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Bienvenue chez Electrolux ! Nous vous remercions d’avoir choisi
I’'un de nos appareils.

®

Obtenir des conseils d'utilisation, des brochures, des dépannages, des informations
sur le service et les réparations :
www.electrolux.com/support

Sous réserve de modifications.
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1. /A INFORMATIONS DE SECURITE

Avant d'installer et d'utiliser cet appareil, lisez soigneusement
les instructions fournies. Le fabricant ne pourra étre tenu pour
responsable des blessures et dégats résultant d'une
mauvaise installation ou utilisation. Conservez toujours les
instructions dans un lieu sur et accessible pour vous y référer
ultérieurement.

1.1 Sécurité des enfants et des personnes
vulnérables

» Cet appareil peut étre utilisé par des enfants agés d'au
moins 8 ans et par des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales réduites ou dénuées
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d’expérience ou de connaissance, s'ils sont correctement
surveillés ou si des instructions relatives a l'utilisation de
I'appareil en toute sécurité leur ont été données et s'ils
comprennent les risques encourus. Les enfants de moins
de 8 ans et les personnes ayant un handicap tres important
et complexe doivent étre tenus a I'écart de I'appareil, a
moins d'étre surveillés en permanence.

Veillez a ce que les enfants ne jouent pas avec I'appareil.
Ne laissez pas les emballages a la portée des enfants et
jetez-les convenablement.

AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant I'utilisation. Tenez les enfants
et les animaux éloignés de I'appareil lorsqu’il est en cours
d’utilisation et de refroidissement.

Le nettoyage et I'entretien par I'usager ne doivent pas étre
effectués par des enfants sans surveillance.

1.2 Sécurité générale

Cet appareil est exclusivement destiné a un usage
culinaire.

Cet appareil est congu pour un usage domestique ménager,
dans un environnement intérieur.

Cet appareil peut étre utilisé dans les bureaux, les
chambres d’hétel, les chambres d’hétes, les gites ruraux et
d’autres hébergements similaires lorsque cette utilisation ne
dépasse pas le niveau (moyen) de l'utilisation domestique.
L'appareil doit étre installé et le cable remplacé uniquement
par un professionnel qualifié .

L'appareil doit étre branché sur le secteur a l'aide d'un
cable de type HOSVV-F pour supporter la température du
panneau arriére.

Cet appareil est congu pour étre utilisé a une altitude
inférieure a 2 000 métres.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé sur les navires,
bateaux ou vaisseaux.
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N'installez pas I'appareil derriére une porte décorative pour
eviter tout risque de surchauffe.

N'installez pas I'appareil sur une plateforme.

N’utilisez pas I'appareil au moyen d’'une minuterie externe
ou d’un systéme de commande a distance séparé.
AVERTISSEMENT : Il peut étre dangereux de laisser
chauffer de la graisse ou de I'huile sans surveillance sur
une table de cuisson car cela pourrait provoquer un
incendie.

N'utilisez jamais d’eau pour éteindre le feu de cuisson.
Eteignez I'appareil et couvrez les flammes, par exemple
avec une couverture ignifuge ou un couvercle.
ATTENTION : Toute cuisson doit étre surveillée. Une
cuisson courte doit étre surveillée en permanence.
AVERTISSEMENT : Risque d'incendie : N'entreposez rien
sur les surfaces de cuisson.

N'utilisez pas de nettoyeur a vapeur pour nettoyer l'appareil.
N'utilisez pas de produits abrasifs ni de racloirs pointus en
métal pour nettoyer la porte vitrée ou le verre des
couvercles a charniére de la table de cuisson car ils
peuvent rayer la surface, ce qui peut briser le verre.

Les objets métalliques tels que les couteaux, les
fourchettes, les cuilléeres et les couvercles ne doivent pas
étre placés sur la surface de la table de cuisson car ils
peuvent devenir chauds.

AVERTISSEMENT : Si la surface est fissurée, éteignez
I'appareil pour éviter tout risque de choc électrique. Si
I'appareil est branché a I'alimentation secteur directement
en utilisant une boite de jonction, retirez le fusible pour
déconnecter 'appareil de I'alimentation secteur. Dans tous
les cas, veuillez contacter le service aprés-vente agrée.
AVERTISSEMENT : L'appareil et ses parties accessibles
deviennent chauds pendant l'utilisation. Veillez a ne pas
toucher les éléments chauffants.

Utilisez toujours des gants de cuisine pour retirer ou insérer
des accessoires ou des plats allant au four.
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Avant toute opération de maintenance, déconnectez

I'alimentation électrique.

AVERTISSEMENT : Assurez-vous que l'appareil est éteint
avant de remplacer I'ampoule pour éviter tout risque

d'électrocution.

Si le cable d’alimentation secteur est endommagé, son
remplacement doit étre confié exclusivement au fabricant, a
son service apres-vente ou a toute autre personne qualifiée
afin d’éviter tout danger électrique.

Soyez prudent lorsque vous manipulez le tiroir de
rangement. |l peut étre tres chaud.

Pour retirer les supports de grille, tirez d'abord I'avant du
support de grille, puis 'arriere a distance des parois
latérales. Installez les supports de grille dans I'ordre

inverse.

Un moyen de déconnexion doit étre prévu dans le cablage
fixe conformément aux régles nationales d’installation.
AVERTISSEMENT : Utilisez uniquement les dispositifs de
protection pour table de cuisson congus ou indiqués comme
adaptés par le fabricant de I'appareil de cuisson dans les
instructions d'utilisation, ou les dispositifs de protection pour
table de cuisson intégrés a l'appareil. L'utilisation de
dispositifs de protection non adaptés peut entrainer des

accidents.

2. CONSIGNES DE SECURITE

2.1 Installation

/\ AVERTISSEMENT!

L’appareil doit étre installé uniquement
par un professionnel qualifié.

Retirez l'intégralité de I'emballage.
N'installez pas et ne branchez pas un
appareil endommagé.

Suivez scrupuleusement les instructions
d'installation fournies avec I'appareil.
Soyez toujours vigilants lorsque vous
déplacez I'appareil car il est lourd. Utilisez

toujours des gants de sécurité et des
chaussures fermées.

Ne tirez jamais I'appareil par la poignée.
Les dimensions du meuble de cuisine et
de la niche d'encastrement doivent étre
appropriées.

Respectez I'espacement minimal requis
par rapport aux autres appareils et
éléments.

Installez I'appareil dans un lieu sar et
adapté répondant aux exigences
d'installation.

Certaines pieces de l'appareil sont
électrifiées. Placez I'appareil de fagon a
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éviter que I'on puisse toucher les pieces
dangereuses.

* Les cotés de I'appareil doivent rester a
c6té d'appareils ou d'éléments ayant la
méme hauteur.

* N'installez pas l'appareil prés d'une porte
ou sous une fenétre. Les récipients
chauds risqueraient de tomber de
I'appareil lors de I'ouverture de celles-ci.

» Veillez toujours a installer des
stabilisateurs afin d'éviter que I'appareil ne
bascule. Reportez-vous au chapitre
« Installation ».

2.2 Branchement électrique

retirés du support), un disjoncteur
différentiel et des contacteurs.

« L'installation électrique doit comporter un
dispositif d'isolation qui vous permet de
déconnecter l'appareil du secteur a tous
les pdles. Le dispositif d'isolement doit
avoir une largeur d'ouverture de contact
de 3 mm minimum.

* Fermez bien la porte de I'appareil avant de
brancher la fiche a la prise secteur.

2.3 Utilisation

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d'incendie ou d'électrocution.

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessures et de brilures.

Risque d’électrocution.

* L'ensemble des branchements électriques
doit étre effectué par un technicien
qualifié .

» L’appareil doit étre relié a la terre.

» Assurez-vous que les parametres figurant
sur la plaque signalétique correspondent
aux données électriques nominale de
I'alimentation secteur.

» Utilisez toujours une prise de courant de
sécurité correctement installée.

» N'utilisez pas d'adaptateurs multiprise et
de rallonges.

* Ne laissez pas les cables d'alimentation
entrer en contact ou s'approcher de la
porte de I'appareil ou de la niche
d'encastrement sous l'appareil,
particulierement lorsqu'il est en marche ou
que la porte est chaude.

» La protection contre les chocs des parties
sous tension et isolées doit étre fixée de
telle maniére qu'elle ne puisse pas étre
enlevée sans outils.

* Ne branchez la fiche secteur dans la prise
secteur qu'a la fin de l'installation.
Assurez-vous que la prise secteur est
accessible apres l'installation.

» Sila prise secteur est détachée, ne
branchez pas la fiche secteur.

* Ne tirez pas sur le cable secteur pour
débrancher l'appareil. Tirez toujours sur la
fiche de la prise secteur.

» N'utilisez que des systemes d'isolation
appropriés : des coupe-circuits, des
fusibles (les fusibles a visser doivent étre
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* Ne modifiez pas les spécifications de cet
appareil.

* Assurez-vous que les orifices d'aération
ne sont pas obstrués.

* Ne laissez pas l'appareil sans surveillance
durant son fonctionnement.

» Eteignez I'appareil aprés chaque
utilisation.

« Soyez prudent lors de I'ouverture de la
porte de I'appareil lorsque celui-ci
fonctionne. L’air chaud peut étre évacué.

* N'utilisez pas I'appareil avec des mains
mouillées ou en contact avec de I'eau.

» Nutilisez pas I'appareil comme surface de
travail et ne mettez pas d’aliments en
contact direct avec celui-ci.

* n'utilisez pas I'appareil comme surface de
cuisson directe. La cuisson doit toujours
étre effectuée a I'aide d’un récipient
approprié.

« N'utilisez pas de feuille d'aluminium ou
d'autres matériaux entre la surface de
cuisson et le récipient, sauf indication
contraire du fabricant de cet appareil.

« N'utilisez que les accessoires
recommandés pour cet appareil par le
fabricant.

« Utilisez toujours du verre et des bocaux
approuvés a des fins de conservation.

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d’incendie et d’explosion.

» Les graisses et les huiles lorsqu’elles sont
chauffées peuvent dégager des vapeurs
inflammables. Tenez les flammes ou les



objets chauds a distance des graisses et
des huiles pendant que vous cuisinez.

Les vapeurs que dégagent I'huile chaude
peuvent provoquer une combustion
spontanée.

Une huile déja utilisée peut contenir des
restes d’aliments et provoquer un incendie
a une température plus basse qu’avec une
huile neuve.

Ne placez pas de produits inflammables
ou d’éléments imbibés de produits
inflammables a I'intérieur, a proximité ou
au-dessus de I'appareil.

Ne laissez pas des étincelles ou des
flammes nues entrer en contact avec
I'appareil lorsque vous ouvrez la porte.
Ouvrez la porte de I'appareil avec
précaution. L'utilisation d'ingrédients avec
de l'alcool peut provoquer un mélange
d'alcool et d'air.

« Les récipients de cuisson en fonte, en
aluminium ou dont le fond est endommagé
peuvent provoquer des rayures. Soulevez
toujours ces objets lorsque vous devez les
déplacer sur la surface de cuisson.

2.4 Entretien et nettoyage

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessure, d'incendie ou de

dommages a l'appareil.

/N\ AVERTISSEMENT!
Risque de dommages a l'appareil.

Pour éviter tout endommagement ou
décoloration de I'émail :

— ne posez pas de plats allant au four ou
d’autres objets directement sur le fond
de l'appareil.

— ne placez jamais de feuilles
d'aluminium directement sur le fond de
la cavité.

— ne versez pas d'eau directement dans
I'appareil chaud.

— ne conservez pas de plats et de
nourriture humides dans l'appareil
apres avoir terminé la cuisson.

— Installez ou retirez les accessoires
avec précautions.

La décoloration de I'’émail ou de I'acier

inoxydable est sans effet sur les

performances de 'appareil.

Utilisez un plat a rétir pour des gateaux

moelleux. Les jus de fruits provoquent des

taches qui peuvent étre permanentes.

Ne laissez pas de récipients chauds sur le

bandeau de commande.

Ne laissez pas le contenu des récipients

s’évaporer entierement.

Prenez soin de ne pas laisser tomber

d’objets ou de récipients sur I'appareil. La
surface risque d’étre endommageée.

N’activez pas les zones de cuisson avec

un récipient vide ou sans récipient.

« Avant d'effectuer toute opération
d'entretien, mettez I'appareil hors tension.
Débranchez la fiche d'alimentation de la
prise secteur.

» Veérifiez que I'appareil est froid. Les
panneaux de verre risquent de se briser.

* Remplacez immédiatement les vitres de la
porte si elles sont endommagées.
Contactez votre service aprés-vente
agréé.

« Soyez prudent lorsque vous retirez la
porte de I'appareil. La porte est lourde !

* Des graisses ou de la nourriture restant
dans I'appareil peuvent provoquer un
incendie.

« Nettoyez réguliérement I'appareil afin de
maintenir le revétement en bon état.

* Nettoyez I'appareil avec un chiffon doux et
humide. Utilisez uniquement des produits
de lavage neutres. N'utilisez pas de
produits abrasifs, de tampons a récurer,
de solvants ou d’objets métalliques.

« Sivous utilisez un spray pour four, suivez
les consignes de sécurité figurant sur
I'emballage.

* Ne nettoyez pas I'émail catalytique (le cas
échéant) avec un détergent.

2.5 Eclairage interne

/\ AVERTISSEMENT!
Risque d’électrocution.

» Concernant la/les lampe(s) a l'intérieur de
ce produit et les lampes de rechange
vendues séparément : Ces lampes sont
congues pour résister a des conditions
physiques extrémes dans les appareils
électroménagers, telles que la
température, les vibrations, I'humidité, ou
sont congues pour signaler des
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informations sur le statut opérationnel de
I'appareil. Elles ne sont pas destinées a
étre utilisées dans d'autres applications et
ne conviennent pas a I'éclairage des
pieces d’'un logement.

» Ce produit contient une source lumineuse
de classe d’efficacité énergétique G.

» Utilisez uniquement des ampoules ayant
les mémes spécifications.

2.6 Service

» Pour réparer I'appareil, contactez le
service apres-vente agréé.

» Utilisez uniquement des pieces de
rechange d'origine.

3. INSTALLATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

3.1 Emplacement de I’appareil

®

N’installez pas la cuisiniere a proximité
de I'évier ou du meuble avec évier. Des
gouttes d’humidité/d’eau peuvent
pénétrer entre le panneau latéral et le
meuble et, dans le temps, endommager
la peinture du panneau latéral.

Vous pouvez installer votre appareil
autonome avec des meubles sur un ou deux
cbtés et dans le coin.

Pour les distances minimales d’ajustement,
vérifiez le tableau.

L ——
\ /
Al —
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2.7 Mise au rebut

/\ AVERTISSEMENT!
Risque de blessure ou d’asphyxie.

« Contactez votre service municipal pour
obtenir des informations sur la marche a
suivre pour mettre I'appareil au rebut.

« Débranchez I'appareil.

* Coupez le cable d'alimentation au ras de
I'appareil et mettez-le au rebut.

Distances minimales

Dimensions mm
A 400
B 650
C 150

3.2 Données techniques

Tension 400V
Fréquence 50 - 60 Hz
Classe d’appareil 1
Dimensions mm
Hauteur 858
Largeur 500
Profondeur 600




3.3 Mise de niveau de I'appareil

Utilisez les petits pieds situés sous I'appareil
pour mettre la surface supérieure de
I'appareil de niveau avec les autres surfaces
environnantes.

3.4 Protection anti-bascule

Réglez la hauteur et la zone de 'appareil
avant de fixer la protection anti-bascule.

/N\ ATTENTION!

Assurez-vous d'’installer la protection
anti-bascule a la bonne hauteur.

®

Assurez-vous que la surface derriere
I'appareil est lisse.

Vous devez installer la protection anti-
bascule. Si vous ne l'installez pas, I'appareil
peut basculer.

Votre appareil indique le symbole affiché sur
'image (le cas échéant) pour vous rappeler
qu'il faut installer la protection anti-bascule.

Installez la protection anti-bascule B - 343
mm en dessous de la surface supérieure
de l'appareil et de A a 67 mm du cété de
I'appareil, dans l'orifice circulaire situé sur
un support. Vissez-la dans un matériau
solide ou utilisez un renfort adapté (mur).

—

2. L’orifice se trouve a gauche, a l'arriére de

'appareil. Soulevez I'avant de I'appareil
et placez-le au milieu de I'espace entre
les placards. Si I'espace entre les
placards est supérieur a la largeur de
I'appareil, vous devez ajuster la mesure
latérale pour centrer I'appareil.

@

Si vous avez modifié les dimensions de
la cuisiniére, vous devez aligner
correctement le dispositif a bout arrondi.
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/\ ATTENTION!

Si I'espace entre les placards est
supérieur a la largeur de I'appareil, vous
devez ajuster la mesure latérale pour
centrer I'appareil.

