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Bitte lesen Sie zuerst diese Anleitung!

Liebe Kundin, lieber Kunde,

Vielen Dank flir den Kauf dieses Beko-Produktes. Wir wiinschen uns, dass Sie an diesem hochwertigen
Geréat, das unter Einsatz modernster Technologie gefertigt wurde, von Anfang an viel Freude haben
werden. Lesen Sie daher die gesamte Bedienungsanleitung und sémtliche Begleitdokumentation
aufmerksam durch, bevor Sie das Gerét benutzen. Bewahren Sie die Anleitung auf, damit Sie spéter darin
nachlesen kénnen. Wenn Sie das Gerat an jemand anderen weitergeben, vergessen Sie bitte nicht, die
Bedienungsanleitung ebenfalls weiterzugeben. Beachten Sie sdmtliche Informationen und Warnungen der
Bedienungsanleitung.

Bitte denken Sie daran, dass diese Bedienungsanleitung eventuell fiir mehrere Modelle geschrieben
wurde. Unterschiede zwischen den Modellen werden in der Anleitung klar und deutlich hervorgehoben.

Die Symbole
In dieser Anleitung nutzen wir die folgenden Symbole:

Wichtige Informationen oder niitzliche
Tipps zum Gebrauch.

Sachschaden kommen kann.

Warnung vor gefahrlichen Situationen,
in denen es zu Verletzungen oder

q Warnung vor Stromschlégen.

n Warnung vor Brandgefahr.
:: Warnung vor heiBen Fldchen.

Arcelik A.$.
Karaagag caddesi No:2-6
34445 Sitlice/Istanbul /TURKEY

Ce Made in TURKEY
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Wichtige Sicherheits- und Umwelthinweise

In diesem Abschnitt finden Sie
wichtige Sicherheitshinweise, die
dazu beitragen, dass es nicht zu
Verletzungen und Sachschéden
kommt. Bei Nichtbeachtung dieser
Anweisungen erlischt die Garantie.

Sicherheit allgemein
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Dieses Gerdat darf von Kindern (ab
acht Jahren) oder Personen
bedient werden, die unter
korperlichen, sensorischen oder
geistigen Einschrankungen leiden
oder denen es an der nétigen
Erfahrung und Wissen im
Umgang mit solchen Geraten
mangelt, wenn solche Personen
beaufsichtigt werden und, zuvor
grundlich mit der sicheren
Bedienung des Gerates vertraut
gemacht wurden und sich der
damit verbundenen Gefahren voll
und ganz bewusst sind.

Kinder dirfen nicht mit dem Gerat
spielen. Reinigungs- und
Wartungsarbeiten diirfen von
Kindern nicht ohne Aufsicht eines
Erwachsenen durchgefiihrt
werden.

Das Gerat darf nicht von
Personen genutzt werden, die
unter korperlichen oder geistigen
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 Gber den
richtigen Umgang mit dem Gerat
aufgeklart wurden. Dies gilt
natdrlich auch fur Kinder.

Kinder missen 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 Ubergeben werden.
Installation und Reparaturen
missen grundsatzlich vom
autorisierten Kundendienst
ausgefiinrt werden. Der Hersteller
haftet nicht fiir Schaden, die
durch den Eingriff nicht
autorisierter Personen entstehen;
zudem kann dadurch die Garantie
erloschen. Vor der Installation
aufmerksam alle Anweisungen
lesen.

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



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

Elektrische Sicherheit

Falls das Produkt einen Fehler
aufweist, sollte es bis zur
Reparatur durch einen
autorisierten
Kundendienstmitarbeiter nicht in
Betrieb genommen werden. Es
besteht Stromschlaggefahr!
SchlieBen Sie das Produkt nur an
eine geerdete Steckdose an,
deren Spannung und Schutz den
Angaben unter , Technische
Daten” entsprechen. Lassen Sie
durch einen qualifizierten
Elektriker eine Erdung vornehmen,
wenn Sie das Produkt mit oder
ohne Transformator verwenden.
Unser Unternehmen haftet nicht
flr Probleme, die durch ein nicht
entsprechend den ortlichen
Richtlinien geerdetes Produkt
entstehen.

Reinigen Sie das Produkt niemals,
indem Sie Wasser darauf
verteilen oder schiitten! Es
besteht Stromschlaggefahr!

Das Produkt darf wéahrend
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
Stromnetz getrennt werden kann.
Die Trennung muss entsprechend
den Baurichtlinien durch einen in
der festen elektrischen Installation
eingebauten Schalter ermdglicht
werden.

Die Riickseite des Ofens wird im
Betrieb heiB. Achten Sie darauf,
dass der Elektroanschluss die
Riickseite nicht berthrt;
andernfalls kdnnen die
Anschliisse beschadigt werden.
Klemmen Sie das Netzkabel nicht
zwischen Backofentir und
Rahmen ein; filhren Sie es nicht
uber heiBe Oberflachen.
Andernfalls kann die
Kabelisolierung schmelzen und in
Folge eines Kurzschlusses ein
Brand entstehen.

Jegliche Arbeiten an elektrischen
Geraten und Systemen sollten von
autorisierten und qualifizierten
Personen ausgefiihrt werden.
Schalten Sie das Gerat bei
Schaden aus, unterbrechen Sie
die Stromversorgung. Schalten
Sie dazu die Sicherung im Haus
ab.
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Stellen Sie sicher, dass die
Sicherungsangaben mit dem
Produkt kompatibel sind.

Gerétesicherheit
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WARNUNG: Das Gerat und seine
zuganglichen Teile werden
wahrend des Betriebs heiB3. Keine
Heizelemente beriihren. Kinder
unter 8 Jahren fernhalten, sofern
nicht kontinuierlich beaufsichtigt.
Bedienen Sie das Gerat niemals,
wenn |hr Einschatzungsvermogen
durch Alkohol oder Drogen
beeintrachtigt sein sollte.

Gehen Sie besonders vorsichtig vor,
wenn Sie alkoholhaltige Speisen
zubereiten. Alkohol verdampft bei
hohen Temperaturen und kann
sich beim Kontakt mit heiBen
Gegenstanden leicht entziinden.
Achten Sie darauf, dass sich keine
brennbaren Gegenstande in der
Nahe des Gerates befinden — die
Seitenflachen konnen sich im
Betrieb stark erhitzen.

Wahrend der Verwendung wird das
Gerat hei. Achten Sie darauf,
keine Heizelemente im Inneren des
Ofens zu berdhren.

Halten Sie samtliche
Belliftungsdffnungen stets frei.
Erwarmen Sie im Ofen keine
Lebensmittel in geschlossenen
Behaltern oder in Glasern.
Andernfalls kann ein Uberdruck

entstehen, der den Behélter zum
Platzen bringt.

Backofenbleche, Geschirr oder
Alufolie nicht direkt auf den
Backofenboden legen. Der
Hitzestau kann den
Backofenboden beschadigen.
Legen Sie keine Aluminiumfolie
auf dem Boden des Blechs aus.
Reinigen Sie das Glas der Ofentir
nicht mit aggressiven
Scheuermitteln oder
Metallschabern; andernfalls kann
die Oberflache verkratzen, das
Glas brechen.

Nutzen Sie keine Dampfreiniger
zur Reinigung des Gerates — es
besteht Stromschlaggefahr.
(Variiert je nach Produktmodell.)
Rost und Backblech richtig
einsetzen

Es ist wichtig, dass Rost und/oder
Blech richtig in den Einschiben
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



Produkt nicht verwenden, falls
das Glas der Fronttlr entfernt
oder gesprungen ist.

Griff der Ofentiire nicht zum
Trocknen von Geschirrtiichern
verwenden. Keine Geschirrtiicher,
Handschuhe oder vergleichbare
Textilprodukte aufhangen, wenn
die Grillfunktion bei gedffneter Tur
arbeitet.

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

Legen Sie das Backpapier mit den
Lebensmitteln in einem Kochtopf
oder auf einem Ofenzubehdr
(Backblech, Rost etc.) aus und
geben Sie alles zusammen in den
vorgeheizten Ofen. Entfernen Sie
uberschussige Bereiche des
Backpapiers, die Giber das
Zubehdr oder den Topf
hinausragen, damit es keine
Heizelemente des Ofens beriihrt.
Verwenden Sie Backpapier
niemals bei einer
Betriebstemperatur, welche die
flir das Backpapier angegebenen
Werte (ibersteigen. Legen Sie
Backpapier nicht direkt auf dem
Boden des Ofens aus.
WARNUNG: Zur Vermeidung von
Stromschlaggefahr vor dem
Auswechseln der Lampe

sicherstellen, dass das Geréat
abgeschaltet ist.

Damit es nicht zu Uberhitzung
kommt, darf das Geréat nicht
hinter Zierklappen/Ziertiiren
aufgestellt werden.

Verhinderung maoglicher Brandgefahr!

Stellen Sie zur Vermeidung von
Lichtbdgen sicher, dass alle
elektrischen Anschlisse sicher
und fest sind.

Verwenden Sie keine
beschadigten oder
Verlangerungskabel.

Stellen Sie sicher, dass keine
Flissigkeit oder Feuchtigkeit in
den elektrischer
Verbindungspunkt eindringen
kann.

Sicherheitsanweisungen zum
Mikrowellenofen

Das Gerat dient nur dem Einsatz
in privaten Haushalten. Das Gerat
ist nicht flir den Einsatz in
kommerziellen Bereichen
vorgesehen, wie

e Personalkiichen in
Geschaften, Bliros und
anderen Arbeitsumgebungen;

e Bauernhofen;

e von Gasten in Hotels, Motels
und anderen
Wohnumgebungen;

e Halbpensionen.

Erlauben Sie Kindern ab 8 Jahren

die Benutzung des Gerates nur
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dann ohne Aufsicht, wenn sie
angemessen in der sicheren
Benutzung des Mikrowellenofens
unterwiesen wurden und die
Gefahren einer unsachgemaien
Benutzung verstehen.

Wenn das Geréat im
Kombinationsmodus betrieben
wird, sollten Kinder ab 8 Jahren
den Ofen aufgrund der erzeugten
Temperatur nur unter elterliche
Aufsicht benutzen.

Die freiliegenden Teile des
Produktes werden wahrend und
nach Einsatz des Produktes heiB.
Priifen Sie das Gerat auf Schaden,
wie z. B. eine falsch ausgerichtete
oder verbogene Tir, beschadigte
Tdrdichtungen und
Dichtungsflachen, defekte oder
lockere Tirscharniere und Riegel
sowie Beulen im Inneren des
Garraums. Falls Sie Schaden
feststellen, nehmen Sie das Gerat
nicht in Betrieb; wenden Sie sich
an den autorisierten
Kundendienst.

Falls Tdr oder Tlrdichtungen
beschadigt sind, darf der Ofen
nicht verwendet werden, bis er
durch einen autorisierten
Kundendienstmitarbeiter oder
eine dhnlich qualifizierte Person
repariert wurde.

Stellen Sie vor Benutzung lhres
Ofens sicher, dass die Tir richtig

geschlossen ist. Ein
Sicherheitsmechanismus in der
Tir verhindert, dass Ihr Gerat bei
geoffneter Tir arbeitet, und halt
das Garen an, falls Sie die Tur
offnen. Sie sollten das
Tarverriegelungssystem nicht
blockieren und nicht versuchen,
dieses System zu umgehen. Falls
das Turverriegelungssystem
umgangen wird, besteht die
Gefahr einer Aussetzung von
Mikrowellenstrahlen, falls das
Gerat bei gedffneter Tur benutzt
wird.

o Platzieren Sie keine Gegenstande
zwischen der Geréatefront und der
Tir. Sie sollten Ihr Gerat nicht
benutzen, falls Objekte, wie
Papiertiicher oder Servietten,
verhindern, dass die Tr richtig
geschlossen wird.

e Funkstorungen

Stellen Sie das Gerdt mindestens 2
Meter von Fernsehern, Radios,
WLAN-Modems, Zugangspunkten
und Antennen entfernt auf.
Andernfalls kdnnen Stdrungen
auftreten.

e (aren Sie Lebensmittel nicht bei
tbermaBig hoher Garzeit und
Mikrowellenleistung. Bei
tbermaBigem Garen konnen
Speisen teilweise verbrennen.

e Verwenden Sie niemals
Aluminiumfolie oder



Aluminiumutensilien zum Garen
per Mikrowelle. Funken
verursachen Gerateschaden.
Verwenden Sie wahrend des
Garens per Mikrowelle keine
Metallobjekte in einer Entfernung
von weniger als 3 cm zur
Geratetdr.

Platzieren Sie keine korrosiven
Chemikalien oder Materialien mit
korrosiven Dampfen im Ofen.

Stérungen konnen durch folgende
MaBnahmen reduziert oder beseitigt
werden:

1.

2.

3.

Tr und Dichtungsflache des
Gerdtes reinigen.
Empfangsantenne des Radios
oder Fernsehers neu ausrichten.
Mikrowellenofen im Hinblick auf
den Empfanger an einem anderen
Ort umstellen.

Mikrowellenofen vom Empfanger
entfernen.

Mikrowellenofen an eine andere
Steckdose anschlieBen, damit
Mikrowellenofen und Empfanger
verschiedene Stromkreise
verwenden.

Ofen von anderen Heizgeraten
entfernen; feuchte oder dampfige
Umgebungen meiden.

Wartungs- oder
Reparaturarbeiten, bei denen eine
Abdeckung entfernt werden muss,
die Schutz vor Aussetzung von
Mikrowellenenergie bietet, dirfen

zur Vermeidung von Gefahren nur
von autorisierten
Kundendienstmitarbeitern oder
ahnlich qualifizierten Personen
durchgefiihrt werden.

Dies ist ein ISM-Gerat der Gruppe
2, Klasse B. Die Definition von
Gruppe 2 beinhaltet alle ISM-
Gerate (industrielle,
wissenschaftliche oder
medizinische Gerédte), in denen
absichtlich Funkfrequenzenergie
erzeugt und/oder in Form von
elektromagnetischer Strahlung
zur Materialbehandlung genutzt
wird, sowie Funkenerosionsgeréte.
Gerate der Klasse B sind Geréte,
die zur Benutzung in
Haushaltsumgebungen oder
Umgebungen, die direkt mit
einem Niederspanungsstromnetz,
das Wohngebaude versorgt,
verbunden sind, geeignet sind.
Der Mikrowellenofen dient dem
Erwarmen von Speisen und
Getranken. Das Trocknen von
Lebensmitteln oder Kleidung und
das Erhitzen oder Erwarmen von
Polstern, Hausschuhen,
Schwammen, feuchten Tiichern
und dergleichen birgt
Verletzungs-, Entziindungs- und
Brandgefahr.

Das Gerat wurde nicht zum
Trocknen von Lebewesen
entwickelt.
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Verwenden Sie Ihren Ofen nicht,
wenn er leer ist. Andernfalls kann
der Ofen beschadigt werden. Falls
Sie lhren Ofen testen mochten,

stellen Sie ein Glas Wasser hinein.

Das Wasser absorbiert die
Mikrowellenenergie und das Gerat
erleidet keinen Schaden.
Verwenden Sie nur
mikrowellengeeignete Utensilien.

Verwenden Sie keine Behalter aus

Ton zum Mikrowellengaren.
Feuchtigkeit in den Tonwaren
kann sich ausdehnen und den
Behalter beschadigen.

So reduzieren Sie die Brandgefahr im
Garraum:

Wenn Sie Lebensmittel in Plastik-
oder Papierbehaltern erhitzen,
dirfen Sie das Gerat aufgrund
potenzieller Entziindung nicht
unbeaufsichtigt lassen. Falls
Rauch auftritt, schalten Sie das
Gerat aus oder ziehen Sie den
Netzstecker; halten Sie die Ttr
zum Ersticken jeglicher Flammen
geschlossen.

Entfernen Sie Verschllisse aus
Draht von Papier- oder
Plastikbeuteln, bevor Sie diese in
den Ofen geben.

Verwenden Sie den Garraum
nicht zur Aufbewahrung von
Gegenstanden. Lassen Sie bei
Nichtbenutzung keine
Papierprodukte, Garutensilien
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oder Lebensmittel im Garraum
zurtck.

Falls Sie Materialien, wie Papier,
Holz oder Kunststoff, zum Garen
in Inrem Mikrowellenofen
verwenden, diirfen Sie das Gerat
nicht unbeaufsichtigt lassen.
Papier, Holz und ahnliche
Materialien konnen sich
entzlinden, Kunststoffmaterialien
konnen schmelzen. Verwenden
Sie bei den Betriebsarten Umluft,
Grill und Kombigaren keine
Behalter aus derartigen
Materialien.

Der Inhalt von Babyflaschen und
Glaschen sollte gut verriihrt oder
geschiittelt werden; priifen Sie
die Temperatur zur Vermeidung
von Verbrennungen vor dem
Flttern.

Flissigkeiten und andere
Lebensmittel diirfen nicht in
abgedichteten Behaltern erhitzt
werden, da diese explodieren
konnten.

Das Erhitzen von Getranken per
Mikrowelle kann zu verzogertem
Aufkochen flinren; seien Sie
daher entsprechend vorsichtig.
Eier in ihrer Schale und ganze
hartgekochte Eier sollten nicht in
Mikrowellendfen erhitzt werden,
da sie explodieren konnten (selbst
nach Abschluss der Erhitzung per
Mikrowelle).



Verwenden Sie Ihr Gerat nicht
zum Erhitzen von
kohlensdurehaltigen Getranken
oder Lebensmitteln in luftdichten
Behaltern, wie Dosen. Andernfalls
kann Druck im Inneren des
Gerates entstehen, der beim
Offnen der Tir Schiden oder
sogar eine Explosion verursachen
kann.

Verwenden Sie lhren
Mikrowellenofen nicht zum Garen
oder Wiederaufwarmen nicht
verquirlter Eier (ganz gleich, ob
mit oder ohne Schale). Achten Sie
darauf, die Haut von Kartoffeln,
Apfeln, Kastanien oder ahnlichen
Obst- und Gemiisesorten vor dem
Garen anzustechen.

Verwenden Sie kein
metallhaltiges (Silber, Gold etc.)
Porzellan. Denken Sie daran, alle
metallischen Verschliisse von
Lebensmittelverpackungen zu
entfernen. Metallteile im Inneren
des Gerates konnen Lichtbdgen
verursachen, die ernsthafte
Beschadigungen zur Folge haben
konnen.

Verwenden Sie Ihr Gerat nicht
zum Braten/Frittieren mit 01, da
Sie die Temperatur des Ols nicht
regulieren konnen.

Verwenden Sie den Mikrowellenofen

nicht zum reinen Erhitzen von Ol

oder Getranken mit hohem
Alkoholgehalt.

Stellen Sie den Ofen nicht an
Orten auf, an denen Hitze,
Feuchtigkeit oder hohe
Luftfeuchte erzeugt wird;
platzieren Sie ihn nicht in der
Nahe brennbarer Materialien.
Verwenden Sie den Garraum
nicht zur Aufbewahrung von
Gegenstanden.

Lehnen Sie sich nicht an die
gelffnete Geratet(r; verbieten Sie
Kindern, sich an die T(r zu
hangen. Andernfalls kann sich die
Geratetlr verformen, wodurch sie
sich nicht mehr richtig schlieBen
lasst.

Geben Sie einen metallischen
Teeloffel oder einen Glasstab in
den Behalter, wenn Sie
Flissigkeiten erhitzen. Dies
verhindert ein verzogertes
Aufkochen der Flissigkeit und
damit ein plétzliches Uberkochen
beim Herausnehmen des
Behalters.

Gerat unter folgenden Umstanden
nicht verwenden:

- Die Tur ist nicht richtig geschlossen;
- Die Tirscharniere sind beschadigt;
- Die Kontaktflachen zwischen der Tiir

und der Geratefront sind
beschadigt;

- Das Turfenster ist beschadigt;
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- Es entstent ein Lichtbogen im Gerat,

obwonhl sich keine Metallteile im
Garraum befinden.

Vermeiden Sie unbedingt lange
Garzeiten und extreme
Leistungsstufen, wenn Sie
geringen Mengen Lebensmittel
garen; andernfalls konnen sich
Lebensmittel zu stark erhitzen
und verbrennen. Beispielsweise
kann eine Scheibe Brot nach 3
Minuten verbrennen, falls die
Leistungsstufe sehr hoch
eingestellt ist.

Verwenden Sie den Ofen nicht
zum Frittieren oder Braten, da die
Temperatur des erhitzten Ols in
der Mikrowelle nicht kontrolliert
werden kann.

Kontaktflachen der Tir (Frontseite
des Innenbereichs und Innenseite
der Tiren) missen zur
Gewahrleistung eines
ordnungsgemaBen Betriebs
sauber gehalten werden.

BestimmungsgemaBe Verwendung

Dieses Gerat wurde flir den
reinen Hausgebrauch entwickelt.
Kommerzieller Einsatz 1asst die
Garantie erldschen.

Dieses Gerat dient ausschlieBlich
der Zubereitung von Speisen. Es
darf nicht zu anderen Zwecken
eingesetzt werden (z. B. zum
Beheizen des Raumes).
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Das Gerdt ist nicht zum Einsatz in
Wohnwagen, beim Camping und
fir ahnliche Zwecke vorgesehen.
Nutzen Sie das Gerat nur in
Innenrdumen. Verwenden Sie es
nicht im Garten oder auf dem
Balkon — generell nicht im Freien.
Missbrauchen Sie das Gerat nicht
zum Vorwarmen von Tellern,
hangen Sie keine Kiichentiicher,
Handtlcher und dergleichen zum
Trocknen an die Griffe. Dieses
Gerat darf auch nicht als
Raumheizung missbraucht
werden.

Samtliche Offnungen in der Wand
hinter dem Gerat und im Boden
darunter missen versiegelt
werden.

Achten Sie darauf, dass das Geréat
stets ausreichend beliftet wird,
blockieren Sie keine
Belliftungsoffnungen.

Fir Schaden, die durch
unsachgemaBen Gebrauch oder
falsche Bedienung verursacht
werden, haftet der Hersteller nicht.
Das Gerdat ist zum
Mikrowellengaren, Auftauen,
Backen, Braten und Grillen von
Lebensmitteln geeignet.



Sicherheit von Kindern

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

e Die Verpackungsmaterialien
kénnen fur Kinder gefahrlich sein.
Bewahren Sie
Verpackungsmaterialien
auBerhalb der Reichweite von
Kindern auf. Bitte entsorgen Sie
alle Verpackungsteile
entsprechend den
Umweltstandards.

o FElektrogerate konnen
grundsétzlich eine Gefahr fir
Kinder darstellen. Halten Sie
Kinder im Betrieb vom Produkt
fern, lassen Sie sie nicht mit dem
Produkt spielen.

e \Wenn das Gerat im
Kombinationsmodus betrieben
wird, sollten Kinder ab 8 Jahren
den Ofen aufgrund der erzeugten
Temperatur nur unter elterliche
Aufsicht benutzen.

o Die freiliegenden Teile des
Produktes werden wahrend und
nach Einsatz des Produktes heif.

o Stellen Sie keine Gegenstande
uber das Gerat, nach denen
Kinder greifen kénnen.

e \Wenn die Ofentlr offen ist, dirfen
Sie keine schweren Gegenstande
darauf abstellen; Kinder diirfen

sich nicht darauf setzen.
Andernfalls kdnnen das Gerat
umkippen bzw. die Turgelenke
beschadigt werden.

Altgeréte entsorgen

Konformitat mit der WEEE-Direktive,
Altgerateentsorgung:

Dieses Produkt stimmt mit der WEEE-
Direktive der europaischen Union
tberein (2012/19/EU). Dieses
Produkt tragt ein
Klassifizierungssymbol fiir elektrische
und elektronische Altgerate (WEEE).
Das Gerat wurde aus besonders
hochwertigen Materialien hergestellt,
die recycelt und wiederverwertet
werden konnen. Entsorgen Sie das
Gerdt zum Ende seiner Einsatzzeit
nicht mit dem regularen Hausmidill.
Geben Sie das Geréat bei einer
Sammelstelle zum Recycling von
elektrischen und elektronischen
Altgeraten ab. Informationen zu
diesen Sammelstellen erhalten Sie
von lhrer Stadtverwaltung.

Konformitdt mit RoHS-Direktive:
Das von lhnen erworbene Produkt
stimmt mit der RoHS-Direktive der
europaischen Union tberein
(2011/65/EU). Es enthdlt keine der in
der Direktive angegebenen
gefahrlichen und verbotenen
Materialien.
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Hinweise zur Verpackung

e Die Verpackung des Gerates
besteht entsprechend unseren
nationalen Umweltrichtlinien aus
wiederverwertbaren Materialien.
Entsorgen Sie die
Verpackungsmaterialien nicht
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gemeinsam mit dem Hausmdll
oder anderen Abfallen. Bringen
Sie sie zu Sammelstellen fur
Verpackungsmaterialien, die von
den ortlichen Behdrden
ausgewiesen werden.



