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INSTRUCTIONS IMPORTANTES

LIRE CES INSTRUCTIONS AVANT L’EMPLOI.
Lors de I'utilisation d'appareils électriques, il est nécessaire de prendre les précau-
tions suivantes:

1.

2.

>

10.

1.

Vérifiez que le voltage électrique de I'appareil corresponde a celui de votre
réseau électrique.

Ne laissez jamais I'appareil sans surveillance lorsqu'il est branché au réseau
électrique; débranchez-le apres chaque utilisation.

Ne placez pas I'appareil au dessus ou pres de sources de chaleur.

Lors de son utilisation, placez I'appareil sur une surface horizontale et stable.
Poser le four sur un plan de travail ou sur un meuble de cuisine supportant une
température d’'au moins 90°C et prévoir un espace libre au-dessus du four. Le
four ne doit en aucun cas étre encastré ou introduit dans un meuble.
N’exposez jamais I'appareil aux agents atmosphériques externes (pluie, soleil,
etc.).

Veillez a ce que le cable électrique n'entre jamais en contact avec des surfaces
chaudes.

Cet appareil peut etre utilise par des enfants ages ou majeurs de 8 ans. Les per-
sonnes presentant des capacites physiques, sensorielles ou mentales reduites
ou depourvues d’experience et de connaissance de 'appareil, ou n’ayant pas
recu les instructions necessaires devront utiliser I'appareil sous la surveillance
d’une personne responsable de leur securite ou devront etre correctement ins-
truites sur les modalites d’'emploi en toute securite de cet appareil et sur les ris-
ques lies a son utilisation. Il est interdit aux enfants de jouer avec I'appareil. Les
operations de nettoyage et d'entretien doivent etre effectuees par des enfants
ages de plus de 8 ans et, dans tous les cas, sous la surveillance d’un adulte.
Garder I'appareil et son cordon d’alimentation loin de la portee des enfants ages
de moins de 8 ans.

NE PAS PLONGER LE CORPS DU PRODUIT, LAFICHE NI LE CABLE ELECTRIQUE
DANS LEAU OU AUTRES LIQUIDES, ET UTILISER TOUJOURS UN CHIFFON
HUMIDE POUR LES NETTOYER.

MEME LORSQUE L'APPAREIL NEST PAS EN MARCHE, DEBRANCHER
LA FICHE DE LA PRISE DE COURANT ELECTRIQUE AVANT D’'INSTALLER
OU DE DEFAIRE LES SIMPLES PARTIES OU AVANT DE PROCEDER AU
NETTOYAGE.



12.

13.

14.

1.

16.

17.
18.
19.
20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.
21.

Veérifier d’avoir toujours les mains séches avant d’utiliser ou de régler les inter-
rupteurs placés sur I'appareil ou avant de manipuler la fiche et les connexions
électriques.
Retirer tous les accessoires internes, puis les laver et les essuyer soigneusement.
L'appareil ne doit pas étre transporté quand il est en marche.
Ne jamais recouvrir les parties internes du four avec des feuilles d’aluminium afin
d'éviter le risque d'endommager gravement le fonctionnement du thermostat.
ATTENTION: Surface chaude. Durant le fonctionnement, les parties
métalliques et la vitre sont chauds: manipuler 'appareil en ne touchant
que le manche de la porte.
Ne rien appuyer sur le portillon lorsqu’il est ouvert.
Utiliser le four uniquement pour cuire les aliments.
Ne pas poser de torchons ou d’assiettes sur le four.
Appuyer I'appareil contre une paroi durant son utilisation.
Eviter de laisser des substances acides sur les surfaces (jus de citron,
vinaigre, etc.). Les substances acides telles que le jus de citron, les toma-
tes en conserve, le vinaigre et similaires peuvent attaquer la surface et la
rendre opaque en cas de contact prolongé avec cette derniére.
Pour débrancher I'appareil, saisir directement la fiche en la débranchant de la
prise murale. Ne tirez jamais sur le cable d’alimentation.
N'utilisez pas I'appareil si le cable électrique ou la fiche sont endommagés, ou
si 'appareil résulte défectueux; dans ce cas, contactez le Centre d’Assistance
Aprés-vente Autorisé le plus proche.
Si le cable d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par le Constructeur
Ou par son service aprés-vente ou, dans tous les cas, par un technicien qualifié, de
fagon a éviter tout risque de danger.
Cet appareil a été congu pour un usage domestique ou similaire, comme par
exemple :
* les zones destinées a la cuisine dans les magasins, les bureaux et autres
lieux professionnels ;
* habitations rurales ;
+ al'usage de clients en hotel, motel et autres lieux résidentiels ;
+ chambres hotes.
Cet appareil est conforme a la directive 2014/35/EU et EMC 2014/30/EU.
Toute modification du produit, non autorisé expressément par le producteur,
peut comporter la réduction de la sécurité et la déchéance de la garantie.
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28. Si vous décidez de vous défaire de cet appareil, il est fortement recommandé
de le rendre inutilisable en éliminant le cable d’alimentation électrique. Nous
conseillons en outre d’exclure toute partie de I'appareil pouvant constituer une
source de danger, en particulier pour les enfants qui peuvent se servir de I'ap-
pareil pour jouer.