3.5 Installation électrique

/\ AVERTISSEMENT!

Le fabricant ne pourra étre tenu pour
responsable si vous ne respectez pas les
consignes de sécurité des chapitres
Sécurité.

Cet appareil est fourni sans fiche électrique ni
cable d’alimentation. La borne de connexion
est située derriere le panneau arriére.

/\ AVERTISSEMENT!

Avant de brancher le cable d’alimentation
a la borne, mesurez la tension entre les
phases du réseau domestique. Reportez-
vous ensuite a I'étiquette de connexion
située a l'arriére de 'appareil pour utiliser
l'installation électrique correcte. Réaliser
ces étapes dans 'ordre permet d’éviter
les erreurs d’installation et
d’endommager les composants
électriques de I'appareil.
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Types de cables appropriés pour les
différentes phases :

Phase Diamétre min. du ca-
ble

1 3x1,5mm?

3 avec neutre 5x 1,5 mm?

/\ AVERTISSEMENT!

Le cable d’alimentation ne doit pas entrer
en contact avec la partie de I'appareil
hachurée sur l'illustration.




4. DESCRIPTION DU PRODUIT

4.1 Vue d’ensemble

NEED B 0
O

YOOCIO OO

B E Q&

|
\

C A ]

Manettes de la table de cuisson
Indicateur / symbole de température
Manette de réglage de la température
Programmateur électronique
Sélecteur de fonctions du four
Résistance

Eclairage

Chaleur tournante

El Support de grille, amovible

Niveaux de la grille

BRREOENE

4.2 Disposition de la surface de cuisson

140 mm g 180 mm ;
(140 mm)
D

Eillél

Zone de cuisson 1 200 W
Zone de cuisson 1 800 W
Zone de cuisson 1 200 W
Indicateur de chaleur résiduelle
Zone de cuisson 700/ 1 700 W

5. AVANT LA PREMIERE UTILISATION

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

5.1 Préchauffage et nettoyage
initiaux

Préchauffez I'appareil vide avant la premiéere
utilisation et le premier contact avec des
aliments. L'appareil est susceptible de
dégager des odeurs désagréables et de la
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fumeée. Ventilez la piece pendant le
préchauffage.

1. Retirez tous les accessoires et les
supports de grille amovibles de I'appareil.

2. Réglez la fonction =. Réglez la
température maximale. Laissez I'appareil
fonctionner pendant 1 h.

3. Réglez la fonction . Réglez la
température maximale. La température
maximale pour cette fonction est 210 °C.
Laissez I'appareil fonctionner pendant 15
min.

4. Réglez la fonction . Réglez la
température maximale. Laissez I'appareil
fonctionner pendant 15 min.

5. Eteignez I'appareil et attendez qu'il
refroidisse.

6. Nettoyez I'appareil et les accessoires
uniquement avec un chiffon en microfibre,
de I'eau chaude et un détergent doux.

7. Remettez les accessoires et les supports
d’étagére amovibles a leur position
initiale.

5.2 Réglage de I'heure

Vous devez régler I'neure avant de mettre le
four en marche.

Le voyant Q) clignote lorsque vous branchez
I'appareil a l'alimentation électrique, lorsqu'il y
a eu une coupure de courant ou que le
minuteur n'est pas réglé.

Appuyez sur la touche + ou — pour régler
la bonne heure.

Au bout d'environ 5 secondes, le
clignotement s'arréte et I'heure réglée
s'affiche.

5.3 Modification de I’heure

@

Vous ne pouvez pas modifier I'heure
actuelle si 'une des fonctions est activée.

Appuyez sur O a plusieurs reprises jusqu’a
ce que le voyant de la fonction Heure actuelle
clignote.

Pour régler I'heure, reportez-vous au chapitre
« Réglage de I'heure ».

6. PLAQUE DE CUISSON - UTILISATION QUOTIDIENNE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

6.1 Description des zones de
cuisson

Les zones de cuisson disposent d’'un
thermostat et fonctionnent de maniére
intermittente (s’éteignent puis se rallument)
en fonction du niveau de cuisson sélectionné.

6.2 Niveau de cuisson

Symboles Fonction

0 Position d'arrét
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Symboles Fonction

@ Zone double

§ Maintien au chaud

1-9

Utilisez la chaleur résiduelle pour
diminuer la consommation d’énergie.
Désactivez la zone de cuisson environ

5 a 10 minutes avant la fin de la cuisson.

Réglages de la température

Tournez la manette de la zone de cuisson
souhaitée sur le niveau de cuisson requis.
Pour terminer la cuisson, tournez la manette
sur la position Arrét.



6.3 Utilisation de la zone de cuisson
simple

Pour utiliser une zone de cuisson simple,
tournez la manette appropriée dans l'une des
positions suivantes :1-9.

®

Pour les niveaux de cuisson 1-3, la zone
reste rouge pendant environ
2-3 secondes puis se désactive.

®

La zone fonctionne a son niveau de
puissance maximum lorsque vous réglez
le niveau de cuisson sur 8 ou 9.

6.4 Activation et désactivation des
plaques extérieures (doubles ou
ovales)

Vous pouvez ajuster la surface de cuisson a
la dimension de vos récipients.

1. Sivous choisissez un niveau de cuisson
entre 1 et 9, seule la partie centrale de la
zone de cuisson fonctionne.

2. Pour activer la plaque extérieure, tournez
la manette vers la droite en dépassant le

réglage 9 sur 0.

3. Puis tournez la manette vers la gauche
jusqu'au niveau de cuisson souhaité

(1-9). La partie centrale et la plaque

extérieure fonctionnent ensemble.
Pour désactiver la plaque extérieure, tournez
la manette sur la position ARRET. La partie
centrale et la plaque extérieure ou ovale se
désactivent. Le voyant s'éteint. Pour
redémarrer la partie centrale de la zone de
cuisson, choisissez un niveau de cuisson
entre 1 et 9.

6.5 Voyant de chaleur résiduelle

/\ AVERTISSEMENT!

Tant que le voyant est allumé, il existe un
risque de brllures dues a la chaleur
résiduelle.

L’indicateur s’allume lorsqu’une zone de
cuisson est chaude, mais il ne fonctionne pas
si I'alimentation électrique est coupée.

L’indicateur peut également s’allumer :

e pour les zones de cuisson voisines, méme
si vous ne les utilisez pas,

* lorsque des récipients chauds sont placés
sur la zone de cuisson froide,

* lorsque la table de cuisson est éteinte
mais que la zone de cuisson est encore
chaude.

L’indicateur s’éteint lorsque la zone de
cuisson s’est refroidie.

7. PLAQUE DE CUISSON - CONSEILS ET ASTUCES

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

7.1 Récipients de cuisson

Les résultats de la cuisson dépendent du
matériau des récipients utilisés.

@

N'utilisez pas de récipient dont la base
présente des bords ou des stries
prononcées, par exemple des poéles en
fonte, sur une table de cuisson en
céramique. lls peuvent rayer ou éroder
définitivement la surface de la table de
cuisson.

®

Le fond du récipient de cuisson doit étre
aussi plat et épais que possible.
Assurez-vous que le fond du récipient est
propre avant de le placer sur la surface

@

Les récipients de cuisson avec un fond
en émail, en aluminium ou en cuivre
peuvent laisser des traces sur la surface
vitrocéramique.

de la table de cuisson.
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Pour économiser I'énergie et garantir le
fonctionnement correct de la table de
cuisson, le fond du récipient doit présenter un
diameétre minimum approprié (au moins égal
au diametre de la zone).

7.2 Guide de cuisson simplifié

e
< >

L/

e

@

Les données du tableau sont fournies a
titre indicatif uniquement.

O

Lttt

X

v

Réglages de la Utilisez pour : Durée Conseils

température (min)

§ 1 Gardez au chaud les aliments cuits. sinéces-  Placez un couvercle sur le récipient.

- saire

1-2 Sauce hollandaise ; faire fondre : beur- 5 -25 Mélangez de temps en temps.
re, chocolat, gélatine.

2 Solidifier : omelettes, ceufs cocotte. 10 - 40 Cuisinez avec un couvercle.

2-3 Faire mijoter des plats a base derizet 25-50 Ajoutez au moins deux fois plus d'eau
de laitage, réchauffer des plats cuisi- que de riz. Remuez les plats a base
nés. de lait durant la cuisson.

3-4 Cuisez les légumes, le poisson et la 20-45 Ajouter quelques cuilléres a soupe
viande a la vapeur. d’eau. Vérifiez la quantité d’eau pen-

dant le processus.

4-5 Pommes de terre a la vapeur et autres 20 - 60 Couvrez le fond de la cuve avec 1 a
légumes. 2 cm d’eau. Vérifiez le niveau d’eau

pendant le processus. Gardez le cou-
vercle sur la cuve.

4-5 Cuisez de plus grandes quantités d’ali- 60 - 150 Ajoutez jusqu’a 3 | de liquide et des in-
ments, des ragodts et des soupes. grédients.

6-7 Faire revenir : escalopes, cordons si néces- Retournez-le si nécessaire.
bleus de veau, cotelettes, rissolettes, saire
saucisses, foie, roux, ceufs, crépes,
beignets.

7-8 Friture, galettes de pommes de terre, 5-15 Retournez-le si nécessaire.
biftecks, steaks.

9 Faire bouillir de I'eau, cuire des pates, saisir de la viande (goulasch, boeuf braisé), cuire des

frites.
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8. PLAQUE DE CUISSON - ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

8.1 Informations générales

* Nettoyez la table de cuisson aprés chaque

utilisation.

« Utilisez toujours un récipient dont le fond
est propre.

* Les rayures ou les taches sombres sur la
surface n'ont aucune incidence sur le
fonctionnement de la table de cuisson.

» Utilisez un produit de nettoyage
spécialement adapté a la surface de la
table de cuisson.

» Utilisez toujours un grattoir recommandé
pour les tables de cuisson avec une
surface en verre. Utilisez le grattoir
uniquement comme outil supplémentaire
pour nettoyer le verre apres la procédure
de nettoyage standard.

/\ AVERTISSEMENT!

N’utilisez pas de couteaux ou d’autres
outils métalliques tranchants pour
nettoyer la surface en verre.

8.2 Nettoyage de la table de cuisson

« Enlevez immédiatement : le plastique
fondu, les feuilles de plastique, le sucre et
les aliments contenant du sucre car la
saleté peut endommager la table de
cuisson. Veillez a ne pas vous briler.
Tenez le racloir spécial incliné sur la
surface vitrée et faites glisser la lame du
racloir pour enlever les salissures.

* Une fois que la table de cuisson a
suffisamment refroidi, enlevez : traces
de calcaire et d'eau, projections de
graisse, décolorations métalliques
luisantes. Nettoyez la table de cuisson a
I'aide d'un chiffon humide et d'un
détergent non abrasif. Apres le nettoyage,
essuyez la table de cuisson avec un
chiffon doux.

* Pour retirer les décolorations
métalliques brillantes : utilisez un
mélange de levure chimique et de jus de
citron ou de vinaigre.

9. FOUR - UTILISATION QUOTIDIENNE

/N\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

9.1 Activation et désactivation du
four.

1. Tournez la manette de sélection des
fonctions du four pour sélectionner une
fonction.

2. Tournez la manette du thermostat pour
sélectionner la température.

L'éclairage s'allume lorsque I'appareil est en

marche.

@

Pour les fonctions sans chauffage, il n'est
pas nécessaire de régler la température.

3. Pour éteindre le four, tournez la manette
des fonctions du four et le thermostat sur
la position Arrét.

9.2 Thermostat de sécurité

Un mauvais fonctionnement du four ou des
composants défectueux peuvent causer une
surchauffe dangereuse. Pour éviter cela, le
four dispose d'un thermostat de sécurité
interrompant I'alimentation électrique. Le four
se remet automatiquement en
fonctionnement lorsque la température
baisse.
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9.3 Fonctions du four

o

Position Arrét
Le four est a I'arrét.

Eclairage du four
Pour activer I'éclairage méme si aucune fonc-
tion de cuisson n’est sélectionnée.

Turbo gril

Pour rétir de plus grosses pieces de viande ou
de volaille avec os sur un seul niveau. Pour
gratiner et faire dorer.

Chauffage Haut/Bas
Pour cuire et rétir des aliments sur un seul ni-
veau.

Fonction Pizza

Pour cuire les aliments sur un seul niveau de la
grille afin d’obtenir une dorure plus intense et
un dessous croustillant.

(I

Chauffage inférieur
Pour cuire des gateaux avec dessous croustil-
lant et pour stériliser des aliments.

Décongélation

Pour décongeler des aliments. Le temps de dé-
congélation dépend de la quantité et de la gros-
seur des plats surgelés.

K

Chaleur tournante

Pour cuire ou rétir simultanément sur plusieurs

niveaux des aliments nécessitant une tempéra-
ture de cuisson identique, sans que les saveurs
ne se mélangent.

®

Chaleur tournante

Pour cuire sur deux niveaux maximum simulta-
nément et pour sécher les aliments. Diminuez
les températures du four de 20 a 40 °C par rap-
port a la .Chauffage Haut/Bas

Chaleur Tournante Humide

Cette fonction était utilisée pour se conformer a
la classe d’efficacité énergétique et aux régle-
mentations Ecodesign (selon les normes EU
65/2014 et EU 66/2014). Tests conformes aux
normes : IEC/EN 60350-1.

Durant cette cuisson, la porte du four doit rester
fermée pour éviter d'interrompre la fonction, et
pour garantir une consommation d'énergie opti-
male.

Lorsque vous utilisez cette fonction, la tempéra-
ture a l'intérieur de la cavité peut différer de la
température sélectionnée. La puissance du
chauffage peut étre réduite. Pour obtenir des
recommandations générales sur les économies
d'énergie, consultez le chapitre « Efficacité
énergétique, « Four - Economie d'énergie ».
Cette fonction est congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson. Pour obtenir des
instructions de cuisson, reportez-vous au chapi-
tre « Conseils », Chaleur Tournante Humide.

16
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10. FOUR - FONCTIONS DE L’'HORLOGE

10.1 Affichage

A. Fonctions de I'horloge

B. Minuteur
s ;i
|
el B M | g
A REEa0 o
I
) |
10.2 Touches
Touche Fonction Description
— MOINS Pour régler I'heure.
@ HORLOGE Pour régler une fonction de I'horloge.

_I_ PLUS

Pour régler I'heure.

10.3 Tableau des fonctions de I'horloge

Fonction de I'horloge

Application

@ HEURE

Pour régler, modifier ou vérifier I'neure.

=Y DUREE

Pour régler la durée de fonctionnement de I'appareil.

Q MINUTEUR

Pour régler un décompte. Cette fonction est sans effet sur le fonctionne-
ment du four. Vous pouvez utiliser le MINUTEUR a tout moment, méme
lorsque le four est éteint.

6. Tournez la manette des fonctions du four

10.4 Réglage de la DUREE

1. Sélectionnez une fonction du four et la
température.

2. Appuyez sur Q') a plusieurs reprises
jusqu'a ce que 1! commence a clignoter.

3. Appuyez sur + ou — pour régler le
temps de la DUREE.

L'affichage indique =1,

4. Lorsque la durée programmée s'est
écoulée, 2 clignote et un signal sonore
retentit. L'appareil se met a l'arrét
automatiquement.

5. Appuyez sur une touche pour arréter le
signal sonore.

et la manette du thermostat sur la
position Arrét.

10.5 Régler la MINUTERIE

1. Appuyez sur @ a plusieurs reprises
jusqu'a ce que Q commence a clignoter.

2. Appuyez sur + ou — pour régler la
durée requise.

La MINUTERIE se met en marche

automatiquement au bout de 5 secondes.

3. Alafin du temps de cuisson programmé,
un signal sonore retentit. Appuyez sur
une touche pour arréter le signal sonore.
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4. Tournez les boutons de fonction du four
et de température sur la position d'arrét.

10.6 Annuler des fonctions de
I'horloge

1. Appuyez sur O plusieurs fois jusqu'a ce
que le voyant de la fonction souhaitée
clignote.

11. FOUR - UTILISATION DES A

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

11.1 Insertion des accessoires

iam el

e

Accessoires disponibles en fonc-
tion du modele. Scannez le code
QR pour vérifier comment utiliser
les accessoires fournis avec vo-
tre appareil. Vous pouvez com-
mander les accessoires en option
séparément. Pour plus d'informa-
tions, veuillez contacter votre re-
vendeur local.

De petites indentations augmentent la
sécurité et offrent une protection contre le
renversement. Ce sont également des
dispositifs anti-basculement. Le rebord de la
grille empéche les ustensiles de cuisine de
glisser hors de la grille.

PInsérez I'accessoire (grille métallique/
plaque) entre les rails du support de grille.