Allgemeine Informationen
Uberblick

1 Bedienfeld 6 Liiftermotor (hinter der Stahlplatte)
2 Rost 7 Beleuchtung
3 Blech 8 Oberes Heizelement
4 Griff 9 Einschubpositionen
5 Ofenttir
4 5 6
| | |
RERE
i BEE v DI
1
s Aol
(=}
4| ow
| |
i i
8 7
1 Ein-/Austaste 7 Temperatur-/Leistungseinstelltaste
2 Funktionsanzeige 8 Schnellheizensymbol (schnelles Vorheizen)
3 Uhrzeitanzeige 9 Plus-Taste
4 Ofentemperatursymbol 10 Minus-Taste
5 Temperaturanzeigefeld 11 Einstelltaste
6 Start-/Stopptaste 12 Taste zur Riickkehr zur Funktionsanzeige
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Lieferumfang

le nach Modell wird eventuell
6 unterschiedliches Zubehdr mitgeliefert.
Daher kann es vorkommen, dass nicht

sémtliches in der Anleitung erwahntes
Zubehor mit Inrem Gerét geliefert wird.

1. Bedienungsanleitung

2. Backblech

Fiir Backwaren, Tiefkiihlgerichte und groBe
Braten.

3. Gebéckblech
Fir Gebéck wie Kekse, Biskuits und
Kuchen.
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4. Rost
Zum Rdsten und Grillen und als Unterlage
fir Behélter, in denen unterschiedlichste
Lebensmittel gegart werden kénnen.

5. Kleiner Rost
Der Rost wird in das Blech (falls mitgeliefert)
gesetzt; so wird das beim Grillen anfallende
Fett aufgefangen, der Ofen bleibt sauber.




Technische Daten

Leistungsaufnahme gesamt 3,6 KW
Kabeltyp/Kabel hnitt HOSW-FG 3x1,5 i i

BACKOFEN/GRILL
Installationsabmessungen (Hohe/Breite/Tiefe 450 oder 460 mm/560 mm/minimal 550 mm

Hauptofen Multifunktionsofen
Garraumleuchte 15/25 W

# Allgemeine Hinweise: Energieangaben von Backdfen werden gemaB der Richtlinie 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 gemas folgender Prioritaten 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

Siehe Installation, .

*%

Im Zuge der Qualititsverbesserung kénnen ngaben am Produkt oder in der
sich technische Daten ohne begleitenden Dokumentation wurden unter
orankiindigung andern. Laborbedingungen unter Berlicksichtigung
. . - ) ) der zutreffenden Richtlinien ermittelt. Solche
Die Abbildungen in dieser Anleitung dienen Werte kénnen je nach Einsatzumgebung
lediglich der Veranschaulichung und kdnnen und Nutzungsweise des Gerates abweichen.
letwas vom tatsachlichen Aussehen des
Gerétes abweichen.
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Installation

Das Gerdt muss von einer Fachkraft geman
gultigen Bestimmungen installiert werden. Der
Hersteller haftet nicht fiir Schaden, die durch
Aktivitten nicht autorisierter Dritter entstehen;

dies kann zudem die Garantie erléschen lassen.

Die Vorbereitung des Installationsortes und
des Elektroanschlusses ist Sache des
Kunden.

GEFAHR:
Die Installation des Gerdtes muss in

Ubereinstimmung mit sémtlichen
zutreffenden Vorschriften zur
Elektroinstallation erfolgen.

GEFAHR:

Schauen Sie sich das Gerat vor der
Installation gut an, iiberzeugen Sie sich
davon, dass es keine sichtbaren
Defekte aufweist. Falls doch, darf es
nicht installiert werden.

Beschédigte Gerate miissen grundsétzlich
als Sicherheitsrisiko betrachtet werden.

angrenzenden Kiichenwanden und -mdbeln

muss ein Sicherheitsabstand verbleiben. Siehe

Abbildung (Angaben in mm).

e  (Oberflachen, Kunststoffbeldge und
verwendete Kleber missen hitzebestindig
sein (bis mindestens 100 °C).

e  Kilichenmdbel missen waagerecht
ausgerichtet und fixiert sein.

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

o Tragen Sie das Gerdt grundsatzlich mit
mindestens zwei Personen.

Stellen Sie das Gerét nicht neben Kiihl- oder
Gefriergeraten auf. Die Wérmeabgabe des
Geréates fiihrt zu steigendem
Energieverbrauch der Kiihlgerate.

Ur und TUrgriff dirfen nicht zum Anheben
oder Bewegen des Gerétes missbraucht
erden.

Vor der Installation
Das Gerat ist fir den Einbau in handelstibliche
Kuchenmébel vorgesehen. Zwischen Gerdt und
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Bei Gerdten mit Drahtgriffen schieben Sie
die Griffe nach dem Transport des Gerétes
ieder in die Seitenwande zuriick.
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min.
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Installation und Anschluss

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

Elektroanschluss

SchlieBen Sie das Gerét an eine geerdete
Schutzkontaktsteckdose/Leitung an, die mit einer
Sicherung passender Kapazitit abgesichert wird
— schauen Sie sich dazu die , Technische
Daten"-Tabelle an. Lassen Sie durch einen
qualifizierten Elektriker eine Erdung vornehmen,
wenn Sie das Produkt mit oder ohne
Transformator verwenden. Der Hersteller haftet
nicht bei Schéden, die durch den Einsaiz des
Geréates ohne vorschriftsmaBige Erdung
entstehen.

l GEFAHR:
Trennen Sie das Gerat vollstandig von

der Stromversorgung, bevor Sie an der
Elektroinstallation arbeiten.
Es besteht Stromschlaggefahr!

Der Netzstecker muss nach der Installation
frei zuganglich bleiben, das Netzkabel darf
liedoch nicht dber den Herd hinweg verlegt
werden.

Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.

Gerét installieren

1. Schieben Sie den Ofen in das Mobel ein,
richten Sie ihn richtig aus und fixieren Sie ihn
—achten Sie dabei unbedingt darauf, dass
das Netzkabel nicht beschadigt oder
eingeklemmt wird.

GEFAHR:

Das Gerat darf nur von einer
autorisierten Fachkraft an das
Stromnetz angeschlossen werden. Die
Garantiezeit beginnt erst mit der
fachgerechten Installation.

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

R

- T

GEFAHR:

Das Netzkabel darf nicht eingeklemmt,
geknickt oder gequetscht werden und
darf nicht mit heiBen Gerdteteilen in
Beriihrung kommen.

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

e Der Anschluss muss gemai nationalen
Richtlinien erfolgen.

o Die Netzanschlussdaten missen mit den
Daten auf dem Typenschild des Geréates
Ubereinstimmen. Das Typenschild finden Sie
nach Offnen der Ofentir.

o Das Netzkabel des Gerdtes muss den
Angaben der , Technische Daten“-Tabelle
entsprechend gewahlt werden.

Fixieren Sie den Ofen wie in der Abbildung
gezeigt mit zwei Schrauben.
Bei Geraten mit Lifter

1 Lifter
2 Bedienfeld
3 Tir
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Der integrierte Lufter kiihlt den Einbauschrank
und die Vorderseite des Gerétes.

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

Endkontrolle

1. SchlieBen Sie das Netzkabel an, schalten Sie
die entsprechende Sicherung ein.

2. Prufen Sie die Funktionen.

Weitertransport

e  Bewahren Sie den Originalkarton auf, falls

Sie das Gerdt kiinftig transportieren muissen.

Halten Sie sich an die Hinweise auf dem
Karton. Falls Sie den Originalkarton nicht
mehr besitzen sollten, verpacken Sie das

22/DE

Gerdt in Luftpolsterfolie oder starken Karton,
anschlieBend gut mit Klebeband sichern.
Damit Roste und Bleche nicht zu
Beschadigungen der Ofentir fiihren,
schiitzen Sie die Ofenttir von innen mit
einem passenden Stlick Karton. Benutzen
Sie Klebeband, um die Ofentiir an den
Seiten zu fixieren.

Missbrauchen Sie die Tur/den Targriff nicht
zum Anheben oder Bewegen des Geréates.

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




Vorbereitungen

Tipps zum Energiesparen

Mit den folgenden Hinweisen nutzen Sie Ihr Gerat

umweltbewusst und energiesparend:

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

o Lassen Sie den Ofen vorheizen, wenn dies
durch Bedienungs- oder
Zubereitungsanleitung empfohlen wird,

e Verzichten Sie bei der Zubereitung auf
hdufiges Offnen der Ofentr.

e Versuchen Sie, mehrere Gerichte
gleichzeitig zuzubereiten, sofern dies
maglich ist. Dazu stellen Sie einfach
mehrere Behalter auf den Rost.

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

o Sie kdnnen zusatzliche Energie sparen,
indem Sie den Ofen ein paar Minuten vor
Ende der Garzeit bereits abschalten.
Verzichten Sie wahrend der Zubereitung
mdglichst auf ein Offnen der Ofentr.

o Tauen Sie gefrorene Gerichte vor der
Zubereitung auf,

Erste Benutzung
Uhrzeit einstellen

4 5 6
| | }
[ ——
|
i BEE . DI
1
g e |
o,
I
| | |
i i i
12 11 10 9 8 7
1 Ein-Austaste enn die aktuelle Zeit noch nicht eingestellt
2 Funktionsanzeige ist, beginnt die Zeiteinstellung bei 12:00.
3 Unrzeitanzeige Das Symbol  erscheint und zeigt an, dass
4 Ofentemperatursymbol die aktuelle Zeit noch nicht eingestellt
5 Temperaturanzeigefeld wurde. Das Symbol verschwindet nach der
6 Start-/Stopptaste Zeiteinstellung.
7 Temperatur-/Leistungseinstelltaste
8 Schnellheizensymbol (schnelles Vorheizen)
9 Plus-Taste
10 Minus-Taste
11 Einstelltaste
12 Taste zur Riickkehr zur Funktionsanzeige

1. Bei der ersten Inbetriebnahme des Ofens
leuchtet das Symbol ¢ auf; stellen Sie die
Stunde durch Beriihren der Tasten AV ein.

2. Bestitigen Sie die Einstellung, indem Sie das
Symbol ¢ bertihren und 4 Sekunden warten,
ohne eine Taste zu berihren.
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Erstreinigung des Gerétes

Durch bestimmte Reiniger und Hilfsmittel
konnen die Oberflachen des Gerétes
beschédigt werden.
Verwenden Sie bei der Reinigung keine
aggressiven Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen oder
spitzen Gegensténde.
Reinigen Sie das Glas der Ofentr nicht mit
aggressiven Scheuermitteln oder
Metallschabern; andernfalls kann die
Oberflache verkratzen, das Glas brechen.

1. Entfernen Sie samtliches
Verpackungsmaterial.

2. Wischen Sie die Gerateoberflichen mit
einem feuchten Tuch oder Schwamm ab und
mit einem Tuch trocknen.

Erstes Aufheizen

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

WARNUNG
Verbrennungsgefahr durch heiBe

Flachen!

Das Gerat kann sich im Betrieb stark
aufheizen. Bertihrung Sie niemals heiBe
Brenner, das Innere des Ofens,
Heizelemente und so weiter. Halten Sie
Kinder fern.

Tragen Sie grundsétzlich hitzebesténdige
Schutzhandschuhe, wenn Sie etwas in den
Ofen stellen oder herausnehmen.
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Backofen

1. Nehmen Sie sdmtliches Zubehor (z. B.
Backbleche und Rost) aus dem Ofen heraus.

2. SchlieBen Sie die Ofentir,

3. Wihlen Sie die hdchste Grillleistung; siehe .

4, Lassen Sie den Ofen etwa 30 Minuten lang
arbeiten.

5. Schalten Sie den Ofen ab; siehe

Grill

1. Nehmen Sie sdmtliches Zubehor (z. B.
Backbleche und Rost) aus dem Ofen heraus.

2. SchlieBen Sie die Ofentir,

3. Wihlen Sie die hichste Grillstufe; sieheSo
bedienen Sie den Grill auf .

4, Lassen Sie den Grill etwa 15 Minuten lang
arbeiten.

5. Schalten Sie den Grill ab; siehe So bedienen
Sie den Grill auf .

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




Bedienung Mikrowelle

Allgemeine Hinweise zum
Mikrowellengaren

So verhindern Sie, dass Wasser und andere
Fliissigkeiten in Ihrem Mikrowellenofen
liberkochen:

3.

o~

Verwenden Sie keine geschlossenen
Behdlter, vermeiden Sie Behélter mit
schmalen Offnungen.

Nicht berhitzen.

Verrihren Sie den Inhalt mit einem Teelbffel,
bevor Sie den Behdlter in die Mikrowelle
geben; 6ffnen Sie die Tir und verriihren Sie
die Fliissigkeit noch einmal, wenn die Hélfte
der Zeit abgelaufen ist. Lassen Sie den
Teeltffel im Betrieb nicht im Gerét.

Beim Erhitzen von Fliissigkeiten, wie
Suppen oder SoBen, kénnen diese noch vor
dem Kochen Blaschen bilden und
Uberlaufen. Lassen Sie das Gerat niemals
unbeaufsichtigt, wenn Sie derartige
Fliissigkeiten erhitzen.

Nach dem Aufwdrmen von Babynahrung
oder Getranken in einer Babyflasche sollten
Sie diese vor dem Fittern Ihres Babys
schitteln/verriihren und die Temperatur
prifen. Entfernen Sie vor dem Erhitzen
Kappe und Mundstiick von der Flasche.
Nehmen Sie Lebensmittel vor dem Garen
oder Auftauen aus jeglichen
Plastikverpackungen. In einigen wenigen
Féllen missen Sie Lebensmittel mit einer
speziellen Nylon-Folie abdecken.
Verwenden Sie das Gerdt nicht zur
Herstellung von Popcorn, solange Sie nicht
Uber spezielle Beutel zur Benutzung in
Mikrowellendfen verfiigen.

StiBigkeiten aus Schokolade mit geringem
Feuchtigkeitsanteil und mehibasierte
Speisen sollten vorsichtig erhitzt werden.
Eier in ihrer Schale und ganze hartgekochte
Eier sollten nichtin Mikrowellendfen erhitzt
werden, da sie explodieren konnten (selbst
nach Abschluss der Erhitzung per
Mikrowelle).

Die Vorteile des Mikrowellengarens

In herkémmlichen Ofen dringt die von
elektrischen Heizelementen oder
Gasbrennern ausgestrahlte Hitze von auBen
in die Lebensmittel Daher wird zum Erhitzen
der Luftim Garraum, der Ofenkomponenten
und der Kochutensilien viel Energie
verbraucht.

In einem Mikrowellenofen wird die Hitze von den

Lebensmitteln selbst erzeugt und der
Warmestrom erfolgt von innen nach auBen.
Daher gibt es keinen Warmeverlust im
Medium, an den Innenwénden oder
Utensilien (sofern sie mikrowellenkompatibel
sind). In anderen Worten: nur die
Lebensmittel werden erhitzt.
Mikrowellendfen verkirzen Garzeiten
erheblich. Die zum Mikrowellengaren
bendtigte Zeit ist etwa um die Halfte oder
ein Drittel kiirzer als bei herkdmmlichen
Ofen. Vieles ist von der Dichte, Warme und
Menge der zu garenden Lebensmittel
abhéngig.

Sie kdnnen den nattirlichen Geschmack von
Lebensmitteln wahren, indem Sie sie in
ihrem eigenen Saft garen; ungewirzt oder
schwach gewirzt.

Mikrowellendfen sparen Energie. Energie
wird nur beim Garen verwendet. Bei einem
Mikrowellenofen gibt es keine
verschwendete Energie.

Es stellt auch kein Problem dar, falls Sie
vergessen haben, Fleisch aufzutauen.
Mikrowellendfen tauen gefrorene
Lebensmittel in kurzer Zeit auf, sodass Sie
sofort mit der Zubereitung beginnen kénnen.
Daher wird die Gefahr des
Bakterienwachstums reduziert.
Lebensmittel behalten ihren N&hrwert dank
kurzer Garzeiten.

Auch die Reinigung gestaltet sich einfacher
als bei herkdmmlichen Ofen.
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Mikrowellengaren in der Theorie

o  Mikrowellen sind eine Form von Energie,
ahnlich Funk- und Fersehwellen. Die
Magnetfeldrohre im Inneren Ihres
Mikrowellenofens produziert
Mikrowellenenergie. Mikrowellenenergie
zerstreut im Ofen in alle Richtungen, wird
von den Seitenwénden reflektiert und
penetriert dadurch gleichmagig in die
Lebensmittel. Die Mikrowellen verursachen
schnelle Vibrationen in den Molekiilen der
Lebensmittel. Diese Vibrationen erzeugen
die Hitze, die Lebensmittel gart.

e Die Mikrowellen passieren nicht die
Metallwénde Ihres Ofens. Mikrowellen
kénnen Materialien, wie Keramik, Glas oder
Papier durchdringen.

Warum sich Lebensmittel erhitzen

Die meisten Lebensmittel enthalten Wasser und

Wassermolekiile vibrieren, wenn sie Mikrowellen

ausgesetzt werden. Reibung zwischen Molekiilen

erzeugt Hitze, wodurch die Temperatur der

Lebensmittel steigt, sie aufgetaut, gegart oder

warmgehalten werden. Durch die in den

Lebensmitteln erzeugte Hitze

e Kkonnen Lebensmittel mit wenig oder sogar
ohne Ol gegart werden;

e Speisen in einem Mikrowellenofen deutlich
schneller als in einem herkémmilichen Ofen
aufgetaut oder gegart werden;

o Dleiben Vitamine, Mineralien und Nahrstoffe
in den Lebensmitteln erhalten;

e andern sich nattirliche Farbe und Aroma der
Lebensmittel nicht.

Zum Mikrowellengaren geeignete Behélter
Mikrowellen dringen durch Porzellan, Glas,
Pappe und Kunststoff, nicht aber durch Metalle.
Daher kénnen Metallutensilien oder Utensilien
mit Metallteilen nicht im Mikrowellenofen
verwendet werden.

Mikrowellen werden durch Metall reflektiert,...

ACHTUNG
Brandgefahr!

Stellen Sie jedoch niemals metallische oder
mit Metall abgedeckte Behélter in lhren
Mikrowellenofen.

ACHTUNG
Verwenden Sie den Ofen nicht, wenn er leer

ist, oder ohne Backblech. Andernfalls kann
der Ofen beschédigt werden.

Mikrowellen kdnnen Metall nicht
durchdringen. Sie werden von jeglichen
metallischen Gegenstanden im Ofen
reflektiert, was geféhrliche Lichtbdgen
verursachen kann. Die meisten
hitzebestandigen, nicht metallischen
Behalter sind zur Benutzung in einem
Mikrowellenofen geeignet. Bestimmte
Behalter kénnen jedoch Materialien
enthalten, die nicht mikrowellengeeignet
sind. Anhand des folgenden Tests kinnen
Sie priifen, ob ein Behalter
mikrowellengeeignet ist:

Geben Sie den gewlinschten Behalter im
Leerzustand mit einem anderen mit Wasser
geflillten Behalter in den Ofen.



e |assen Sie den Ofen eine Minute lang bei
hoher Leistung arbeiten. Falls sich das
Wasser erhitzt hat und der getestete
Behalter kalt ist, ist er mikrowellengeeignet.

e |st das Wasser hingegen immer noch kalt
und der benachbarte Behdlter erhitzt,
bedeutet dies, dass die Mikrowellen vom
Behélter absorbiert wurden; der Behélter ist
also nicht mikrowellengeeignet.

Glasbehlter

e Verwenden Sie keine Behlter aus sehr
dinnem Glas oder Bleiglas. Hitzebestindige
Glasbehélter eignen sich zur Benutzung in
Mikrowellendfen. Verwenden Sie jedoch
keine briichigen Glashbehalter, wie Wasser-
und Weingléser, im Mikrowellenofen, da
diese beim Erhitzen des Inhaltes springen
kénnen.

Kunststoffbehalter

e Verwenden Sie beim langfristigen
Mikrowellengaren keine Tépfe und
Schisseln aus Kunststoff oder Melamin;
dies gilt auch fiir Beutel zur Aufbewahrung
gefrorener Lebensmittel Das liegt daran,
dass sehr heiBe Lebensmittel friher oder
spéter dazu flihren, dass die
Kunststoffbehalter schmelzen oder sich
verformen. Verwenden Sie solche Behalter
nur zum kurzfristigen Mikrowellengaren.

Kochbeutel

o  Kochbeutel eignen sich zur Benutzung in
Mikrowellendfen, sofern sie zum Garen
vorgesehen sind. Vergessen Sie nicht, sie
zu durchstechen, damit Dampf im Inneren
entweichen kann. Verwenden Sie niemals

normale Plastikbeutel zum Garen, da diese
schmelzen.

Papier

e Verwenden Sie zum langfristigen Garen
keinerlei Papierbehdlter. Das Papier kann
Feuer fangen. Papiergeschirr eignet sich flr
0lige und trockene Speisen, die sich schnell
garen lassen.

Verwenden Sie kein recyceltes Papier. Solches
Papier kann Fragmente enthalten, die
Lichtbdgen verursachen konnen.

Holzbehalter und Korbwaren

o  Da Mikrowellen Holzstrukturen trocknen und
sprode werden lassen, sollten keine groBen
Holzbehalter verwendet werden.

Porzellanbehdlter

e Generell eignen sich Behalter aus solchen
Materialien zur Verwendung in einem
Mikrowellenofen; Sie sollten sie jedoch
vorsichtshalber zundchst testen.

Metallbehalter

o  Metallbehdlter reflektieren die Mikrowellen
von den Lebensmitteln weg. Daher sollten
Sie solche Behdlter nicht verwenden.

GEFAHR:

Bestimmtes Geschirr mit hohem Eisen-
oder Bleianteil eignet sich nicht als
Garbehlter.

Denken Sie daran, Ihr Geschirr hinsichtlich
seiner Eignung flir das Mikrowellengaren zu
testen.

| Geschimr | Mikrowelle | Gril | Umluft | Kombinationsmodi_

Mikrowellengeeignete Ja
Kunststoffteller

Aluminiumfolie und Nein
Folienbehalter
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Lebensmittel positionieren

Sie erhalten optimale Ergebnisse, wenn Sie
die Lebensmittel gleichméaBig im Behalter
anordnen. Diese Methode kann flir
zufriedenstellende Ergebnisse auf viele
Weisen angewandt werden.

Sie kdnnen eine groBe Zahl identischer
Stilcke garen (z. B. Kartoffeln). Wenn Sie sie
versetzt in einem gleichméBigen Kreis im
Ofen verteilen, erzielen Sie bessere
Ergebnisse. Platzieren Sie sie nicht direkt
aneinander.

Da die Mikrowellen starker auf die duBeren
Schichten der Lebensmittel wirken, sollten
Sie beim Garen von Lebensmitteln mit
unterschiedlichen Formen und Dicken
dickere Teile in der Mitte des Blechs
platzieren. Dadurch werden diese Teile
zuerst gegart.

Platzieren Sie Fisch und andere nicht flache
Lebensmittel mit den Schwénzen Richtung
Kante des Blechs.

Sehr fein geschnittenes Fleisch kénnen Sie
Ubereinander positionieren. Dickere Stiicke,
wie Wiirstchen und Fleischscheiben, sollten
nah beieinander platziert werden.

Erhitzen Sie Braten- und andere SoB3en in
einem separaten Geschirr. Schmales, tiefes
Geschirr eignet sich fir diesen Zweck
besser als breites, flaches Geschirr. Die
Behalter zum Erhitzen von Braten- und
anderen SoBen oder Suppen sollten nicht zu
mehr als zwei Dritteln gefiillt werden.

Wenn Sie Fisch als Ganzes zubereiten,
muissen Sie die Haut durchstechen, damit
sie nicht aufplatzt.

Bei der Verwendung von Frischhaltefolie,
Beuteln oder Backpapier miissen Sie die
Oberfldche durchstechen oder diese ein
Stiick offen lassen, damit Dampf
entweichen kann.

Kleine Lebensmittelstlicke garen schneller
als groBe; gleichmaBig geformte Stiicke
garen schneller als Lebensmittel mit
ungleichméBiger Form. Fir beste
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Ergebnisse sollten Sie Lebensmittel in gleich
groBe Stlicke schneiden.

Hohe von Lebensmitteln

Bei eher dicken Lebensmitteln (wie Braten)
gart der untere Teil schneller. Das bedeutet,
dass Sie solche Lebensmittel manchmal
mehrmals wenden mussen.

Dicke oder dichte Lebensmittel konnen in
einer hoheren Position platziert werden,
wodurch die Mikrowellen starker im unteren
und mittleren Bereich agieren.

Empfehlungen zum Garen
Faktoren, die sich auf die Dauer des
Mikrowellengarens auswirken:

Die Dauer des Mikrowellengarens hangt von
einer Reihe Faktoren ab. Die Temperatur

der im Rezept verwendeten Zutaten kann
sich erheblich auf die bendtigte Garzeit
auswirken. Daher dauert das Garen eines
Kuchens aus eiskalter Butter, Milch und
Eiern erheblich I&nger als das Garen eines
Kuchens aus Zutaten bei Zimmertemperatur.
Insbesondere bei Broten, Kuchen und
SahnesoBen sollten Sie das Gericht bei
bestimmten Rezepten aus dem Ofen
nehmen, bevor es vollstdndig gegart ist.
Solche Gerichte werden auBerhalb des
Ofens weiter gegart, wenn Sie sie abdecken,
da Wéarme von den 4uBeren zu den inneren
Schichten der Lebensmittel dringt.

Wenn Sie solche Lebensmittel bis zum

Garzeitende im Ofen belassen, konnte die
duBere Schicht anbrennen. Mit der Zeit
konnen Sie die erforderliche Gar- und
Standzeit immer besser einschatzen.
Lassen Sie Lebensmittel nicht
unbeaufsichtigt garen. Ihr Mikrowellenofen
wird im Betrieb automatisch beleuchtet,
wodurch Sie den Zustand der Lebensmittel
besser priifen kénnen.