29. Ne laissez pas les parties de I'emballage a la portée des enfants car elles
constituent une source potentielle de danger.

30. Le produit ne doit pas étre alimenté a travers des timer externes ou avec des
installations séparées commandées a distance.

CONSERVEZ SOIGNEUSEMENT CES
INSTRUCTIONS

DESCRIPTION DE L’APPAREIL (Fig. 1)
Poignée

Résistances

Grille

Léchefrite

Niveaux de cuisson

Corps de I'appareil

Poignée thermostat

Poignée de sélection des fonctions
Témoin de température

Poignée mise en marche et minuterie
Fourchette extraction grille et lechefrite
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PREMIERE UTILISATION

Effectuer un cycle de cuisson “a vide” pour éliminer 'odeur et la fumée que les substances de pro-

tection présentes sur les parties en métal peuvent développer:

- allumer le four en tournant la poignée (H) sur le symbole [Z], programmer la température au
maximum et la minuterie sur 15 minutes;

- faire fonctionner I'appareil avec le portillon ouvert dans un lieu aéré.

Pendant cette opération, 'émission de fumée depuis les parties métalliques et a travers les grilles

de ventilation latérales est un phénoméne tout a fait normal. Aérer correctement le local aprés cette

opération.



INSTRUCTIONS POUR L’UTILISATION DU FOUR

Prépare les aliments a cuire en les plagant sur la grille (C) ou dans le lechefrite (D).
Brancher la fiche dans la prise de courant et, a l'aide de la poignée de sélection des fonctions (H),
sélectionner le type de cuisson désiré:

O cuisson supérieure (pour gratiner);

|:| cuisson inférieure;

B cuissona pleine puissance (supérieure et inférieure combinée);

Tourner la poignée du thermostat (G) et programmer la température de cuisson désirée.
Positionner la grille (C) avec les aliments préparés précédemment, a l'intérieur du four au niveau
de cuisson (E) désiré, en utilisant la fourchette (M) (Fig. 2). Si les aliments ont été disposés sur
la grille (C), introduire aussi le lechefrite (D) a un niveau (E) inférieur par rapport a la grille (C) de
facon a recueillir les graisses. Il est conseillé de verser deux verres d’eau dans le lechefrite (D)
pour éviter la formation de fumée, de mauvaises odeurs et d'incrustations. Si les aliments ont été
préparés a l'intérieur du léchefrite (D), insérez-le a I'intérieur du four (Fig. 3).

ATTENTION: Positionner les aliments a une distance d’au moins 2 cm. des résistances supérieures.

ATaide de la poignée (L), programmer la minuterie selon le temps de cuisson désiré.
A ce point, le four démarre la cuisson et le témoin de température (1) s'allume ; il s’éteint quand le

four atteint la température programmée ou si la poignée (L) est remise manuellement sur O

ATTENTION: Surveiller la préparation durant la cuisson.

A la fin du temps de cuisson, le four s’arréte automatiquement en émettant un signal sonore ou
lorsque le temps de cuisson de consigne est terminé ou quand le bouton (L) est rapporté en posi-
tion D

Débrancher la fiche de la prise de courant, ouvrir la porte du four et extraire la grille (C) ou le

lechefrite (D) en utilisant la fourchette (M) fournie en dotation ou des gants de cuisine pour éviter
de se brler.

NETTOYAGE

Un nettoyage fréquent évite la formation de la fumée et des mauvaises odeurs durant la cuis-
son.

Pour le nettoyage de la surface externe, utiliser toujours une éponge humide.

Eviter I'emploi de produits abrasifs pouvant endommager la peinture.