2. Maintenez la touche ~— enfoncée.
Au bout de quelques secondes, la fonction de
I'norloge s'éteint.

CCESSOIRES

Assurez-vous que la grille touche I'arriere de
I'intérieur du four.

iﬁi%
=

Si votre plateau a une pente, positionnez-le
vers l'arriere de l'intérieur du four.

S’il y a une inscription sur I'accessoire,
assurez-vous qu'’il est face a vous.

Si vous utilisez un plateau avec des trous,
placez le plateau/la poéle en dessous pour
recueillir les liquides égouttants.

12. FOUR - CONSEILS ET ASTUCES

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

®

Les températures et temps de cuisson se
trouvant dans les tableaux ne sont
indiqués qu’a titre indicatif. lls varient
selon les recettes, la qualité et la quantité
des ingrédients utilisés.
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12.1 Informations générales

L'appareil dispose de quatre positions de
grille. Comptez les positions de grille a partir
du bas de l'appareil.

L'appareil est doté d'un systéme spécial qui
permet a l'air de circuler et qui recycle
perpétuellement la vapeur. Dans cet
environnement, ce systéme permet de
cuisiner des plats tout en maintenant ceux-ci
tendres a l'intérieur et croquants a l'extérieur.




Le temps de cuisson et la consommation
énergétique sont donc réduits au minimum.

De I'humidité peut se déposer dans I'enceinte
du four ou sur les panneaux en verre de la
porte. Ce phénoméne est normal. Veillez a
reculer un peu lorsque vous ouvrez la porte
de l'appareil en fonctionnement. Pour
diminuer la condensation, faites fonctionner
I'appareil 10 minutes avant d'enfourner vos
aliments.

Essuyez la vapeur aprées chaque utilisation
de l'appareil.

Ne placez jamais d'aluminium ou tout autre
ustensile, plat et accessoire directement en
contact avec la sole de votre four. Cela
entrainerait une détérioration de I'émail et
modifierait les résultats de cuisson.

12.2 Cuisson

Pour la premiéere cuisson, utilisez la
température inférieure.

Le temps de cuisson peut étre prolongé de
10 a 15 minutes, si vous cuisez des gateaux
sur plusieurs niveaux.

Les gateaux et petites patisseries placés a
différentes hauteurs ne dorent pas toujours
de maniere homogeéne. S'ils ne dorent
uniformément, il n'est pas nécessaire de
modifier la température. Les différences
s'atténuent en cours de cuisson.

Les plateaux insérés dans le four peuvent se
déformer en cours de cuisson. Une fois les
plateaux refroidis, les déformations
disparaissent.

12.6 Chauffage Haut/Bas a

12.3 Cuisson de gateaux

N'ouvrez la porte du four qu'aux 3/4 du temps
de cuisson défini.

Si vous utilisez deux plaques de cuisson en
méme temps, laissez un niveau libre entre les
deux.

12.4 Cuisson de viande et de
poisson

Pour les aliments trés gras, utilisez un plat a
rétir pour éviter de salir le four de maniere
irréversible.

Avant de couper la viande, laissez-la reposer
pendant environ 15 minutes afin d'éviter que
le jus ne s'écoule.

Pour éviter qu'une trop grande quantité de
fumée ne se forme dans le four, ajoutez de
I'eau dans le plat a rétir. Pour éviter que la
fumée ne se condense, ajoutez a nouveau de
I'eau dans le plat a rétir a chaque fois qu'il
n'en contient plus.

12.5 Temps de cuisson

Le temps de cuisson varie selon le type
d'aliment, sa consistance et son volume.

Au départ, surveillez la cuisson lorsque vous
cuisinez. Ainsi, vous trouverez les meilleurs
réglages (fonction, temps de cuisson, etc.)
pour vos ustensiles, vos recettes et les
quantités lorsque vous utiliserez I'appareil.

Aliments Quantité (g) Température Durée (min) Niveau Accessoires
(°C) de la gril-
le
Gateau plat1) 1000 160 - 170 30-35 2 plateau multi-usages
Gateau aux pommes 2000 170 - 190 40 - 50 3 plateau de cuisson
a base de levure
Léchefrite 1500 160 - 170 45 - 552) 2 plateau de cuisson
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Aliments Quantité (g) Température Durée (min) Niveau Accessoires

(°C) de la gril-
le
Poulet entier 1350 200 - 220 60-70 2 grille métallique
1 plateau multi-usages
Demi-poulet 1300 190 - 210 35+ 30 3 grille métallique
1 plateau multi-usages
Cotelettes de porc 600 190 - 210 30-35 3 grille métallique
1 plateau multi-usages
Flan pétissier” 800 230 - 250 10-15 2 plateau multi-usages
Gateau levé farci1) 1200 170 - 180 25-35 2 plateau multi-usages
Gateau au fromage 2600 170 - 190 60-70 2 plateau multi-usages
Flan aux pommes 1900 200 - 220 30-40 1 plateau multi-usages
Suisse1)
Gateau de Nogl 1) 2400 170 - 180 55 - 653) 2 plateau multi-usages
Pain paysan4) 750 + 750 180 - 200 60-70 1 2 plaques légéres
(longueur : 20 cm)
Génoise roumaine1) 600 + 600 160 - 170 40 - 50 2 2 plaques légéres
(longueur : 25 cm) sur
le méme niveau
Génoise roumaine 600 + 600 160 - 170 30-40 2 2 plaques légéres
traditionnelle (longueur : 25 cm) sur
le méme niveau
Petits pains Ievés1) 800 200 - 210 10-15 2 plateau multi-usages
Roulg1) 500 150 - 170 15-20 1 plateau multi-usages
Meringue 400 100 - 120 40 - 50 2 plateau multi-usages
Crumble1) 1500 180 - 190 25-35 3 plateau multi-usages
Gateau au beurre1) 600 180 - 200 20-25 2 plateau multi-usages

1) Préchauffez le four pendant 10 minutes.

2) Apres avoir mis a l'arrét I'appareil, laissez le gateau dans le four pendant 7 minutes.
3) Apres avoir mis a l'arrét I'appareil, laissez le gateau dans le four pendant 10 minutes.
4) Réglez la température sur 250 °C et préchauffez le four pendant 10 minutes.
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12.7 Chaleur tournante

Aliments Quantité (g) Température Durée (min) Niveau Accessoires
(°C) de la gril-
le
Gateau plat1) 1000 150 30 plateau multi-usa-

ges

Gateau aux pommes 2000 170 - 180 40 - 50 plateau de cuis-

a base de levure son

Lechefrite 1200 150 - 160 30-352) plateau de cuis-
son

Poulet entier 1400 180 55 grille métallique
plateau de cuis-
son

R6ti de porc 800 170 - 180 45-50 grille métallique
plateau de cuis-
son

Gateau farci a base 1200 150 - 160 20-30 plateau de cuis-

de levure son

Pizza 1000 190 - 200 25-35 plateau de cuis-
son

Gateau au fromage 2600 160 - 170 40 - 50 plateau de cuis-
son

Flan suisse aux 1900 180 - 200 30-40 plateau de cuis-

pommes1) son

Gateau de Noél) 2400 150 - 160 35 -402) plateau de cuis-
son

Quiche Iorraine1) 1000 190 - 210 30-40 1 plaque ronde
(diametre :
26 cm)

Pain paysan 3) 750 + 750 160 - 170 40 - 50 Plateau de cuis-
son

Génoise roumaine1) 600 + 600 155 - 165 40-50 2 plaques légéres
(longueur :
25 cm) sur le mé-
me niveau

Génoise roumaine 600 + 600 150 - 160 30-40 2 plaques légéres

traditionnelle (longueur :
25 cm) sur le mé-
me niveau

Petits pains Ieve’s1) 800 190 15 plateau de cuis-
son

Gateau roule) 500 150 - 160 15-20 plateau de cuis-

son
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Aliments Quantité (g) Température Durée (min) Niveau Accessoires
(°C) de la gril-
le

Meringue 400 110 -120 30-40 2 Plateau de cuis-
son

Crumble 1500 160 - 170 25-35 3 plateau de cuis-
son

Génoise1) 600 150 - 160 25-35 2 plateau de cuis-

son

1) Préchauffez le four pendant 10 minutes.

2) Aprés avoir mis a I'arrét I'appareil, laissez le gateau dans le four pendant 7 minutes.

3) Réglez la température sur 250 °C et préchauffez le four pendant 10 minutes.

12.8 Chaleur tournante

Aliments Quantité (g) Température Durée (min) Niveau de Accessoires
(°C) la grille
Plateau a patisse- 1000 155 35 2 Plateau de cuis-
riel) son
Plateau a patisse- 1000 + 1000 145 50 1+3 Plateau de cuis-
He1) son
Brioche aux pom- 2000 170 - 180 40 - 50 3 Plateau de cuis-
mes?) son
Lechefrite 1200 150 - 160 40-502) 3 plateau de cuis-
son
Poulet entier 1400 200 50 2 grille métallique
1 plateau multi-usa-
ges
Cotelettes de porc 600 180 - 200 30-40 2 grille métallique
1 plateau multi-usa-
ges
Flan pétissier1) 800 230 - 250 10-15 2 Plateau de cuis-
son
Gateau farci a base 1200 160 - 170 20-30 3 plateau de cuis-
de levure son
Gateau au fromage 2600 150 - 170 60-70 2 plateau multi-usa-
ges
Flan aux pommes 1900 180 - 200 50 -40 3 Plateau de cuis-
suisse™) son
Gateau de Noal 1) 2400 150 - 170 50-603) 3 plateau multi-usa-

ges
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Aliments Quantité (g) Température Durée (min) Niveau de Accessoires
(°C) la grille

Quiche lorraine) 1000 210-230 35-45 2 1 plaque ronde
(diametre :
26 cm)

Pain paysan4) 750 + 750 180 - 190 50 - 60 3 Plateau de cuis-
son

Génoise roumaine) 600 + 600 150 - 170 40- 50 2 2 plaques légéres
(longueur :
25 cm) sur le mé-
me niveau

Génoise roumaine 600 + 600 160 - 170 30-40 2 2 plaques légéres

traditionnelle (longueur :
25 cm) sur le mé-
me niveau

Petits pains leves1) 800 190 15 3 Plateau de cuis-
son

Petits pains leves1) 800 +800 200 15 1+3 plateau multi-usa-
ges

Roule1) 500 150 - 170 10-15 3 plateau multi-usa-
ges

Meringue 400 100 - 120 50 - 60 2 plateau de cuis-
son

Meringue 400 + 400 100 - 120 55-65 1+3 plateau de cuis-
son

Crumblel) 1500 170 - 180 20-30 2 Plateau de cuis-
son

Genoisel) 600 150 - 170 20 - 30 2 Plateau de cuis-
son

Gateau au beurre1) 600 + 600 150 - 170 20-30 1+3 plateau multi-usa-

ges

1) Préchauffez le four pendant 10 minutes.

2) Aprés avoir mis a I'arrét I'appareil, laissez le gateau dans le four pendant 7 minutes.
3) Apres avoir mis a l'arrét I'appareil, laissez le gateau dans le four pendant 10 minutes.

4) Réglez la température sur 230 °C et préchauffez le four pendant 10 minutes.

12.9 Chaleur Tournante Humide 'Y

Aliments Tempé- Durée Niveau Accessoires
rature (min) de la
(°C) grille
Pain et pizza
Brioches 190 25-30 2 plateau de cuisson ou plat a rétir
Pain & Petits pains 200 40 -45 2 plateau de cuisson ou plat a rotir
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Aliments Tempé- Durée Niveau Accessoires

rature (min) de la

(°C) grille
Pizza surgelée, 350 g 190 25-35 2 grille métallique
Gateaux sur un plateau de cuisson
Gateau Roulé 180 20-30 2 plateau de cuisson ou plat a rotir
Brownie 180 35-45 2 plateau de cuisson ou plat a rétir
Gateaux dans des moules
Soufflé 210 35-45 2 six ramequins en céramique sur une grille

métallique

Fond de tarte en génoise 180 25-35 2 moule a tarte sur une grille métallique
Génoise 150 35-45 2 moule a gateau sur une grille métallique
Poisson
Poisson en sachet, 300 g 180 25-35 2 plateau de cuisson ou plat a rétir
Poisson entier, 200 g 180 25-35 2 plateau de cuisson ou plat a rotir
Filets de poisson, 300 g 180 30-40 2 plaque a pizza sur la grille métallique
Viande
Viande en sachet, 250 g 200 35-45 2 plateau de cuisson ou plat a rétir
Brochettes de viande, 200 30-40 2 plateau de cuisson ou plat a rotir
500 g
Petites patisseries
Cookies 170 25-35 2 plateau de cuisson ou plat a rétir
Macarons 170 40 - 50 2 plateau de cuisson ou plat a rétir
Muffins 180 30-40 2 plateau de cuisson ou plat a rotir
Biscuit salé 160 25-35 2 plateau de cuisson ou plat a rétir
Biscuits sablés 140 25-35 2 plateau de cuisson ou plat a rotir
Tartelettes 170 20-30 2 plateau de cuisson ou plat a rétir
Végétarien
Mélange de légumes en 200 20-30 2 plateau de cuisson ou plat a rétir
sachet, 400 g
Omelettes 200 30-40 2 plaque a pizza sur la grille métallique
Légumes sur plaque, 700 g 190 25-35 2 plateau de cuisson ou plat a rétir
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12.10 Turbo gril

Aliments Quantité (g) Température Durée (min) Niveau Accessoires
(°C) de la gril-
le
Demi-poulet 1200 200 25+ 25 2 grille métallique
1 plateau multi-usa-
ges
Cotelettes de porc 500 230 20 + 20 2 grille métallique
1 plateau multi-usa-
ges
12.11 Fonction Pizza
Aliments Quantité (g) Température Durée (min) Niveau de Accessoires
(°C) la grille
Pizza 1000 200 - 210 20-30 2 Plateau de cuis-
son
Poulet entier 1400 165 - 175 55-65 2 Plateau de cuis-
son
Demi-poulet 1350 165 - 175 30 +35 3 Plateau de cuis-
son
Quiche lorraine 1) 1000 210 - 220 20-30 2 Plateau de cuis-
son
1) Préchauffez le four pendant 10 a 15 minutes.
12.12 Informations pour les laboratoires d’essais
Aliments Fonction Tempéra- Accessoires Niveau Durée
ture (°C) de la gril- (min)
le
Petits gateaux (16 par Chauffage 160 plateau multi-usages 3 20-30
plateau) Haut/Bas
Petits gateaux (16 par Chaleur tournante 150 Plateau de cuisson 3 20-30
plateau)
Petits gateaux (16 par Chaleur tournante 160 Plateau de cuisson 1 +3 30-40
plateau)
Tarte aux pommes Chauffage 190 grille métallique 1 65-75
(2 moules de 20 cm de Haut/Bas
diamétre, décalés en dia-
gonale)
Tarte aux pommes Chaleur tournante 180 grille métallique 2 70-80

(2 moules de 20 cm de
diamétre, décalés en dia-
gonale)

FRANCAIS 25



Aliments Fonction Tempéra- Accessoires Niveau Durée
ture (°C) de la gril- (min)
le
Génoise allégée Chauffage 180 grille métallique 2 20-30
Haut/Bas
Génoise allégée Chaleur tournante 160 grille métallique 2 25-35
Génoise allégée Chaleur tournante 170 grille métallique 1+3 30-40
Biscuits sablés / tresses ~ Chauffage 140 Plateau de cuisson 3 15-30
feuilletées Haut/Bas
Biscuits sablés / tresses ~ Chaleur tournante 140 Plateau de cuisson 3 20-30
feuilletées
Biscuits sablés / tresses ~ Chaleur tournante 140 Plateau de cuisson 1+ 3 15-30
feuilletées
Pain griIIé1) Turbo gril 230 grille métallique 3 3-5
Viande de beceuf ha- Turbo gril 250 grille métallique ou 3 15a20
Chéez) plat a rotir premiére
face ;10 a
15 seconde
face

1) Préchauffez le four pendant 5 minutes.
2) Préchauffez le four pendant 10 minutes.

13. FOUR - ENTRETIEN ET NETTOYAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

13.1 Remarques concernant le
nettoyage

Nettoyez la fagade du four avec un chiffon
doux, de I'eau chaude et un produit de
nettoyage non agressif.

Pour le nettoyage des surfaces métalliques,
utilisez un produit de nettoyage spécifique.

Nettoyez I'intérieur du four aprés chaque
utilisation. L’accumulation de graisse ou
d’autres résidus alimentaires peut provoquer
un incendie. Le risque est particulierement
éleveé pour la grille.

Nettoyez tous les accessoires aprés chaque
utilisation et laissez-les sécher. Utilisez un
chiffon doux avec de I'eau chaude et un
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produit de nettoyage. Ne lavez pas les
accessoires au lave-vaisselle .

Nettoyez les taches tenaces avec un
nettoyant spécial pour four.

Ne nettoyez pas les accessoires anti-adhésifs
et le avec un produit nettoyant abrasif ou des
objets tranchants.