Auftauen:

Die Auftauzeit kann von der Form des
Pakets abhangen. Flache, rechteckige
Pakete tauen schneller als tiefe Behalter.



o Trennen Sie die Teile, sobald sie aufzutauen
beginnen. Dadurch tauen die Lebensmittel
schneller auf,

e Je mehr Lebensmittel Sie garen, desto
langer dauert es. Die doppelte Menge
Lebensmittel erfordert etwa die doppelte
Garzeit. Wenn das Garen einer Kartoffel vier
Minuten dauert, werden flr zwei Kartoffeln
etwa sieben Minuten bendtigt.

Die Menge Mikrowellen, die Ihr Ofen produziert,
bleibt konstant, egal wie viele Lebensmittel
Sie darin platzieren. Das bedeutet: Je mehr
Lebensmittel Sie in den Ofen geben, desto
langer dauert das Garen..

Feuchtigkeitsgehalt

o  Der Feuchtigkeitsgehalt wirkt sich auf die
Garzeit aus, da Mikrowellen empfindlich auf
Feuchtigkeit reagieren. Lebensmittel mit
natirlichem Feuchtigkeitsgehalt (wie
Gemiise, Fisch und Gefliigel) garen
schneller und einfacher. Beim Garen
trockener Lebensmittel, wie Reis und
Hiilsenfrlichten, sollten Sie Wasser
hinzugeben.

o  Denken Sie daran, dass Feuchtigkeit in
einem Mikrowellenofen beseitigt wird; wenn
Sie also trockenere Lebensmittel, wie
bestimmte Gemiisesorten, garen, sollten Sie
diese zundchst mit etwas Wasser
anfeuchten oder abdecken, damit sie ihre
Feuchtigkeit behalten.

e  Beim Garen von Lebensmitteln mit sehr
geringem Wasseranteil (peim Auftauen von
Brot, Herstellen von Popcorn etc.) tritt die
Verdunstung sofort ein. In solchen Féllen
arbeitet der Ofen wie im Leerzustand und
Lebensmittel kdnnen anbrennen. Ofen und
Utensilien kdnnen beschadigt werden.
Achten Sie daher darauf, die erforderliche
Garzeit einzustellen und lassen Sie den Ofen
wahrend des Garens keinesfalls
unbeaufsichtigt.

Dampf

o Die Feuchtigkeit in den Lebensmitteln kann
manchmal dazu filhren, dass der Ofen im
Betrieb beschldgt. Dies ist normal.

Zucker

e Halten Sie sich bei der Zubereitung von
Speisen mit hohem Zuckergehalt, wie
Puddings und Torten, an die Empfehlungen
in Inren Mikrowellenrezeptbiichern.

Wenn Sie die empfohlene Garzeit (iberschreiten,
kann die Speise verbrennen oder Ihr Ofen
beschadigt werden.

Dichte von Lebensmitteln

e Leichte, durchldssige Lebensmittel, wie Brot
und Kuchen, erfordern eine kiirzere Garzeit
als schwere, dichte Lebensmittel, wie
Braten und Eintdpfe. Seien Sie beim
Mikrowellengaren von durchl&ssigen
Lebensmitteln vorsichtig, damit deren
Oberfldche nicht hart und trocken wird.

Knochen und Fettgehalt

e  Knochen leiten Warme und Fett gart
schneller als Fleisch. Achten Sie beim
Garen von Fleischstiicken mit Knochen oder
Fett darauf, diese gleichméBig und nicht zu
lange zu garen.

Farbe von Lebensmitteln

o  Fleisch oder Gefligel, das fiinfzehn Minuten
oder langer gegart wird, wird seinem
eigenen Fett nur leicht gebréunt. Sie kdnnen
schnell zubereiteten Lebensmitteln ein
appetitlicheres und stérker gebréuntes
Aussehen verleihen, indem Sie sie mit
Barbecue- oder SojasoBe bestreichen.
Wenn Sie nur geringe Mengen solcher
SoBen verwenden, wird der urspriingliche
Geschmack nicht beeintrichtigt.

Druck in Lebensmitteln verringern

o Viele Lebensmittel besitzen eine Haut.
Dampf, der sich beim Garen im Inneren
bildet, kann sie aufplatzen lassen. Sie
kénnen dies verhindern, indem Sie die Haut
mit einer Kabel oder einem Messer
durchstechen. Befolgen Sie dieses
Verfahren bei Kartoffeln, Geflligelleber,
Muscheln, Eigelb, Wirstchen und
bestimmten Obst- und Gemiisesorten.

Lebensmittel beim Garen umdrehen und

verriihren

e  Esist wichtig, Lebensmittel beim
Mikrowellengaren zu verriihren. Beim
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herkdmmlichen Garen werden Lebensmittel
zum Vermengen verriihrt. Beim
Mikrowellengaren hingegen werden
Lebensmittel zur Erzielung einer
gleichmaBigen Wérmeverteilung verrihrt,
Riihren Sie immer von auBen nach innen,
da sich die AuBenseite schneller als die
Mitte erhitzt.

e  Massige und langliche Lebensmittel, wie
Braten und Gefliigel (am Sttick), sollten Sie
wenden, damit Ober- und Unterseite
gleichmaBig gegart werden. Mdglicherweise
sollten Sie auch in Scheiben geschnittenes
Fleisch und Gefligel wenden.

e  Esist wichtig, dass Lebensmittel wahrend
des Garens gewendet oder verrlihrt werden,
damit sie von allen Seiten gleichmaBig
gegart werden.

Verschiedene Garzeiten

o Versuchen Sie es zu Beginn immer erst mit
der minimalen Garzeit und priifen Sie, ob
die Speise fertig gegart ist. Die in dieser
Anleitung angegebenen Garzeiten sind
Naherungswerte. Garzeiten variieren je nach
Abmessungen und Art der Lebensmittel und
Behdlter.

Standzeit

e |assen Sie Lebensmittel eine Weile stehen,
nachdem Sie sie aus dem Ofen genommen
haben. Wenn Sie Lebensmittel nach dem
Auftauen, Garen und Wiederaufwdrmen
gine Weile ruhen lassen, erzielen Sie
unweigerlich bessere Ergebnisse. Das liegt
daran, dass sich die Hitze gleichméBig in
den Lebensmittel verteilt.

Im Mikrowellenofen werden Lebensmittel auch
nach Abschalten des Ofens weiter gegart.
Die Standzeit erhoht die Temperatur der
Lebensmittel um 3 °C bis 8 °C. Dies
geschieht nicht durch den Mikrowellenofen,
sondern durch die Hitze innerhalb der
Lebensmittel. Die Standzeit kann je nach Art
des Lebensmittels variieren. Manchmal ist
die Zeit so kurz, dass Sie das Gericht direkt
nach Herausnehmen aus dem Ofen
servieren konnen. Bei groBen Lebensmitteln
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kann sich die Dauer auf bis zu zehn Minuten
erhéhen.

o  Nehmen Sie Lebensmittel vor dem Garen
oder Auftauen aus der Plastikverpackung. In
ginigen wenigen Fallen missen Sie
Lebensmittel mit einer speziellen Nylon-
Folie abdecken.

e Inshesondere Lebensmittel, wie Fleisch,
Gefliigel, Brot, Kuchen und SahnesoBe,
sollten aus dem Ofen genommen werden,
bevor Sie vollstdndig gegart sind; lassen Sie
sie eine Weile ruhen.

Mikrowellenofen bedienen

Die Uhrzeit muss eingestellt werden, bevor
Sie den Backofen benutzen kdnnen. Der
Herd arbeitet erst nach dem Einstellen der
Uhrzeit.

Ihr Mikrowellenofen arbeitet in 3 verschiedenen
Betriebsarten und zwar nur Mikrowelle, nur Ofen
und Kombinationsmodus.

Betriebsart Beschreibung

Ofenfunktion Speisen werden allein durch
die Ofenheizelemente gegart.
Sie konnen den Ofen flir alle
Gararten und zum Auftauen
verwenden. Speisen werden

mit der Ofenfunktion sowohl
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2 Funktionsanzeige I
3 Unhrzeitanzeige lr — . A 3
4 Ofentemperatursymbol 5 |
5 Temperaturanzeigefeld 4:— \/__ - S §
6  Start-/Stopptaste 3|- / L. 5
7 Temperatur-/Leistungseinstelltaste 2
. . L = YWre6
8 Schnellheizensymbol (schnelles Vorheizen) t by S
9  Plus-Taste 7
10 Minus-Taste
11 Einstelltaste 9 8
12 Taste zur Riickkehr zur Funktionsanzeige 1 Einschubpositionen
2 Oberes Heizelement
> . Garzeitsymbol 3 Grillheizelgment
-)l : Garzeitende-Symbol 4 Turbo-Heizelement
p E - Funktionsnummer 5  Schnellheizltifter
{ ) 6  Warmhalten
A : Alarmsymbol 7 Unterhitze
© E%Jhrfymbol Svmbol 8 Mikrowellensymbol
- [astensperre-oymoo 9 Umluftbetrieb
. Tar-offen-Warnsymbol
N - Schnellheizensymbol (schnelles
Vorheizen) Die Funktionen kénnen je nach Modell
: Temperaturfiihlersymbol unterschiedlich ausfallen.
. Garpositionssymbol

=

. Garen-im-Verlauf-Symbol

Liste der Funktionen:
In der Funktionstabelle finden Sie samtliche

Ofenfunktionen mitsamt den jeweiligen Maximal-

und Minimaltemperaturen.

Nachdem der Ofen eingeschaltet und die aktuelle

Zeit eingestellt wurde, kehrt der Ofen zur
Bereitschaftsanzeige zurtick. Lediglich die
aktuelle Uhrzeit erscheint im Display.



Mikrowellenmodus bedienen

1. Schalten Sie den Ofen mit der Taste CD ein.
2. Nach dem Einschalten des Ofens erscheint
der Bildschirm zur ersten Inbetriebnahme.

e LI it
CLILL LIt w
z[ﬁf-ﬂ i
1 23 4
1 Einschubpositionen
2 Mikrowellensymbol
3 Funktionsanzeige
4 Garzeit-Feld: Zeigt die eingestellte Garzeit.
5 Mikrowellenleistung-/Temperatur-Anzeigefeld

Dieser Bildschirm enthalt den Mikrowellenmodus
mit Mikrowellenleistungsstufe, empfohlener
Einschubposition und Garzeit.

3. Falls Sie die Mikrowellenleistung &ndern
mdchten, beriihren Sie einmal °C/W — die
Leistungseinstellungsanzeige erscheint.

Das Symbol W blinkt.

4, Bertihren Sie N/, bis die gewlinschte
Leistungsstufe im Leistungsstufe-Feld
erscheint. Beriihren Sie *C/W zum Festlegen
der gewiinschten Stufe.

5. Berthren Sie fir die Gardauer einmal @
Das Symbol I->1 blinkt ebenfalls.

6. Wihlen Sie die gewiinschte Garzeit mit
/NN und bestétigen Sie die Einstellung

mit\_/. Nachdem die Garzeit eingestellt
wurde, leuchtet I->1im Display.

© } ‘“" 300 BOOW o

Pl ® 1 v | ~ | & | ww

7. Wenn Sie mit Garzeit und Leistungsstufe
zufrieden sind, berlihren Sie Pl und starten
damit das Garen. Das Gerat beginnt zu
arbeiten.
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Falls die Ofentir im Betrieb gedffnet wird,

ersoheint" in der Anzeige und das
Mikrowellengaren wird abgebrochen. Zum
Fortsetzen des Garens miissen Sie nach
SchlieBen der Tur erneut i bertihren.

» Der Ofen arbeitet bis zum eingestellten
Garzeitende mit der eingestellten Stufe. Im
laufenden Betrieb leuchtet die
Garraumbeleuchtung.

8. Nach Abschluss des Garens leuchtet

»Ende" und das Symbol " auf, Sie horen
ginen Signalton.

9. Zum Abschalten des Signaltons beriihren Sie
gine beliebige Taste.

Betrieb im Kombinationsmodus (Ofen und

Mikrowelle gemeinsam)

1. Schalten Sie den Ofen mit der Taste (D ein.
2. \Wahlen Sie den gewlinschten
Kombinationsmodus mit /NN

@ ‘“" OO RO o
ki »3

Pl ol v I A | 4 @ ow
3. Falls Sie die Mikrowellenleistung &ndern
mochten, beriihren Sie einmal *C/Ww — die
Leistungseinstellungsanzeige erscheint.
Das Symbol W blinkt.
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4, Bertihren Sie /\/N, bis die gewlinschte
Leistungsstufe im Leistungsstufe-Feld
erscheint. Beriihren Sie °C/wW zum Festlegen
der gewiinschten Stufe.

5. Falls Sie die Temperatur im
Kombinationsmodus andern mdchten,
beriihren Sie zweimal “C/W — die
Temperaturanzeige erscheint.

J
Das Symbol C blinkt.
© fe|” WO HI® o

Pl e vl oAl 4 | ow




6. Berlihren Sie N/, bis die gewlinschte
Temperatur im Temperaturanzeigefeld
erscheint. Beriihren Sie “C/W zum Festlegen
der angezeigten Temperatur.

7. Beruhren Sie fir die Gardauer einmal @
Das Symbol I->1 blinkt ebenfalls.

8. Wdhlen Sie die gewlinschte Garzeit mit
7NN und bestétigen Sie die Einstellung

mit @ Nachdem die Garzeit eingestellt
wurde, leuchtet I=>1im Display.
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9. Wenn Sie mit Garzeit, Leistungsstufe und
Temperatur zufrieden sind, berlihren Sie bll
und starten damit das Garen. Das Gerat
beginnt zu arbeiten.

Of & “;‘ 855 J00. v
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Falls die Ofentir im Betrieb gedffnet wird,
ersoheint" in der Anzeige und das
Mikrowellengaren wird abgebrochen. Zum

Fortsetzen des Garens miissen Sie nach
SchlieBen der Tir erneut P beriihren.

» Der Ofen heizt sich bis zur vorgegebenen
Temperatur auf und halt diese Temperatur bis
zum eingestellten Garzeitende. Gleichzeitig setzt
der Ofen den Betrieb mit der eingestellten
Mikrowellenleistung fort. Im laufenden Betrieb
leuchtet die Garraumbeleuchtung.

10. Nach Abschluss des Garens leuchtet

»Ende" und das Symbol " auf, Sie horen
ginen Signalton.

11. Zum Abschalten des Signaltons bertihren Sie
gine beliebige Taste.

dhrend des Garens kénnen
Mikrowellenleistung und Garzeit geéndert
erden.

Bei Mikrowellenfunktionen zeigt die
i Gerdteuhr die Garzeit in Minuten und
. Sekunden.

Im reinen Mikrowellenmodus oder im
Kombinationsmodus bei geringen
emperaturen kdnnen nach Herausnehmen
der Speise Gertiche zuriickbleiben, da der
Ofen beim Garen kalt bleibt. Lassen Sie in
Ihren Ofen in solch einem Fall bei 230 °C
20 Minuten lang im Umluftbetrieb arbeiten.

Backofen ausschalten
Schalten Sie das Gerat mit (D aus.

Der erste Einschub ist der untere Einschub.
Verwenden Sie zum Mikrowellengaren nur
den ersten Einschub.

us Sicherheitsgriinden betragt die
maximale Garzeit bei der hichsten
Leistungsstufe 12 Minuten. Bei anderen
Leistungsstufen ist die Zeit auf bis zu 90
Minuten einstellbar.

[

enn Sie Einstellungen &ndern, blinken die
entsprechenden Symbole in der Anzeige.

&

Bei einem Stromausfall wird die aktuelle
Betriebsart aufgehoben. Sie miissen den
Ofen erneut programmieren.

Solange der Ofen arbeitet, kann die aktuelle
Unhrzeit nicht eingestellt werden.

Die Ofenbeleuchtung leuchtet beim Offnen
der Tiir auch dann auf, wenn der Ofen
labgeschaltet ist.

EIEIE]

33/DE



Betriebsarten beim Mikrowellengaren
Die hier gezeigte Reihenfolge der Betrigbsarten
kann je nach Gerdtemodell etwas abweichen.

Das Garen mit verschiedenen Einschiiben in
Mikrowellen- und Kombinationsmodi ist
nicht mdglich. Arbeiten Sie in diesen Modi
nur mit einem Einschub.

Im reinen Mikrowellenmodus wird der Ofen
nicht erhitzt. Nur die Lebensmittel werden
erhitzt.

Mikrowelle

Nur die Mikrowelle arbeitet. Dieser Modus kann zum
Erwérmen von Speisen und Getranken sowie zum
Garen verwendet werden. Speisen werden gegart,
ohne dass sie gebraten werden.

0) - 00 8500« o
P
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Mikrowelle + Umluft
Das hintere Heizelement des Ofens arbeitet
gemeinsam mit der Mikrowelle. Durch den Liifter
wird heiBe Luft vom hinteren Heizelement mit hoher
Geschwindigkeit im Ofen verteilt. Sie kénnen Ihre
Speisen in kurzer Zeit gleichzeitig garen und braten.

© fgl" €0 E03. m

Mikrowelle + groBer Grill + Lifter

Durch den Liifter werden Mikrowellen und heiBe Luft
vom Grillelement sehr schnell im Inneren des Ofens
verteilt. Diese Betriebsart eignet sich insbesondere
zum Grillen gréBerer Fleischmengen.
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e Stellen Sie mittelgroBe bis groBe Portionen
auf dem richtigen Einschub direkt unter
das Grillheizelement.

e Wenden Sie das Grillgut nach der Hélfte
der Garzeit.

Mikrowelle + Auftauen

Mikrowelle und Lfter (an der Riickwand) arbeiten.
Dieser Modus eignet sich zum langsamen Auftauen
gefrorener Lebensmittel bei Zimmertemperatur und
zum Abkiihlen heiBer Lebensmittel.

O "0 BOO. b
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Funktionstabelle

Die Funktionstabelle zeigt die Funktionen, die in
Mikrowellen- und Kombinationsmodi verwendet
werden konnen, sowie ihre entsprechenden
maximalen und minimalen Temperaturen.

Mikrowelle + groBer Grill

Mikrowelle und der groBe Grill an der Decke des
Ofens arbeiten. Diese Betriebsart eignet sich
inshesondere zum Grillen groBerer Fleischmengen.

o) "“ Wi Bl b
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e Stellen Sie mittelgroBe bis groBe Portionen
auf dem richtigen Einschub direkt unter
das Grillheizelement.

e Wenden Sie das Grillgut nach der Hélfte
der Garzeit.
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Leistungswerte in Watt fiir die Mikrowelle
sind 100, 200, 300, 600 und 900.

w Leistungsbereich | Temperaturbereich
°C)

100 - 600

Mikrowelle

+ groBer
Grill +
Lt



Garzeitentabelle Der erste Einschub ist der untere Einschub.
[i]Die Zeitangaben in dieser Tabelle sollen als erwenden Sie beim Mikrowellengaren nur

Richtwerte dienen. Zeitangaben kénnen den ersten Einschub.
aufgrund von Temperatur, Dicke, Typ der

Lebensmittel und Ihren eigenen Vorlieben

abweichen.

Garmodus Gewicht (g) Temperatur Mikrowellenlei | Garzeit (ca.-
(°0) stung (W) Aqgabe in

Mikrowelle + Geblase 1500 15 Min. bei “ 32-38
230, dann 200

Putenkeule (mit Mikrowelle + Grill + 1000 230 300
Knochen) Geblase

Ganzer Fisch Mikrowelle + Grill + 1000 250 8-14
Geblase

KI6Be mit Tomaten und Mikrowelle + Geblése 1500 210 200

Kartoffeln

Mikrowelle 20 B®  i35

Auftauen

Gewicht (g) Mikrowellenleis | Aufldsungszeit Wartezei | Empfehlungen
tung W) (min) t (min)
twa

wenden

Héhchenbapuolte 1 800 88 jdy 08B

Ganzer Fisch 250 200 5-9 5 Nach der Halfte der Zeit V
wenden
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[ So bedienen Sie den Ofen

Allgemeine Hinweise zum Backen,
Braten und Grillen

Warnung
Verbrennungsgefahr durch heiBe

Flachen!

Das Gerat kann sich im Betrieb stark
aufheizen. Bertihrung Sie niemals heiBe
Brenner, das Innere des Ofens,
Heizelemente und so weiter. Halten Sie
Kinder fern.

Tragen Sie grundsétzlich hitzebesténdige
Schutzhandschuhe, wenn Sie etwas in den
Ofen stellen oder herausnehmen.

GEFAHR:

Offnen Sie die Ofentiir vorsichtig, heiBer
Dampf kann austreten.

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

Tipps zum Backen

e  Benutzen Sie Metallgeschirr mit
Antihaftbeschichtung oder hitzebestandige
Silikonformen.

o Nutzen Sie den Platz auf dem Rost gut aus.

e  (Geben Sie die Backform in die Mitte des
Rosts.

o Wahlen Sie die richtige Einschubposition,
bevor Sie Ofen oder Grill einschalten.
Wechseln Sie die Einschubposition nicht,
solange der Ofen heif ist.

e Halten Sie die Ofentir geschlossen.

Tipps zum Rdsten

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

e Fleisch mit Knochen braucht etwa 15— 30
Minuten l&nger zum Garen als dieselbe
Menge Feisch ohne Knochen.

o 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.
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Der Fleischsaft verteilt sich so
gleichmaBiger im Braten und l4uft beim
Anschneiden nicht aus.

o  Fisch stellen Sie auf einem hitzebestandigen
Teller mdglichst in der mittleren oder
unteren Einschubposition in den Backofen.

Tipps zum Grillen

Fleisch, Geflligel und Fisch werden durch das

Grillen schnell braun, bekommen eine schine

Kruste und trocknen dabei nicht aus.

Insbesondere flache Stiicke, FleischspieBe und

Wirstchen sowie Gemuse mit hohem

Wasseranteil (wie Tomaten oder Zwiebeln) sind

zum Grillen wie geschaffen.

o \Verteilen Sie das Grillgut so auf dem Rost,
dass es nicht (iber die Kanten des Rostes
hinausragt.

e Schieben Sie den Rost (mit darunter
eingeschobenem Backblech) in die richtige
Einschubposition. Vergessen Sie nicht, das
Backblech beim Grillen in den untersten
Einschub einzuschieben, damit das Fett
aufgefangen wird. Geben Sie etwas Wasser
in das Blech — so erleichtern Sie sich die
Reinigung.

Lebensmittel, die nicht zum Grillen
geeignet sind, kdnnen 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 Ofenrtickwand. Dort wird es
besonders heiB, fettes Grillgut kann in
Brand geraten.

So bedienen Sie den Backofen

Die Funktionen kénnen je nach Modell

unterschiedlich ausfallen.

Aus Sicherheitsgriinden wird die maximale
o Garzeit bei sémtlichen Betriebsarten (mit

Ausnahme der Warmhaltefunktion) auf 6

Stunden begrenzt.




entsprechenden Symbole in der Anzeige.

Bei Stromausféllen wird die aktuelle
Betriebsart aufgehoben. Sie miissen den

‘ enn Sie Einstellungen &ndern, blinken die

Ofen also wieder neu einstellen.

Solange der Ofen arbeitet, kann die aktuelle
Unhrzeit nicht eingestellt werden.

Die Ofenbeleuchtung leuchtet beim Offnen
der Tir auch dann auf, wenn der Ofen

labgeschaltet ist.

In der Funktionstabelle finden Sie sdmtliche
Ofenfunktionen mit den jeweiligen Maximal- und
Minimaltemperaturen. Die empfohlene
Temperatur wird angezeigt, wenn die Funktion
ausgewdhlt ist.

Temperaturbereich (°C)

Warmhalten 40100
* Die Funktionen konnen je nach Modell unterschiedlich
ausfallen.

Betriebsarten

Die hier gezeigte Reihenfolge der Betrigbsarten

kann je nach Geratemodell etwas abweichen.
Umluft

Durch den Liifter wird heiBe Luft vom hinteren
Heizelement mit hoher Geschwindigkeit im Ofen
verteilt. Diese Betriebsart eignet sich zum Garen auf
unterschiedlichen Einschubebenen; in den meisten
Fallen ist kein Vorheizen erforderlich. Mehrere Bleche
kdnnen verwendet werden.

e Y
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» YBei gedffneter Ofentiir schaltet sich der
1 Liifter ab, damit die heiBe Luft im Inneren
erbleibt.

Grill

Der groBe Grill an der Decke des Ofens ist in Betrieb.
Diese Betriebsart eignet sich insbesondere zum
Grillen groBerer Fleischmengen.

® ”‘"m Pa i Y]
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e Stellen Sie mittelgroBe bis groBe Portionen
auf dem richtigen Einschub direkt unter
das Grillheizelement.

e Wenden Sie das Grillgut nach der Hélfte
der Garzeit.

Grill, klein
Der Kleine Grill an der Decke des Ofens ist in Betrieb.
Geeignet zum Grillen und Uberbacken.

® cBOC b
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e Stellen Sie Kleine bis mittelgroBe Portionen
auf dem richtigen Einschub direkt unter
das Grillheizelement.

e Wenden Sie das Grillgut nach der Hélfte
der Garzeit.

