





























Utilisation du four

Remarques géenérales

« Un systéme électrique de sécurité empéche que le four ne puisse rester
en marche sans surveillance pendant longtemps. Une fois écoulée la
durée de cuisson programmege avec I'utilisation ininterrompue, le four se
coupe automatiquement. Si vous souhaitez utiliser votre four pour une
durée supérieure, vous devez le régler a nouveau pour la durée restante.
Vous trouverez la fagon de régler la durée de cuisson maximale au point
«Réglage des fonctions spéciales» page 62.

<= Au bout de quelques minutes de marche, le bouton de réglage est bloqué
contre un déréglage inopiné. Il suffit de le tourner un peu avant de
|'activer & nouveau et de pouvoir modifier les réglages.

= Dans quelques programmes, le ventilateur s'arréte et se met en marche
pendant son déroulement, mais ce n'est pas un dysfonctionnement.

Signification des symboles en couleur

Couleur

symbole vert
symbole rouge
symbol rouge/vert
symbol orange

Indique
peut étre sélectionng

est activé
doit étre sélectionné maintenant
actif, mais a été changé

<« |l n'est pas possible de combiner tous les programmes et les fonctions
entre eux. Les fonctions combinables ne peuvent pas étre sélectionnées,
donc elles ne sont pas allumées.

&= -<..>+dans l'affichage de texte signifie: vous pouvez modifier une valeur
avec le bouton de réglage.

Mise en marche du four

— Actionnez la touche sensitive | .
Les symboles de programme ont un éclairage vert; le four est prét a
fonctionner et il apparait a I'affichage <Choisir le programme  ok>.

— Sélectionnez un programme.

<« Lorsqu'aucun programme n'est sélectionné dans les 10 secondes, le four
s'éteint & nouveau.

Choisir un programme de rotissage

Le four est branché, a I'affichage apparait <Choisir le programme  ok>.

— Actionnez le touche sensitif avec le symbole du programme désiré. Ce
symbole s'allume en rouge et le champ «commande automatique de poids »
clignote vert/rouge.

— Réglez le poids de la marchandise a cuire avec le bouton de réglage.
Ce réglage définit la température et une durée de cuisson.

— Changez - si vous le voulez - la température et une durée de cuisson
prédéfinies.
— Démarrez le programme en actionnant [ o« .

Sélectionner le programme de cuisson

Le four est branché, a I'affichage apparait <Choisir le programme ok>.

— Actionnez la touche sensitive avec le symbole du programme désiré.
Ce symbole s'allume en rouge.
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Uniqguement programme de cuisson pain [ et gateau aux fruits =:

— Avec le bouton de réglage, réglez le sous-programme désiré et confirmez
la sélection en actionnant |_ox .

Uniquement programme de cuisson pain [=:

— Réglez le poids de la marchandise a cuire avec le bouton de réglage.
Ce réglage définit la température et une durée de cuisson.

— Changez - si vous le voulez - la température et une durée de cuisson
prédéfinies.

— Démarrez le programme en actionnant [_ox ],

Tous les autres programmes de cuisson:

— Changez - si vous le voulez - la température et une durée de cuisson
prédéfinies.

— Démarrez le programme en actionnant [_ox ],

Choisir le programme de chauffage

Le four est branché, a I'affichage apparait <Choisir le programme  ok>.

— Programmes de chauffage:
Actionnez la touche sensitive avec le symbole du programme désiré.

— Changez - si vous le voulez - la température de cuisson prédéfinie.

— Durée de cuisson et fin de cuisson ne sont pas indiquées, mais peuvent
étre reglées. (Voir «Modifier/régler la durée de cuisson» et « Programmation
de la fin de cuisson»).

— Démarrez le programme en actionnant [_ox ],

Modifier la température de cuisson

Une température de cuisson est prédéfinie pour tous les programmes; celle-
ci est affichée a I'affichage de la température.

Pour les programmes de cuisson et de rotissage, vous ne pouvez modifier la
température que dans une zone prescrite. Pour les programmes de chauffage,
la température peut étre sélectionnée librement dans la zone de 0 °C (pas de
réglage de température) a 290 °C.

— Modification de la température: Tourner le bouton de réglage.

Modifier/régler la durée de cuisson

Pour les programmes de cuisson et de rotissage, la durée de cuisson est déja
prédéfinie, mais elle peut étre modifiée. Pour les programmes de chauffage,
il n'existe pas de préréglage de la durée de cuisson.

— Actionnez la touche sensitive [»1]. A I'affichage apparaft p. ex. <Durée> .

— Modifiez cette durée en tournant le bouton de réglage jusqu'a la durée de
cuisson souhaitée.