13.2 Fours en acier inoxydable ou
en aluminium

Nettoyez la porte uniguement avec une
éponge ou un chiffon humides. Séchez-la
avec un chiffon doux.

N'utilisez jamais de produits abrasifs ou
acides ni d'éponges métalliques car ils
peuvent endommager la surface du four.
Nettoyez le bandeau de commande du four
en observant ces mémes recommandations.



13.3 Retrait des supports de grille

Pour nettoyer le four, retirez les supports de
grille.

/N\ ATTENTION!

Soyez prudent lorsque vous retirez les
supports de grille.

/\ AVERTISSEMENT!

N'utilisez pas I'appareil sans les
panneaux de verre.

1. Ouvrez la porte jusqu'a former un angle
d'environ 30°. La porte tient toute seule
lorsqu'elle est Iégérement ouverte.

1. Ecartez I'avant du support de grille de la
paroi latérale.

H—
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2. Ecartez l'arriére du support de grille de la
paroi latérale et retirez le support.

Réinstallez les accessoires que vous avez
retirés en répétant cette procédure dans
I'ordre inverse.

13.4 Retrait et installation des
panneaux de verre du four

Vous pouvez retirer les panneaux de verre
intérieurs pour les nettoyer. Le nombre de
panneaux de verre varie selon les modéles.

/\ AVERTISSEMENT!

Laissez la porte légerement ouverte
durant le nettoyage. Lorsque vous
I'ouvrez entierement, elle peut se
refermer accidentellement et
endommager l'appareil.

\\:/

/\.
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2. Saisissez les deux cotés du cache (B)
situé sur l'aréte supérieure de la porte et
poussez-le vers l'intérieur pour permettre
le déverrouillage du systéeme de
fermeture.

3. Retirez le cache de la porte en le tirant
vers l'avant.

/\ AVERTISSEMENT!

Lorsque vous retirez les panneaux de
verre, la porte du four a tendance a
se refermer.

4. Maintenez le bord supérieur des
panneaux de verre de la porte, et retirez-
les un par un.

5. Nettoyez le panneau de verre a I'eau
savonneuse. Séchez soigneusement le
panneau de verre.

Une fois le nettoyage terminé, remettez en

place les panneaux de verre et la porte du

four. Suivez les étapes ci-dessus dans I'ordre
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inverse. Installez d'abord le plus petit des
panneaux, puis le plus grand.

/\ ATTENTION!

Veillez a installer correctement le
panneau de verre intérieur dans son
logement.

13.5 Le tiroir

Le tiroir de rangement se trouve sous la
cavité du four.

/\ AVERTISSEMENT!
Ne placez pas d’aliments dans le tiroir.

/\ AVERTISSEMENT!

Ne conservez pas d’articles inflammables
tels que du matériel de nettoyage, des
sacs en plastique, des gants de four, du
papier, des produits de nettoyage, des
aérosols, des articles en plastique dans
le tiroir. Lorsque vous utilisez le four, le
tiroir peut se réchauffer. Il existe un
risque d’incendie.

Le tiroir sous le four peut étre retiré pour le
nettoyage.

14. DEPANNAGE

/\ AVERTISSEMENT!

Reportez-vous aux chapitres concernant
la sécurité.

14.1 Que faire si...

Retrait du tiroir :

1. Tirez le bac jusqu’a la butée.

2. Soulevez Iégérement le tiroir afin de
pouvoir le soulever vers le haut en
l'inclinant par rapport a ses guides.

Pour installer le tiroir, suivez la procédure en

sens inverse.

13.6 Remplacement de I'ampoule

/\ AVERTISSEMENT!

Risque d'électrocution.
L'éclairage peut étre chaud.

1. Eteignez le four. Attendez que le four ait
refroidi.

2. Débranchez le four de I'alimentation
secteur.

3. Placez un chiffon au fond de la cavité.

Eclairage arriére

1. Tournez le diffuseur en verre de
I'éclairage pour le retirer.

2. Nettoyez le diffuseur en verre.

3. Remplacez 'ampoule par une ampoule
halogene de 230 V, 25 W, résistante a
une température de 300 °C.

4. |Installez le diffuseur en verre.

Probléme

Cause possible

Solution

Vous ne pouvez pas mettre en fonc-
tionnement I'appareil.

L’appareil n’est pas branché a une
source d’alimentation électrique ou
le branchement est incorrect.

Vérifiez que I'appareil est correcte-
ment branché a une source d’ali-
mentation électrique.

Le fusible a disjoncté.

Assurez-vous que le fusible est la
cause du dysfonctionnement. Si les
fusibles disjonctent de maniére ré-
pétée, faites appel a un électricien
qualifié.
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Probléme

Cause possible

Solution

Vous ne pouvez pas activer la table
de cuisson ni la faire fonctionner.

Le fusible a disjoncté.

Mettez de nouveau en fonctionne-
ment la table de cuisson et réglez le
niveau de cuisson en moins de

10 secondes.

Le voyant de chaleur résiduelle ne
s’allume pas.

La zone n’est pas chaude parce
qu’elle n’a fonctionné que peu de
temps.

Si la zone a eu assez de temps pour
chauffer, faites appel a un service
aprés-vente agréé.

Impossible d’activer le circuit exté-
rieur.

Activez d’abord le circuit intérieur.

Le four ne chauffe pas.

Le four est a I'arrét.

Mettez en fonctionnement le four.

Les réglages nécessaires ne sont
pas effectués.

Vérifiez que les réglages sont cor-
rects.

L’horloge n’est pas réglée.

Réglez I'horloge.

L’éclairage ne fonctionne pas.

L’éclairage est défectueux.

Remplacez 'ampoule.

De la vapeur et de la condensation
se forment sur les aliments et dans
la cavité du four.

Vous laissez le plat dans le four trop
longtemps.

Une fois la cuisson terminée, ne
laissez pas les plats dans le four
plus de 15 a 20 minutes.

La cuisson des plats est trop longue
ou trop rapide.

La température est trop basse ou
trop élevée.

Ajustez la température si nécessai-
re. Suivez les conseils de la notice
d’utilisation.

L’affichage indique « 12.00 ».

Une coupure de courant s’est pro-
duite.

Réglez I'horloge.

14.2 Données de maintenance

Si vous ne trouvez pas de solution au
probléme, veuillez contacter votre revendeur
ou un service aprés-vente agréé.

Les informations nécessaires au service
aprés-vente figurent sur la plaque
signalétique. La plaque signalétique se trouve
sur le cadre avant de la cavité de l'appareil.
Ne retirez pas la plaque signalétique de la

cavité de l'appareil.

Nous vous recommandons d’écrire les in-
formations ici :

Modeéle (Mod.)

Référence produit (PNC)

Numéro de série (SN)

15. EFFICACITE ENERGETIQUE

15.1 Informations sur le produit conformément aux réglementations
d'écoconception de I'UE pour les plaques de cuisson

Identification du FEH5LV114

modeéle

Type de table de
cuisson

Table de cuisson sur cuisiniere
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Nombre de zones 4

de cuisson

Technologie de Radiant

chauffage

Diametre des zo- Arriere gauche 14.0 cm

nes de cuisson cir-  Arriére droite 18.0 cm

culaires (D) Avant droite 14.0 cm
Avant gauche 18.0 cm

Consommation Arriére gauche 181.8 Whikg

d'énergie selon la  Arriére droite 182.1 Whikg

zone de cuisson Avant droite 181.8 Whikg

(EC electric cook-  Avant gauche 190.1 Wh/kg

ing)

Consommation d'énergie de la table de cuisson (EC electric hob) 184.0 Whikg

IEC/EN 60350-2 - Appareils électroménagers de cuisson - Partie 2 : Tables de cuisson - Méthodes de mesure

des performances.

15.2 Table de cuisson - Economie
d'énergie

Vous pouvez économiser de I'énergie
pendant la cuisson quotidienne si vous suivez
les conseils ci-dessous.

» Lorsque vous faites chauffer de I'eau,
n’'utilisez que la quantité dont vous avez
besoin.

» Dans la mesure du possible, placez
toujours les couvercles sur les récipients
de cuisson.

Posez les récipients sur la zone de
cuisson avant de I'activer.

Le fond du récipient doit avoir le méme
diameétre que la zone de cuisson.
Placez les petits récipients sur les zones
de cuisson les plus petites.

Placez les récipients directement au
centre de la zone de cuisson.

Utilisez la chaleur résiduelle pour garder
les aliments au chaud ou pour les faire
fondre.

15.3 Fiche d'informations sur le produit et informations sur le produit
conformément aux réglementations européennes sur I'étiquetage
énergétique et I'écoconception pour les fours

Nom du fournisseur

Electrolux

Identification du modéle

FEH5LV114 943005715

Indice d’efficacité énergétique

94.9

Classe d’efficacité énergétique

A

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode conven- 0,84 kWh/cycle

tionnel

Consommation d’énergie avec charge standard, en mode chaleur 0,75 kWh/cycle

tournante

Nombre de cavités

1

Source de chaleur

Electricité

Volume

571
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Type de four

Four intégré a la cuisiniere

Masse

41.0 kg

IEC/EN 60350-1 - Appareils de cuisson domestiques électriques - Partie 1 : Cuisiniéres, fours, fours a vapeur et

grils : Méthodes de mesure des performances.

15.4 Four - Economie d’énergie

Les conseils ci-dessous vous aideront a
économiser de I'énergie lors de I'utilisation de
votre appareil.

Assurez-vous que la porte de l'appareil est
fermée lorsque l'appareil est en marche.
Evitez d'ouvrir I'appareil trop souvent pendant
la cuisson. Nettoyez régulierement le joint de
porte et assurez-vous qu'il est bien en place.

Utilisez des plats en métal et des moules et
récipients foncés et non réfléchissants pour
accroitre les économies d'énergie.

Ne préchauffez pas I'appareil avant la
cuisson, sauf recommandation spécifique.

Lorsque vous préparez plusieurs plats a la
fois, faites en sorte que les pauses entre les
cuissons soient aussi courtes que possible.

Cuisson avec ventilation

Si possible, utilisez les fonctions de cuisson
avec la ventilation pour économiser de
I'énergie.

Chaleur résiduelle

Si la cuisson doit durer plus de 30 minutes,
réduisez la température de I'appareil au
minimum 3 a 10 minutes avant la fin de la
cuisson. La chaleur résiduelle a l'intérieur de
I'appareil poursuivra la cuisson.

Utilisez la chaleur résiduelle pour garder les
aliments au chaud ou réchauffer d'autres
plats.

Maintien des aliments au chaud
Sélectionnez la température la plus basse
possible pour utiliser la chaleur résiduelle et
garder les aliments au chaud.

Chaleur Tournante Humide

Fonction congue pour économiser de
I'énergie en cours de cuisson. Pour plus
d'informations, reportez-vous aux fonctions
de I'appareil au chapitre « Appareil -
Utilisation quotidienne ».

15.5 Informations produits pour la consommation d’énergie et le temps
maximum requis pour atteindre le mode faible puissance applicable

Consommation d’énergie en mode veille 0.8 W
Temps maximum requis pour que I'équipement atteigne automatiquement le mode basse puissan- 20 min
ce applicable
Service-clientéle
Points de Service
Industriestrasse 10 Le Trési 6 Via Violino 11
5506 Magenwil 1028 Préverenges 6928 Manno
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Points de Service

Morgenstrasse 131
3018 Bern

Langgasse 10
9008 St. Gallen

Am Mattenhof 4a/b
6010 Kriens

Schlossstrasse 1
4133 Pratteln

Comercialstrasse 19
7000 Chur

Service-Helpline
0848 848 111

service@electrolux.ch

Points de vente de rechange
Industriestrasse 10, 5506 Magenwil, Tel. 0848
848 111

Conseil technique/Vente
Buckhauserstrasse 40, 8048 Zirich, Tel. 044
405 82 44

Garantie Nous octroyons sur chaque produit
2 ans de garantie a partir de la date de
livraison ou de la mise en service au
consommateur (documenté au moyen d’une
facture, d’'un bon de garantie ou d'un

justificatif d’achat). Notre garantie couvre les
frais de mains d’ceuvres et de déplacement,
ainsi que les pieces de rechange. Les
conditions de garantie ne sont pas valables
en cas d'intervention d’'un tiers non autorisé,
de I'emploi de pieces de rechange non
originales, d’erreurs de maniement ou
d’installation dues a l'inobser-vation du mode
d’emploi, et pour des dommages causés par
des influences extérieures ou de force
majeure.

17. EN MATIERE DE PROTECTION DE L'ENVIRONNEMENT

Recyclez les matériaux portant le symbole

C/.\l). Déposez les emballages dans les
conteneurs prévus a cet effet. Contribuez a la
protection de I'environnement et a votre
sécurité, recyclez vos produits électriques et
électroniques. Ne jetez pas les appareils

portant le symbole E avec les ordures
ménageéres. Emmenez un tel produit dans
votre centre local de recyclage ou contactez
VOS services municipaux.

Electrolux Appliances AB - Contact Address:
Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
Poland

@ Concerne la France uniquement :

REPRISE A DEPOSER

Cet appareil, A LA LIVRAISON

ses accessoires

et cordons
se recyclent

A DEPQSER Y
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

@

Pour la Suisse:

Ou aller avec les appareils usagés ?
Partout ou des appareils neufs sont
vendus, mais aussi dans un centre de
collecte ou une entreprise de
récupération officiels SENS.

La liste des centres de collecte officiels
SENS est disponible sous
www.erecycling.ch

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !
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Willkommen bei Electrolux! Danke, dass Sie sich fiir unser Gerat
entschieden haben.

Reparatur erhalten Sie hier:

@ Anwendungshinweise, Prospekte, Informationen zu Fehlerbehebung, Service und
www.electrolux.com/support

Anderungen vorbehalten.
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1. A SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie vor der Montage und dem Gebrauch des Gerats
zuerst die Bedienungsanleitung. Bei Verletzungen oder
Schaden infolge nicht ordnungsgemalier Montage oder
Verwendung tUbernimmt der Hersteller keine Haftung.
Bewahren Sie die Anleitung zum Nachschlagen an einem
sicheren und zuganglichen Ort auf.

1.1 Sicherheit von Kindern und schutzbedurftigen
Personen

» Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren und Personen mit
eingeschrankten physischen, sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mit mangelnder Erfahrung/mangelndem
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Wissen benutzt werden, wenn sie durch eine fur ihre
Sicherheit zustandige Person beaufsichtigt werden oder
von dieser Person Anweisungen erhalten haben, wie das
Gerat sicher zu bedienen ist und welche Gefahren bei nicht
ordnungsgemalier Bedienung bestehen. Kinder unter 8
Jahren und Personen mit schweren Behinderungen oder
Mehrfachbehinderung sollten vom Gerat ferngehalten
werden, wenn sie nicht standig beaufsichtigt werden.

 Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen,
dass sie nicht mit dem Gerat spielen.

+ Halten Sie samtliches Verpackungsmaterial von Kindern
fern und entsorgen Sie es ordnungsgemald.

« WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Halten Sie Kinder und
Haustiere von dem Gerat fern, wenn es in Betrieb oder in
der Abkuhlphase ist.

 Kinder durfen keine Reinigung und Wartung des Gerats
ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

1.2 Allgemeine Sicherheit

» Dieses Gerat ist nur zum Kochen bestimmt.

* Dieses Gerat ist nur flr den hauslichen Gebrauch im
Haushalt in Innenraumen konzipiert.

* Dieses Gerat darf in Buros, Hotelzimmern, Gastezimmern
in Pensionen, Bauernhéfen und anderen ahnlichen
Unterklinften verwendet werden, wenn diese Nutzung das
(durchschnittliche) Nutzungsniveau im Haushalt nicht
Uberschreitet.

» Die Montage des Gerats und der Austausch des Kabels
muss von einer Fachkraft vorgenommen werden.

» Dieses Gerat muss mit einem Kabel des Typs HO5VV-F an
die Stromversorgung angeschlossen werden, das der
Temperatur der Ruckwand standhalt.

» Dieses Gerat ist fur den Gebrauch bis zu einer Hohe von
2000 m Uber dem Meeresspiegel vorgesehen.
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Dieses Gerat ist nicht flr die Verwendung auf Schiffen,
Booten oder anderen Wasserfahrzeugen vorgesehen.
Installieren Sie das Gerat nicht hinter einer Dekortir, um
eine Uberhitzung zu vermeiden.

Installieren Sie das Gerat nicht auf einer Plattform.
Bedienen Sie das Gerat keinesfalls Uber eine externe
Zeitschaltuhr oder ein separates Fernbedienungssystem.
WARNUNG: Kochen mit Fett oder Ol auf einem
unbeaufsichtigten Kochfeld ist gefahrlich und kann ggf. zu
einem Brand fuhren.

Verwenden Sie niemals Wasser, um das Kochfeuer zu
l6schen. Schalten Sie das Gerat aus und I6schen Sie
Flammen beispielsweise mit einer Loschdecke oder einem
Deckel.