Oko-Umluft

Wenn Sie Strom sparen mdchten, konnen Sie diese
Funktion statt der Giblichen Umluft-Funktion im
Temperaturbereich 160 bis 220 °C nutzen. Die
Garzeit verlangert sich dabei allerdings ein wenig.
Bitte entnehmen Sie die entsprechenden Garzeiten
der Tabelle ,Garen mit Oko-Umluft”.

o |ES]ETEIE ~
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Warmhalten
Hiermit konnen Sie Speisen bei niedriger Temperatur
Uber einen langeren Zeitraum bis zum Servieren

warmhalten.
B bl
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So bedienen Sie den Ofen

1 3 4 5 6
] | | | |
| e m I l ] T |
ol S Hoad | BEH D
H = 1
o NO0RA « 4P
P | © | v A | S | Tw
| | I | | |
i | i i i
12 11 10 9 8 7
1 Ein-/Austaste Garzeit, Garzeitende und die Schnellheizen-
2 Funktionsanzeige Funktion eingestellt werden.
3 Uhrzeitanzeige
4 Ofentemperatursymbol
5 Temperaturanzeigefeld
6 Start-/Stopptaste
7 Temperatur-/Leistungseinstelltaste 1 2 3 4 - 5
8 Schnellheizensymbol (schnelles Vorheizen) 12 Ehnﬁﬁ?gr?sg?fz'g%?n
9  Plus-Taste 3 Funktionssymbol
10 Minus-Taste 4 Funktionsnummer
11 Einstelltaste 5 Temperatur-/Gewichtsanzeige
12 Taste zur Riickkehr zur Funktionsanzeige
enn innerhalb von 20 Sekunden keine
Einstellungen vorgenommen werden,
->1 : Garzeitsymbol schaltet sich der Ofen automatisch ab.
?iE : Eﬁ,ﬂﬁ,’;ﬁ;ﬂiﬁﬁ@?"' Manuelles Garen durcl] Auswahl von
A . Alarmsymbol T.emgeratur.unfl Funktlpn )
& - Uhrsymbol Sie konnen die fir Ihr Gericht gewtinschte
: Tastensperre-Symbol Temperatur und Betriebsweise selbst einstellen
3l : Tiir-offen-Warnsymbol und gendVErg?ngl]rohne Einstellung einer Garzeit
. ; von Hand kontrollieren.
4 Vgﬁ:};zeggf ensymbol sehnelles 1. Die erste Betriebsart erscheint in der Anzeige,
: Temperaturfiihlersymbol nachdem Sie (& zum Offnen des Ofens
I * Garpositionssymbol bertihrt haben.

. Garen-im-Verlauf-Symbol

So bedienen Sie den Ofen

1. Halten Sie  die Taste ® zum Offnen 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
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Wahlen Sie die Betriebsart mit A/V.

3. Wenn Sie die fiir die Betriebsart empfohlene
Temperatur &ndern mochten, aktivieren Sie
das Temperaturfeld durch Berlihren von
C/W.

» Das Symbol “C blinkt.

4, Stellen Sie die gewiinschte Temperatur mit

AV ein,



5. Bestdtigen Sie die Temperatureinstellung
durch Berlhren von “C/W.

6. Schieben Sie die Lebensmittel in den Ofen.

7. Berthren Sie nach Anpassung von
Temperatur und Betriebsart zum Starten des

Garens die Taste } ” Das Symbol ’
erscheint in der Anzeige.
» Der Ofen arbeitet nun mit der ausgewdhlten
Funktion, heizt sich auf, bis die voreingestellte
Innentemperatur erreicht ist. Die einzelnen
Stufen des Innentemperatursymbols leuchten auf,
sobald die Innentemperatur die eingestellte
Temperatur erreicht. Weitere Temperatursymbole
und die empfohlene Einschubposition erscheinen
im Display.
8. Der Ofen schaltet sich aufgrund manuellen
Garens ohne Einstellung der Garzeit nicht
automatisch aus. Sie kdnnen das Garen

durch erneute Bertihrung der Taste ’
anschlieBen.
» Der Ofen schlieBt das Garen ab und das

Symbol " erscheint in der Anzeige.
9. Halten Sie  die Taste @ zum SchlieBen des
Ofens etwa 2 Sekunde lang gedriickt.

Garen mit Einstellung der Garzeit

Sie kdnnen einstellen, dass Ihr Ofen nach Ende

der Garzeit automatisch abschaltet, indem Sie

die gewiinschte Zeit, Temperatur und Funktion
fur Inhr Gericht einstellen.

1. Die erste Betriebsart erscheint in der Anzeige,

nachdem Sie & zum Offnen des Ofens

berlihrt haben.

Wahlen Sie die Betriebsart mit A/V.

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

» Das Symbol “C blinkt.

4, Stellen Sie die gewiinschte Temperatur mit
AV ein,

5. Bestdtigen Sie die Temperatureinstellung
durch Berlhren von "C/W.

6. Berihren Sie I=>1, bis das Symbol & fir die
Garzeit in der Anzeige erscheint.

N

7. Stellen Sie die Garzeit durch Ber(hren der
Tasten AV ein; bestétigen Sie die
Einstellung durch Berlhren von &,

» Sobald Sie die Garzeit eingestellt haben,

erscheint das Symbol =1 kontinuierlich in der

Anzeige.

8. Schieben Sie die Lebensmittel in den Ofen.

9. Ber(ihren 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 eingestellten Garzeitende.

» Der Ofen arbeitet nun mit der ausgewdhlten

Funktion, heizt sich auf, bis die voreingestellte

Innentemperatur erreicht ist. Diese Temperatur

wird bis zum voreingestellten Garzeitende

gehalten. Die einzelnen Stufen des

Innentemperatursymbols leuchten auf, sobald die

Innentemperatur die eingestellte Temperatur

erreicht. Weitere Temperatursymbole und die

empfohlene Einschubposition erscheinen im

Display.

10. Nach Abschluss des Garens erscheint
»Ende*“in der Anzeige, Sie horen einen
Signalton.

11. Den Alarm konnen Sie durch Berthren einer
beliebigen Taste abschalten.

» Der Alarm stoppt und der Ofen beendet den

Betrieb automatisch.

Garzeitende einstellen

Sie konnen sicherstellen, dass der Ofen

automatisch arbeitet und sich abschaltet, indem

Sie Temperatur und Betriebsart gemé&s lhrem

Gericht, Garzeit und Garzeitende auf einem

spateren Zeitpunkt einstellen, das Gerét jedoch

manuell ohne Einstellung der Garzeit bedienen.

1. Die erste Betriebsart erscheint in der Anzeige,
nachdem Sie (O zum Offnen des Ofens
berlihrt haben.

2. Wihlen Sie die Betriebsart mit A/V.

3. Wenn Sie die fiir die Betriebsart empfohlene
Temperatur &ndern mochten, aktivieren Sie
das Temperaturfeld durch Berlihren von
C/W.
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» Das Symbol C blinkt.

4, Stellen Sie die gewiinschte Temperatur mit
AV ein,

5. Bestdtigen Sie die Temperatureinstellung
durch Berlihren von “C/W.

6. Berihren Sie I=>1, bis das Symbol & fiir die
Garzeit in der Anzeige erscheint.

7. Stellen Sie die Garzeit durch Ber(hren der
Tasten AV ein; bestétigen Sie die
Einstellung durch Berlhren von .

» Sobald Sie die Garzeit eingestellt haben,

erscheint das Symbol I->1 kontinuierlich in der

Anzeige.

8. Beriihren Sie =31, bis das Symbol ¢ fiir das
Garzeitende in der Anzeige erscheint.

9. Stellen Sie die Garzeit durch Beriihren der
Tasten AV ein; bestétigen Sie die
Einstellung durch Berlhren von (.

» Sobald Sie das Ende der Garzeit eingestellt

haben, erscheint das Symbol =1 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 passende

Anfangszeit, indem er die Garzeit vom

Garzeitende abzieht. Beim Erreichen der Startzeit

wird der ausgewahlte Betriebsmodus

automatisch eingestellt und der Ofen auf die
festgelegte Temperatur vorgeheizt. Diese

Temperatur wird bis zum voreingestellten

Garzeitende gehalten. Die einzelnen Stufen des

Innentemperatursymbols leuchten auf, sobald die

Innentemperatur die eingestellte Temperatur

erreicht. Weitere Temperatursymbole und die

empfohlene Einschubposition erscheinen im

Display.

12. Nach Abschluss des Garens erscheint
»Ende*“in der Anzeige, Sie horen einen
Signalton.

13. Den Alarm konnen Sie durch Berthren einer
beliebigen Taste abschalten.

» Der Alarm stoppt und der Ofen beendet den

Betrieb automatisch.
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Falls Sie nur Garzeit oder Garzeit plus
Garzeitende wieder abbrechen mdchten,
miissen Sie die Garzeit zuriicksetzen.

Schnellheizen verwenden (schnelles
Vorheizen)

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

Bei den Betriebsarten Auftauen,
\Warmhalten und Reinigen kann die
Schnellheizen-Funktion nicht ausgewahlt
werden. Bei einer Spannungsunterbrechung
wird die Schnellheizen-Funktion
abgebrochen.

1. Berthren Sie nach Einstellung von
Temperatur, Betriebsart, Garzeit und
Garzeitende die Taste 8.

» Das Symbol =8 erscheint kontinuierlich und die

Schnellheizen-Einstellung ist aktiviert.

» Das Schnellheizen-Symbol erlischt, sobald der

Ofen die gewiinschte Temperatur erreicht hat.

Der Ofen wechselt nun zu der Betriebsart, die vor

dem Einschalten der Schnellheizen-Funktion

ausgewahlt war,

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

» Das Symbol =8 verschwindet und die

Schnellheizen-Einstellung ist deaktiviert.

Ofen abschalten
Schalten Sie das Gerat mit (@ aus.

Tastensperre einschalten

Mit der Tastensperre verhindern Sie, dass der

Ofen ungewollt oder unerwiinscht bedient wird.

1. Beriihren Sie /%, bis das Symbol & in der
Anzeige erscheint.

» ,,Aus® wird angezeigt.

2. Driicken Sie A zum Aktivieren der
Tastensperre.

» Sobald die Tastensperre aktiviert ist, erscheint

»Ein®“ in der Anzeige und das &-Symbol

leuchtet weiter. Bestdtigen Sie die Einstellung

durch Berlhren von (&,

Bei eingeschalteter Tastensperre sind die
Bedientasten inaktiv. Auch nach einem
Stromausfall bleibt die Tastensperre
weiterhin aktiv.




Tastensperre abschalten

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

» ,Ein" erscheintin der Anzeige.

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

» ,Aus" erscheint, sobald die Tastensperre

deaktiviert ist. Bestétigen Sie die Einstellung

durch Berlhren von &,

Bei eingeschalteter Tastensperre sind die
Bedientasten ohne Funktion. Auch nach
leinem Stromausfall bleibt die Tastensperre

weiterhin eingeschaltet.

Alarmfunktion einstellen
Sie kdnnen den Timer des Gerédtes auch als
Wecker oder flir Erinnerungen einsetzen.
Die Alarmfunktion wirkt sich nicht auf die
Funktion des Ofens aus. Sie wird lediglich zur
Erinnerung eingesetzt. Dies ist beispielsweise
sinnvoll, wenn Sie Speisen nach einer
bestimmten Zeit wenden miissen. Nach Ablauf
der voreingestellten Zeit gibt der Timer einen
Alarm aus.
1. Beriihren Sie £, bis das Symbol & in der
Anzeige erscheint.
Die Alarmfunktion kann auf maximal 23
o Stunden und 59 Minuten eingestellt
werden.
2. Stellen Sie die Alarmzeit mit A/V ein.
» Das £-Symbol leuchtet weiter und die
Alarmzeit erscheint in der Anzeige, sobald die
Alarmzeit eingestellt ist.
3. Am Ende der Alarmzeit beginnt das 2»-
Symbol zu blinken und wird der Signalton
ausgegeben.

Alarm stumm schalten

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

» Der Signalton verstummt, die aktuelle Zeit wird

angezeigt.

Alarm abbrechen

1. Zum Abbrechen des Alarms beriihren Sie £y,
bis das Symbol = in der Anzeige
verschwindet.

2. Halten Sie die Taste V gedriickt, bis
,00:00" angezeigt wird.
Die Alarmzeit wird angezeigt. Falls Alarm-

und Garzeit gleichzeitig eingestellt sind,
ird die kirzere Zeiteinstellung angezeigt.

Uhrzeit &ndern

1. Bertihren Sie in kurzen Intervallen 3, bis das
Symbol & in der Anzeige erscheint.

2. Stellen Sie die Stunde durch Beriihren der
Tasten AV ein.

3. Bestétigen Sie die Einstellung, indem Sie das
Symbol & bertihren und 4 Sekunden warten,
ohne eine Taste zu berihren.

EBei einer Spannungsunterbrechung geht die

Zeiteinstellung verloren. Eine Neueinstellung
ist dann erforderlich. Die Uhrzeit kann nur

eingestellt werden, wenn der Ofen nicht
arbeitet.

Lautstérke anpassen

1. Wenn sich der Ofen im Bereitschaftsmodus
befindet, beriihren Sie in kurzen Intervallen
&, bis das ,VOL" in der Anzeige erscheint.

2. Wahlen Sie mit den Tasten A/ V einen der
Tone LO, L1 oder L2.

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

Sparsame Lampeneinstellung anpassen

1. Wenn sich der Ofen im Bereitschaftsmodus
befindet, beriihren Sie in kurzen Intervallen
&, bis ,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 Sie 4 Sekunden,
ohne eine Taste zu berihren,

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

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

Wenn wahrend der Bedienung eine beliebige

Taste (mit Ausnahme der Tasten @ und:8)
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gedrickt wird, leuchtet die Lampe auf und Backen und Braten
schaltet sich nach 15 Sekunden wieder ab. Der erste Einschub ist der untere Einschub.

Garzeitentabelle

Die angegebenen Werte wurden im Labor
ermittelt. Die fir Sie richtigen Werte kdnnen

davon abweichen.

Lelstungsstu Zu Betriebs | Einschu Temperatur (°C) Garzeit (ca.-
fe verwendepdw art bpositio Angabe in Min.)

Kuchen, Form

Runde Springform
mit einem

Durchmesser von
26 cm auf Rost*™

Rechteckige Glas-
/Metallform auf
Rost™*

25 Min. bei 220 und dann 70...90
180..190

Pute (in
Scheiben)

Wir empfehlen, den Ofen grundsatzlich vorzuheizen.
* Dieses Zubehdr wird moglicherweise nicht mit dem Produkt geliefert.
** Dieses Zubehor wird nicht mit dem Produkt geliefert. Handelstibliches Zubehor.

Oko-Umluft Halten Sie die Backofentir im Oko-Umluft-
erandern Sie die Temperatureinstellung Betrieb geschlossen.
nach Beginn des Garens nicht mehr, wenn
Sie Oko-Umluft nutzen.

verwendendes
Zubehér

* Dieses Zubehdr wird moglicherweise nicht mit dem Produkt geliefert.
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Tipps zum Kuchenbacken

e Falls Kuchen zu trocken werden, erhdhen
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 Falls die Oberseite des Kuchens zu stark
gebrdunt 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 verléngern dafiir die Garzeit etwas.

Tlpps fiir Geback
Falls Gebdck zu trocken wird, erhthen Sie
die Temperatur etwas (um die 10 °C) und
vermindern gleichzeitig die Garzeit.
Befeuchten Sie den Teig mit einer Mischung
aus Milch, OI, Ei und Joghurt.

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

e Wird Geback an der Oberseite gut gebrunt,
innen jedoch nicht richtig gar, achten Sie
darauf, dass sich Fliissigkeiten nicht am
Boden des Gebacks konzentrieren.
Versuchen Sie, Flissigkeitsmischungen
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 nichsten Mal den néchstniedrigeren
Einschub.

Tipps zur Zubereitung von Gemiise

e Falls GemUsegerichte zu trocken werden,
bereiten Sie diese in einem Geschirr mit
Deckel statt auf dem Blech zu.
Geschlossene Behdlter sorgen dafir, dass
nicht zu viel Fllissigkeit verlorengent.

e Falls GemUsegerichte nicht richtig gar
werden, kochen Sie das Gemiise zuvor und
geben es erst danach in den Ofen.

So bedienen Sie den Grill

Warnung

Ofenttir beim Grillen geschlossen
halten.

Verbrennungsgefahr durch heiBe Fldchen!

Grill einschalten

1. Die erste Betriebsart erscheint in der Anzeige,
nachdem Sie (@ zum Offnen des Ofens
berlihrt haben.

2. Wahlen Sie die gewtinschte Grillfunktion mit
den Tasten A/V.

3. Wenn Sie die fiir die Betriebsart empfohlene
Temperatur &ndern mochten, aktivieren Sie
das Temperaturfeld durch Berlihren von
C/W.

» Das Symbol °C blinkt.

4, Stellen Sie die gewiinschte Temperatur mit
AV ein,

5. Bestdtigen Sie die Temperatureinstellung
durch Berlihren von °C/W.

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

Grillens die Taste > " Das Symbol ’
erscheint in der Anzeige.
» Der Ofen arbeitet nun mit der ausgewdhlten
Funktion, heizt sich auf, bis die voreingestellte
Innentemperatur erreicht ist. Die einzelnen
Stufen des Innentemperatursymbols leuchten auf,
sobald die Innentemperatur die eingestellte
Temperatur erreicht. Weitere Temperatursymbole
und die empfohlene Einschubposition erscheinen
im Display.
7. Sie konnen das Grillen durch erneute

Bertihrung der Taste } " abschlieBen.
» Der Ofen schlieBt das Grillen ab und das
Symbol " erscheint in der Anzeige.

Grill ausschalten
1. Halten Sie die Taste (0 zum SchlieBen des
Ofens etwa 2 Sekunde lang gedriickt.
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Garzeitentabelle zum Grillen
Elektrischer Grill

Roastbeet 25...30 Min. *
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Pflege und Wartung

Allgemeine Informationen

Durch regelméBiges Reinigen verldngern Sie die
Lebenserwartung Ihres Gerdtes und beugen
Fehlfunktionen vor.

GEFAHR:
Trennen Sie das Gerat von der

Stromversorgung, bevor Sie es reinigen
oder warten.
Es besteht Stromschlaggefahr!

GEFAHR:
Lassen Sie das Gerat vor dem Reinigen

grindlich abkuhlen.
Verbrennungsgefahr durch heiBe Fldchen!

o  Reinigen Sie das Gerat nach jedem Einsatz
grindlich. Dadurch lassen sich Speisereste
leichter entfernen und kdnnen sich beim
ndchsten Einsatz des Gerdtes nicht
ginbrennen.

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

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

e Verzichten Sie beim Reinigen von Edelstahl
und Griffen auf Reinigungsmittel, die Sauren
oder Chlor enthalten. Reinigen Sie diese
Teile mit einem weichen Tuch und etwas
Fliissigreiniger (kein Scheuermittel);
wischen Sie dabei am besten nur in eine
Richtung.

Durch bestimmte Reiniger und Hilfsmittel
konnen die Oberflachen des Gerétes
beschédigt werden.

Verwenden Sie bei der Reinigung keine
aggressiven Reinigungsmittel, keine
Scheuermittel und keine scharfen oder
spitzen Gegensténde.

Reinigen Sie das Glas der Ofentr nicht mit
aggressiven Scheuermitteln oder
Metallschabern; andernfalls kann die
Oberflache verkratzen, das Glas brechen.

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

Mikrowellenofen reinigen

e Dampfim Inneren und rund um die
AuBenseite der Gerétetlr kdnnen Sie mit
einem weichen Tuch abwischen. Dies tritt
auf, wenn der Mikrowellenofen bei hoher
Luftfeuchtigkeit verwendet wird. Das ist
vollig normal.

o Sie kdnnen Geriiche im Ofen beseitigen,
indem Sie eine Tasse Wasser mit dem Saft
oder der Schale einer Zitrone in eine tiefe
mikrowellengeeignete Schiissel geben und
die Mikrowelle 5 Minuten lang in Betrieb
nehmen. AnschlieBend wischen Sie den
Innenraum griindlich ab und trocknen ihn
mit einem weichen Tuch.

o Falls die Ofenleuchte ersetzt werden muss,
wenden Sie sich bitte an einen autorisierten
Kundendienstmitarbeiter.

o Der Ofen sollte regelméaBig gereinigt werden;
beseitigen Sie jegliche Lebensmittelreste.
Bei unzureichender Pflege kann die
Oberfldche leiden, was sich auf die
Einsatzzeit des Produktes auswirken und
gefahrliche Situationen verursachen kann.

o Bitte entsorgen Sie dieses Produkt nicht
gemeinsam mit dem Hausmiill. Bringen Sie
€s zuU einer speziellen stadtischen
Entsorgungsstelle,
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chten Sie darauf, die Tlrdichtung bei der
Reinigung der Ofentir nicht zu
beschédigen. Nehmen Sie das Gerét nicht

in Betrieb, wenn die Tlrdichtung beschédigt
ist.

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

Ziehen Sie die Kndpfe zum Reinigen des
Bedienfelds nicht ab.
Das Bedienfeld kann beschadigt werden!

Backofen reinigen

Ofentiir reinigen

Verwenden Sie zum Reinigen der Ofentiir 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 Ofentiin
auf aggressive Reinigungsmittel und auf
scharfkantige Schaber aus Metall. Solche

Hilfsmittel kénnen die Oberfléchen
zerkratzen und das Glas beschadigen.

Ofenbeleuchtung auswechseln

GEFAHR:

Bevor Sie die Ofenbeleuchtung
auswechseln, sorgen Sie daf(ir, dass
das Gerét vollstandig von der
Stromversorgung getrennt und komplett
abgekuhlt ist; ansonsten drohen
Verbrennungs- und Stromschlaggefahr.
Verbrennungsgefahr durch heiBe Fldchen!

Is Leuchtmittel wird eine spezielle
Gliihlampe eingesetzt, die fiir Temperaturen
bis 300 °C ausgelegt ist. Einzelheiten finden
Sie unter Technische Daten, Passende

Leuchtmittel erhalten Sie beim autorisierten
Kundendienst.

Die Position der Leuchte kann etwas von
der Abbildung abweichen.

Die in diesem Gerat verwendete Lampe ist
nicht zur Raumbeleuchtung geeignet. Der

orgesehene Zweck dieser Lampe besteht
darin, dass der Nutzer Lebensmittel besser
sehen kann.

Die in diesem Gerat verwendeten Lampen
o miissen extremen physikalischen

Bedingungen, wie Temperaturen Uber

50 °C standhalten.

Wenn lhr Ofen mit einer runden Leuchte

ausgestattet ist:

1. Trennen Sie das Gerét vollstandig von der
Stromversorgung.

2. Schrauben Sie die Glasabdeckung gegen den
Uhrzeigersinn ab.

3. Wenn es sich bei lhrer 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.



& Problemldsung

. tritt normal. >>> Dies ist kein Fehler.

Beim Aufheizen und Abkiihlen sind metallische GerAusche zu héren.

. Wenn sich die Temperatur von Metallteilen andert dehnen sich dlese aus oder ziehen sich zusammen —
e. >>> Dies ist vollig normal.

gébrannt oder wurde ausgeldst. >>> Priifen Sie die Sicherungen im

Sicherungskasten. Bei Beaarf austauschen oder riicksetzen.

e  Das Gerdt ist nicht richtig an die (geerdete) Steckdose angeschlossen. >>> Priifen Sie die
Steckverbindung/den Anschluss.

e  Die Tasten/Kndpfe am Bedienfeld funktionieren nicht. >>> Mdglicherweise ist die Tastensperre aktiv. Bitte
deaktivieren. (Siehe )

o Das Leuchtmittel ist defekt. >>> Tauschen Sie das Leuchtmittel aus.
o Die Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberpriifen Sie die Stromversorgung. Kontrollieren Sie die
Sicherungen im Sicherungskasten. Ersetzen Sie die Sicherungen bei Bedarf bzw. setzen Sie zurtick.

e Funktion und/oder Temperatur sind nicht eingestellt. >>> Stellen Sie Funktion und Temperatur
entsprechend ein.

. Dle Stromversorgung wurde unterbrochen. >>> Uberprufen Sie die Stromversorgung. Kontrollieren Sie die

el Bedarf bzw. setzen sie zuriick.

e Nehmen Sie das Gerdt nicht in Betrieb. Schalten Sie den Schutzschalter aus und ziehen Sie den
Netzstecker. Wenden Sie sich an den autorisierten Kundendienst.