Pour le nettoyage des surfaces internes, ne pas utiliser de produits corrosifs pour I'aluminium
(détergents en spray) et ne pas gratter les parois du four avec des objets pointus ou tranchants.
Nettoyer avec une éponge humide, a la fin de chaque utilisation, quand le four s'est entiérement
refroidi.

ATTENTION: Toutes les parties émaillées doivent étre lavées avec de I'eau et du savon ou d’autres
produits non abrasifs.

En présence de taches ou d’exhalations de fumée, nous conseillons de retirer le gras avec une
éponge imbibée d’eau chaude et de savon.
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ATTENTION: Essuyer de préférence avec un chiffon souple. Les substances acides comme le jus
de citron, les tomates en conserve, le vinaigre et similaires, abiment I'émail en le rendant opaque si
elles sont laissées trop longtemps sur la surface.

Recettes/quantités Degrés Temps Fonctions
Rétis de viande (1 Kg) 200°-230° 60 min. i
Poissons rotis (1 Kg) 190°-210° 30-40 min. i
Légumes au four (500 gr.) 190°-210° 30-40 min. i
Brochettes, saucisses, viande en morceaux (500 gr.) 190°-210° 30-45 min. =
Viande, légumes, poisson dans l'aluminium (500 gr.) 190°-210° 30-45 min. i
Viande, légumes, poisson gratinés (500 gr.) 230° 20-30 min. c
Pates au four (1 Kg) 200° 20-30 min. i
Pain, pizza et galettes (500 gr.) 230° 20-35 min. i
Tartes (500 gr.) 170°-180° 25-40 min. i
Biscuits, petites patisseries (200 gr.) 170° 10-15 min. i



WICHTIGE HINWEISE

VOR GEBRAUCH BITTE DIESE ANLEITUNG LESEN.
Beim Gebrauch von Elektrogeraten sind einige Vorsichtsmalinahmen zu treffen:

1. Vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit der Geratespannung uber-

einstimmt.

2. Das am Stromnetz angeschlossene Gerat niemals unbeaufsichtigt lassen; die

Stromzufiihrung des Gerats nach jedem Gebrauch unterbrechen.
3. Gerat nicht auf oder an Warmequellen abstellen.
Gerat beim Gebrauch auf eine waagerechte und solide Flache stellen.

B

5. Den Ofen auf eine Arbeitsflache oder ein Mdbelstlick stellen, das einer Temperatur
von mindestens 90°C standhalten kann, und oberhalb des Geréts einen ausrei-
chenden Freiraum lassen. Das Gerat darf auf keinen Fall eingebaut oder beim

Betrieb ins Innere eines Mobelstiicks gestellt werden.
6. Gerat keinen Witterungseinfliissen (Regen, Sonne, usw.) aussetzen.
Das Stromkabel darf nicht mit heien Flachen in Berlihrung kommen.

~

8. Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren benutzt werden. Personen mit ein-
geschrankten korperlichen, sensoriellen oder geistigen Fahigkeiten bzw. ohne
Erfahrung und Kenntnis des Geréts dlirfen es nur unter Aufsicht einer fir ihre
Sicherheit verantwortlichen Person verwenden oder sie miissen in den sicheren
Gebrauch des Geréts eingewiesen und (iber die Risiken informiert werden, die
damit verbunden sind. Reinigung und Instandhaltung diirfen nicht von Kindern
unter 8 Jahren ausgeflihrt werden, und auch dann nur unter Aufsicht eines

Erwachsenen.

9. Das Gerat und sein Kabel aus der Reichweite von Kindern unter 8 Jahren

fernhalten.

10. DAS GEHAUSE, DEN STECKER UND DAS STROMKABEL DES GERATS
KEINESFALLS IN WASSER ODER SONSTIGE FLUSSIGKEITEN TAUCHEN.

VERWENDEN SIE ZUR REINIGUNG EIN FEUCHTES TUCH.

11. AUCH WENN DAS GERAT NICHT IN BETRIEB IST, ZIEHEN SIE DEN
NETZSTECKER AUS DER DOSE, BEVOR SIE DIE EINZELNEN TEILE

EINSETZEN ODER DIE REINIGUNG VORNEHMEN.

12. Vergewissern Sie sich immer, dass lhre Hande trocken sind, bevor Sie die
Schalter am Gerat benutzen oder einstellen, oder bevor Sie den Stecker und die

Versorgungsanschlusse berthren.
13. Alle Zubehdrteile herausnehmen, waschen und sorgfaltig trocknen.
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14.
1.