VORSICHT: Der Garvorgang muss Uberwacht werden. Ein
kurzer Garvorgang muss kontinuierlich Gberwacht werden.
WARNUNG: Brandgefahr: Lagern Sie keine Gegenstande
auf den Kochflachen.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem
Dampfstrahlreiniger.

Benutzen Sie keine scharfen Scheuermittel oder
Metallschaber zum Reinigen der Glastir oder des
glasernen Klappdeckels des Kochfelds; sie kdnnten die
Glasflache verkratzen und zum Zersplittern der Scheibe
fUhren.

Metallische Gegenstande wie Messer, Gabeln, Loffel und
Deckel sollten nicht auf die Oberflache des Kochfelds
gelegt werden, da diese heild werden kénnen.
WARNUNG: Falls die Oberflache einen Sprung hat,
schalten Sie das Gerat aus, um die Gefahr eines
Stromschlags zu vermeiden. Falls das Gerat direkt mit dem
Stromnetz verbunden ist und nicht getrennt werden kann,
nehmen Sie die Sicherung flr den Anschluss heraus, um
die Stromversorgung zu unterbrechen. Verstandigen Sie in
jedem Fall das autorisierte Servicezentrum.
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« WARNUNG: Das Gerat und die zuganglichen Gerateteile
werden wahrend des Betriebs heil3. Seien Sie vorsichtig
und berlhren Sie niemals die Heizelemente.

* Verwenden Sie stets Topfhandschuhe, um Zubehoér oder
Geschirr herauszunehmen oder zu verstauen.

* Trennen Sie das Gerat vor Wartungsarbeiten von der
Stromversorgung.

« WARNUNG: Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
ausgeschaltet ist, bevor Sie die Lampe austauschen, um
einen Stromschlag zu vermeiden.

* Wenn das Netzkabel beschadigt ist, muss es vom
Hersteller, seinem autorisierten Servicezentrum oder einer
gleichermalden qualifizierten Person ausgetauscht werden,
um Gefahren durch elektrischen Strom zu vermeiden.

» Seien Sie beim Anfassen der Aufbewahrungsschublade
vorsichtig. Sie kann heil® werden.

» Ziehen Sie die Einhangegitter zuerst vorne und dann hinten
von den Seitenwanden weg. Setzen Sie die Einhangegitter
in umgekehrter Reihenfolge ein.

* Die Mittel zum Trennen missen gemal} den
Verdrahtungsregeln in die feste Verkabelung integriert
werden.

« WARNUNG: Verwenden Sie nur Schutzabdeckungen des
Herstellers des Kochgerats, von ihm in der
Bedienungsanleitung als geeignet empfohlene
Schutzabdeckungen oder die im Gerat enthaltene
Schutzabdeckung. Es besteht Unfallgefahr durch die
Verwendung ungeeigneter Schutzabdeckungen.

2. SICHERHEITSANWEISUNGEN

« Entfernen Sie das gesamte

2.1 Montage Verpackungsmaterial.
* Montieren Sie ein beschadigtes Gerat
/\ WARNUNG! nicht und benutzen Sie es nicht.

« Halten Sie sich an die mitgelieferte
Montageanleitung.

« Seien Sie beim Umsetzen des Gerates
vorsichtig, da es sehr schwer ist. Tragen

Nur eine qualifizierte Fachkraft darf die
Montage des Gerats vornehmen.
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Sie stets Sicherheitshandschuhe und
festes Schuhwerk.

Ziehen Sie das Gerat nicht am Giriff.

Das Kichenmdébel und die Einbaunische
mussen die passenden Abmessungen
aufweisen.

Die Mindestabstande zu anderen Geraten
und Kiichenmdébeln sind einzuhalten.
Montieren Sie das Gerat an einem
sicheren und geeigneten Ort, der den
Montageanforderungen entspricht.

Einige Teile des Gerats sind
stromflihrend. Das Kiichenmdbel muss
auf allen Seiten mit dem Geréat
abschlieRen, um einen Kontakt mit
stromflihrenden Teilen zu vermeiden.

Die Seiten des Gerats dirfen nur an
Gerate oder Einheiten in gleicher Hohe
angrenzen.

Installieren Sie das Gerat nicht direkt
neben einer Tur oder unter einem Fenster.
So kann heifses Kochgeschirr nicht
herunterfallen, wenn die Tlr oder das
Fenster gedffnet wird.

Bringen Sie einen Kippschutz an, um das
Umkippen des Geréats zu verhindern.
Siehe hierzu das Kapitel Montage.

2.2 Elektrischer Anschluss

/\ WARNUNG!
Brand- und Stromschlaggefahr.

Alle elektrischen Anschlisse sind von
einem gepriften Elektriker vorzunehmen,.
Das Gerat muss geerdet sein.

Stellen Sie sicher, dass die Daten auf dem
Typenschild mit den elektrischen
Nennwerten der Netzspannung
Ubereinstimmen.

SchlieRen Sie das Gerat nur an eine
ordnungsgemal installierte
Schutzkontaktsteckdose an.

Verwenden Sie keine
Mehrfachsteckdosen oder
Verlangerungskabel.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel die
Geréatetir oder die Nische unter dem
Gerat nicht bertihrt oder in ihre Nahe
gelangt, insbesondere wenn das Gerat
eingeschaltet oder die Tur heil} ist.

Alle Teile, die gegen direktes Bertihren
schitzen, sowie die isolierten Teile

mussen so befestigt werden, dass sie
nicht ohne Werkzeug entfernt werden
kénnen.

« Stecken Sie den Netzstecker erst nach
Abschluss der Montage in die Steckdose.
Stellen Sie sicher, dass der Netzstecker
nach der Montage noch zuganglich ist.

« Falls die Steckdose lose ist, schlieRen Sie
den Netzstecker nicht an.

« Ziehen Sie nicht am Netzkabel, wenn Sie
das Gerét von der Stromversorgung
trennen mochten. Ziehen Sie stets am
Netzstecker.

+ Verwenden Sie nur geeignete
Trenneinrichtungen: Uberlastschalter,
Sicherungen (Schraubsicherungen
missen aus dem Halter entfernt werden
kdénnen), Fehlerstromschutzschalter und
Schitze.

* Die elektrische Installation muss eine
Trenneinrichtung aufweisen, mit der Sie
das Gerat allpolig von der
Stromversorgung trennen kdnnen. Die
Trenneinrichtung muss mit einer
Kontaktoffnungsbreite von mindestens
3 mm ausgefiihrt sein.

« SchlieRen Sie die Geratetur ganz, bevor
Sie den Netzstecker in die Steckdose
stecken.

2.3 Gebrauch

/\ WARNUNG!

Verletzungs- und Verbrennungsgefahr.
Stromschlaggefahr.

* Nehmen Sie keine technischen
Anderungen am Geréat vor.

* Vergewissern Sie sich, dass die
Liftungsoffnungen nicht blockiert sind.

* Lassen Sie das Gerat wahrend des
Betriebs nicht unbeaufsichtigt.

« Schalten Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch aus.

* Gehen Sie beim Offnen der Tir vorsichtig
vor, wenn das Gerat in Betrieb ist. Es
kann Warmluft austreten.

* Benutzen Sie das Gerat nicht mit nassen
Handen oder wenn es in Kontakt mit
Wasser gerat.

* Verwenden Sie das Gerat nicht als
Arbeitsflache und bringen Sie keine
Lebensmittel direkt damit in Kontakt.
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» Verwenden Sie das Gerat nicht als direkte
Kochflache. Zum Kochen muss immer
geeignetes Kochgeschirr zum Einsatz
kommen.

* Verwenden Sie keine Aluminiumfolie oder
andere Materialien zwischen der
Kochflache und dem Kochgeschirr, sofern
vom Hersteller dieses Gerats nicht anders
angegeben.

» Verwenden Sie nur vom Hersteller
empfohlenes Zubehor fiir dieses Gerat.

*  Verwenden Sie immer Glas und Glaser,
die zum Einkochen geeignet sind.

/\ WARNUNG!
Brand- und Explosionsgefahr.

« Ole und Fette kénnen beim Erhitzen
brennbare Dampfe freisetzen. Halten Sie
Flammen oder erhitzte Gegenstande
wahrend des Kochens von Fetten und
Olen fern.

+ Die Dampfe, die heiRes Ol freisetzt,
kénnen zu einer spontanen Verbrennung
fUhren. )

» Gebrauchtes Ol, das Speisereste
enthalten kann, kann schon bei einer
niedrigeren Temperatur einen Brand
verursachen als Ol, das zum ersten Mal
verwendet wird.

» Platzieren Sie keine entflammbaren
Produkte oder Gegensténde, die mit
entflammbaren Produkten benetzt sind, im
Geréat, auf dem Gerat oder in der Nahe
des Gerats. )

» Lassen Sie beim Offnen der Tur keine
Funken oder offenen Flammen mit dem
Gerat in Kontakt kommen.

- Offnen Sie die Gerétetir vorsichtig. Die
Verwendung von Zutaten mit Alkohol kann
eine Mischung aus Alkohol und Luft
verursachen.

— Flullen Sie kein Wasser direkt in das
heilRe Gerat.

— Lassen Sie nach Abschluss des
Garvorgangs kein feuchtes Geschirr
oder feuchte Speisen im Gerat stehen.

— Gehen Sie beim Herausnehmen oder
Einsetzen des Zubehors sorgfaltig vor.

Verfarbungen der Emaille- oder
Edelstahlbeschichtung haben keine
Auswirkung auf die Leistung des Gerats.
Verwenden Sie eine tiefe Pfanne fur
feuchte Kuchen. Fruchtsafte verursachen
Flecken, die dauerhaft sein kénnen.
Stellen Sie kein heilRes Kochgeschirr auf
das Bedienfeld.

Lassen Sie Kochgeschirr nicht leerkochen.
Achten Sie darauf, dass keine
Gegenstande oder Kochgeschirr auf das
Gerét fallen. Die Oberflache kdnnte
beschadigt werden.

Schalten Sie die Kochzonen nicht mit
leerem Kochgeschirr oder ohne
Kochgeschirr ein.

Kochgeschirr aus Gusseisen, Aluminium
oder mit einem beschadigten Boden kann
Kratzer verursachen. Heben Sie diese
Gegenstande immer an, wenn Sie sie auf
der Kochflache bewegen missen.

2.4 Reinigung und Pflege

/\ WARNUNG!

Verletzungsgefahr, Brandgefahr oder

Beschadigung des Geréts.

/\ WARNUNG!
Risiko von Schaden am Gerét.

» Um Beschadigungen und Verfarbungen
der Emailbeschichtung zu vermeiden:

— stellen Sie feuerfeste Formen oder
andere Gegenstande nicht direkt auf
den Boden des Gerats.

— Legen Sie keine Alufolie direkt auf die
Bodenplatte des Garraums.
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Schalten Sie vor Wartungsarbeiten immer
das Gerat aus.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der
Netzsteckdose.

Vergewissern Sie sich, dass das Gerat
abgekihlt ist. Es besteht die Gefahr, dass
die Glasscheiben brechen.

Ersetzen Sie die Turglasscheiben
umgehend, wenn sie beschadigt sind.
Wenden Sie sich an einen autorisierten
Kundendienst.

Gehen Sie beim Aushangen der Tur
vorsichtig vor. Die Tdr ist schwer!

Fett- oder Speisereste im Gerat konnen
einen Brand verursachen.

Reinigen Sie das Gerat regelmaRig, um
eine Verschlechterung des
Oberflachenmaterials zu verhindern.




* Reinigen Sie das Gerat mit einem
weichen, feuchten Tuch. Verwenden Sie
ausschlielich Neutralreiniger. Verwenden
Sie keine Scheuermittel,
Scheuerschwamme, scharfe
Reinigungsmittel oder Metallgegenstéande.

» Falls Sie ein Backofenspray verwenden,
befolgen Sie die Sicherheitsanweisungen
auf der Verpackung.

* Reinigen Sie die katalytische
Emailbeschichtung (falls vorhanden) nicht
mit Reinigungsmitteln.

2.5 Innenbeleuchtung

/\ WARNUNG!
Stromschlaggefahr.

Geraten vorgesehen und nicht fur die
Raumbeleuchtung geeignet.

« Dieses Produkt enthalt eine Lichtquelle
der Energieeffizienzklasse G.

* Verwenden Sie nur Lampen mit der
gleichen Leistung .

2.6 Wartung

* Wenden Sie sich zur Reparatur des
Gerats an den autorisierten Kundendienst.

» Dabei dirfen ausschlieR3lich
Originalersatzteile verwendet werden.

2.7 Entsorgung

/\ WARNUNG!

+ Bezlglich der Lampe(n) in diesem Gerat
und separat verkaufter Ersatzlampen:
Diese Lampen missen extremen
physikalischen Bedingungen in
Haushaltsgeraten standhalten, wie z.B.
Temperatur, Vibration, Feuchtigkeit, oder
sollen Informationen Uber den
Betriebszustand des Gerates anzeigen.
Sie sind nicht fir den Einsatz in anderen

3. MONTAGE

Verletzungs- und Erstickungsgefahr.

« Informationen zur Entsorgung des Gerats
erhalten Sie von lhrer
Gemeindeverwaltung.

* Trennen Sie das Gerat von der
Stromversorgung.

* Schneiden Sie das Netzkabel in der Néhe
des Gerats ab, und entsorgen Sie es.

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

3.1 Standort des Gerits

®

Installiere den Herd nicht in der Nahe des
Waschbeckens oder des Schranks mit
Waschbecken. Feuchtigkeit /
Wassertropfen konnen zwischen der
Seitenwand und dem Schrank eindringen
und mit der Zeit die Farbe der
Seitenwand beschadigen.

L ————
—
—
A —

Mindestabstinde

Sie kdnnen lhr freistehendes Gerat mit
Schranken an einer oder zwei Seiten und in
der Ecke installieren.

Die Mindestabstande firr die Montage sind
der Tabelle zu entnehmen.

Abmessungen mm
A 400
B 650
C 150
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3.2 Technische Daten

Spannung 400 V
Frequenz 50 - 60 Hz
Geréteklasse 1
Abmessungen mm
Hohe 858

Breite 500

Tiefe 600

3.3 Ausrichten des Gerits

Richten Sie das Gerat mit den unten
angebrachten SchraubfiiRen so aus, dass
sich die Oberflache des Geréts auf einer
Ebene mit den angrenzenden Oberflachen
befindet.

3.4 Kippschutz

Stellen Sie die richtige Hohe und Flache fir
das Gerét ein, bevor Sie den Kippschutz
anbringen.

/\ VORSICHT!

Stellen Sie sicher, dass Sie den
Kippschutz in der richtigen Hohe
anbringen.

®

Stellen Sie sicher, dass die Oberflache
hinter dem Gerat eben ist.

Sie mussen den Kippschutz installieren.
Wenn Sie ihn nicht installieren, kann das
Gerat kippen.
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Ihr Gerat hat das auf dem Bild gezeigte
Symbol (falls zutreffend), um Sie an die
Installation des Kippschutzes zu erinnern.

1. Installieren Sie den Kippschutz B —
343 mm unterhalb der Oberseite des
Gerats und A - 67 mm von der Seite des
Geréats im kreisférmigen Loch in einer
Halterung. Verschrauben Sie ihn in

festem Material oder benutzen Sie eine
geeignete Verstarkung (Wand).




2. Sie finden das Loch auf der linken Seite
auf der Riickseite des Gerats. Heben Sie
die Vorderseite des Gerats an und stellen
Sie es in die Mitte des Raums zwischen
den angrenzenden Kiichenmdébeln. Wenn
der Abstand zwischen den
Arbeitsschranken gréRer als die Breite
des Gerats ist, missen Sie das
Seitenmal’ anpassen, um das Gerat zu
zentrieren.

®

Wenn Sie die Abmessungen des Herds
geandert haben, missen Sie die
Kippschutzanbringung korrekt ausrichten.

/N\ WARNUNG!

Bevor Sie das Netzkabel an die Klemme
anschlieen, messen Sie die Spannung
zwischen den Phasen im Hausnetz.
Schauen Sie dann auf das
Anschlussetikett auf der Riickseite des
Gerats, um die richtige elektrische
Installation durchzufliihren. Diese
Reihenfolge der Schritte verhindert
Installationsfehler und Schaden an den
elektrischen Komponenten des Geréts.

Einsetzbare Kabeltypen fiir verschiedene
Phasen:

/\ VORSICHT!

Wenn der Abstand zwischen den
Arbeitsschranken groRer als die Breite
des Gerats ist, miissen Sie das
Seitenmal} auf die Mitte des Gerats
einstellen.

Phase Mindestdurchmesser
des Kabels

1 3x 1,5 mm?

3 mit Nullleiter 5x 1,5 mm?

3.5 Elektrische Installation

/\ WARNUNG!