Der Mikrowellenofen funktioniert nicht.

o Das Gerét st nicht richtig an die Steckdose angeschlossen. >>> SchiieBen Sie den Stecker an.

e Die Tur ist nicht richtig geschlossen. >>> Die Tiir sollte hirbar einrasten.

e Es befindet sich ein Hindernis zwischen Tir und Geratefront. >>> Entfernen Sie das Hindernis und

schiieBen Sie die Tiir richti

e Durch einen metallischen Fremdkorper entsteht ein Lichtbogen im Gerét. >>> Entfernen Sie das
metallische Objekt aus dem Garraum.

e Ofenzubehdr bertihrt die Wande. >>> Vermeiden Sie Kontakt mit der Gerétetiir.

e Es befinden sich loses Besteck oder lose Kochutensilien im Ofen. >>> Nehmen Sie das Besteck bzw.
Kochutensil aus dem Garraum

e  Betriebszeit und/oder Leistungsstufe wurden nicht richtig ausgewéhlt. >>> Stellen Sie Leistung und Zeit
entsprechend Ihrer Lebensmittel richtig ein.

e  Eswerden mehr Lebensmittel als normal verwendet oder sie sind kélter als gewdhnlich. >>> Erhdhen Sie
die Garzeit. Priifen Sie das Gericht regelmébBig, damit es nicht anbrennt.

e Esbefinden sich loses Besteck oder lose Kochutensilien im Ofen. >>> Nehmen Sie das Besteck bzw.
Kochutensil aus dem Garraum.
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g en nicht richtig ausgewanlt. >>> Priifen Sie, ob Sie
Leistung und Zeit entsprechend Ihrer Lebensmittel richtig eingestellt haben. Wenden Sie sich an
den autorisierten Kundendiienstmitarbeiter, falls Inr Gerat beschadigt ist.

Maglicherweise arbeitet der KUthngsIUftefj >>> Dies ist kein Fehler. Der Kiihlungsliifter lauft
auch nach dem Abschalten des Ofens nach. Der Liifter stoppt automatisch, sobald die
Temperatur auf einen bestimmten Wert sinkt.

autorisierten Kundendienst oder an den Handler, bei dem Sie das Gerét gekauft haben. Versuchen Sie

[i]Falls sich ein Problem nicht mit den obigen Hinweisen I8sen lassen sollte, wenden Sie sich bitte an den
niemals, ein defektes Gerat selbst zu reparieren.
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Avant de commencer, bien vouloir lire ce manuel d'utilisation !

Cheére cliente, cher client,
Nous vous remercions d'avoir porté votre choix sur un produit Beko. Nous espérons que vous tirerez le meilleur parti

de votre produit, qui a été fabriqué avec une technologie de pointe et de qualité supérieure. C'est pourquoi nous vous
prions de lire attentivement le présent manuel et tous les autres documents connexes dans leur intégralité avant
d'utiliser le produit et de les conserver ensuite car vous pourrez avoir besoin de vous en servir ultérieurement. Si vous
cédez |'appareil a une tierce personne, n'oubliez pas de lui fournir le Manuel d'utilisation également. Respectez tous
les avertissements et informations contenus dans le manuel d'utilisation.

Souvenez-vous que ce Manuel d'utilisation s'applique également a plusieurs autres modeles. Les différences entre
les modeles seront identifiées dans le manuel.

Explication des symboles
Vous trouverez les symboles suivants dans ce Manuel d'utilisation :

Informations importantes ou astuces utiles
sur I'utilisation.

Avertissement de situations dangereuses
relatives a la santé et aux biens.

Avertissement de risque de choc électrique.

; e \
n Avertissement de risque d'incendie.

Avertissement de surfaces brilantes.

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

C€ Made in TURKEY
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ﬂ Instructions importantes pour la sécurité et I'environnement

Ce chapitre contient les instructions de
sécurité qui vous aideront a éviter les
risques de blessure corporelle ou de
dégats matériels. Le non respect de
ces instructions entrainera I'annulation
de toute garantie.

Sécurité générale
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Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants de 8 ans et plus et
des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou
mentales réduites ou des
personnes dénuées d’expérience
ou de connaissance si elles ont
pu béngficier d’une surveillance
ou d'instructions concernant
I'utilisation de I'appareil en toute
sécurité et comprennent les
risques encourus.

Les enfants ne doivent pas jouer
avec I'appareil. Le nettoyage et
I'entretien ne doivent pas étre
effectués par un enfant sans
surveillance.

Cet appareil n’est pas congu pour
étre utilisé par des personnes (y
compris les enfants) présentant
des aptitudes physiques,
sensorielles et mentales réduites,
OU sans expérience et sans
connaissances, a moins d'avoir
été encadrées ou regu des
consignes d'utilisation.

Les enfants bénéficiant d'un
encadrement ne doivent pas jouer
avec I'appareil.

Si I'appareil est confié a une autre
personne pour usage personnel
ou vendu en seconde main,
assurez-vous qu'il est toujours
accompagné du manuel
d’utilisation, des étiquettes, de
tout autre document pertinent et
des pieces.

Les procédures d'installation et de
réparation doivent en tout temps
étre effectuées par des agents
d'entretien qualifiés. Le fabricant
ne sera pas responsable des
dommages causés a la suite d'une
utilisation faite par des personnes
non qualifiées, situation
susceptible d'annuler aussi 1a
garantie. Avant I'installation, lisez
attentivement les instructions.

Ne faites pas fonctionner I'appareil
s'il est défectueux ou présente des
dégats visibles.

Assurez-vous que les boutons de
fonctionnement de I'appareil sont
en position d'arrét apres chaque
utilisation.

Sécurité électrique

Si le produit est en panne, ne
I'utilisez pas, a moins qu'il ne soit
réparé par un Agent d'entretien
agréé. Vous risqueriez un choc
électrique !



Branchez I'appareil uniquement a
une sortie/ligne avec mise a la
terre ainsi que la tension et la
protection spécifiées dans le
chapitre « Spécifications
techniques ». Faites installer la
mise a la terre par un électricien
qualifié lors de I'utilisation de
I'appareil avec ou sans
transformateur. Notre entreprise
décline sa responsabilité par
rapport a tout probléme consécutif
alanon mise a la terre de
I'appareil suivant la réglementation
locale en vigueur,

Ne lavez jamais |'appareil en'y
versant de I'eau. Vous risqueriez
un choc électrique !

Débranchez I'appareil pendant les
opérations d'installation,
d'entretien, de nettoyage et de
réparation.

Si le cordon d’alimentation est
endommagg, il doit &tre remplacé
par le fabricant, I'un de ses
techniciens ou une personne de
qualification similaire afin d’éviter
tout risque.

Installez I'appareil de sorte que I'on
puisse le déconnecter
complétement de I'alimentation
électrique. La séparation doit étre
effectuée par un commutateur
intégré a l'installation électrique
fixe, suivant la réglementation en
matiere de construction.

La surface arriere du four devient
chaude pendant I'utilisation.
Vérifiez que le raccordement
électrique n'est pas en contact
avec la surface arriere, cela
pourrait endommager les
Connexions.

Ne pas coincer le cable
d'alimentation entre la porte du
four et le chassis et ne pas le faire
passer sur des surfaces brilantes.
Dans le cas contraire, I'isolation du
cable pourrait fondre et provoquer
un incendie suite a un court-circuit.
Toutes les opérations sur des
équipements et des systemes
électriques ne peuvent étre
réalisées que par des personnes
habilitées et qualifiées.

En cas de dégats, éteignez
I'appareil et débranchez-le du
secteur. Pour ce faire, coupez le
fusible domestique.

Vérifiez que la tension du fusible
est compatible avec I'appareil.

Sécurité du produit

AVERTISSEMENT : Les parties
accessibles de 'appareil
deviennent chaudes au cours de
son utilisation. Des mesures
doivent étre prises pour éviter de
toucher aux éléments de
chauffage. Les enfants de moins
de 8 ans doivent étre maintenus a
I'écart, sauf s'ils sont
continuellement surveillés.
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e Ne jamais utiliser I'appareil lorsque
le jugement ou la coordination est
affectée par I'alcool et/ou la drogue.

e Prenez garde lorsque vous utilisez
des boissons alcoolisées dans vos
plats. L'alcool s'évapore a
températures élevées et peut
provoquer un incendie étant donné
qu'il peut s'enflammer lorsqu'il
entre en contact avec des surfaces
chaudes.

e Assurez-vous qu'aucune substance
inflammable ne soit placée a
proximité de I'appareil étant donné
que les cOtés peuvent chauffer
pendant son utilisation.

e [ 'appareil chauffe pendant son
utilisation. Des mesures doivent
étre prises pour éviter de toucher
aux éléments de chauffage qui se
trouvent a l'intérieur du four.

e FEpargnez les ouvertures de
ventilation d'éventuelles
obstructions.

e Ne pas faire chauffer de boites de
conserves et de bocaux en verre
clos dans le four. La pression qui
s'accumulerait dans la bofte/le
bocal pourrait le faire éclater.

e Ne placez pas de plaques de
cuisson, de plats ou de feuille
d'aluminium directement sur le bas
du four. L'accumulation de chaleur
pourrait endommager le fond du
four.

e Ne posez pas de papier aluminium
a la base des plaques.
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N’utilisez pas de nettoyants
fortement abrasifs ou de grattoir en
meétal aff(té pour nettoyer la porte
vitrée du four car ils peuvent rayer
la surface, ce qui peut entrainer
féler la vitre.

N'utilisez pas de nettoyeurs a
vapeur pour le nettoyage de
I'appareil, car ceux-ci présentent
un risque d'électrocution.

Placer correctement |'étagére
meétallique et la plaque sur les
chassis métalliques

(Varient en fonction du modele de
four.)

Placer correctement la grille et le
lechefrite sur les gradins

Faites coulisser la grille ou le
lechefrite entre 2 glissieres de
coulissement et vérifiez-en
I'équilibre avant de placer des
aliments dessus (Observez

I ion Ci

Ne pas utiliser I'appareil si la porte
en verre est absente ou fendue.

La poignée du four n’est pas un

seche-serviettes. Ne pendez pas
de serviettes, gants ou produits

textiles similaires lorsque la



fonction gril est utilisée avec la
porte ouverte.

Utilisez toujours des gants de
protection thermique lorsque vous
placez dans ou retirez des plats du
four chaud.

AVERTISSEMENT : Assurez-vous
que votre appareil est déconnecté
de I'alimentation électrique avant
de procéder au remplacement de
I'ampoule. Cette précaution vous
gvite tout risque de choc
électrique.

Pour éviter toute surchauffe,
I'appareil ne doit pas étre installé
derriére une porte décorative.

Pour que votre appareil soit fiable:

veillez a ce que la fiche soit bien
branchée dans la prise afin que

des étincelles ne se produisent pas.

Utilisez uniquement les cables de
rallonge d'origine, et veillez a ce
qu'ils ne soient pas coupés ou
autrement endommageés.
Assurez-vous également que la
prise ne contient pas de liquide ni
de moisissure avant de brancher
I'appareil.

Consignes de sécurité pour le four
a micro-ondes

Cet appareil est destiné

uniquement a un usage

domestique. Il ne doit pas étre

utilisé dans les commerces tels

que ;

e dans les coins cuisine du
personnel dans les magasins,

bureaux, et autres

environnements de travail ;

les fermes ;

par les clients dans les hotels,

motels et autres lieux de

résidence ;
e et dans les chambres d'hote.
Seuls les enfants d'au moins 8 ans
sont autorisés a utiliser le four a
micro-ondes sans surveillance
lorsqu'ils connaissent les
instructions adéquates leur
permettant d'utiliser I'appareil en
toute sécurité et comprennent les
risques encourus.
Lorsque I'appareil fonctionne en
mode combing et du fait de la
température générée, les enfants
agés d'au moins 8 ans doivent se
servir du four sous la surveillance
d’un adulte.
Les parties exposées de |'appareil
chauffent pendant et aprés son
utilisation.
Il convient de vérifier que I'appareil
ne comporte pas de dommages
tels qu'une porte mal alignée ou
pliée, des joints de porte et une
surface d'étanchéité endommagés,
des charnieres et les loquets brisés
ou desserrés et des bosses a
I'intérieur de la cavité ou sur la
porte. En cas de dommages, ne
mettez pas le four en marche et
contactez le technicien agréé.
Si la porte ou les joints de porte
sont endommagés, le four ne doit
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pas étre utilisé a moins d'étre
réparé par une personne
compétente ou un technicien agréé.
Avant d'utiliser votre four assurez-
vous que la porte est correctement
fermée. Un mécanisme de sécurité
dans la serrure de la porte
empéche votre appareil de
fonctionner lorsque la porte est
ouverte, il arréte I'opération de
cuisson si vous ouvrez la porte.
Vous ne devez pas déstabiliser le
systeme de verrouillage de la porte
ou le surcharger. En cas de
surcharge du systéme de
verrouillage de porte, il existe un
risque d'exposition aux micro-
ondes si I'appareil est utilisé avec
une porte ouverte.

Ne placez pas des objets entre
I'avant du four et la porte. Il ne faut
pas utiliser le four si des objets tels
que des serviettes en papier ou
des nappes I'empéchent d'étre
correctement fermé.

Interférence radio

Il convient de placer le four a au moins
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2 metres des téléviseurs, radios,
modems sans fil, points acces et
antennes. Dans e cas contraire, il
pourrait y avoir des interférences.
Il ne faut pas cuisiner ses repas
avec des temps de cuisson et une
puissance du four a micro-ondes
trop élevés. Une cuisson avec une
température excessive peut briler
certaines parties du repas.

II'est interdit d'utiliser du papier
aluminium ou des ustensiles en
aluminium pour la cuisson au four
a micro-ondes. Les étincelles vont
endommager I'appareil.

N'utilisez pas d'objets métalliques
a environ 3 cm de la porte du four
pendant la cuisson avec le four a
micro-ondes.

Ne placez pas de produits
chimiques corrosifs ou de
substances contenant de la vapeur
corrosive dans le four.

En cas d'interférences, il est possible
de les réduire ou supprimer en prenant
les mesures suivantes :

1.

2.

Nettoyez la porte et la surface
d'étanchéité du four.

Réorientez I'antenne de réception
de la radio ou de la télévision.
Déplacez le four a micro-ondes par
rapport au récepteur.

Eloignez le four & micro-ondes du
récepteur.

Branchez le four @ micro-ondes sur
une autre prise de sorte que le four
et le récepteur soient sur différents
circuits.

Placez le four a distance des
appareils de chauffage et évitez de
I'utiliser dans des environnements
humides.

Il est dangereux pour toute
personne autre qu'une personne
compétente ou le technicien agréé
d'effectuer une opération de
maintenance ou de réparation



nécessitant le retrait du cache
protégeant contre I'exposition a
I'énergie des micro-ondes.

Cet appareil appartient au Groupe
2 etala Classe B ISM. Le groupe 2
est celui qui contient tous les
équipements ISM (Industriel,
Scientifique et Médical) dans lequel
I'énergie radiofréquence est
intentionnellement produite et/ou
utilisée sous la forme de
rayonnement électromagnétique
pour le traitement des matériaux et
des équipements d'électro-érosion.
Les équipements de classe B sont
ceux adaptés pour une utilisation
dans les établissements nationaux
et dans les établissements
directement connectés a un réseau
d'alimentation basse tension qui
alimente les batiments servant a
des fins domestiques.

Le four & micro-ondes sert a
réchauffer les aliments et les
boissons. Le séchage des aliments
ou des vétements et le
réchauffement des coussins,
pantoufles, éponges, chiffons
humides et des articles similaires
peut entrainer un risque de
blessure, d'inflammation ou un
incendie.

Votre four n'a pas été congu pour
le séchage des étres vivants.

Il est interdit de faire fonctionner
le four & vide. Il pourrait
s‘endommager. Si vous souhaitez

tester le four, placez un verre d'eau
a l'intérieur. L'eau va absorber
I'énergie des micro-ondes et le
four ne subira aucun dommage.

e Utilisez uniquement des ustensiles
adaptés a une utilisation dans les
fours a micro-ondes.

N'utilisez pas les récipients en faience
pour les préparations au four a
micro-ondes. L'humidité dans la
faience peut s'étendre et
provoquer des fissures de votre
récipient.

Pour réduire le risque d'incendie dans

la cavité du four :

e Lorsque vous réchauffez des
aliments dans des récipients en
plastique ou en papier, gardez un
ceil sur le four en raison de la
possibilité d'inflammation. Si de la
fumée est émise, il faut éteindre ou
débrancher I'appareil et garder la
porte fermée pour étouffer les
flammes.

e Enlevez les attaches de fil
métallique des sacs en papier ou
en plastique avant de placer le sac
dans le four.

e N'utilisez pas la cavité a des fins
de stockage. Ne laissez pas des
articles en papier, des ustensiles
de cuisine ou des aliments dans la
cavité lorsque |'appareil n'est pas
utilisé.

e Sivous utilisez des matériaux
comme du papier, du bois ou du
plastique pour la cuisson au four a
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micro-ondes, ne laissez pas
I'appareil sans surveillance. Le
papier, le bois et les matériaux
similaires peuvent s'enflammer,
tandis que les matiéres plastiques
peuvent fondre. N'utilisez pas de
récipients en de tels matériaux
pour la cuisson au four a
ventilateur, les grillades et les
opérations de cuisson mixtes.

Il convient de remuer ou d'agiter le
contenu des biberons et des pots
d'aliments pour bébés et de vérifier
la température avant la
consommation, afin d'éviter les
brllures.

Les liquides et certains aliments ne
doivent pas étre réchauffés dans
des récipients fermés car ils
risquent d'exploser.

Le réchauffement des boissons au
four & micro-ondes peut se
terminer par une ébullition éruptive
retardée, donc il faut faire attention

lors de la manipulation du récipient.

Les ceufs dans leur coquille et les
ceufs durs entiers ne doivent pas
étre mis dans des fours a micro-
ondes car ils peuvent explosés,
méme apres la cuisson.

N’utilisez pas votre four pour
chauffer des boissons gazeuses ou
des aliments conservés dans des
récipients hermétiques comme des
boites de conserve. Cela entrainera
une accumulation de pression a
I'intérieur du four pouvant causer
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des dommages ou une explosion
lorsque la porte est ouverte.

e N'utilisez pas votre four a micro-
ondes pour cuire ou réchauffer des
ceufs cassés, ayant leurs coques
Ou pas. Assurez-vous que vous
piquez les peaux des pommes de
terre, des pommes, des marrons
ou des fruits et légumes similaires
avant la cuisson.

o N'utilisez pas de la porcelaine
contenant des métaux (argent, or,
etc.). Veillez a enlever toutes les
attaches de fil métallique des
emballages pour aliment. Des
pieces de métal dans le four
peuvent provoquer un arc
électrique pouvant entrainer des
dommages graves.

o N’utilisez pas votre four pour des
fritures avec de I'huile car vous
serez incapable de réguler la
température de I'huile.

N'utilisez pas le four a micro-ondes

pour réchauffer I'huile ou des

boissons ayant un volume d'alcool
éleve.

Ne placez pas le four a des

endroits ou la chaleur, I'numidité

Ou une humidité élevée sont

générées, ou a proximité de

matériaux combustibles.

N'utilisez pas I'intérieur du four a

des fins de stockage.

Ne vous appuyez pas sur la porte

du four quand il est ouvert, et ne

laissez pas les enfants se balancer



dessus. Cela va déformer la porte
du four et I'empécher de se fermer
correctement.

Mettez une cuillere a café en métal
Ou une tige de verre dans le
récipient lors du chauffage des
liquides. Cela permettra d'éviter de
retarder I'ébullition du liquide, et
donc d'empécher le débordement
soudain lorsque le récipient est
déplace.

N'utilisez pas la porte du four, si :

- La porte n'est pas fermée

correctement ;

- Les charnieres de porte sont

endommagees ;

- Les surfaces de contact entre la porte

et la partie avant du four sont
endommagees ;

- La vitre de la porte est endommagée ;
- Un arc électrique s'est produit a

I'intérieur du four bien qu'il y ait
aucun objet métallique dans la
zone de cuisson.

II'est trés important de ne pas
sélectionner de longues durées ou
des niveaux de puissance
extrémement élevés pendant la
cuisson d'une petite quantité
d'aliment afin d'éviter la surchauffe
ou de briler le repas. Par exemple,
une tranche de pain peut briler
apres 3 minutes si un niveau de
puissance tres éleve est
sélectionng.

N'utilisez pas le four pour des
fritures car il n'est pas possible de

contrbler la température de I'huile
chauffée dans le four.

Les surfaces de contact de la porte
(partie avant de la zone intérieure
et partie intérieure des portes),
doivent étre maintenues propres
pour assurer le bon
fonctionnement du four.

Utilisation prévue

Cet appareil est congu pour un
usage domestique. Une utilisation
commerciale annulera la garantie.
Cette appareil doit étre utilisé
seulement a des fins de cuisson. I
ne doit pas étre utilisé a d’autres
fins, par exemple, le chauffage des
pieces.

Cet appareil n’est pas prévu pour
une utilisation en mobile home,
camping-car et lieux similaires.
Utilisez le four en intérieur. Ne
I'utilisez pas dans votre jardin, sur
votre balcon ou tout autre
environnement extérieur.

Fvitez d'utiliser cet appareil pour
réchauffer les assiettes sous le grill,
sécher des serviettes et des
torchons, etc. en les suspendant
sur les poignées de la porte du four.
Cet appareil ne doit également pas
étre utilisé pour le chauffage des
pieces.

Tous les orifices dans le mur
derriere I'appareil et au sol sous
I'appareil doivent étre obstrués.
N’encombrez pas le flux de I'air de
ventilation.
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e |e fabricant ne saurait étre tenu
responsable des dégats causés par
une utilisation incorrecte ou des
erreurs de manipulation.

e Le four peut étre utilisé comme un
micro-ondes pour décongeler,
cuire, rotir et griller des aliments.

e Les pieces détachées d’origine
sont disponibles pendant 10 ans, a
compter de la date d’achat du
produit .

Sécurité des enfants

e AVERTISSEMENT : Les parties
accessibles peuvent s'échauffer
pendant I'utilisation. Les enfants
doivent étre tenus a I'écart.

e |es matériaux d’emballage peuvent
présenter un danger pour les
enfants. Gardez les matériaux
d'emballage hors de portée des
enfants. Veuillez jeter les pieces de
I'emballage en respectant les
normes écologiques.

e Lesappareils électriques sont
dangereux pour les enfants. Tenez
les enfants a I'écart de I'appareil
lorsqu'il fonctionne et interdisez-
leur de jouer avec celui-Ci.

e Lorsque I'appareil fonctionne en
mode combiné et du fait de la
température générée, les enfants
agés d'au moins 8 ans doivent se
servir du four sous la surveillance
d’un adulte.

e Les parties exposées de I'appareil
chauffent pendant et aprés son
utilisation.
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Ne rangez pas d’objets que les
enfants pourraient atteindre au-
dessus de I'appareil.

e |orsque la porte avant est ouverte,
ne posez pas d’objets lourds
dessus et ne permettez pas aux
enfants de s’y asseoir. Il pourrait
basculer ou les charniéres de porte
étre endommageées.

Mise au rebut de I'ancien appareil

Conformité a la Directive DEEE et
mise au rebut de I'ancien appareil :

Cet appareil est conforme a la Directive
DEEE de I'UE (2012/19/UE). Ce produit
porte le symbole de classification
correspondant aux déchets des
équipements électriques et électroniques
(DEEE).

Ce produit a été fabriqué avec des
pieces et matériaux de qualité supérieure,
réutilisables et adaptés au recyclage. A
la fin de sa durée de vie, il ne doit pas
étre mis au rebut aux cotés de déchets
domestiques et autres déchets ordinaires.
Au contraire, il doit &tre éliminé dans un
point de collecte réserveé au recyclage
d'appareils €électriques et électroniques.
Veuillez contactez les autorités de votre
localité pour vous renseigner sur les
points de collecte.

Conformité a la Directive RoHs :

Cet appareil est conforme a la Directive
RoHS de I'UE (2011/65/EU). Il ne
contient pas de substances nocives et
interdites spécifiées dans la Directive.



Informations sur I'emballage

Les matériaux d'emballage de
I"appareil sont fabriqués a partir de
matériaux recyclables conformément
aux reglements nationaux en matiere
d'environnement. Ne jetez pas les

matériaux d'emballage avec les
déchets domestiques ou autres.
Emmenez-les aux points de collecte
de matériaux d'emballage désignés
par les autorités locales.
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P Généralités
Apercu

O wnN =

OO wWwN =

Bandeau de commande 6 Moteur du ventilateur (derriére la plaque en acier)
Grille 7 Lampe
Plague 8 Elément chauffant supérieur
Poignée 9 Positions de la grille
Porte frontale
1 4

il

12 7
Touche Marche/Arrét 7 Touche de réglage de la tempéra-
Affichage des fonctions ture/puissance
Indicateur de I'horloge 8 Symbole de booster (préchauffage rapide)
Symbole de température interne du four 9 Touche Plus
Champ d'indication de la température 10  Touche Moins
Bouton Marche/Arrét de la cuisson 11 Touche de paramétrages

12 Touche de retour a I'écran d'affichage

14/FR




Contenu de I'emballage

4. Etagére métallique
Les accessoires fournis peuvent varier selon le Utilisée pour les rotis et pour les aliments a cuire,

modéle de I'appareil. Tous les accessoires décrits r6tir ou pour les rago(its, elle se place dans le
dans le manuel d'utilisation peuvent ne pas faire chassis & la hauteur souhaitée.
partie de votre appareil.

1. Manuel d'utilisation

2. Plaque standard

Utilisée pour les patisseries, les aliments congelés et
les grands rotis.

5. Petit chassis grillagé
II'est placé dans la plaque (si fourni) afin de
recueillir a graisse en fonction grill pour que
37" Plague & patisserie le four reste propre./Paragraph
Utilisée pour les patisseries telles que les
cookies et les biscuits. .
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Caractéristiques techniques

Consommation d'énergie totale 3,6kW
Type de cable / section HO5W-FG 3 x 1,5 mm” ou I'équivalent

FOUR/GRILL

Dimensions d'installation (hauteur/longueur/profondeur) **450 ou 460 mm/560 mm/min. 550 mm
Four principal Four multifonction

Puissance du four a micro-ondes

Données de base : Les informations sur |'étiquette énergétique des fours électriques sont fournies conformément a la
norme EN 60350-1/CEl 60350-1. Ces valeurs sont déterminées a charge standard avec des résistances de voite et
de sole ou des fonctions de cuisson ventilée (e cas échéant).