16.
17.
18.
19.

20.
21.

22.

23.

24.

25.

26.
27.

28.

29.

Das Gerét nicht transportieren, wahrend es in Betrieb ist.
Kleiden Sie die Innenflachen des Ofens nicht mit Aluminiumfolie aus, da diese
die Funktion des Thermostats schwer schadigen kénnte.
ACHTUNG: Oberflache wird heil. Wahrend des Betriebs werden die Metallteile
und das Glas heil: fassen Sie das Gerat deshalb nur am Turgriff an.
Legen Sie keine Gegenstande aus die Tir, wenn sie offen ist.
Verwenden Sie den Ofen nur zum Backen von Nahrungsmitteln.
Legen Sie keine Tlcher auf das Gerat und stellen Sie keine Teller darauf ab.
Das Gerat wahrend des Betriebs an eine Wand lehnen.
A Vermeiden Sie es, saurehaltige Stoffe auf der Oberflache zu belassen
(Zitronensaft, Essig usw.). Sauren wie Zitronensaft, Tomatenkonserven,
Essig und Ahnliches greifen die Oberflache an, wenn sie nicht entfernt
werden, und machen sie matt.
Direkt am Stecker ziehen, um diesen aus der Wandsteckdose zu flihren.
Niemals am Kabel ziehen.
Das Gerat nicht benutzen, falls das Stromkabel oder der Stecker bescha-
digt sein sollten oder das Gerat selbst defekt ist. Es zur nachsten Vertrags-
Kundendienststelle bringen.
Zur Gefahrenvorbeugung darf das eventuell beschadigte Stromkabel nur vom
Hersteller oder seiner Kundendienststelle, d.h. nur von einer ahnlich qualifizierten
Person ausgewechselt werden.
Diese Gerat ist fir den Hausgebrauch bzw. einen vergleichbaren Einsatz aus-
gelegt, wie beispielsweise:
+ Teekuchen in Geschaften, Biros und anderen Arbeitsplatzen;
+ Bauernhofe;
+ Kunden von Hotels, Motels und sonstige Unterkiinfte;
* Bed and Breakfasts.
Dieses Gerat ist konform mit den Richtlinien 2014/35/EU und EMC 2014/30/EU.
Eventuelle Abanderungen an diesem Produkt, die nicht ausdrlcklich vom
Hersteller genehmigt wurden, kénnen die Sicherheit und Garantie seines
Einsatzes durch den Bediener aufheben.
Falls dieses Gerat entsorgt werden soll, ist sein Stromkabel abzuschneiden, so
dass es nicht mehr funktionstiichtig ist. Dariber hinaus sind all die Gerateteile
unschadlich zu machen, die vor allem fiir Kinder, die das Geréat als Spielzeug
verwenden konnten, eine Gefahr darstellen.
Die Verpackungsteile nicht in Reichweite von Kindern lassen. Sie stellen eine
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potentielle Gefahr dar.
30. Das Gerat darf nicht Giber externe Timer oder separate, ferngesteuerte Anlagen
gespeist werden.

ANLEITUNG AUFBEWAHREN
BESCHREIBUNG DES GERATS (Abb. 1)
Griff

Widerstande

Grillrost

Fettpfanne

Garstufen

Gehduse des Gerats

Drehknopf Thermostat

Programmwahler

Kontrolllampe Temperatur

Einschalt-Drehknopf und Timer-Einstellung

Gabel zum Ausheben von Gitter und Fettpfanne
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BEI ERSTMALIGER VERWENDUNG

Fuhren Sie einen Backvorgang ,leer® durch, um den Geruch und den Rauch zu beseitigen, die durch

die Substanzen entstehen, mit denen die Metallteile geschitzt wurden:

- schalten Sie den Ofen ein, drehen Sie den Funktionswahler (H) auf das Symbol 2 und stellen
Sie die Temperatur auf Hichststufe und den Timer auf 15 Minuten ein;

- lassen Sie das Geréat mit offener Tlr in einem gut bellfteten Raum laufen.

Wahrend dieses Vorgangs ist es ganz normal, dass sich an den Metallteilen und den seitlichen

Schlitzen Rauch bildet. Liiften Sie danach den Raum.

BETRIEBSANLEITUNG

- Bereiten Sie die zu garenden Nahrungsmittel vor und legen Sie diese auf den Grillrost (C) oder in
die Fettpfanne (D).