Der/die Hersteller:in ist nicht
verantwortlich, wenn Sie die
Sicherheitsvorkehrungen in den
Sicherheitskapiteln nicht befolgen.

/\ WARNUNG!

Das Netzkabel darf den in der Abbildung
schattierten Teil des Gerats nicht
berihren.

Das Gerat wird ohne Netzstecker oder
Netzkabel geliefert. Die Anschlussklemme
befindet sich hinter der Riickwand.

=
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4. GERATEBESCHREIBUNG

4.1 Gesamtansicht

Kochfeld-Einstellknopfe
na$n E n Temperaturanzeige/-symbol

mLcJ|—_|—| (') 6‘2‘) Temperaturwahlknopf
—_— Elektronischer Programmspeicher
Backofen-Einstellknopf
Heizelement

Lampe

Ventilator

Einschubschienen, herausnehmbar
Einschubebenen

Slojol~fofof ol

B E Q&

A
= W\

C A ]

4.2 Anordnung der Kochflachen

Kochzone 1800 W
Kochzone 1200 W
180 mm Restwarmeanzeige
Kochzone 700/ 1700 W

ﬂ Kochzone 1200 W

140 mm

140 mm
=/
Bl

5. VOR DER ERSTEN INBETRIEBNAHME

/\ WARNUNG! 5.1 Erstaufheizen und Reinigung

. . . o . Das leere Gerat vor der ersten
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise. Inbetriebnahme und dem ersten Kontakt mit
Lebensmitteln aufheizen. Das Gerat kann
unangenehmen Geruch und Rauch abgeben.
Liften Sie den Raum wahrend des

Aufheizens.
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1. Entfernen Sie alle Zubehorteile und die
herausnehmbaren Einhangegitter aus
dem Gerat.

2. Stellen Sie die Funktion C] . Stellen Sie
die maximale Temperatur ein. Lassen Sie
das Geréat fur 1 Std laufen.

3. Stellen Sie die Funktion . Stellen Sie
die maximale Temperatur ein. Die
maximale Temperatur fiir diese Funktion
betragt 210 °C. Lassen Sie das Gerat
15 Min eingeschaltet.

4. Stellen Sie die Funktion [©]. Stellen Sie
die maximale Temperatur ein. Lassen Sie
das Gerat fur 15 Min laufen.

5. Schalten Sie das Gerat aus und warten
Sie, bis es abgekihlt ist.

6. Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor
nur mit einem Mikrofasertuch, warmem
Wasser und einem milden
Reinigungsmittel.

7. Setzen Sie die Zubehorteile und die
entnehmbaren Einhéngegitter wieder in
ihre urspringliche Position ein.

5.2 Einstellen der Uhrzeit

Die Uhrzeit muss vor der Inbetriebnahme des
Backofens eingestellt werden.

Die Anzeige Q) blinkt, wenn Sie das Geréat an
die Stromversorgung anschlieen, nach
einem Stromausfall und wenn der Timer nicht
eingestellt ist.

Stellen Sie die Uhrzeit mit + oder ™ ein.
Nach etwa 5 Sekunden hort die Anzeige auf
zu blinken und zeigt die eingestellte Uhrzeit
an.

5.3 Andern der Uhrzeit

@

Sie kdnnen die Uhrzeit nicht andern,
wenn eine der Funktionen in Betrieb ist.

Dricken Sie O wiederholt, bis die Anzeige
fur die Uhrzeit-Funktion blinkt.

Zum Einstellen einer neuen Uhrzeit siehe
,Einstellen der Uhrzeit®.

6. KOCHFELD - TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

6.1 Beschreibung der Kochzonen

Die Kochzonen sind mit einem Thermostat
ausgerustet und schalten sich, je nach
ausgewahlter Kochstufe, mit
Unterbrechungen ein und aus.

6.2 Kochstufe

Symbole  Funktion
0 Aus-Position
@ Zweikreis-Kochzone
§ Warmhalten

Symbole Funktion

1-9 Kochstufen

Verwenden Sie die Restwarme, um den
Energieverbrauch zu senken. Schalten
Sie die Kochzone ca. 5 - 10 Minuten vor
Ende des Garvorgangs aus.

Drehen Sie den Einstellknopf der
ausgewahlten Zone auf die gewiinschte
Kochstufe.

Drehen Sie den Knopf in die Aus-Position,
um den Garvorgang abzuschlief3en.
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6.3 Verwenden der einfachen
Kochzone

Um eine einfache Kochzone zu verwenden,
drehen Sie den entsprechenden Knopf auf
eine der folgenden Positionen:1-9.

®

Bei den Kochstufen 1 - 3 leuchtet die
Zone etwa 2 - 3 Sekunden rot und
schaltet sich dann aus.

®

Die Zone arbeitet mit ihrer maximalen
Leistungsstufe, sobald Sie die Heizstufe
auf 8 oder 9,

6.4 Ein- und Ausschalten der
auBeren Heizkreise (Zweikreis- oder
Braterzone)

Die Kochflachen kdnnen an die GréRe des
Kochgeschirrs angepasst werden.

1. Wenn Sie eine Kochstufe zwischen 1 und
9 wahlen, arbeitet nur der mittlere Bereich
der Kochzone.

2. Drehen Sie zum Einschalten des aulReren
Heizkreises den Einstellknopf im
Uhrzeigersinn Uber die Einstellung 9

hinaus auf © .
3. Drehen Sie den Einstellknopf dann gegen
den Uhrzeigersinn auf die gewlinschte

Kochstufe (1 - 9). Der mittlere Bereich

und der auRere Heizkreis arbeiten

zusammen.
Zum Ausschalten des aul3eren Heizkreises
drehen Sie den Einstellknopf in die Stellung
Aus. Der mittlere Bereich und der aul3ere
Heizkreis oder die Braterzone werden
ausgeschaltet. Die Kontrolllampe erlischt. Um
den mittleren Bereich der Kochzone wieder
einzuschalten, wahlen Sie eine Kochstufe
zwischen 1 und 9.

6.5 Restwarmeanzeige

/\ WARNUNG!

Solange die Anzeige leuchtet, besteht
Verbrennungsgefahr durch Restwarme.

Die Anzeige erscheint, wenn eine Kochzone
heil} ist, leuchtet aber nicht, wenn die
Netzspannung ausgeschaltet ist.

Die Anzeige kann ebenso erscheinen:

» flr die benachbarten Kochzonen, auch
wenn Sie sie nicht benutzen,

« wenn heil’es Kochgeschirr auf die kalte
Kochzone gestellt wird,

« wenn das Kochfeld ausgeschaltet ist, aber
die Kochzone noch heil ist.

Die Anzeige erlischt, wenn die Kochzone
abgekuhlt ist.

7. KOCHFELD - HINWEISE UND TIPPS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

7.1 Kochgeschirr

Die Kochergebnisse hangen vom
Kochgeschirrmaterial ab

®

Der Boden des Kochgeschirrs muss so
dick und flach wie méglich sein.
Stellen Sie sicher, dass die Topfbéden
sauber und trocken sind, bevor Sie sie
auf das Kochfeld stellen.
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@

Verwenden Sie auf dem Keramikkochfeld
kein Kochgeschirr mit Boden mit
ausgepragten Randern oder Graten, z.B.
Gusseisenpfannen. Das konnte die
Kochfeldoberflache dauerhaft verkratzen.

@

Kochgeschirr aus Stahlemaille oder mit
Aluminium- oder Kupferbéden kann
Verfarbungen der Glaskeramikoberflache
verursachen.

Um Energie zu sparen und die einwandfreie
Funktion des Kochfeldes zu gewahrleisten,



muss das Kochgeschirr einen geeigneten
Mindestdurchmesser haben (mindestens so
grol wie der Zonendurchmesser).

7.2 Vereinfachter Kochleitfaden

@

Die Angaben in der Tabelle sind

A S — Richtwerte.
S S >
Kochstufe Verwendung fiir: Dauer Tipps
(Min.)
§ 1 Warmbhalten von gekochten Speisen. nach Be-  Legen Sie einen Deckel auf das Koch-
- darf geschirr.
1-2 Sauce Hollandaise, schmelzen: Butter, 5 -25 Von Zeit zu Zeit rihren.
Schokolade, Gelatine.
2 Stocken: Lockere Omeletts, gebacke- 10 - 40 Mit einem Deckel garen.
ne Eier.
2-3 Reis- und Milchgerichte kdcheln las- 25-50 Mindestens doppelte Menge Flssig-
sen, Fertiggerichte aufwarmen. keit zum Reis geben, Milchgerichte
nach der Halfte der Zeit umriihren.
3-4 Diinsten von Gemdse, Fisch, Fleisch. 20 - 45 Geben Sie ein paar Essloffel Wasser
hinzu. Uberprifen Sie die Wasser-
menge wahrend des Prozesses.
4-5 Kartoffeln und anderes Gemiise damp- 20 - 60 Den Boden des Topfes mit 1 -2 cm
fen. Wasser bedecken. Uberprifen Sie
wahrend des Prozesses den Wasser-
stand. Lassen Sie den Deckel auf dem
Topf.
4-5 Kochen Sie gréRere Mengen an Le- 60 - 150 Bis zu 3 | Fliissigkeit plus Zutaten.
bensmitteln, Eintopfgerichten und Sup-
pen.
6-7 Sanftes Braten: Schnitzel, Cordon bleu nach Be-  Bei Bedarf umdrehen.
vom Kalb, Kotelett, Frikadellen, Brat- darf
wiurste, Leber, Mehlschwitze, Eier,
Pfannkuchen, Krapfen.
7-8 Scharfes Braten, Rosti, Lendenstlicke, 5-15 Bei Bedarf umdrehen.
Steaks.
9 Wasser kochen, Nudeln kochen, Fleisch anbraten (Gulasch, Schmorbraten), Frittieren von

Pommes frites.

8. KOCHFELD - REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

8.1 Allgemeine Informationen

Reinigen Sie das Kochfeld nach jedem
Gebrauch.
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» Verwenden Sie stets Kochgeschirr mit
sauberen Bdden.

» Kratzer oder dunkle Flecken auf der
Oberflache beeintrachtigen die
Funktionsfahigkeit des Kochfelds nicht.

* Verwenden Sie ein spezielles
Reinigungsmittel, das fir die Oberflache
des Kochfelds geeignet ist.

+ Verwenden Sie immer einen Schaber, der
fur Kochfelder mit Glasoberflache
empfohlen wird. Verwenden Sie den
Schaber nur als zusatzliches Werkzeug
zur Reinigung des Glases nach dem
Standardreinigungsverfahren.

/\ WARNUNG!

Verwenden Sie zum Reinigen der
Glasoberflache keine Messer oder
andere scharfe Metallwerkzeuge.

8.2 Reinigen des Kochfelds

* Folgendes muss sofort entfernt
werden: Geschmolzener Kunststoff,

Plastikfolie, Zucker und zuckerhaltige
Lebensmittel. Anderenfalls kénnen die
Verschmutzungen das Kochfeld
beschadigen. Achten Sie darauf, dass sich
niemand Verbrennungen zuzieht. Den
speziellen Reinigungsschaber schrag zur
Glasflache ansetzen und Uber die
Oberflache bewegen.

* Folgendes kann nach ausreichender
Abkiihlung des Kochfelds entfernt
werden: Kalk- und Wasserrander,
Fettspritzer und metallisch schimmernde
Verfarbungen. Reinigen Sie das Kochfeld
mit einem feuchten Tuch und nicht
scheuernden Reinigungsmittel. Wischen
Sie das Kochfeld nach der Reinigung mit
einem weichen Tuch trocken.

« Entfernen Sie metallisch schimmernde
Verfarbungen: Verwenden Sie eine
Mischung aus Backpulver und Zitronensaft
oder Essig.

9. BACKOFEN - TAGLICHER GEBRAUCH

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

9.1 Ein- und Ausschalten des
Backofens

1. Drehen Sie den Knopf fiir die Backofen-
Funktionen, um eine Backofen-Funktion
auszuwahlen.

2. Drehen Sie den Knopf fiir die
Temperatur, um diese auszuwahlen.

Die Lampe leuchtet, wahrend der Backofen in

Betrieb ist.

®

Fir die Funktionen ohne Heizfunktion
muss die Temperatur nicht eingestellt
werden.

3. Drehen Sie zum Ausschalten des
Backofens den Backofen-Einstellknopf
und den Temperaturwahlknopf auf Aus.
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9.2 Sicherheitsthermostat

Ein unsachgemaler Gebrauch des Ofens
oder defekte Bestandteile kénnen zu einer
gefahrlichen Uberhitzung fihren. Um dies zu
verhindern, ist der Backofen mit einem
Sicherheitsthermostat ausgestattet, der die
Stromzufuhr unterbrechen kann. Die
Wiedereinschaltung des Backofens erfolgt
automatisch bei Temperaturabfall.

9.3 Backofenfunktionen

Aus-Position
Der Backofen ist ausgeschaltet.

Backofenlampe
Zum Einschalten der Backofenlampe ohne
Kochfunktion.

@ o

Ober-/Unterhitze
Backen und Braten von Speisen auf einer Ein-
schubebene.

Unterhitze
Zum Backen von Kuchen mit knusprigen Béden
und zum Einkochen von Lebensmitteln.

o o




Umluft

Zum Braten oder zum Braten und Backen von
Speisen mit derselben Kochtemperatur auf
mehreren Ebenen gleichzeitig, ohne dass es zu
einer Aromaubertragung kommt.

HeiBluftgrillen

Zum Braten groRerer Fleischstiicke oder von
Geflugel mit Knochen auf einer Ebene. Zum
Gratinieren und Uberbacken.

HeiBluft

Zum gleichzeitigen Backen auf maximal zwei
Einschubebenen und zum Dérren von Lebens-
mitteln. Stellen Sie eine 20 - 40 °C niedrigere
Backofentemperatur als bei Ober-/Unterhitze
ein.

l%] Feuchte Umluft

¢ Diese Funktion wurde zur Einhaltung der Ener-
gieeffizienzklassen- und Umweltdesignregulie-
rungen (gemal EU 65/2014 und EU 66/2014)
verwendet. Tests gemaR: IEC/EN 60350-1.
Die Backofentiir sollte wahrend des Garvor-
gangs geschlossen bleiben, damit die Funktion
nicht unterbrochen wird. So wird gewahrleistet,
dass der Backofen mit der héchsten Energieef-
fizienz arbeitet.
Wenn Sie diese Funktion nutzen, kann die
Temperatur im Garraum von der eingestellten
Temperatur abweichen. Die Warmeleistung
kann geringer sein. Allgemeine Empfehlungen
zur Energieeinsparung finden Sie im Kapitel
+Energieeffizienz", ,Energie sparen®.
Diese Funktion ist entwickelt worden, um wéh-
rend des Kochvorgangs Energie zu sparen. Die
Kochanleitungen finden Sie im Kapitel ,Hinwei-
se und Tipps“, Feuchte Umluft.

()] Pizzastufe

= Zum Backen von Speisen auf einer Einschub-
ebene fiir eine intensivere Braunung und einen
knusprigen Boden.

] Auftauen

Zum Auftauen von Lebensmitteln. Die Auftau-
zeit hangt von der Menge und GroéRe der gefro-
renen Lebensmittel ab.

10. BACKOFEN - UHRFUNKTIONEN

A. Uhrfunktionen
B. Timer

10.1 Display

A

10.2 Knopfe

Taste Funktion

Beschreibung

—_ MINUS

Einstellen der Zeit.

@ UHR

Einstellen einer Uhrfunktion.

+ PLUS

Einstellen der Zeit.
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10.3 Uhrfunktionstabelle

Uhrfunktion Verwendung

@ UHRZEIT

Zum Einstellen, Andern oder Uberpriifen der Uhrzeit.

[ DAUER

Einstellen der Einschaltdauer fiir den Backofen.

Q KURZZEIT-WECKER

Zum Einstellen der Countdown-Zeit. Diese Funktion hat keine Auswirkung
auf den Backofenbetrieb. Sie kdnnen den KURZZEIT-WECKER jederzeit

einstellen, auch wenn der Backofen ausgeschaltet ist.

10.4 Einstellen der DAUER

1. Stellen Sie eine Ofenfunktion und die
Temperatur ein.

2. Dricken Sie QD wiederholt, bis dl
anfangt zu blinken.

3. Die DAUER wird mit + oder —
eingestellt.

Im Display erscheint =1,

4. Nach Ablauf der Zeit blinkt Il und es
ertdnt ein akustisches Signal. Das Gerat
wird automatisch ausgeschaltet.

5. Drlcken Sie eine beliebige Taste, um das
akustische Signal abzustellen.

6. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf
und den Temperaturwahlknopf auf die
Aus-Position.

10.5 Einstellen des KURZZEIT-
WECKERS

1. Driicken Sie © wiederholt, bis £\ anfangt
zu blinken.

2. Dricken Sie + oder —, um die
gewlnschte Zeit einzustellen.

Der Kurzzeit-Wecker wird automatisch nach

finf Sekunden eingeschaltet.

3. Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertdnt
ein akustisches Signal. Driicken Sie eine
beliebige Taste, um das akustische
Signal abzustellen.

4. Drehen Sie den Backofen-Einstellknopf
und den Temperaturwahlknopf in die
Position Aus.

10.6 Ausschalten der Uhrfunktionen

1. Driicken Sie © wiederholt, bis die
Anzeige fiir die gewlinschte Funktion
blinkt.

2. Halten Sie = gedrtickt.
Nach einigen Sekunden wird die Uhrfunktion
ausgeschaltet.

11. BACKOFEN - VERWENDUNG DES ZUBEHORS

/N\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.
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11.1 Einsetzen des Zubehors

Je nach Modell ist entsprechen-
des Zubehor erhéltlich. Scannen
Sie den QR-Code, um zu uber-
priifen, wie das mit Ihrem Gerat
gelieferte Zubehor verwendet
wird. Optionales Zubehér kdnnen
Sie separat bestellen. Wenden
Sie sich bitte furr weitere Informa-
tionen an Ihren Handler vor Ort.

Kleine Einbuchtungen erhdhen die Sicherheit
und bieten Kippschutz. Sie sind auch Anti-



Kipp-Vorrichtungen. Durch den umlaufend
erhéhten Rand des Rosts ist das
Kochgeschirr gegen Abrutschen vom Rost
gesichert.

Fihren Sie das Zubehor (Kombirost /
Backblech) zwischen die Fuihrungsschienen
der Ablagestiitze ein. Stellen Sie sicher, dass
der Rost die Ruickseite des Backofens
berihrt.

Wenn Ihr Backblech eine Neigung hat,
positionieren Sie es zur Riickseite des
Ofeninnenraums hin.

Wenn das Zubehor mit einer Aufschrift
versehen ist, achten Sie darauf, dass sie zu
Ihnen hin zeigt.

Wenn Sie ein Backblech mit Lochern
verwenden, legen Sie das Backblech / die
Pfanne darunter, um abtropfende
Flissigkeiten aufzufangen.

12. BACKOFEN - HINWEISE UND TIPPS

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

®

Die Temperaturen und Garzeiten in den
Tabellen sind nur Richtwerte. Sie hangen
von den Rezepten sowie der Qualitat und
Menge der verwendeten Zutaten ab.

12.1 Allgemeine Informationen

Das Geréat besitzt vier Einschubebenen. Die
Einschubebenen werden vom Boden des
Backofens aus gezahlt.

Das Gerat ist mit einem exklusiven Umluft-
und Dampfsystem zur Regelung der
Luftzirkulation und des Dampfkreislaufs
ausgerustet. Mit diesem System macht das
Garen mit Dampf lhre Speisen innen weich
und aulen knusprig. Gardauer und
Energieverbrauch werden dabei auf ein
Minimum reduziert.

Es kann sich Feuchtigkeit im Geréat oder an
den Glasturen niederschlagen. Das ist
normal. Stehen Sie beim Offnen der Tiir
wahrend des Betriebs stets in sicherer

Entfernung zum Gerat. Um die Kondensation
zu reduzieren, heizen Sie das Gerat immer
10 Minuten vor dem Garen vor.

Wischen Sie das Gerat nach jedem
Gebrauch mit einem Tuch trocken.

Stellen Sie keine Gegenstande direkt auf den
Backofenboden und bedecken Sie das
Kochgeschirr nicht mit Aluminiumfolie. Dies
konnte das Garergebnis beeintrachtigen und
die Emailbeschichtung beschadigen.

12.2 Backen

Nutzen Sie, wenn Sie zum ersten Mal
backen, die niedrigere Temperatur.

Sie kénnen die Backzeit um 10 - 15 Minuten
verlangern, wenn Kuchen auf mehreren
Ebenen gebacken werden.

Hohenunterschiede bei Kuchen und Geback
kénnen zu unterschiedlicher Braunung
fuhren. Im Fall einer unterschiedlichen
Braunung ist es nicht notwendig die
Temperatur zu andern. Die Unterschiede
gleichen sich wahrend des Backens aus.

Die Backbleche im Ofen kénnen sich beim
Backen verformen. Nachdem die Backbleche
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abgekuhlt sind, hebt sich die Verformung
wieder auf.

12.3 Backen von Kuchen

Die Backofentur nicht 6ffnen, bevor 3/4 der
Backzeit abgelaufen ist.

Wenn Sie zwei Backbleche gleichzeitig
nutzen, lassen Sie eine Ebene dazwischen
frei.

12.4 Garen von Fleisch und Fisch

Setzen Sie bei Speisen mit hohem Fettgehalt
eine Brat- und Fettpfanne ein, damit keine
hartnackigen Flecken im Backofen
verbleiben.

Lassen Sie das Fleisch vor dem Anschneiden
etwa 15 Minuten ruhen, damit der Fleischsaft
nicht auslauft.

12.6 Ober-/Unterhitze

Um die Rauchbildung beim Braten im
Backofen zu vermindern, geben Sie etwas
Wasser in die Brat- und Fettpfanne. Um die
Kondensierung des Rauchs zu vermeiden,
geben Sie jedes Mal, wenn das Wasser
verdampft ist, erneut Wasser in die Brat- und
Fettpfanne.

12.5 Garzeiten

Die Garzeiten hangen von der Art des
Garguts, seiner Konsistenz und der Menge
ab.

Beobachten Sie den Garfortschritt. Finden
Sie heraus, welche Gerateeinstellungen
(Garstufe, Gardauer usw.) fir lhr
Kochgeschirr, Ihre Rezepte und die von
Ihnen zubereiteten Garmengen am besten
geeignet sind.

Lebensmittel Menge (g) Temperatur  Zeit (Min) Ein- Zubehor
(°C) schub-
ebene
Flacher Kuchen1) 1000 160 - 170 30-35 2 Backblech
Hefekuchen mit Ap- 2000 170 - 190 40 - 50 3 Backblech
feln
Pfannkuchen 1500 160 - 170 45 - 552) 2 Backblech
Hahnchen, ganz 1350 200 - 220 60-70 2 Kombirost
1 Backblech
Hahnchen, halbiert 1300 190 - 210 35+ 30 3 Kombirost
1 Backblech
Schweinebraten 600 190 - 210 30-35 3 Kombirost
1 Backblech
Fladenbrot1) 800 230 - 250 10-15 2 Backblech
Hefekuchen, ge- 1200 170 - 180 25-35 2 Backblech
filt1)
Kasekuchen 2600 170 - 190 60-70 2 Backblech
Schweizer Apfelku- 1900 200 - 220 30-40 1 Backblech
chen1)
Weihnachtsstollen) ~ 2400 170-180 55 - 653) 2 Backblech
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Lebensmittel Menge (g) Temperatur  Zeit (Min) Ein- Zubehor
(°C) schub-
ebene
Bauernbrotd) 750 + 750 180 - 200 60 -70 1 2 leichte Backbleche
(Lange: 20 cm)
Rumanischer Bis- 600 + 600 160 - 170 40 - 50 2 2 leichte Backbleche
kuit1) (Lange: 25 cm) auf
derselben Einschub-
ebene
Rumanischer Bis- 600 + 600 160 - 170 30-40 2 2 leichte Backbleche
kuit, traditionell (Lange: 25 cm) auf
derselben Einschub-
ebene
Hefebrstchen®) 800 200 - 210 10-15 2 Backblech
Biskuitrolle1) 500 150 - 170 15-20 1 Backblech
Baiser 400 100 - 120 40 - 50 2 Backblech
streuselkuchen) 1500 180 - 190 25-35 3 Backblech
Butterkuchenl) 600 180 - 200 20-25 2 Backblech

1) Backofen 10 Minuten aufheizen.

2) Lassen Sie den Kuchen nach dem Ausschalten des Geréts 7 Minuten im Backofen stehen.

3) Lassen Sie den Kuchen nach dem Ausschalten des Gerats 10 Minuten im Backofen stehen.

4) Temperatur auf 250 °C einstellen und Backofen 10 Minuten aufheizen.

12.7 Umluft &
Lebensmittel Menge (g) Temperatur  Zeit (Min) Ein- Zubehor
(°C) schub-
ebene
Flacher Kuchen1) 1000 150 30 2 Backblech
Hefekuchen mit Ap- 2000 170 - 180 40 - 50 3 Backblech
feln
Pfannkuchen 1200 150 - 160 30-352) 2 Backblech
Hahnchen, ganz 1400 180 55 2 Kombirost
1 Backblech
Schweinebraten 800 170 - 180 45-50 2 Kombirost
1 Backblech
Hefekuchen, gefiillt 1200 150 - 160 20-30 2 Backblech
Pizza 1000 190 - 200 25-35 2 Backblech
Késekuchen 2600 160 - 170 40-50 1 Backblech
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Lebensmittel Menge (g) Temperatur  Zeit (Min) Ein- Zubehor
(°C) schub-
ebene
Schweizer Apfelku- 1900 180 - 200 30-40 2 Backblech
chen1)
Weihnachtsstollen1) 2400 150 - 160 35-402) 2 Backblech
Quiche Lorraine™) 1000 190 - 210 30-40 1 1 rundes Back-
blech (Durchmes-
ser: 26 cm)
Bauernbrot 3) 750 + 750 160 - 170 40-50 1 Backblech
Rumanischer Bis- 600 + 600 155 - 165 40-50 2 2 leichte Backble-
it1) che (Lange:
kuit 25 cm) auf dersel-
ben Einschubebe-
ne
Rumanischer Biskuit, 600 + 600 150 - 160 30-40 2 2 leichte Backble-
traditionell che (Lange:
25 cm) auf dersel-
ben Einschubebe-
ne
Hefebrétchenl) 800 190 15 3 Backblech
Biskuitrolle1) 500 150 - 160 15-20 3 Backblech
Baiser 400 110-120 30-40 2 Backblech
Streuselkuchen 1500 160 - 170 25-35 3 Backblech
Biskuit1) 600 150 - 160 25-35 2 Backblech
1) Backofen 10 Minuten aufheizen.
assen Sie den Kuchen nach dem Ausschalten des Gerats inuten im Backofen stehen.
2) Sie den Kuch h dem Ausschalten des Geréts 7 Mi im Backof h
3) Temperatur auf 250 °C einstellen und Backofen 10 Minuten aufheizen.
12.8 HeiRluft
Lebensmittel Menge (g) Temperatur  Zeit (Min) Ein- Zubehor
(°C) schub-
ebene
Flacher Kuchen1) 1000 155 35 2 Backblech
Flacher Kuchen1) 1000 + 1000 145 50 1+3 Backblech
Hefekuchen mit Ap- 2000 170 - 180 40 - 50 3 Backblech
fein1)
Pfannkuchen 1200 150 - 160 40 -50 2) 3 Backblech
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Lebensmittel Menge (g) Temperatur  Zeit (Min) Ein- Zubehor

(°C) schub-
ebene
Hahnchen, ganz 1400 200 50 2 Kombirost
1 Backblech
Schweinebraten 600 180 - 200 30-40 2 Kombirost
1 Backblech
Fladenbrot1) 800 230 - 250 10-15 2 Backblech
Hefekuchen, gefiillt 1200 160 - 170 20-30 3 Backblech
Kasekuchen 2600 150 - 170 60-70 2 Backblech
Schweizer Apfelku- 1900 180 - 200 50 - 40 3 Backblech
chen1)
Stollen 1) 2400 150 - 170 50-603) 3 Backblech
Quiche Lorraine™) 1000 210 - 230 35-45 2 1 rundes Back-
blech (Durchmes-
ser: 26 cm)
Bauernbrotd) 750 + 750 180 - 190 50 - 60 3 Backblech
Rumanischer Bis- 600 + 600 150 - 170 40 - 50 2 2 leichte Backble-
i+1) che (Lange:
kuit 25 cm) auf der-
selben Einschub-
ebene
Rumanischer Biskuit, 600 + 600 160 - 170 30-40 2 2 leichte Backble-
traditionell che (Lange:
25 cm) auf der-
selben Einschub-
ebene
Hefebrétchenl) 800 190 15 3 Backblech
Hefebrétchenl) 800 + 800 200 15 1+3 Backblech
Biskuitrolle1) 500 150 - 170 10-15 3 Backblech
Baiser 400 100 - 120 50 - 60 2 Backblech
Baiser 400 + 400 100 - 120 55 - 65 1+3 Backblech
Streuselkuchenl) 1500 170 - 180 20-30 2 Backblech
Biskuit1) 600 150 - 170 20- 30 2 Backblech
Butterkuchen1) 600 + 600 150 - 170 20-30 1+3 Backblech

1) Backofen 10 Minuten aufheizen.

2) Lassen Sie den Kuchen nach dem Ausschalten des Gerats 7 Minuten im Backofen stehen.
3) Lassen Sie den Kuchen nach dem Ausschalten des Gerats 10 Minuten im Backofen stehen.
4) Die Temperatur auf 230 °C einstellen und den Backofen 10 Minuten aufheizen.
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12.9 Feuchte Umluft /Y]

Lebensmittel Tempe- Zeit (Min) Ein- Zubehor

ratur schub-

(°C) ebene
Brot und Pizza
Buns 190 25-30 2 Backblech oder tiefe Pfanne
Brétchen 200 40 - 45 2 Backblech oder tiefe Pfanne
Pizza, gefroren, 350 g 190 25-35 2 Kombirost

Kuchen auf dem Backblech

Biskuitrolle 180 20-30 2 Backblech oder tiefe Pfanne

Brownie 180 35-45 2 Backblech oder tiefe Pfanne

Kuchen in Form

Soufflé 210 35-45 2 sechs Keramikférmchen auf Kombirost
Biskuitboden 180 25-35 2 Biskuitform auf Kombirost

Biskuit 150 35-45 2 Kuchenform auf Kombirost

Fisch

Fisch in Beuteln, 300 g 180 25-35 2 Backblech oder tiefe Pfanne

Fisch, ganz, 200 g 180 25-35 2 Backblech oder tiefe Pfanne

Fischfilet, 300 g 180 30-40 2 Pizzapfanne auf Kombirost

Fleisch

Fleisch im Beutel, 250 g 200 35-45 2 Backblech oder tiefe Pfanne
Fleischspiel3e, 500 g 200 30-40 2 Backblech oder tiefe Pfanne

Kleine Backwaren

Platzchen 170 25-35 2 Backblech oder tiefe Pfanne
Makronen 170 40 - 50 2 Backblech oder tiefe Pfanne
Muffins 180 30-40 2 Backblech oder tiefe Pfanne
Cracker, pikant 160 25-35 2 Backblech oder tiefe Pfanne
Murbeteiggeback 140 25-35 2 Backblech oder tiefe Pfanne
Tartelettes 170 20-30 2 Backblech oder tiefe Pfanne
Vegetarisch

Gemischtes Gemlise im 200 20-30 2 Backblech oder tiefe Pfanne
Beutel, 400 g

Omelett 200 30-40 2 Pizzapfanne auf Kombirost
(730eOmL'Jse auf Backblech, 190 25-35 2 Backblech oder tiefe Pfanne

9
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12.10 HeiBluftgrillen

Lebensmittel Menge (9) Temperatur  Zeit (Min) Ein- Zubehor
(°C) schub-
ebene
Hahnchen, halbiert 1200 200 25+25 2 Kombirost
1 Backblech
Schweinebraten 500 230 20+ 20 2 Kombirost
1 Backblech

12.11 Pizzastufe

Lebensmittel Menge (g) Temperatur Zeit (Min) Ein- Zubehor
(°C) schub-
ebene

Pizza 1000 200 - 210 20-30 2 Backblech
Hahnchen, ganz 1400 165-175 55-65 2 Backblech
Hahnchen, halbiert 1350 165 - 175 30 +35 3 Backblech
Quiche Lorraine 1) 1000 210 - 220 20-30 2 Backblech
1) Backofen 10 - 15 Minuten aufheizen.
12.12 Informationen fiir Priifinstitute

Lebensmittel Funktion Tempera- Zubehor Ein- Zeit (Min)

tur (°C) schub-
ebene

Tortchen (16 pro Blech) Ober-/Unterhitze 160 Backblech 3 20-30
Tortchen (16 pro Blech) Umluft 150 Backblech 3 20-30
Tortchen (16 pro Blech) HeiRluft 160 Backblech 1+3 30-40
Amerikanischer Apfelku-  Ober-/Unterhitze 190 Kombirost 1 65-75
chen (2 Formen @ 20 cm,

diagonal versetzt)

Amerikanischer Apfelku-  Umluft 180 Kombirost 2 70-80
chen (2 Formen @ 20 cm,

diagonal versetzt)

Biskuit, fettfrei Ober-/Unterhitze 180 Kombirost 2 20-30
Biskuit, fettfrei Umluft 160 Kombirost 2 25-35
Biskuit, fettfrei Heilluft 170 Kombirost 1+3 30-40
Mirbeteiggeback/Feinge- Ober-/Unterhitze 140 Backblech 3 15-30

back
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Lebensmittel Funktion Tempera- Zubehor Ein- Zeit (Min)
tur (°C) schub-
ebene
Mirbeteiggebéack/Feinge- Umluft 140 Backblech 3 20-30
back
Mirbeteiggeback/Feinge- HeiBluft 140 Backblech 1+3 15-30
back
Toast1) HeiBluftgrillen 230 Kombirost 3 3-5
Hamburger aus Rind- HeiRluftgrillen 250 Kombirost oder tiefe 3 15 - 20 auf
fleisch2) Pfanne der 1. Seite
eise und 10 - 15
auf der 2.
Seite

1) Backofen 5 Minuten aufheizen.
2) Backofen 10 Minuten aufheizen.