La classe de consommation énergétique est déterminée conformément a la hiérarchie suivante en fonction de la
présence ou non sur |'appareil les fonctions correspondantes. 1-Cuisson tournante économique, 2- Cuisson lente
Turbo, 3- Cuisson Turbo, 4- Cuisson ventilée sole/volite, 5- Cuisson volite et sole.

Reportez-vous a Page d'installation.

*k

Les caractéristiques techniques peuvent changer Les valeurs mentionnées sur les étiquettes de
sans avis préalable afin d'améliorer la qualité de I'appareil ou dans la documentation qui
I'appareil. I'accompagnent sont obtenues dans des
conditions de laboratoire conformément aux
Les illustrations comprises dans ce manuel sont normes correspondantes. En fonction des
0 schématiques et peuvent ne pas correspondre conditions de fonctionnement et de
‘.exactement a l'appareil. I'environnement de I'appareil, ces valeurs
peuvent varier.




B Installation

Le produit doit étre installé par une personne qualifiée
conformément & la réglementation en vigueur. Le
fabricant ne sera pas responsable des dommages
causés a la suite d'une utilisation faite par des
personnes non qualifiées, situation susceptible
d'annuler aussi la garantie.

La préparation de |I'emplacement et |'installation
Electrique de I'appareil sont sous la responsabilité

du client.

DANGER :

Installez I'appareil conformément a toutes les
réglementations en matiére d’électricité en
vigueur.

DANGER :

Avant I'installation, regardez si I'appareil
présente des défauts. Si tel est le cas, ne le
faites pas installer.

Les appareils endommagés présentent des
risques pour votre sécurite.

Avant l'installation
L'appareil est desting a étre installé dans les meubles
de cuisine disponibles dans le commerce. Une

distance de sécurité doit étre laissée entre I'appareil et

les parois de la cuisine et des meubles. Voir le schéma
(valeurs en mm).

e Les surfaces, les feuilles laminées synthétiques
et les adhésifs doivent résister a la chaleur
(usqu'a 100°C min.).

Les meubles de cuisine doivent étre stables et
fixés.

S'il y a un tiroir sous le four, une étagére doit
étre installée entre ce four et le tiroir.
Transportez |'appareil avec au minimum deux
personnes.

N'installez pas |'appareil a proximité des
réfrigérateurs ou congélateurs. La chaleur émise
par |'appareil pourrait entrainer une augmentation
de la consommation énergétique des appareils de
refroidissement.

La porte et ou la poignée ne doi(ven)t pas étre
utilisée(s) pour soulever ou déplacer I'appareil.

métalliques, veuillez les repousser a I'intérieur
des parois latérales apres I'avoir déplace.

o Si votre appareil est doté de poignées
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min.
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min.
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Installation et branchement

e L'appareil doit étre installé et raccordé
conformément aux réglementations d'installation
€n vigueur.

Raccordement électrique

Branchez I'appareil a une ligne de terre protégée par
un fusible de capacité suffisante tel qu'indiqué dans le
tableau « Caractéristiques techniques ». Faites installer
la mise & la terre par un électricien qualifié lors de
['utilisation de I'appareil avec ou sans transformateur.
Notre société ne sera pas tenue pour responsable des
dégats qui surviendraient de I'utilisation de I'appareil
sans une installation de mise a la terre conforme aux
réglementations locales en vigueur.

DANGER :
L'appareil doit uniquement étre raccordé a

I'alimentation électrique par une personne
autorisée et qualifiée. La période de
garantie de I'appareil démarre uniquement
apres son installation correcte.

Le fabricant se sera pas tenu pour responsable
des dégats consécutifs a des procédures
réalisées par des personnes non autorisées.

DANGER :
Le céble d'alimentation ne doit pas étre

serré, plié ou pincé ou entrer en contact
avec des pieces chaudes de I'appareil.

Un céble d'alimentation endommagé doit étre
remplacé par un électricien qualifié. Dans le cas
contraire, il présente un risque d'électrocution, de|
court-circuit ou d'incendie !

e La connexion doit &tre conforme aux
réglementations nationales en vigueur.

e Lesvaleurs de I'alimentation électrique doivent
correspondre aux valeurs figurant sur la plaque
signalétique de I'appareil. Quvrez la porte pour
voir la plaque signalétique.

e Lecable d'alimentation de I'appareil doit étre
conforme aux valeurs du tableau
"Caractéristiques techniques".

DANGER :

Avant d’effectuer tout travail sur
I'installation électrique, I'appareil doit étre
débranché du réseau d'alimentation

électrique.
Vous risqueriez un choc électrique !

La prise du cable d'alimentation doit étre facile
d'acces apres I'installation (ne le faites pas

passer au-dessus de la table de cuisson).
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Branchez le cable d'alimentation dans la prise.

Installation du produit

1. Faites coulisser le four dans le meuble, alignez-le
et fixez-le en vous assurant que le cable
d'alimentation n'est pas rompu et/ou coincé.

Fixez le four avec les 2 vis comme sur l'illustration.
Pour les produits équipés d'un ventilateur

1 Ventilateur
2 Bandeau de commande
3 Porte

Le ventilateur intégré refroidit a la fois le meuble
intégré et la facade de I'appareil.

e ventilateur continue de fonctionner pendant 20|
2 30 minutes méme apres I'extinction du four.

Vérification finale
1. Branchez le cable d'alimentation et enclenchez le
fusible de I'appareil.

2. Vérifiez les fonctions.

Déplacement ultérieur

e  Conservez le carton d'origine de I'appareil et
utilisez-le pour déplacer le produit. Suivez les
instructions figurant sur le carton. Si vous n'avez
plus le carton original, emballez I'appareil dans




un film & bulles ou un carton épais avec du
ruban adhésif pour maintenir le tout.

Afin d'éviter que la grille et la plaque situés a
I'intérieur du four n'endommagent la porte,
placez une bande de carton sur la contre-porte a
hauteur des plaques. Attachez la porte du four
aux parois latérales a I'aide de ruban adhésif.

N'utilisez pas la porte ou la poignée pour
soulever ou déplacer |'appareil.

Ne placez aucun objet sur I'appareil et déplacez-

le bien a plat.
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B Préparation

Conseils pour faire des économies
d'énergie

Les conseils suivants vous permettront d'utiliser votre
appareil de fagon écologique et d'économiser ainsi de
I'énergie :

Utilisez des ustensiles de cuisine de couleur

obscure et recouverts d'émail car la transmission

de chaleur sera améliorée.

Lorsque vous cuisinez, lancez un préchauffage si

cela est conseillé dans le manuel d'utilisation ou
la description de la recette.

N'ouvrez pas la porte du four trop souvent
pendant la cuisson.

Essayez de faire cuire plusieurs plats
simultanément dans le four lorsque vous le
pouvez. Vous pouvez placer deux plats de
cuisson sur |'étagére métallique.

Faites cuire plusieurs plats successivement. Le
four sera déja a température.

Vous pouvez économiser de |'énergie en
éteignant votre four quelques minutes avant la
fin du temps de cuisson. N'ouvrez pas la porte
du four.

Décongelez les plats surgelés avant de les cuire.

Premiéreutilisation
Réglage de I'heure

1 4 5 6
f S —
Ol { HEH . D
3 P

e
i

Touche Marche/Arrét

Affichage des fonctions

Indicateur de I'horloge

Symbole de température interne du four
Champ d'indication de la température
Bouton Marche/Arrét de la cuisson
Touche de réglage de la tempéra-
ture/puissance

Symbole de booster (préchauffage rapide)
Touche Plus

Touche Moins

Touche de paramétrages

Touche de retour a I'écran d'affichage

. Au début du fonctionnement du four le sym-

bole & s’allume, appuyez sur les touches A
/ ¥ pour régler I'heure.

Confirmez le réglage en touchant le symbole
( et patientez 4 secondes sans toucher a
aucun bouton.
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Si I'heure actuelle n’a pas été réglée,
I'indicateur de temps commencera & avan-
cer/se déplacer a partir de 12 heures. Le
symbole’> s’activera pour signaler que
I'heure actuelle n'a pas été réglée. Cette
icone disparait des que I'heure est réglée.

Premier nettoyage de I'appareil

La surface pourrait étre endommagée par
certains détergents ou produits de nettoyage.
N'utilisez pas de détergents agressifs, de
poudre/cremes de nettoyage ou d'objets
tranchants pour le nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyants fortement abrasifs ou
de grattoir en métal affité pour nettoyer la porte
vitrée du four car ils peuvent rayer la surface, ce
qui peut entrainer féler la vitre.

Retirez tous les matériaux d'emballage.

Essuyez les surfaces de |'appareil a I'aide d'un
chiffon humide ou d'une éponge et terminez avec
un chiffon sec.



Premiére mise en marche

Faites chauffer I'appareil pendant 30 minutes puis
éteignez-le. De cette maniére, tous les résidus de
production ou les couches de conservation seront
brillés et supprimés.

AVERTISSEMENT
Les surfaces chaudes peuvent provoquer
des brilures !
| "appareil peut étre trés chaud pendant son
utilisation. Ne touchez jamais les brileurs,
sections internes du four, résistances, etc.
lorsqu'ils sont chauds. Tenez les enfants a
distance.
Utilisez toujours des gants de protection
thermique lorsque vous placez dans ou retirez
des plats du four chaud.

Four électrique

1. Sortez toutes les plaques de cuisson et la grille
métallique du four.
Fermez la porte du four.

2.
3. Sélectionnez I'intensité la plus élevée pour le grill ;

voir .
4. Faites fonctionner le four environ 30 minutes.
5. Eteignez votre four ; voir

Four a grill

1. Sortez toutes les plaques de cuisson et la grille
métallique du four.

2. Fermezla porte du four.

3. Sélectionnez I'intensité la plus élevée du grill ; voir
Fonctionnement du grill, .

4. Faites fonctionner le grill environ 15 minutes.

5. Eteignez votre grill ; voir Fonctionnement du grill.

Une odeur et de la fumée peuvent se dégager
pendant quelques heures au cours de la premiere

utilisation. Ce phénomene est tout a fait normal.
Assurez-vous que la piece est bien aérée pour
évacuer I'odeur et la fumée. Fvitez d’avaler la
fumée et I'odeur qui se dégagent.
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& Fonctionnement du four a micro-ondes

Généralités sur la cuisson au four a

micro-ondes
Pour éviter débordement lors du chauffage de I'eau et
d'autres liquides dans votre four & micro-ondes :

4,

5.
6.

N'utilisez pas des récipients fermés, ou avec des
ouvertures étroites.

Ne faites pas surchauffer.

Avant de placer le récipient dans le four micro-
ondes, remuez le contenu a I'aide d'une cuillere
a café, puis ouvrez la porte et remuez & nouveau
quand il est a moitié prét. Ne laissez pas la
cuillére a café a I'intérieur pendant que le four
fonctionne.

Lorsque vous chauffez des liquides tels que les
soupes et les sauces, ils peuvent bouillonner de
fagon inattendue et déborder avant de bouillir
réellement. Ne laissez pas le four sans
surveillance lorsque vous chauffez ce type de
liquides.

Apres avoir réchauffé les aliments pour bébé ou
une boisson a I'intérieur d'un biberon, agitez et

testez la température avant de nourrir votre bébg.

Avant le chauffage, enlevez le bouchon et la
tétine du biberon.

Sortez les aliments des emballages plastiques
avant de les cuire ou décongeler. Dans certaines
circonstances exceptionnelles, vous pouvez
couvrir les aliments avec un film collant en nylon
spécial.

N'utilisez pas votre appareil pour faire du pop-
corn, sauf si vous avez des sacs congus
spécialement pour une utilisation dans des fours
a micro-ondes.

Les bonbons en chocolat a faible teneur en
liquide et les aliments a base de farine doivent
étre chauffés avec prudence.

Les ceufs dans leur coquille et les ceufs durs
entiers ne doivent pas étre mis dans des fours a
micro-ondes car ils peuvent explosés, méme
apres la cuisson.

Les avantages de la cuisson au four a micro-
ondes

Dans les fours conventionnels, la chaleur émise
par les éléments chauffants électriques ou les
brileurs a gaz pénétre dans I'aliment a partir de
I'extérieur. Par conséquent, une grande quantité
d'énergie est utilisée pour chauffer I'air a
I'intérieur ainsi que les composants et les
ustensiles du four.
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Dans un four & micro-ondes, la chaleur est générée

par |'aliment lui-méme et le flux de chaleur se
dirige de I'intérieur vers I'extérieur. lln'y a
aucune perte de chaleur dans le milieu, sur les
parois ou les ustensiles internes du four (s'ils
sont compatibles avec le micro-ondes). En
d'autres termes, seuls les aliments sont chauffés.
Les fours a micro-ondes réduisent
considérablement les durées de cuisson. Le
temps nécessaire pour une cuisson au four a
micro-ondes est inférieur a celui requis pour les
cuissons dans les fours ordinaires, de moitié ou
d'un tiers environ. Tout dépend essentiellement
de la densité, de la chaleur et de la quantité des
ingrédients a cuire.

Vous pouvez conserver le godt naturel des
aliments en les faisant cuire avec leur jus sans y
ajouter beaucoup d'épices, ou sans y ajouter
d'épices du tout.

Les fours a micro-ondes permettent
d'économiser de I'énergie. L'énergie est utilisée
uniquement lorsque vous cuisinez. Aucune
énergie n'est gaspillée lors de I'utilisation du four
a micro-ondes.

Vous ne devez pas vous inquiéter lorsque vous
oubliez de laisser décongeler de la viande. Les
fours a micro-ondes dégélent les aliments
congelés en un laps de temps de sorte a vous
permettre de commencer la cuisson
immédiatement. Ainsi, il estpossible de réduire le
risque de croissancedeshactéries.

Les aliments conservent ainsi leur valeur
nutritionnelle, grace a des durées de cuisson
plus courtes.

Ces fours sont également faciles a nettoyer
comparé aux fours ordinaires.

Cuisson au four & micro-ondes en théorie

Les fours a micro-ondes constituent une forme
d'énergie semblable aux ondes radio et de
télévision. Le tube magnétron a I'intérieur de
votre four a micro-ondes produit de I'énergie a
micro-ondes. L'énergie par micro-ondes est
diffusée dans toutes les directions a I'intérieur du
four, réfléchie par les parois latérales et pénétre
ainsi uniformément dans les aliments. Les fous a
micro-ondes provoquent des vibrations rapides
dans les molécules des aliments. Ces vibrations
créent la chaleur qui cuit les aliments.

Les micro-ondes ne passent pas a travers les
parois métalliques de votre four. Elles peuvent



plutdt passer par des matériaux tels que de la
céramique, du verre ou du papier.
Pourquoi les aliments chauffent
La plupart des aliments contiennent de I'eau et les
molécules d'eau vibrent lorsqu'elles sont soumises

aux micro-ondes. Tout frottement entre ces molécules
produit de la chaleur qui augmente la température des

aliments, les dégele lorsqu'ils sont congelés, les fait

cuire ou les maintient au chaud. Grace a

I'accumulation de chaleur a I'intérieur des aliments :

e vous pouvez cuire les aliments avec une tres
petite quantité d'huile ou sans huile du tout ;

e |a décongélation ou la cuisson au four a micro-
ondes est beaucoup plus rapide que dans un
four ordinaire ;

e les vitamines, minéraux et éléments de nutrition
contenus dans les aliments sont préservés ;

e  parailleurs, la couleur et I'ardme naturels des
aliments ne changent pas.

Récipients appropriés pour la cuisson a micro-

ondes

Les micro-ondes passent & travers la porcelaine, le

verre, le carton ou le plastique, mais pas par les

métaux. Par conséquent, les ustensiles en métal ou
les ustensiles dotés de pieces métalliques ne peuvent
pas étre utilisés au four & micro-ondes.

Les micro-ondes sont renvoyées par les objets
métalliques...

... mais elles passent a travers le verre ou la porcelaine...

... et sont absorbées par les aliments.

ATTENTION

Risque d'incendie !

Ne placez jamais des récipients métalliques ou
disposant de couvercle métallique dans votre four
a micro-ondes.

ATTENTION

Evitez d'utiliser votre four & vide et sans plateau.
Si vous le faites, cela pourrait endommager
|'appareil.

Toute pénétration de micro-ondes a travers des
objets métalliques est impossible. Les micro-
ondes sont renvoyées au contact d'objets
métalliques dans le four provoquant ainsi un arc
électrique dangereux. La plupart des récipients
non métalliques résistant a la chaleur peuvent
étre utilisés dans un four & micro-ondes.
Cependant, certains peuvent contenir des
matériaux qui ne sont pas appropriés pour une
cuisson aux micro-ondes. Vous pouvez réaliser le
test suivant pour déterminer si un récipient est
adapté pour micro-ondes ou non :

Placez le récipient que vous souhaitez tester a
vide dans le four avec un autre récipient rempli
d'eau.

Faites fonctionner le four & la température
maximale pendant une minute. D'une part, si
I'eau a chauffé et le récipient que vous avez
soumis au test est froid, alors ce dernier est
adapté a la cuisson a micro-ondes.

D'autre part, si I'eau est restée froide et le
récipient voisin chauffe, cela signifie que les
micro-ondes ont été absorbées par ce récipient
et le récipient soumis au test est donc
inapproprié pour une cuisson a micro-ondes.

Récipients en verre

Evitez d'utiliser des récipients en verre trés
mince ou fabriqués a base de cristal au plomb.
Les récipients en verre résistant a la chaleur
peuvent étre utilisés dans les fours & micro-
ondes. En outre, évitez d'utiliser des récipients
en verre fragile dans le four a micro-ondes, tels
que les verres a eau et a vin qui sont
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susceptibles de se briser lorsque leur contenu
chauffe.

Récipients en plastique

e Ne laissez pas des casseroles et des plats en
plastique ou en mélamine pendant longtemps au
four & micro-ondes ; cette consigne s'applique
également aux sacs utilisés pour conserver les
aliments congelés. Les aliments trés chauds
causeront tot ou tard la fonte ou la déformation
des récipients en plastique. Utilisez de tels
récipients uniquement pour une cuisson a micro-
ondes tres bréve.

Sachets cuisson

e  Les sachets cuisson sont appropriés pour une
utilisation dans des fours a micro-ondes, a
condition que ceux-ci soient congus a cet effet.
Assurez-vous de les perforer afin de permettre a
la vapeur a l'intérieur de s'évaporer. N'utilisez
jamais de sacs en plastique normaux a des fins
de cuisson car ils risquent fondre et se déchirer.

Papier

e Vous ne devriez pas utiliser n'importe quel type
de papier lorsque vous souhaitez effectuer une
cuisson de longue durée. Si vous le faites, le
papier pourrait s'enflammer. Les plats en papier
sont adaptés pour les aliments gras et secs qui

nécessitent une cuisson de courte durée.

Evitez d'utiliser du papier recyclé. Un tel papier
pourrait contenir des fragments susceptibles de
provoquer un arc électrique.

Récipients en bois et en osier

e Les micro-ondes provoquent un desséchement
de la structure en bois et la fragilisent, il est donc
recommandé d'éviter d'utiliser de grands
récipients en bois.

Récipients en porcelaine

e D'une maniére générale, les récipients faits a
base de tels matériaux sont adaptés pour une
utilisation dans un four a micro-ondes, mais il
est recommandé de les tester au préalable pour
en étre sr.

Récipients métalliques

e  Les récipients métalliques renvoient les micro-
ondes loin des aliments. Il est par conséquent
interdit de les utiliser.

DANGER :

Certaines batteries de cuisine contenant des
niveaux élevés de fer ou de plomb ne sont
pas appropriées pour étre utilisées comme

récipients de cuisson.
Assurez-vous de tester votre batterie de cuisine
en termes d'aptitude a la cuisson a micro-ondes.

Verre non résistanta | Non Non Non Non
la chaleur

Plaque en plastique Oui Non Non Non
au micro-ondes

Plateau métallique

Papier aluminium et
récipient en
aluminium

Position des aliments

e  Placez les aliments de maniére uniforme dans le
récipient afin d'obtenir des résultats optimausx.
Cette méthode peut étre appliquée a bien des
égards pour des résultats satisfaisants.

e Vous pouvez faire cuire plusieurs aliments
identiques (par exemple les pommes de terre). Si
vous placez ces aliments dans un cercle a
espaces également répartis autour du four, ils
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seront mieux cuisings. Evitez de placer les
aliments les uns sur les autres.

e Etant donné que les micro-ondes agissent plus
puissamment sur les couches externes des
aliments, lors de la cuisson d'aliments en
morceauy, de formes et d'épaisseurs différentes,
placez les parties épaisses au centre du plateau.
Cela permettrait de s'assurer que les parties
épaisses soient cuites en premier.



Placez le poisson ainsi que les autres aliments
qui ne sont pas plats en posant leur queue sur le
bord du plateau.

Vous pouvez superposer les morceaux de viande
trés fins. Placez les aliments plus épais tels que
les saucisses et morceaux de viande les uns
pres des autres.

Chauffez les sauces dans un récipient différent.
Les récipients étroits et profonds sont mieux
adaptés a cet effet, contrairement aux récipients
larges et peu profonds. Assurez-vous que les
récipients sont remplis & plus de deux tiers
lorsque vous chauffez les sauces ou les soupes.
Lorsque vous faites cuire des poissons entiers,
perforez leurs peaux afin qu'elles n'éclatent pas.
Lorsque vous utilisez un papier film collant, des
sachets ou du papier cuisson, percez-les ou
laissez une ouverture pour permettre a la vapeur
de s'évaporer.

Les petits morceaux d'aliments cuiront plus
rapidement que les gros, et, les morceaux de
forme réguliére cuiront plus rapidement que les
autres morceaux. Pour une cuisson optimale,
découpez les aliments uniformément en
morceaux de taille égale.

Taille des aliments

Lorsque vous faites cuire des aliments assez
épais (généralement rotis), la partie inférieure
cuit plus rapidement. Cela signifie qu'il est
parfois nécessaire de retourner ces aliments a
plusieurs reprises.

Les aliments épais peuvent étre placés dans une
position plus élevée, permettant ainsi aux micro-
ondes d'agir également sur les parties
inférieures et médianes de ces aliments.

Suggestions en matiére de cuisson
Facteurs influant sur la durée de cuisson & micro-
ondes :

La durée de cuisson a micro-ondes dépend de
plusieurs facteurs. La température des
ingrédients utilisés dans une recette peut
affecter considérablement la durée de cuisson
requise. Ainsi, un gateau fait avec du beurre frais,
du lait et des ceufs mettra beaucoup plus de
temps a cuire que celui fait a base d'ingrédients
a température ambiante.

Lorsqu'il s'agit particulierement de pain, de
gateaux et de sauces a la créme, il est
recommandé pour certaines recettes de retirer
les aliments du four avant qu'ils ne soient
complétement cuits. Lorsque ces aliments sont

laissés couverts a I'extérieur du four, ils
continuent a cuire car la chaleur va des couches
externes aux couches internes des aliments.

Si vous laissez ces aliments cuire complétement au
four, la couche externe risque de brler. Avec le
temps, vous pourrez mieux estimer la durée de
cuisson des aliments et leur temps de repos.

e Evitez de laisser cuire les aliments sans
surveillance. Votre four a micro-ondes s'allume
automatiquement lorsqu'il est en marche, cela
vous permet de garder un ceil sur I'état des
aliments en cours de cuisson.

Décongélation :

e  Le temps de décongélation peut dépendre de la
forme du récipient. Les récipients peu profonds
et rectangulaires décongelent plus rapidement
que les récipients profonds.

e  Séparez les aliments lorsqu'ils commencent a
décongeler. Cela facilite la décongélation.

e Plus vous cuisinez de grandes quantités
d'aliments, plus la durée de cuisson est
prolongée. Lorsque vous placez le double de la
quantité d'aliments requise dans le four pour
cuisson, la durée de cuisson sera environ deux
fois plus longue. Par exemple, s'il faut quatre
minutes pour cuire une pomme de terre, il faudra
en moyenne sept minutes pour cuire deux
pommes de terre.

La quantité de micro-ondes que votre four produit
reste constante peu importe la quantité
d'aliments que vous placez a I'intérieur du four.
Cela signifie que, plus vous placez des aliments
a l'intérieur du four, plus ces derniers mettront
du temps & cuire.

Teneur en liquide

e Lateneur en liquide affecte la durée de cuisson
car les micro-ondes sont sensibles a I'humidité.
Les aliments a teneur en liquide naturel (tels que
les légumes, le poisson et la volaille) cuisent
rapidement et facilement. Lors de la cuisson
d'aliments secs comme le riz et les
Iégumineuses, il est recommandeé d'y ajouter de
I'eau.

Souvenez-vous qu'un four & micro-ondes ne
contient pas d'humidité, par conséquent, lors de
la cuisson d'aliments secs comme certains
légumes, vous devez d'abord les mouiller avec
un peu d'eau ou les couvrir pour qu'ils
conservent leur humidité.