- Stecken Sie den Stecker in die Dose und stellen Sie das Gerat anhand des Programmwahlers (H)
auf die gewiinschte Funktion ein:

3 oberhitze (zum Uberbacken);
[ Unterhitze;
2 volie Leistung (d.h. Ober- und Unterhitze gleichzeitig);

- Den Drehknopf des Thermostaten (G) auf die gewiinschte Backtemperatur einstellen.

- Das Gitter (C) mit den vorbereiteten Speisen im Ofen in die gewlinschte Schiene (E ) einschieben.
Dazu die zugehdrige Gabel (M) verwenden (Abb. 2).
Sofern die Speisen auf dem Girillrost (C) vorbereitet wurden, muss auch die Fettpfanne (D) auf
einer tiefer liegenden Schiene (E) als der Grillrost (C) eingeschoben werden, so dass sie das Fett
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auffangt. Es empfiehlt sich, zwei Glas Wasser in die Fettpfanne (D) zu giefien, um Rauchbildung,
lble Gerliche und Verkrustungen zu vermeiden. Wenn die zu garenden Speisen dagegen in die
Fettpfanne (D) gegeben wurden, legen Sie sie in den Ofen (Abb. 3).

ACHTUNG: Die Speisen mlssen mindestens 2 cm Abstand von den oberen Heizwiderstanden

haben.

- Mithilfe des Drehknopfs (L) den Timer auf die gewiinschte Backzeit einstellen. Der Ofen beginnt
nun zu heizen und die Kontrolllampe der Temperatur (1) leuchtet auf. Sie erlischt, wenn die eingestell-

te Temperatur erreicht ist oder wenn der Drehknopf (L) von Hand auf O gestellt wird.
ACHTUNG: Die Speisen wahrend des Bratens (iberwachen.
- Nach Ablauf der Garzeit schaltet der Ofen automatisch ab und gibt ein Tonsignal oder wenn die

eingestellte Garzeit beendet ist oder wenn der Knopf (L) wird in (] Position berichtet.

- Den Stecker aus der Steckdose ziehen, die Tir 6ffnen und das Gitter (C) bzw. die Fettschale (D)
mithilfe der zugehdrigen Gabel (M) oder mit geeigneten Kiichenhandschuhen herausnehmen, um
sich nicht zu verbrennen.

REINIGUNG

- Haufige Reinigung verhindert die Entstehung von Rauch und Ublen Gerlichen wahrend des
Backens.

- Verwenden Sie zur Reinigung der Aullenflachen immer einen feuchten Schwamm.

Vermeiden Sie die Verwendung scheuernder Reinigungsmittel, da diese den Lack schadigen
wirden.

- Verwenden Sie zur Reinigung der Innenflachen keinesfalls Produkte, die Aluminium angreifen
(Spray-Reiniger), und schaben Sie die Wande nicht mit spitzen oder scharfkantigen Gegenstanden
ab. Reinigen Sie sie nur nach jedem Gebrauch mit einem feuchten Schwamm, nachdem der Ofen
vollstandig abgekiihlt ist.

ACHTUNG: Alle lackierten Teile dirfen nur mit Wasser und Spiilmittel oder anderen, nicht scheu-

ernden Produkten gereinigt werden.

- Bei Fettflecken oder Rauchbildung empfiehlt es sich, das Fett mit einem Schwamm und heiflem
Wasser mit Spulmittel zu entfernen.

ACHTUNG: Vorzugsweise mit einem weichen Tuch trocknen. Saurehaltige Substanzen wie

Zitronensaft, TomatensoRe, Essig und dergl. greifen mit der Zeit den Lack an und machen ihn matt.



Rezepte/Mengen
Braten (1 Kg)
Fisch (1 Kg)
Gemise (500 gr.)

Schaschlik, Bratwurst, in Stiicke
geteiltes Fleisch (500 gr.)

Fleisch, Gemlise, Fisch in Alufolie (500 gr.)
Fleisch, Gemise, Fisch tberbacken (500 gr.)
Rohrnudeln (1 Kg)

Brot, Pizza, Fladenbrot (500 gr.)

Torten, Kuchen (500 gr.)

Kekse, Kleingeback (200 gr.)

Grad

200°-230°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

190°-210°

230°

200°

230°

170°-180°

170°
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Backzeit

60 min.

30-40 min.

30-40 min.

30-45 min.

30-45 min.

20-30 min.

20-30 min.

20-35 min.

25-40 min.

10-15 min.

Funktion

0
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