

Grill metallico

Polpette imanzny - Gl metallico

12 pazy
Girare il cibo dopo 2/3 del tempo di grigliatura totale.
Si suggerisce di eseguire 5 minuti di pre-riscaldamento

b ooep bt 3w mm

i gli alimenti da grig

liare.
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E Manutenzione e cura

Informazioni generali

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

PERICOLO:
Scollegare I'apparecchio dalla rete elettrica
prima di avviare i lavori di manutenzione e

pulizia.
C'¢ il rischio di shock elettrico!

PERICOLO:
Consentire all'apparecchio di raffreddarsi
prima di pulirla.

Le superfici calde possono provocare ustioni!

e 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.

e 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.

e Non usare agenti di pulizia che contengono acido
o cloro per pulire le superfici e 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.

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 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.

Il pannello di controllo pud danneggiarsi!
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Pulizia del forno

Per pulire la parete laterale (Varia a seconda del

modello dell'apparecchio.)

(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 interne (A) e/0 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
tituire gli el ti

Facile pulizia con vapore

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

Assicura una pulizia facile poiché lo sporco (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.

Il pannello interno in vetro dello sportello del forno pud
essere rimosso per la pulizia.
Aprire lo sportello del forno.

3. Selezionare la funzione di pulizia facile con vapore.
La durata della pulizia compare sullo schermo e
non pud essere modificata. E possibile impostare
I'ora di fine per questa funzione di pulizia.

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 0 una spugna per pulire lo sporco
resistente e asciugare con un panno asciutto.

Durante la modalita di pulizia a vapore
rapida, I’acqua inserita nel vassoio per
lammorbidire 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 all'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.

Non usare detergenti molto abrasivi 0
raschietti in metallo tagliente per la pulizia
dello sportello del forno. Essi potrebbero
graffiare la superficie e distruggere il vetro.

Il vetro interno dello sportello interiore &
rivestito con materiale facile da pulire. Non
usare agenti pulenti abrasivi, raschietti duri in
metallo, tamponi abrasivi 0 candeggina per
pulire il coperchio di vetro poiché potrebbero
graffiare la superficie. Questo potrebbe
distruggere il materiale di rivestimento.

Rimozione del vetro interno dello

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

—

1 Struttura
2 Parte in plastica

Tirare verso I'alto e rimuovere la parte in plastica (2)
installata sulla sezione superiore dello sportello.

o Nauando si rimuove la parte in plastica,
l ostenere in modo sicuro il pannello in vetro
per impedire che cada.

123

1 Pannello piti interno in vetro

2 Pannello interno in vetro

3 Pannello esterno in vetro

4 Foglio del supporto del vetro

Tirare il foglio (4) al centro verso di sé per rilasciare i
pannelli interni in vetro.

Come illustrato in figura, tirare leggermente il pannello
pit interno in vetro verso di sé in direzione A e
sollevare in direzione B per rimuoverlo.

ic cami (2) sokmek icin de ayni islemi tekrarlayin.
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II'primo punto per rimontare lo sportello & reinstallare il
pannello interno in vetro (2).

Come illustrato in figura, mettere I'angolo smussato
del pannello in vetro in modo che poggi sull'angolo
smussato dell'apertura in plastica.

I pannello interno in vetro (2) deve essere installato
nell'apertura in plastica vicino al pannello piti interno in
vetro (1).

La cosa importante € posizionare I'angolo inferiore del
pannello interno in vetro nell'aperture in plastica
inferiore.

Non dimenticare di riposizionare il foglio.

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

Sostituzione della lampadina del forno

PERICOLO:
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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La lampadina del forno & una lampadina
lettrica speciale che puo resistere fino a

00 °C. Vedere Specifiche tecniche,

pagina 11 per dettagli. Le lampadine del forno
possono essere acquistate presso I'agente
autorizzato per I'assistenza.

o)

L a posizione della lampadine puo variare dalla
igura.

©)

|e lampadine utilizzate in questo apparecchio
non sono adatte per I'illuminazione di ambienti
omestici. Lo scopo previsto di questa
lampadina & aiutare I'utente a controllare gli
alimenti.

|e lampadine utilizzate in questo apparecchio
evono sopportare condizioni fisiche estreme
ome temperature superiori a 50 °C.

SRS

Se il forno é dotato di una lampadina rotonda:

1. Scollegare il prodotto dalla rete.

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

3. Se lalampadina del forno corrisponde al tipo (A)
mostrato nella figura seguente, rimuoverla
ruotando secondo le indicazioni e sostituirla. Se &
di tipo (B), tirare e rimuoverla come indicato in
figura, quindi sostituirla.

4. Installare il coperchio in vetro.

Se il forno é dotato di una lampadina quadrata:

1. Scollegare il prodotto dalla rete.

2. Rimuovere le rastrelliere metalliche come descritto.
Vedere Pulizia del forno, pagina 30.



3.

4,

Rimuovere la copertura protettiva in vetro con un
cacciavite.

Se la lampadina del forno corrisponde al tipo (A)
mostrato nella figura seguente, rimuoverla
ruotando secondo le indicazioni e sostituirla. Se &
di tipo (B), tirare e rimuoverla come indicato in
figura, quindi sostituirla.

5.

Installare la copertura in vetro e poi le rastrelliere
metalliche.
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Ricerca e risoluzione dei problemi

Si tratta del normale vapore che si produce durante il funzionamento. >>> Non € guasto.

Quando le parti di metallo si riscaldano, possono espandersi e provocare rumori. >>> Non € guasto.

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

L'apparecchio non & collegato alla presa (di messa a terra). >>> Controllare il collegamento della
spina.

La lampadina del forno ¢ difettosa. >>> Sostituire la lampadina del forno.
L'alimentazione ¢ tagliata. >>> Controllare se c¢'e alimentazione. Controllare i fusibili nella scatola
dei fusibili. Se necessario, sostituirli o reimpostari.

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.

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

Consultare |'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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