Lors de la cuisson d'aliments ayant une tres
petite teneur en eau (décongeler du pain, faire
des pop-corn), |'évaporation est plus rapide.
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Dans de tels cas, le four fonctionne comme s'il moules, des jaunes d'ceufs, des saucisses et de

est vide et les aliments peuvent briiler. Le four certains types de fruits et Iégumes.

ou les récipients pourraient donc étre Retournement et mélange d'aliments pendant la
endommagés. Par conséquent, assurez-vous de cuisson

définir le temps de cuisson approprié et ne e |l estimportant de remuer les aliments lorsque
laissez jamais le four sans surveillance pendant vous les cuisinez au four a micro-ondes. En

la cuisson. cuisine ordinaire, les aliments sont remués dans

Vapeur le but de les mélanger. En cuisine au four a

e ['humidité contenue dans les aliments peut micro-ondes, cependant, les aliments sont
parfois produire de la vapeur dans le four lorsque remués dans le but d'obtenir une répartition
ce dernier est en marche. Ce phénoméne est égale de la chaleur. Remuez toujours les
normal. aliments de I'extérieur vers le milieu du récipient

Sucre car, la partie extérieure chauffe avant le milieu.

e  Lors de la cuisson d'aliments a treés haute teneur e Retournez les aliments encombrants et allongés
en sucre comme les puddings et les tartes, comme les volailles roties et les volailles entieres
suivez les recommandations inscrites dans votre afin de vous assurer que le haut et le bas sont
livre de recettes pour four a micro-ondes. parfaitement cuits. En effet, vous pourriez avoir a

Si vous dépassez le temps de cuisson recommandé, retourner les morceaux de viande et de volaille.
cela peut entrainer la combustion des aliments e e retournement et le mélange d'aliments
ou des dommages a votre four. pendant la cuisson sont importants dans la

Volume d'aliments mesure oU, ils permettent de s'assurer que tous

e  Les aliments légers et a surface poreuse tels que les cOtés de ces aliments sont parfaitement cuits.

le pain et les gateaux mettent moins de temps a Temps de cuisson différents
cuire que les aliments lourds et épais commeles e Pour commencer, essayez toujours le temps de

rotis et rago(ts. Soyez prudent lorsque vous cuisson minimum et vérifier si I'élément est prét.
faites cuire les aliments a surface poreuse, car Les temps de cuisson spécifiés dans le manuel
ils ne disposent pas de surfaces dures et séches. sont des valeurs approximatives. Les temps de
Teneur en os et en matiéres grasses cuisson peuvent varier selon les dimensions et
e  Lesos produisent de la chaleur et la graisse cuit les types d'aliments et de récipients.
plus rapidement que la viande. Lors de la Temps de repos
cuisson des morceaux de viande contenant des e  Laissez les aliments reposer pendant un certain
0s ou de la graisse, assurez-vous qu'ils sont temps aprés que vous les avez retirés du four.
cuits de maniére uniforme et pas trop cuits. Lors de la décongélation, de la cuisson et du
Couleur des aliments réchauffage, laisser les aliments reposer pendant
e Laviande ou la volaille qui a été cuite pendant un certain temps produit toujours de meilleurs
quinze minutes ou plus aura une graisse résultats. C'est parce que la chaleur se propage
Iégerement brune. Pour donner un aspect plus _ de maniere uniforme autour des aliments.
appétissant et de roti aux aliments cuisinés Al'intérieur du four a micro-ondes, les aliments
rapidement, vous pouvez les recouvrir de sauce continuent a cuire méme aprés que le four a été
barbecue ou de soja. Si vous utilisez uniquement éteint. Le temps de repos augmente la chaleur
une petite quantité de cette sauce, cela des aliments de 3 & 8 °C. Ce processus est
n'affectera pas la saveur essentielle des aliments. maintenu non pas par le four a micro-ondes,
Réduction de la pression interne dans les aliments mais par la chaleur qui se propage autour des
e  De nombreux types d'aliments sont recouverts aliments. Le temps de repos peut varier selon le
de peaux. La vapeur s'accumule a I'intérieur de type d'aliments. Il arrive que ce temps soit aussi
ces peaux lors de la cuisson, ce qui pourrait court que le temps nécessaire pour retirer les
provoquer leur éclatement. Pour éviter cet aliments du four et les servir. Ce temps peut se
éclatement, veuillez perforer ces peaux a |'aide prolonger jusqu'a dix minutes avec de grandes
d'une fourchette ou d'un couteau. Vous devez portions d'aliments.
appliquer cette procédure lors de la cuisson des e  Retirez les aliments de leur emballage en
pommes de terre, des foies de volailles, des plastique avant la cuisson ou la décongélation.

Dans certaines circonstances exceptionnelles, il
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peut étre nécessaire de couvrir les aliments avec
du film de nylon.

e |l est particulirement recommandé avec des
aliments comme la viande, le poulet, le pain, les
gateaux et la sauce a la creme de les retirer du
four avant qu'ils ne soient entierement cuits et
de les laisser reposer jusqu'a cuisson compléte.

Utilisation du four a micro-ondes

vant d'utiliser le four, il vous faut régler I'heure.
Si le minuteur n'est pas réglé, le four ne
onctionnera pas.

Votre four & micro-ondes fonctionne selon 3 principes
différents : mode micro-ondes seulement, mode
fonction du four seulement et mode combiné

Modes de Description
fonctionnement

Mode fonction Ici, c'est le foyer du four seul qui

du four cuit le repas en le chauffant. Vous
pouvez utiliser le four pour toutes
sortes de cuisson et aussi pour la
décongélation. Dans le mode
fonction du four, les repas sont a la
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Touche Marche/Arrét

Affichage des fonctions

Indicateur de I'horloge

Symbole de température interne du four
Champ d'indication de la température
Bouton Marche/Arrét de la cuisson

Touche de réglage de la tempéra-
ture/puissance

8 Symbole de booster (préchauffage rapide)
9 Touche Plus

10 Touche Moins

11 Touche de réglage

12 Touche de retour a I'écran d'affichage

~N o OB w N =

[->] : Symbole de temps de cuisson
-)l . Symbole de fin du temps de cuisson
P 'E : Nombre de fonctions
Fo) . Symbole de I'alarme
0] : Symbole Horloge
. Symbole de verrouillage des touches
% . Symbole d’avertissement porte
ouverte
=B . Symbole de booster (préchauffage
rapide)
. Symbole de thermometre de cuisine
I . Symbole de position de cuisson

. Symbole de cuisson en cours

Tableau des fonctions :
Le tableau des fonctions indique les fonctions
opérationnelles que vous pouvez utiliser et leurs
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températures maximales et minimales respec-
tives.

1 2
I
— —-1-3
5-
ik ADN—r4
gr / - 5
L = re
L 7
9 8

Emplacements des chassis
Résistance de vo(ite

Résistance de grill

Réchauffeur d'appoint

Vapeur rapide

Maintien au chaud

Chauffage inférieur

Symbole du four & micro-ondes
Fonctionnement avec ventilateur

© O N O O W N —

Les fonctions varient en fonction du modele
de four!

Le four retourne en état de veille apres sa mise
en marche et le réglage de I'heure. Seule I’heure
actuelle s’affiche a I'écran.



Fonctionnement en mode micro-ondes

1. Touchez @ pour allumer le four.
2. L'écran de fonctionnement initial apparait
lorsque le four est mis en marche.

m bl I it

LI Lt w

ey

1 23 4

Emplacements des chassis

Symbole du four & micro-ondes

Affichage des fonctions

Champ Temps de Cuisson : Indique I'heure de

cuisson réglée.

5 Champ indicateur de puissance/température

du four a micro-ondes

Cet écran affiche le mode micro-ondes et le

niveau de puissance du four a micro-ondes, la

position de plague recommandée et le temps de
cuisson.

3. Sivous souhaitez modifier le niveau de puis-
sance du four a micro-ondes, touchez “C/W
une fois pour accéder a I'écran de réglage de
la puissance.

Le symbole W clignote.

Mwno =

4. Touchez AN/ jusqu'a ce que le niveau
de puissance désiré apparaisse dans le
champ niveau de puissance. Touchez *C/W
pour régler le niveau lorsque la valeur dési-
rée apparait a I'écran.

5. Pour la durée de cuisson, touchez @ une
fois. Le symbole I->1 clignotera également.

6. Touchez NN pour sélectionner le temps
de cuisson désiré et confirmez le réglage a

I'aide de @ Une fois le temps de cuisson
réglé, le symbole I->1 s’affichera en continu.

M 2
® 00 Bl o
3 2 ?:
Pl & | v | A | | ww

7. Siles valeurs du temps de cuisson et du
niveau de puissance sont appropriées, tou-
chez P pour lancer la cuisson. La cuisson
démarre.

o E:l 255 Sﬂ[iw DI

Pl Ol v |~ | 4 | oW

Si la porte du four est ouverte pendant la

e

1 cuisson, " s'affiche & I'écran et la cuisson
au four & micro-ondes est annulée. Pour
reprendre la cuisson, touchez a nouveau Pi
apres avoir refermé la porte du four.

» Le four fonctionne sur le niveau réglé, jusqu’a
la fin du temps de cuisson que vous avez sélec-
tionné. La lampe du four s'allume pendant le
processus de cuisson.

8. Alafin de la cuisson, le message « Fin »

et le symbole " s'affichent a I’écran et une
alarme retentit.

9. Vous pouvez toucher n’'importe quel bouton
pour arréter I'alarme.

Fonctionnement en mode combiné (four et

micro-ondes en méme temps)

1. Touchez ® pour allumer le four.
2. Touchez ™\ ou N pour sélectionner le
mode combing désirg.

© " W0 BROO. >
g P PS
Pl o v I A | 4 | ow

3. Sivous souhaitez modifier le niveau de puis-
sance du four a micro-ondes, touchez “C/W
une fois pour accéder a I'écran de réglage de
la puissance.

Le symbole W clignote.

of | =

‘W

4. Touchez N/ jusqu'a ce que le niveau
de puissance désiré apparaisse dans le
champ niveau de puissance. Touchez “C/W
pour régler le niveau lorsque la valeur dési-
rée apparait a I'écran.

5. Sivous souhaitez modifier la température en
mode combing, touchez “C/W deux fois
pour accéder a I'écran de réglage de la tem-
pérature.
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Le symbole C clignote.
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6. Touchez /NN jusqu'a ce que la tempé-
rature désirée apparaisse dans le champ In-
dicateur de température. Appuyez sur “C/W
pour régler la température lorsque la valeur
souhaitée apparait a I'écran.

7. Pour la durée de cuisson, touchez @ une
fois. Le symbole I=>I clignotera également.

8. Touchez /NN pour sélectionner le temps
de cuisson désiré et confirmez le réglage a

I'aide de @ Une fois le temps de cuisson
réglé, le symbole I->1 s’affichera en continu.
®© fegl” 900 F00. o
i R 3
Pl @l v i~ | 4 | ow
9. Siles valeurs du temps de cuisson, du ni-
veau de puissance et de température sont

appropriées, touchez M pour lancer la cuis-
son. La cuisson démarre.,

L

O > o auuw bl
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Si la porte du four est ouverte pendant la

cuisson, I s'affiche & I'écran et la cuisson
au four & micro-ondes est annulée. Pour
reprendre la cuisson, touchez a nouveau bl
apres avoir refermé la porte du four.

» Le four chauffera jusqu’a la température définie
et il maintiendra cette température jusqu’a la fin
de la durée de cuisson sélectionnée. Au méme
moment, le four continuera de fonctionner au

niveau de puissance du four a micro-ondes réglé.

La lampe du four s'allume pendant le processus
de cuisson.
10. Alafin de la cuisson, le message « Fin »

et le symbole " s'affichent a I’écran et une
alarme retentit.

11. Vous pouvez toucher n'importe quel bouton
pour arréter I'alarme.
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Pendant la cuisson, le niveau du four a
micro-ondes et le temps de cuisson peu-
ent étre modifiés.

Pour les fonctions du four & micro-ondes,
I'horloge affiche le temps de cuisson en
minutes et secondes.

Dans la cuisson au four & micro-ondes
seule ou la cuisson en mode combiné a
basse température, I'odeur peut rester
apres que vous avez retiré les aliments,
puisque le four sera froid pendant la cuis-
son. Dans ce cas, utilisez votre four en
mode de cuisson ventilée & 230 °C pendant
20 minutes.

Arrét du four électrique
Touchez (D pour arréter le four.

La premiere plaque du four est I'emplacement du
chassis du bas. Utilisez uniquement la premiére
plaque pour la cuisson au four & micro-ondes.

Pour des raisons de sécurité, la durée maximum
qui peut étre définie pour « Cook time » (Durée de
cuisson) est limitée a 12 minutes au niveau de
puissance le plus haut. Sur d'autres niveaux de
puissance, cette durée peut atteindre 90 minutes

Les symboles connexes clignoteront sur I'écran
pendant I'opération des réglages.

e programme est annulé en cas de coupure de
courant. Vous devez programmer le four a
nouveau.

ClOHS]

Il est impossible de régler I'heure pendant que le
our fonctionne, ou & I'issue d'une
programmation automatique ou semi-
automatique.

E




Méme si le four est éteint, la lampe du four
5'allume lorsque la porte est ouverte.

Modes de fonctionnement du four a micro-ondes
L'ordre des modes de fonctionnement présenté peut
varier selon la configuration de votre appareil.
La cuisson avec plusieurs plaques dans les
modes micro-ondes et combiné n'est pas
nossible. lls sont adaptés pour la cuisson avec
une seule plaque.

e four n'est pas chauffé en mode micro-ondes
seulement. Seuls les aliments sont chauffés.

Four & micro-ondes

Seul le four a micro-ondes fonctionne. Il peut étre utilisé
pour réchauffer les repas et les boissons, et pour la
cuisson. Les repas sont cuits sans étre grillés.

O Dol gen, i
8 & 21
P | O] v

A
Four & micro-ondes+Chauffage par ventilateur
Le réchauffeur arriére du four fonctionne également avec le
four @ micro-ondes. L'air chaud généré par la résistance
arriere est réparti rapidement et de fagon uniforme dans le
four a I'aide du ventilateur. Vous pouvez préparer vos repas
dans un court laps de temps et rétir en méme temps.

| ow

Four & micro-ondes+Gril fort+Ventilateur

o g’“" '""l B RO, b
3§ s i
PO v

A 4] w
e Placez des portions de grande ou moyenne
taille correctement sous la résistance de grill

pour les grillades.
e Retournez la nourriture a mi-cuisson.

Micro-ondes+Dégivrage

Le four a micro-ondes et le ventilateur seul (sur la paroi
arriere) fonctionnent.

Il est adapté pour décongeler les aliments granulaires
surgelés lentement a température ambiante et refroidir les
aliments cuisinés.

© fx | 0 BOO. o
Aoy PS

Pl @ v |~ | &4 | ow

Tableau des fonctions

Le tableau des fonctions indique les fonctions que
vous pouvez utiliser avec les modes micro-ondes et
combiné four et leurs températures maximales et
minimales respectives.

Les valeurs de puissance exprimées en watts
pour le four @ micro-ondes sont 100, 200, 300,
600 et 900.

of o0 BOD. o
Pl & v @~ | & | ow

Four & micro-ondes+Gril fort
Le four a micro-ondes et le gril sur le haut du four
fonctionnent. Adapté pour les griller de grandes quantités

de viande.

o | (@O0 E00. »
§ S »g
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e Placez des portions de grande ou moyenne
taille correctement sous la résistance de grill
pour les grillades.

e Retournez la nourriture a mi-cuisson.

Four & micro-ondes+Gril fort+Ventilateur

|"air chaud généré par le gril fort est distribué tres
rapidement dans le four a I'aide du ventilateur. Adapté pour
les griller de grandes quantités de viande.

Plage des
puissances

Plage de
températures

ondes+Chauffage
par ventilateur

Four a micro-
ondes+Gril
fort+Ventilateur

100-600 50-280

33/FR



Tableau des temps de cuisson Le 1er étage du four est I'emplacement du

Les durées indiquées dans ce tableau ne servent chassis du bas. Utilisez uniquement la 1% plaque
que d'exemple. Elles peuvent varier selon la pour la cuisson au four a micro-ondes.
empérature, |'épaisseur et le type d'aliments,
ainsi que vos préférences de cuisson.

Mode de cuisson Poids (g) Température Puissance du Temps de

(°C) four & micro- cuisson
ondes (W) (approx. en

Poulet entier 1500 15 min. 230 puis m 32-38
d tilat 200

Cuisses de dinde (avec 1000

08 ondes-+Gril+Ventilateur

Pommes de terre rapées * 1250
ondes-+ventilateur

Poisson entier Micro- 1000
ondes+Gril+Ventilateur

aux pommes de terre ondes+ventilateur

Décongélation
Plat Poids (g) Puissance du Temps de Temps Suggestions
four a micro- dissolution (min.) | d'attente
ondes (W) (environ ‘min.)
cuisson.

Poulet entier 1500 Retournez la viande & mi-
cuisson

poulet
cuisson

Tt
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§ utilisation du four

Généralités sur la cuisson, le roti et la
grillade

AVERTISSEMENT
Les surfaces chaudes peuvent provoquer
des brilures !
| "appareil peut étre trés chaud pendant son
utilisation. Ne touchez jamais les brileurs,
sections internes du four, résistances, etc.
lorsqu'ils sont chauds. Tenez les enfants a
distance.
Utilisez toujours des gants de protection
thermique lorsque vous placez dans ou retirez
des plats du four chaud.

DANGER :
Faites attention lors de I'ouverture du four

car de la vapeur peut s'en échapper.
La vapeur peut provoquer des brilures sur vos
mains, votre visage et/ou vos yeux.

Astuces pour la cuisson

e  Utilisez des plats en métal anti-adhérent adaptés
ou des ustensiles en aluminium ou des moules
en silicone résistant a la chaleur.

e  Utilisez I'espace de la plague au mieux.

Placez le moule de cuisson au milieu de
I'étagére.

e  Sélectionnez I'emplacement adapté avant
d'allumer le four ou le grill. Ne changez pas
d'emplacement lorsque le four est chaud.

e  (ardez la porte du four fermée.

Astuces pour le roti

e Assaisonner les poulets entiers, dindes et gros
morceaux de viande avec du jus de citron et du
poivre noir avant la cuisson augmente la
performance de cuisson.

e Laviande rotie met 15 a 30 minutes de plus a
cuire avec des os par rapport a un roti équivalent
sans os.

e  (haque centimetre d'épaisseur de viande
requiert environ 4 a 5 minutes de temps de
cuisson.

e  |aissez la viande reposer dans le four pendant
environ 10 minutes aprés le temps de cuisson.
Le jus se répartira sur I'ensemble de la viande et
ne coulera pas a sa découpe.

e  Le poisson doit étre placé au milieu du four ou
plus bas dans un plat résistant au feu.

Astuces pour les grillades

Lorsque la viande, poissons et volailles sont grillés, ils

brunissent rapidement, deviennent croustillants et ne

sechent pas. Les morceaux minces, les brochettes de

viandes et les saucisses mais également les légumes

a forte teneur en liquide (par exemple les tomates et

les oignons, sont particulierement adaptés a cette

cuisson.

e  Répartissez les morceaux a griller sur I'étagere
métallique ou la plaque de cuisson avec |'étagére
métallique de maniére a ce que I'espace couvert
ne dépasse pas la taille de la résistance.

e  Glissez I'étagere métallique ou la plague de
cuisson avec la grille dans le four au niveau
souhaité. Si vous faites des grillades dur
I'étagere, glissez la plaque de cuisson sur le
chassis pour recueillir les graisses. Ajoutez un
peu d'eau dans la plaque pour faciliter le
nettoyage.

Les aliments non adaptés pour le grill

exposent a des risques d'incendie. N'utilisez

que des aliments a griller adaptés a une
chaleur de grill intense.

Ne placez pas la nourriture trop au fond du

grill. I s'agit de la zone la plus chaude et les

aliments gras pourraient prendre feu.

Utilisation du four électrique
Tableau des fonctions

Les fonctions varient en fonction du modéle de

>

o
c
-

e temps de cuisson maximum réglable dans les
modes autres que celui du « maintien au chaud »
est limité a 6 heures pour des raisons de
sécurite.

Les symboles correspondants clignoteront sur
I'écran pendant I'opération des réglages.

e programme est annulé en cas de coupure de
courant. Vous devez reprogrammer le four.

ClSHS!

Il est impossible de régler I'heure pendant que le
our fonctionne, ou si une programmation semi-
automatique ou automatique est réalisée sur le
four.

&l

Méme si le four est éteint, la lampe du four
5'allume lorsque la porte est ouverte.

@]

Le tableau des fonction indique les fonctions que
vous pouvez utiliser avec le four et leurs
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températures maximales et minimales
respectives. La température recommandée est
affichée lorsque la fonction est sélectionnée.

Plage de températures
0

Modes de fonctionnement

L'ordre des modes de fonctionnement présenté peut

varier sur votre appareil.
Chauffage par ventilateur
["air chaud généré par la résistance arriere est réparti
rapidement et de fagon uniforme dans le four a I'aide du
ventilateur. Cela permet de cuire des plats sur différents
chassis et le préchauffage n'est pas nécessaire dans la
plupart des cas. Adapté pour la cuisson avec des plaques

multiples.
o B o

Poa b d o

P Lorsque la porte du ventilateur est ouverte, le
1 moteur du ventilateur ne fonctionne pas afin de
maintenir la chaleur a I'intérieur.

Grill fort
Le grand grill sur le haut du four fonctionne. Adapté pour
les griller de grandes quantités de viande.

cBl° b

Pl & v oA 4w

e Placez des portions de grande ou moyenne
taille correctement sous la résistance de grill
pour les grillades.

e Retournez la nourriture a mi-cuisson.

Grill doux
Le petit grill sur le haut du four fonctionne et convient
arfaitement aux grillades et aux gratins.

® ,98 ZB0° b
P& v

TN A

e Placez des portions de petite ou moyenne taille
correctement sous le résistance de grill pour
les grillades.

e Retournez la nourriture a mi-cuisson.
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Chauffage économique par ventilateur

Pour réaliser des économies d'énergie, vous pouvez utiliser
cette fonction a la place de la cuisson normale en utilisant
la cuisson turbo dans une gamme de température de 160 a
220 °C. Cependant, le temps de cuisson augmentera
quelque peu.

Les temps de cuisson liés a cette fonction sont indiqués
dans le tableau "Chaleur tournante - lente".

® ‘ ? B0 >

Pl @ | v |~ | 4 | ow

Maintien au chaud
Peut étre utilisée garder un plat & une température de
service pendant une longue période de temps.

Of &% BO° o

£ alem
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Fonctionnement de I'unité de commande du four

e G

W e o o o o L
U

v It
=y
Vet o

|
12 11 10

1 Touche Marche/Arrét
2 Affichage des fonctions
3 Indicateur de I'horloge
4 Symbole de température interne du four
5 Champ d'indication de la température
6 Bouton Marche/Arrét de la cuisson
7 Touche de réglage de la tempéra-

ture/puissance
8 Symbole de booster (préchauffage rapide)
9 Touche Plus
10 Touche Moins
11 Touche de réglage
12 Touche de retour a I'écran d'affichage

. Symbole de temps de cuisson
. Symbole de fin du temps de cuisson
. Nombre de fonctions

©! : Symbole Horloge

. Symbole de verrouillage des touches
. Symbole d’avertissement porte
ouverte

. Symbole de booster (préchauffage
rapide)

. Symbole de thermometre de cuisine
. Symbole de position de cuisson

. Symbole de cuisson en cours

Comment faire fonctionner le four

1. Appuyez sur la touche (@ pendant environ
2 secondes pour ouvrir le four.

» La premiere fonction s'affiche a I'écran apres

I'allumage du four. Quand I'affichage est sur ce

mode, le temps de cuisson, 1a fin de cuisson et

la fonction Booster (cuisson rapide) peuvent étre

réglés.

I->1

i

Fay : Symbole de I'alarme
=B

23
Emplacements des chassis
Affichage des fonctions
Symbole de fonction

Nombre de fonctions

Indicateur de température/poids

Ol wn =

Le four s'éteindra automatiquement au bout
de 20 secondes si aucun réglage du four
n'est effectué sur cet écran.

Guisson manuelle par sélection de tempé-

rature et de fonction

Vous pouvez effectuer la cuisson en sélection-

nant la température et la fonction correspondant

a votre repas et vérifier la progression de la

cuisson manuellement sans définir la période de

cuisson.

1. La premiere fonction s’affiche a I'écran aprés
avoir appuyé sur la touche & pour ouvrir le
four.

2. Choisissez une fonction en appuyant sur les
touches AV,

3. Si vous souhaitez modifier la température
recommandée pour la fonction, activez le
champ température en appuyant sur la
touche “C/W.

» Le symbole C clignote.

4. Réglez la température souhaitée en appuyant
sur les touches AV,
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5. Confirmez le réglage de la température en
appuyant sur la touche “C/W.
6. Placez votre récipient dans le four.

Appuyez sur la touche } " pour démarrer la
cuisson si la température et la fonction sont

appropriées. Le symbolel? s’affiche & I'écran.

» Votre four lancera la fonction sélectionnée et
augmentera la température interne jusqu’a
atteindre la valeur définie. Chaque niveau du
symbole de la température interne s’allumera
lorsque la température interne atteint la tempéra-
ture réglée. Les résistances actives supplémen-
taires et la position recommandée de la plaque
s'affichent dans I'écran Fonction.