13. BACKOFEN - REINIGUNG UND PFLEGE

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

13.1 Hinweise zur Reinigung

Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem
Wasser und einem milden Reinigungsmittel
an, und reinigen Sie damit die Vorderseite
des Backofens.

Reinigen Sie die Metalloberflachen mit einem
speziellen Reinigungsmittel.

Reinigen Sie den Innenraum des Backofens
nach jedem Gebrauch. Fettansammlung oder
andere Speisereste konnen zu einem Brand
fuhren. Ein héheres Risiko besteht flr die
Grillpfanne.

Reinigen Sie alle Zubehorteile nach jedem
Gebrauch und lassen Sie sie trocknen.
Feuchten Sie ein weiches Tuch mit warmem
Wasser und etwas Reinigungsmittel an.
Reinigen Sie das Zubehor nicht im
Geschirrspliler.

Entfernen Sie hartnackige Verschmutzungen
mit einem speziellen Backofenreiniger.

Reinigen Sie das Zubehor mit
Antihaftbeschichtung nicht mit Scheuermitteln
oder scharfkantigen Gegensténden.
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13.2 Ofen mit Edelstahl- oder
Aluminiumfront

Reinigen Sie die Backofentur nur mit einem
feuchten Tuch oder Schwamm. Trocknen Sie
sie mit einem weichen Tuch ab.

Verwenden Sie keine Stahlwolle, Sauren
oder Scheuermittel, da diese die Oberflachen
beschadigen konnen. Reinigen Sie das
Bedienfeld auf gleiche Weise.

13.3 Entfernen der Einhangegitter

Nehmen Sie die Einhangegitter.

/\ VORSICHT!

Gehen Sie beim Abnehmen der
Einhangegitter sorgsam vor.

1. Ziehen Sie das Einhangegitter vorne von
der Seitenwand weg.
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2. Ziehen Sie das Einhangegitter hinten von
der Seitenwand weg und nehmen Sie sie
heraus.

Fihren Sie zum Einsetzen der entfernten
Zubehorteile die oben beschriebenen Schritte
in umgekehrter Reihenfolge durch.

13.4 Abnehmen und Montieren der
Glasscheiben

Die inneren Glasscheiben kénnen zur
Reinigung entnommen werden. Die Anzahl
der Glasscheiben variiert je nach Modell.

/\ WARNUNG!

Lassen Sie die Backofentlr wahrend der
Reinigung leicht gedffnet. Offnen Sie sie

ganz, kdnnte sie aus Versehen schliellen
und Schaden verursachen.

/\ WARNUNG!

Verwenden Sie das Gerat nicht ohne die
Glasscheiben.

1. Offnen Sie die Tir bis zu einem Winkel
von ca. 30°. Die Tur bleibt in ihrer
Position stehen, wenn sie leicht gedffnet
ist.

2

|

2. Fassen Sie die Turabdeckung (B) an der
Oberkante der Tlr an beiden Seiten an.
Driicken Sie sie nach innen, um den
Schnappverschluss zu I6sen.

3. Ziehen Sie die Tirabdeckung nach vorn,
um sie abzunehmen

/N WARNUNG!

Wenn Sie die Glasscheiben aus der
Backofent(ir nehmen, versucht die
Tir sich zu schlieRen.

4. Halten Sie die Oberkante der
Turglasscheiben und ziehen Sie sie eine
nach der anderen nach oben.

5. Reinigen Sie die Glasscheiben mit
Wasser und Seife. Trocknen Sie die
Glasscheibe sorgfaltig ab.

Nach der Reinigung missen die Backofentur

und die Glasscheiben wieder eingebaut

werden. Fihren Sie die oben aufgefihrten

Schritte in umgekehrter Reihenfolge durch.

Setzen Sie zuerst die kleinere Scheibe ein

und dann die groRere Scheibe.

/\ VORSICHT!

Achten Sie darauf, die innere
Glasscheibe in die entsprechenden
Aufnahmen einzusetzen.

13.5 Die Schublade

Die Aufbewahrungsschublade befindet sich
unter dem Garraum des Backofens.

/\ WARNUNG!

Legen Sie keine Lebensmittel in die
Schublade.
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/\ WARNUNG!

Lagern Sie keine brennbaren
Gegenstande wie Reinigungsmittel,
Plastikttiten, Ofenhandschuhe, Papier,
Reinigungsprodukte, Aerosole oder
Kunststoffartikel in der Schublade. Wenn
Sie den Backofen verwenden, kann die
Schublade heifld werden. Es besteht
Brandgefahr.

Die Schublade unter dem Backofen kann zur
Reinigung entfernt werden.

Schublade entfernen:

1. Ziehen Sie die Schublade bis zum
Anschlag heraus.

2. Heben Sie die Schublade leicht an,
sodass sie in den Schubladenfiihrungen
nach oben angehoben werden kann.

Um die Schublade zu installieren, befolgen

Sie die umgekehrte Vorgehensweise.

13.6 Austauschen der Lampe

/\ WARNUNG!

Stromschlaggefahr.
Die Lampe kann heif3 sein.

14. FEHLERBEHEBUNG

/\ WARNUNG!
Siehe Kapitel Sicherheitshinweise.

14.1 Was zu tun ist, wenn ...

1. Schalten Sie den Backofen aus. Warten
Sie, bis der Ofen kalt ist.

2. Trennen Sie den Ofen von der
Netzversorgung.

3. Breiten Sie ein Tuch auf dem
Garraumboden aus.

Die hintere Lampe

1. Drehen Sie die Glasabdeckung der
Lampe, und nehmen Sie sie ab.

2. Reinigen Sie die Glasabdeckung.

3. Ersetzen Sie die Lampe durch eine bis
300 °C hitzebesténdige Halogenlampe
mit 230 V und 25 W.

4. Bringen Sie die Glasabdeckung an.

Storung

Méogliche Ursache

Problembehebung

Sie kénnen das Gerat nicht aktivie-

Das Gerét ist nicht oder nicht ord-
ren. nungsgemal an die Spannungsver-
sorgung angeschlossen.

Priifen Sie, ob das Geréat ordnungs-
gemal an die Spannungsversor-
gung angeschlossen ist.

Die Sicherung ist durchgebrannt.

Vergewissern Sie sich, dass die Si-
cherung die Ursache fir die Stérung
ist. Brennt die Sicherung wiederholt
durch, wenden Sie sich an eine qua-
lifizierte Elektrofachkraft.

Das Kochfeld kann nicht eingeschal- Die Sicherung ist durchgebrannt.

tet oder bedient werden.

Schalten Sie das Kochfeld erneut
ein und stellen Sie die Kochstufe in-
nerhalb von weniger als 10 Sekun-
den ein.
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Storung

Méogliche Ursache

Problembehebung

Die Restwarmeanzeige funktioniert
nicht.

Die Zone ist nicht heil3, da sie nur
kurze Zeit in Betrieb war.

Wenn die Kochzone lange genug
betrieben wurde, um heil} zu sein,
wenden Sie sich an ein autorisiertes
Servicezentrum.

Der aufiere Heizkreis lasst sich
nicht einschalten.

Schalten Sie zuerst den inneren
Heizkreis ein.

Der Backofen heizt nicht auf.

Der Backofen ist ausgeschaltet.

Schalten Sie den Backofen ein.

Die erforderlichen Einstellungen
sind nicht eingestellt.

Vergewissern Sie sich, dass die Ein-
stellungen richtig sind.

Die Uhrzeit ist nicht eingestellt.

Stellen Sie die Uhrzeit ein.

Die Lampe funktioniert nicht.

Die Lampe ist defekt.

Ersetzen Sie die Lampe.

Dampf und Kondenswasser schla-
gen sich auf den Speisen und im
Garraum des Backofens nieder.

Sie haben das Gericht zu lange im
Backofen gelassen.

Lassen Sie die Speisen nach Been-
digung des Gar- oder Backvorgangs
nicht langer als 15 - 20 Minuten im
Backofen stehen.

Es dauert zu lange, die Speisen zu
garen, oder sie garen zu schnell.

Die Temperatur ist zu niedrig oder
zu hoch.

Stellen Sie bei Bedarf die Tempera-
tur ein. Beachten Sie die Hinweise
in der Bedienungsanleitung.

Im Display wird ,12.00" angezeigt.

Es gab einen Stromausfall.

Setzen Sie die Uhrzeit zurick.

14.2 Service-Daten

Wenn Sie das Problem nicht selbst I6sen
kénnen, wenden Sie sich an lhren Handler
oder ein autorisiertes Servicezentrum.

Die vom Kundendienst benétigten Daten
finden Sie auf dem Typenschild. Das
Typenschild befindet sich am vorderen
Rahmen des Garraums des Gerats.
Entfernen Sie das Typenschild nicht vom

Garraum.

ren:

Wir empfehlen dir, die Daten hier zu notie-

Modell (MOD.):

Produktnummer (PNC)

Seriennummer (S.N.)

15. ENERGIEEFFIZIENZ

15.1 Produktinformationen gemiB EU-Okodesign-Vorschriften fiir

Kochfelder

Modellbezeichnung FEH5LV114

Kochfeldtyp Kochfeld im freistehenden Herd
Anzahl der Kochfel- 4

der

Heiztechnik Strahlungsbeheizung
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Durchmesser der Hinten links 14.0 cm

kreisféormigen Hinten rechts 18.0cm
Kochfelder (9) Vorne rechts 14.0 cm
Vorne links 18.0 cm
Energieverbrauch  Hinten links 181.8 Wh/kg
pro Kochfeld (EC Hinten rechts 182.1 Whikg
electric cooking) Vorne rechts 181.8 Whikg
Vorne links 190.1 Wh/kg
Energieverbrauch des Kochfelds (EC electric hob) 184.0 Wh/kg

IEC/EN 60350-2 - Elektrische Kochgerate fiir den Hausgebrauch — Teil 2: Kochfelder — Verfahren zur Messung
der Leistung.

15.2 Kochfeld - Energie sparen + Der Boden des Kochgeschirrs sollte den

Sie kdnnen Energie beim taglichen Kochen gleichen Durchmesser wie die Kochzone

. ! ; haben.
sparen, wenn Sie den folgenden Hinweisen « Stellen Sie das kleinere Kochgeschirr auf
folgen. die kleineren Kochzonen.
*  Wenn Sie Wasser erhitzen, verwenden « Stellen Sie das Kochgeschirr direkt in die
Sie nur die Menge, die Sie bendtigen. Mitte der Kochzone.
« Legen Sie nach Mdglichkeit immer Deckel | < Nutzen Sie die Restwédrme, um Speisen
auf das Kochgeschirr. warm zu halten oder zum Schmelzen.

» Stellen Sie das Kochgeschirr schon vor
dem Einschalten auf die Kochzone.

15.3 Produktinformationen und Produktinformationsblatt gemaR den EU-
Verordnungen zu Umweltdesign und Energiekennzeichnung fiir Backéfen

Name des Lieferanten Electrolux
Modellbezeichnung FEH5LV114 943005715
Energieeffizienzindex 94.9
Energieeffizienzklasse A

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, konventioneller Mo- 0,84 kWh/Programm
dus

Energieverbrauch mit einer Standardbeladung, Umluft-Modus 0,75 kWh/Programm

Anzahl der Garrdume 1

Warmequelle Strom

Volumen 571

Art des Backofens Backofen im freistehenden Herd
Masse 41.0 kg

IEC/EN 60350-1 — Elektrische Kochgerate fiir den Hausgebrauch — Teil 1: Herde, Backdfen, Dampfbackéfen und
Grills — Methoden zur Leistungsmessung.
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15.4 Backofen - Energiesparen

Die folgenden Tipps helfen lhnen, bei der
Verwendung lhres Gerats Energie zu sparen.

Stellen Sie sicher, dass die Geréatetiir
geschlossen ist, wenn das Gerat in Betrieb
ist. Die Geratetur darf wahrend des
Garvorgangs nicht zu oft getffnet werden.
Halten Sie die Tirdichtung sauber und stellen
Sie sicher, dass sie sich fest in der richtigen
Position befindet.

Verwenden Sie Kochgeschirr aus Metall und
dunkle, nicht-reflektierende Backformen und
Behalter, um mehr Energie zu sparen.

Heizen Sie das Gerat vor dem Garen nicht
auf, es sei denn, dies wird ausdricklich
empfohlen.

Wenn Sie mehrere Speisen gleichzeitig
zubereiten, halten Sie die Unterbrechungen
beim Backen so kurz wie moglich.

Garen mit HeiBluft
Nutzen Sie, wenn moglich, die Garfunktionen
mit HeiBluft, um Energie zu sparen.

Restwéarme

Betragt die Garzeit mehr als 30 Minuten,
reduzieren Sie die Geratetemperatur
mindestens 3 - 10 Min. vor Ablauf des
Garvorgangs. Durch die Restwarme im Gerat
wird der Garvorgang fortgesetzt.

Nutzen Sie die Restwarme, um die Speisen
warmzuhalten oder andere Gerichte
aufzuwarmen.

Warmhalten von Speisen

Wahlen Sie die niedrigste
Temperatureinstellung, wenn Sie die
Restwarme zum Warmbhalten von Speisen
nutzen moéchten.

Feuchte Umluft

Diese Funktion soll wahrend des
Garvorgangs Energie sparen. Weitere
Informationen finden Sie im Kapitel ,Gerat —
Téaglicher Gebrauch*, ,Geratefunktionen®.

15.5 Produktinformationen fiir Leistungsaufnahme und maximale Zeit bis
zum Erreichen des entsprechenden Energiesparmodus

Leistungsaufnahme im Bereitschaftszustand 0.8 W
Maximale Zeit, die das Gerat benétigt, um automatisch den entsprechenden Energiesparmodus zu 20 Min
erreichen
Kundendienst
Servicestellen
Industriestrasse 10 Le Trési 6 Via Violino 11
5506 Magenwil 1028 Préverenges 6928 Manno

Morgenstrasse 131
3018 Bern

Langgasse 10
9008 St. Gallen

Am Mattenhof 4a/b
6010 Kriens

Schlossstrasse 1
4133 Pratteln

Comercialstrasse 19
7000 Chur

Service-Helpline
0848 848 111

service@electrolux.ch
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Ersatzteilverkauf Industriestrasse 10, 5506
Magenwil, Tel. 0848 848 111

Fachberatung/Verkauf Buckhauserstrasse
40, 8048 Zdirich, Tel. 044 405 82 44

Garantie Fur jedes Produkt gewéhren wir ab
Verkauf bzw. Lieferdatum an den
Endverbraucher eine Garantie von 2 Jahren.
(Ausweis durch Garantieschein, Faktura oder
Verkaufsbeleg). Die Garantieleistung umfasst

17. UMWELTTIPPS

2%
Recyceln Sie Materialien mit dem Symbol To.

Entsorgen Sie die Verpackung in den
entsprechenden Recyclingbehaltern.
Recyceln Sie zum Umwelt- und
Gesundheitsschutz elektrische und
elektronische Gerate. Entsorgen Sie Gerate

mit diesem Symbol & nicht mit dem
Hausmiuill. Bringen Sie das Gerat zu |hrer
ortlichen Sammelstelle oder wenden Sie sich
an lhr Gemeindeamt.

Electrolux Appliances AB - Contact Address:

Al. Powstancow Slaskich 26, 30-570 Krakow,
Poland
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die Kosten fiir Material, Arbeits- und
Reisezeit. Die Garantieleistung entféllt bei
Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung
und Betriebsvorschriften, unsachgerechter
Installation, sowie bei Beschadigung durch
aussere Einflisse, hdhere Gewalt, Eingriffe
Dritter und Verwendung von Nicht-Original
Teilen.

@

Fiir die Schweiz:

Wohin mit den Altgeraten?

Uberall dort wo neue Gerate verkauft
werden oder Abgabe bei den offiziellen
SENS-Sammelstellen oder offiziellen
SENS-Recyclern.

Die Liste der offiziellen SENS-
Sammelstellen findet sich unter
www.erecycling.ch







electrolux.com
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