8. Le four ne s’arréte pas automatiquement a
cause de la cuisson manuelle sans réglage
du temps de cuisson. Vous pouvez arréter la
cuisson en appuyant une fois de plus sur le

bouton 11,
» Lorsque le four termine la cuisson, le symbole

apparait a I'écran.

9. Appuyez sur la touche @ pendant environ
2 secondes pour fermer le four.

Cuisiner avec la durée de cuisson définie ;

Vous pouvez faire en sorte que votre four

s'éteigne automatiquement & la fin d’une période

de cuisson en sélectionnant la température et la
fonction spécifiques a votre plat et en réglant la
période de cuisson.

1. La premiere fonction s’affiche a I'écran aprés
avoir appuyé sur la touche & pour ouvrir le
four.

2. Choisissez une fonction en appuyant sur les
touches A/V.

3. Si vous souhaitez modifier la température
recommandée pour la fonction, activez le
champ température en appuyant sur la
touche “C/ W,

» Le symbole °C clignote.

4. Réglez la température souhaitée en appuyant
sur les touches ANV,

5. Confirmez le réglage de la température en
appuyant sur la touche “C/W.

6. Appuyez sur I=>1jusqu’a ce que le symbole
(& du temps de cuisson s'affiche a I'écran.
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7. Réglez le temps de cuisson en appuyant sur
les touches A/V et confirmez ce réglage en
appuyant sur la touche & .

Une fois que la durée de la cuisson réglée, le

symbole I=>1 s'affichera en continu a I'écran.

8. Placez votre récipient dans le four.

9. Appuyez sur la touche } ” pour démarrer la
cuisson si la température, la fonction et le
temps de cuisson sont appropriés. Le sym-

bole’ s'affiche a I'écran.

» Le four chauffera jusqu’a la température définie

et il maintiendra cette température jusqu’a la fin

de la durée de cuisson sélectionnée.

» Votre four lancera la fonction sélectionnée et

augmentera la température interne jusqu’a

atteindre la valeur définie. Il maintient cette
température jusqu’a la fin de la durée de cuisson
réglée. Chague niveau du symbole de la tempé-
rature interne s'allumera lorsque la température
interne atteint la température réglée. Les résis-
tances actives supplémentaires et la position
recommandée de la plaque s’affichent dans

I’écran Fonction.

10. Apres la fin du processus de cuisson, la
fonction « Fin » apparait & 'écran et
I"alarme retentit.

11. Appuyez sur n’importe quelle touche pour
arréter I'alarme.

» |'alarme s’arréte et le four s’arréte automati-

quement.

Réglage de la fin de cuisson a une heure

ultérieure ;

Vous pouvez vous assurer que le four est allumé

et qu'il s'éteindra automatiquement en sélection-

nant la température et la fonction correspondant

a votre repas et en réglant le temps de cuisson

et de fin de cuisson a une heure ultérieure, par

controle manuel et sans régler la durée de cuis-
son.

1. La premiere fonction s’affiche a I'écran aprés
avoir appuyé sur la touche (@ pour ouvrir le
four.

2. Choisissez une fonction en appuyant sur les
touches A/V.

3. Si vous souhaitez modifier la température
recommandée pour la fonction, activez le



champ température en appuyant sur la
touche “C/W.

» Le symbole “C clignote.

4. Réglez la température souhaitée en appuyant
sur les touches ANV,

5. Confirmez le réglage de la température en
appuyant sur la touche “C/Ww.

6. Appuyez sur I=>1jusqu’a ce que le symbole
(& du temps de cuisson s'affiche a I'écran.

7. Réglez le temps de cuisson en appuyant sur
les touches AV et confirmez ce réglage en
appuyant sur la touche & .

Une fois que la durée de la cuisson réglée, le

symbole I=>1 s'affichera en continu a I'écran.

8. Appuyez sur =l jusqu’a ce que le symbole &
de fin de cuisson s'affiche a I'écran.

9. Réglez le temps de cuisson en appuyant sur
les touches AV et confirmez ce réglage en
appuyant sur la touche .

» Une fois I'heure de fin de cuisson réglée, le

symbole =1 s’affichera en continu.

10. Placez votre récipient dans le four.

11. Appuyez sur la touche } ” pour démarrer la
cuisson si la température, la fonction et le
temps de cuisson sont appropriés. Le sym-

bole ¥ s'affiche a I'écran.

» La minuterie du four calcule automatiquement

I'heure de début de cuisson en déduisant le

temps de cuisson de la fin du temps de cuisson

définie. Le mode de fonctionnement sélectionné
est activé lorsque I'heure de début de cuisson
est arrivée et le four chauffe a la température
sélectionnée. Il maintient cette température
jusqu’a la fin de la durée de cuisson réglée.

Chaque niveau du symbole de la température

interne s'allumera lorsque la température interne

atteint la température réglée. Les résistances
actives supplémentaires et la position recom-
mandée de la plaque s'affichent dans I'écran

Fonction.

12. Apres la fin du processus de cuisson, la
fonction « Fin » apparait & 'écran et
I"alarme retentit.

13. Appuyez sur n’importe quelle touche pour
arréter I'alarme.

» L'alarme s’arréte et le four s’arréte automati-
quement.

Si vous souhaitez annuler uniquement le
emps de cuisson ou le temps de cuisson et
le temps de fin de cuisson apres les avoir
réglés, vous devez réinitialiser la durée de
cuisson.

Réglage du booster (préchauffage rapide)
Utilisez la fonction Booster (préchauffage rapide)
pour que le four atteigne la température souhai-
tée plus rapidement.

Booster ne peut pas étre sélectionné sur les
positions décongélation, de maintien de la
chaleur et de nettoyage. Le réglage du
booster est annulé en cas de coupure de
courant.

1. Appuyez sur =8 apres le réglage de la tempé-
rature, de |a fonction, du temps de cuisson et
de la fin de cuisson.

» Le symbole=d s’affiche en continu et le réglage

de booster (préchauffage rapide) est active.

» Le symbole Booster disparait des que le four

atteint la température souhaitée et le four re-

prend son fonctionnement dans la fonction qui
précédait la fonction booster.

2. Appuyez a nouveau sur =4 afin d’annuler la
fonction de préchauffage rapide.

» Le symbole =B disparait et le réglage booster

(préchauffage rapide) est désactive.

Arrét du four électrique

Touchez & pour arréter le four.

Activation du verrouillage des touches

Vous pouvez empécher I'utilisation du four en

activant la fonction de verrouillage des touches.

1. Appuyez sur (=1 jusqu’a ce que le symbole &
le symbole s'affiche a I'écran.

» « OFF » (DESACTIVE) s’affiche a I'écran.

2. Appuyez sur A pour activer le verrouillage de
touches.

» Une fois le verrouillage de touches activé, la

fonction « MARCHE » s’affiche & I'écran et le

symbole ¢ reste allumé. Confirmez en appuyant
sur
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mLeS touches du four ne sont pas opération-
nelles lorsque la fonction de verrouillage
des touches est activée. Le verrouillage des
touches ne s’annulera pas en cas de cou-
pure d’électricité.
Désactivation du verrouillage des touches
1. Appuyez sur () jusqu’a ce que le symbole ©
le symbole s'affiche a I'écran.
» « ON » (ACTIVE) s'affiche & I'écran.
2. Désactivez le verrouillage de touches en
appuyant sur la touche V' .
» « OFF » (DESACTIVE) s'affichera une fois le
verrouillage de touches désactivé. Confirmez en
appuyant sur la touche .

Les boutons du four ne sont pas opération-
_ nels lorsque la fonction de verrouillage de
, ouches est activée. Les réglages de ver-

rouillage de touches ne seront pas annulés
en cas de coupure d'électricite.

» ’alarme s’éteint et I'heure actuelle s'affiche a

I'écran.

Annulation de I’alarme ;

1. Appuyez sur £ jusqu’a ce que le symbole &
s'affiche a I'écran afin d’annuler I'alarme.

2. Appuyez sur la touche V et maintenez-la
jusqu’a ce que « 00:00 » s'affiche.

|a durée de I'alarme s'affiche. Lorsque la
durée de I'alarme et la durée de cuisson
sont définies simultanément, la durée la
plus courte s'affiche a I'écran.

Modification de I’heure du jour

1. Appuyez sur ¢ a de courts intervalles jus-
qu’a ce que le symbole & s'affiche a I'écran.

2. Appuyez sur les touches AV pour régler
I'heure.

3. Confirmez le réglage en touchant le symbole
% et patientez 4 secondes sans toucher a
aucun bouton.

Réglage de 'alarme
Vous pouvez utiliser le minuteur de I'appareil
pour tout type d’avertissement ou rappel en
dehors du programme de cuisson.
L’alarme n’a aucune influence sur les fonctions
du four. Elle sert uniquement d’avertissement.
Elle est utile, par exemple, lorsque vous souhai-
tez retourner les aliments contenus dans le four
apres un certain temps. Le minuteur émet un
signal sonore a la fin du temps défini.
1. Appuyez sur £3 jusqu’a ce que le symbole &
le symbole s'affiche a I'écran.
L’heure d’alarme maximale de cuisson
est de 23 heures et 59 minutes.

2. Réglez I'heure de I'alarme en appuyant sur
les touches AV,

» Le symbole £ reste allumé et la durée de

I'alarme s’affiche & I'écran une fois la durée

d’alarme deéfinie.

3. Alafin de la durée d’alarme, le symbole £
clignote et le signal de I’alarme retentit.

Désactivation de I'alarme

1. L'alarme est émise pendant 2 minutes.
Appuyez sur n’importe quelle touche pour ar-
réter 'arréter.
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Le réglage de I'heure actuelle est annulé en
cas de coupure de courant. Vous devrez
effectuer le réglage a nouveau. L’heure ne
peut étre modifiée si le four est en marche.

Réglage du volume

1. Lorsque le four se trouve en mode Veille,
appuyez sur la touche (a de courts inter-
valles jusqu'a ce que « VOL » s’affiche a
I'écran.

2. Appuyez sur les touches A/ V afin de régler
I'une des tonalités LO, L1 ou L2,

3. Appuyez sur la touche & ou patientez pen-
dant environ 4 secondes sans toucher a au-
cun bouton afin de confirmer le réglage.

Réglage de I'option Lampe économique

1. Lorsque le four se trouve en mode Veille,
appuyez sur la touche (2a de courts inter-
valles jusqu'a ce que « LP » s'affiche a
I'écran.

2. Appuyez sur les touches A Vv pour activer
les options On ou ECO.

3. Appuyez sur la touche ¢ ou patientez pen-
dant environ 4 secondes sans toucher a au-
cun bouton afin de confirmer le réglage.

4. Une fois activé, lorsque la porte du four est
ouverte en mode Veille et pendant son fonc-
tionnement, la lampe reste allumée.



5. Une fois défini sur ECO, lorsque la porte du Tableau des temps de cuisson
four est ouverte en mode Veille et pendant o Les valeurs spécifiges ont été définies en

son fonctionnement, la lampe reste allumée laboratoire. Les valeurs qui vous seront adaptées
avant de s'éteindre 15 secondes apres. peuvent différer de ces valeurs.

Si vous appuyez sur une touche quelconque Cuisson au four et rotisserie

pendant le fonctionnement de I'appareil (en Le 1% niveau du four est I'emplacement du
dehors des touches D et =), la lampe s’allume chassis du bas.

et s’éteint ensuite pres 15 secondes.

Numéro du Accessoires a Mode de Emplacement Température (°C) Temps de
niveau de utiliser fonctionnement du chassis cuisson
cuisson (approx. en

Gateaux en Un niveau Moule & cake sur
moule grille métallique™™

Plat & charniére 2085
rond d'un
diametre de 26
cm sur grille
métallique™

2 niveaux 1-Plague a 35..45
patisserie®
3-Plague
standard®

2 niveaux 1-Plaque a 45 .55
patisserie*
3-Plague

2 niveaux 1-Plaque a ] 35..45
patisserie*
3-Plague
tandard*®

Lasagnes Un niveau Plat rectangulaire

en métal/verre sur

grille métallique™™
Gigot Un niveau Plague standard* 25 min. & 220 puis a 70..90
d'agneau 180...190
{casserole)
Dinde (en Un niveau Plague standard 25 min. a 250/max, puis a 150 .. 210
tranche) 190

Nous vous suggérons de procéder a un préchauffage pour tout aliment a faire cuire.
* Ces accessoires ne sont pas forcément fournis avec le produit.
** Ces accessolres ne sont pas fournis avec le produit. Il s'agit d'accessoires disponibles dans le commerce.
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Chauffage économique par ventilateur

Ne modifiez pas la température de cuisson apres
que la cuisson ait commencé en mode
« Chauffage économique par ventilateur ».

Plat Numéro du Accessoires a
niveau de utiliser
cuisson

Cookies a la Un niveau
noix

* Ces accessoires ne sont pas forcément fournis avec le produit.

Conseils pour la préparation d'un gateau

e  Sile gateau est trop sec, augmentez la
température de 10°C et réduisez le temps de
cuisson.

e  Sile gateau est trop humide, utilisez moins de
liquide ou baissez la température de 10°C.

e Sile gateau est trop foncé sur le dessus, placez-
le au niveau inférieur, baissez la température et
augmentez le temps de cuisson.

e S'il est bien cuit a I'intérieur mais collant a
I'extérieur, utilisez moins de liquide, baissez la
température et augmentez le temps de cuisson.

Conseils pour les patisseries

e  Sila pate est frop séche, augmentez la
température de 10 °C et réduisez le temps de
cuisson. Humectez les couches de pate avec une
sauce composée de lait, d'huile, d'oeuf et de
yaourt.

e Sila patisserie met trop de temps pour cuire,
faites attention a ce que I'épaisseur de la
patisserie que vous avez préparée ne dépasse
pas la profondeur de la plaque.

e Sila partie supérieure de la patisserie dore mais

que la partie inférieure n'est pas cuite, vérifiez

que vous n'avez pas utilisé trop de sauce pour le
bas de la patisserie. Essayez de répandre la
sauce équitablement sur les couches de pate et
le haut de la patisserie afin de les dorer au
méme niveau.

Faites cuire la pate conformément au mode et a
la température indiqués dans le tableau de
cuisson. Si la partie inférieure n'est toujours pas
suffisamment dorée, la prochaine fois, placez-la a
un niveau inférieur.

Conseils pour la préparation des légumes

e Sile plat de Iégumes ne contient plus de jus et
devient trop sec, cuisez-les dans une casserole
avec un couvercle au lieu d'une plaque. Les
récipients clos préservent le jus du plat.
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En mode de « Chauffage économique par
entilateur », évitez d’ouvrir la porte pendant la

Mode de
fonctionnement

cuisson.
Emplacement | Température Temps de cuisson
du chéssis (°C) (approx. en min.)

e Siun plat de Iégumes ne cuit pas, faites bouillir
les légumes au préalable ou préparez-les comme
des aliments en conserve et placez-les au four.



Fonctionnement du grill

6. Appuyez sur la touche ’ ” pour activer le

AVERTISSEMENT grill si la température et la fonction sont ap-
Fermez la porte du four pendant les . \ e N
grillades. propriées. Le symbole?” s’affiche a I'écran.
Les surfaces chaudes peuvent briler ! » Votre four lancera la fonction sélectionnée et

augmentera la température interne jusqu’a
atteindre la valeur définie. Chaque niveau du
symbole de la température interne s’allumera
lorsque la température interne atteint la tempéra-
ture réglée. Les résistances actives supplémen-
taires et la position recommandée de la plaque
s'affichent dans I'écran Fonction.

7. Vous pouvez arréter le grill en appuyant une

Mise en marche du gril

1. La premiere fonction s’affiche a I'écran aprés
avoir appuyé sur la touche @ pour ouvrir le
four.

2. Appuyez sur les touches AV pour sélec-
tionner la fonction grill souhaitée.

3. Si vous souhaitez modifier la température
recommandée pour la fonction, activez le
champ température en appuyant sur la fois de plus sur le bouton I il.
touche “C/W.

» Le symbole “C clignote.

4. Réglez la température souhaitée en appuyant
sur les touches AV,

5. Confirmez le réglage de la température en
appuyant sur la touche “C/W.

» Lorsque le four termine le grill, le symbole "

apparait a I'écran.

Extinction du grill

1. Appuyez sur la touche « O » pendant environ
2 secondes pour arréter le four.

Tableau des temps de cuisson pour le grill
Grillade au grill électrique

Poulst en tranches entre 25 et 35 minutes |
Roti de bosu Entre 25 et 30 minutes '
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Entretien et conservation

Informations générales

Le nettoyage de I'appareil a intervalles réguliers
prolonge sa durée de vie et réduit les risques
d'occurrence de problemes éventuels.

DANGER :

Débranchez I'appareil de la prise secteur
avant de commencer le nettoyage et
I'entretien.

Vous risqueriez un choc électrique !

DANGER :
Laissez I'appareil refroidir avant de le
nettoyer.

Les surfaces chaudes peuvent briiler !

e Nettoyez soigneusement |'appareil apres chaque
utilisation. Il vous sera ainsi possible d'oter plus
facilement les résidus d'aliments éventuels,
évitant ainsi qu'ils ne brllent lors de 'utilisation
suivante.

e Aucun produit nettoyant particulier n'est
nécessaire pour nettoyer |'appareil. Utilisez de
I'eau tiéde avec du liquide vaisselle, un chiffon
doux ou une éponge pour nettoyer |'appareil et
essuyez-le a |'aide d'un chiffon sec.

e \Veillez toujours a bien essuyer les exces de
liquide aprés le nettoyage et essuyez
immédiatement tout déversement.

o  N'utilisez pas de détergents contenant de I'acide
ou du chlore pour nettoyer les surfaces en acier
inoxydable et la poignée. Utilisez un chiffon doux
avec un détergent liquide non abrasif pour
nettoyer ces parties, en prenant soin de toujours
frotter dans le méme sens.

La surface pourrait étre endommagée par
certains détergents ou produits de nettoyage.
N'utilisez pas de détergents agressifs, de
poudre/cremes de nettoyage ou d'objets
tranchants pour le nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyants fortement abrasifs ou
de grattoir en métal affité pour nettoyer la porte
vitrée du four car ils peuvent rayer la surface, ce
qui peut entrainer féler la vitre.

N'utilisez pas de nettoyeurs a vapeur pour le
nettoyage de |'appareil, car ceux-ci présentent un

risque d'électrocution.
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Nettoyage des piéces du four a micro-

ondes

e  Encas d'accumulation de vapeur a l'intérieur ou
autour de la paroi externe de la porte du four,
nettoyez a I'aide d'un tissu doux. Cela se produit
lorsque le four a micro-ondes fonctionne dans
des conditions d'extréme humidité. C'est normal.

e Evacuez les odeurs du four en associant un verre
d'eau avec du jus et des zestes de citron dans
un bol profond utilisable dans un micro-ondes et
faites fonctionner le micro-ondes pendant 5
minutes. Nettoyez soigneusement et séchez
ensuite en vous servant d'un chiffon doux.

e Lorsque qu'il devient nécessaire de remplacer
I'ampoule du four, veuillez contacter un agent de
service autorisé pour le faire.

e Nettoyez régulierement le four et retirez tous les
dépdts d'aliments. Tout défaut de conservation
du four dans un état propre peut entrainer la
détérioration de sa surface, ce qui en retour
pourrait affecter la durée de vie de I'appareil et
éventuellement des situations dangereuses.

o FEvitez d'éliminer I'appareil avec les autres
ordures ménagéres. Mettez-le rebut dans les
centres spéciaux d'élimination prévus par les
municipalités.

Evitez d'endommager le joint lorsque vous
nettoyez la porte du four. Ne faites pas
onctionner le four avec un joint de porte
endommagg.

Nettoyage du panneau de commande
Nettoyez le panneau de commande et les boutons de
commande avec un chiffon humide et séchez-les.

Ne retirez pas les boutons de commande pour
nettoyer le bandeau de commande.

Le panneau de commande pourrait étre
endommagg !

Nettoyage du four

Nettoyage de la porte du four

Utilisez de I'eau tiede avec du détergent, un chiffon
doux ou une éponge pour nettoyer la porte du four et
essuyez I'appareil a I'aide d'un chiffon sec.

N'utilisez pas de détergents abrasifs ou de
grattoirs en métal dur pour nettoyer la porte du
our. Vous pourriez rayer la surface et
endommager la vitre.




Remplacement de I'ampoule du four

DANGER :
Avant de remplacer I'ampoule de four,
érifiez que I'appareil est débranché de

I'alimentation et froid afin d'éviter tout
risque de choc électrique.
Les surfaces chaudes peuvent briiler !

aux « Spécifications techniques », a la . pour plus
de détails. Les ampoules du four sont disponibles
aupres de votre technicien agréé.

L'emplacement de la lampe peut varier par
rapport a I'illustration.

L'ampoule utilisée dans cet appareil n'est pas
appropriée a I'éclairage d'une piéce d'un
ménage. Cette ampoule est destinge a aider

|'ampoule de four est une ampoule électrique
spéciale d'éclairage pouvant résistant a des
chaleurs allant jusqu'a 300 °C. Reportez-vous
‘ I'utilisateur a distinguer les denrées alimentaires.

Les ampoules utilisées dans cet appareil doivent
résister a des conditions physiques extrémes

elles que des températures supérieures a 50 °C.

Si votre four est équipé d'une lampe ronde :

1. Débranchez I'appareil de |'alimentation.

2. Dévisssez le cache de I'ampoule en le
tournant dans le sens contraire des aiguilles
d'une montre pour I'enlever.

3. Silalampe de votre four est de type (A)

comme l'indique le schéma ci-apres, dtez-la
en la faisant pivoter comme illustré, avant de
la remplacer. Si, par contre, elle est de type
(B), tirez-la pour I'dter comme illustré sur le
schéma avant de la remplacer.

4. Remettez en place le cache de I'ampoule.
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f Dépannage

Le four émet des bruits métalliques lors des phases de ehauﬂage et de refroidissement.

. Lorsque les pieces métalliques sont chauffees elles peuvent se détendre et émettre ces bruits. >>> Cela n'est pas un
defaut,

. Le fusible d'alimentation est défectueux ou grillé. >>> Vérifiez les fusibles dans la boite a fusibles. Remplacez ou
reactivez-les le cas échéant.

. | 'appareil n'est pas relié a la prise de mise a la terre. >>> Vérifiez le branchement de la prise.

. Les boutons/manettes/touches sur le bandeau de commande de fonctionnent pas. >>> Il se peut que le verrouillage

. des touches soit active. Veuillez le désactiver. (Voir )

1a !umlere du fnur ne s'a!lume pas,

. U ampoule du four est défectueuse. >>> Remplacez I'ampoule du four.

. | 'alimentation est coupée. >>> Vérifiez s'il y a du courant. Vérifiez les fusibles dans la boite a fusibles. Remplacez ou
réarmez-les le cas échéant.

]

]

température ne sont pas réglées. >>> Réglez la fonction et la température avec les
touches/boutons de fonction et/ou de température.

. | 'alimentation est coupée. >>> Vérifiez s'il y a du courant. Vérifiez les fusibles dans la boite a fusibles. Remplacez ou

_réarmez-les le cas échéant,

Aucune réponse lorsque je maintiens enfoncé les touches/boutons pendant un fong moment

rrétez le disjoncteur et débranchez I'appareil. Contactez un technicien autorisé.

Le micro-ondes ne fonctionne pas,
. | 'appareil n'est pas correctement branché a une prise >>> Insérez la fiche dans la prise.

La porte n'est pas correctement fermée. >>> La fermeture de la porte doit émettre un « clic ».

Un obstacle peut se trouver entre la porte et la partie avant du four. >>> Retirez I'obstacle et fermez correctement la

. Un arc électrique apparait a I'intérieur du four, provenant d'un objet métallique étranger. >>> Retirez |'objet métallique
de la cavité du four.

. Les accessoires entrent en contact avec les parois du four. >>> Evitez tout contact avec la porte du four.

. Des couverts et ustensiles de cuisine se trouvent liorement a I'intérieur du four. >>> Retirez les couverts et les
ustensiles de cuisine de la cavité du four.

p p e niveau de puissance appropriés. >>> Sélectionnez la

puissance et le temps de cuisson appropriés pour vos aliments.

. La quantité d'aliment peut étre supérieure & la normale ou plus froide que le niveau normal. >>> Réglez un temps de
cuisson supplémentaire. Vérifiez régulierement pour éviter que les aliments brilent.

. Des couverts et ustensiles de cuisine se trouvent librement a I'intérieur du four. >>> Retirez les couverts et les

ustensiles de cuisine de la cavité du four.

p nement et/ou le niveau de puissance approprigs. >>> Vérifiez que

p
vous avez sélectionné la puissance et le temps de cuisson appropriés pour vos aliments. Contactez un agent de service
autorisé si votre four est endommageé.

. Le ventilateur de refroidissement peut étre en marche. >>> Cela n'est pas un défaut. Le ventilateur de refroidissement
continue de fonctionner bien que le four soit a I'arrét. Le ventilateur s'arréte automatiquement lorsque la température
baisse jusqu'a un certain niveau.

probleme aprés avoir suivi les instructions comprises dans ce chapitre. N'essayez jamais de réparer un appareil

Consultez le technicien autorisé ou le revendeur qui vous a vendu |'appareil si vous ne parvenez pas a résoudre le
defectueux vous-méme.
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