— Confirmez avec [k .

Programmation de |a fin de cuisson

La cuisson est terminée lorsque le four est éteint.

< Vous pouvez combiner la durée de cuisson [ et la fin de cuisson [21].
Voir «Mise en route et arrét automatiques».

— Actionnez la touche sensitive [2]. A I'affichage apparalt <Régler fin de
cuis.> ou pour une durée de cuisson déja sélectionnée p. ex. <Fin de
cuisson  13.24>.

— Modifiez cette durée en tournant le bouton de réglage jusqu'a la durée de
cuisson souhaitée.

— Confirmez le changement avec [ ox .
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Mise en route et arrét automatiques

Si vous souhaitez utiliser votre four a une heure ultérieure, vous pouvez
combiner la durée de cuisson et I'neure de fin de cuisson. L'heure de début
de la cuisson, a laquelle le four sera mis en route automatiquement, sera
calculée a partir des deux réglages et ne peut pas étre réglée.

Exemple:
Il 'est 08.00 et vous voulez sortir votre roti du four a 13.00. Ce réti doit cuire
pendant 90 minutes.

— Réglez la durée de cuisson [] de 0.00 & 1.30.
— Réglez ensuite la fin de cuisson [2 de 9.30 & 13.00.

— Confirmez cette entrée avec .
Le four se mettra en route a 11.30 et s'arrétera a 13.00.

Automatique de poids [@& / Modifier le poids

Pour les programmes de rotissage et de cuisson «Pain» = la durée de
cuisson et la température de cuisson sont sélectionnées suivant le poids de
I'aliment: a I'affichage, vous étes invités a régler le poids de la marchandise.
Pour ces programmes, réglez immédiatement le poids apres le choix du
programme!

Arrét du four

— Actionner la touche O.
Le four est éteint.

«= Sivous avez par mégarde coupez le four alors qu'un programme est en
cours, vous pouvez activer de nouveau le programme interrompu.

Activer de nouveau le programme interrompu

Avez-vous par mégarde coupé le four et interrompu un programme en cours?

— Réallumez le four. A Iaffichage, on vous demande: <Interruption progr.
Continuer?>

— Confirmez ceci en actionnant [_ox_,

Affichage de la température réelle du four

— Actionner la touche 4. A I'affichage apparait brievement I'actuelle
température du four.
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Fonctions additionelles

Chauffage rapide

Avec cette fonction, le four chauffe & la température réglée avec une plus
grande puissance

& Dans de nombreux programmes de chauffage, vous pouvez brancher la
fonction «Chauffage rapide» [>*], (Voir page Utilisation du four page 51.)

— Sélectionnez un programme de chauffage et actionnez ensuite la touche
sensitive «Chauffage rapide» [*]. Les deux champs s'allument en rouge.

— Réglez comme d'habitude toutes les valeurs et confirmez votre donnée
par o< ],

<= Une fois le chauffage terminé, le symbole, «Chauffage rapide» [>* n'est
plus rouge.

Fonction Memory [w] /

Le four possede une fonction Memory vous permettant d’enregistrer deux
programmes composés vous méme comme programmes additionnels.

Enregistrement d’un programme additionnel:

— Sélectionnez un programme de cuisson, de rotissage ou de chauffage.

— Pour cela réglez la température et la durée voulue.

— Sélectionnez éventuellement la fonction «Chauffage rapide» 2],

— Maintenez maintenant la touche sensitive Memory [¥] ou [& appuyée,
jusqu’a ce qu'a l'affichage apparaisse le message
<Programme mémorisé>.
Le programme sélectionné est maintenant enregistré sous [Vl ou [ et peut
étre utilisé comme tout autre programme de cuisson, de rotissage ou de
chauffage.

Appel d'un programme additionnel:

— Actionnez la touche sensitive [\ ou [ et confirmez en actionnant [_ox ],
Le programme démarre.
Lorsque vous souhaitez modifier une valeur réglée, la modification ne doit
pas étre mémorisée.
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Rotissage

< Nous vous recommandons I'utilisation de la thermosonde. Comme
la durée de cuisson est déterminée par la thermosonde, elle est
réglée sur le réti de facon optimale. Elle ne peut pas étre réglée. Pour
cela, vous devez vous reporter a la p. 55.

Sélectionner un programme

1. Sélectionner le programme de cuisson.
La température de cuisson est déterminée par le poids, pour une cuisson
sans thermosonde, la durée de cuisson également. Les deux valeurs sont
prédéfinies, mais peuvent étre modifiées. (Voir page 51)
Si vous utilisez la thermosonde, entrez d'abord le poids. (Voir page 55)
ou

2. Sélectionnez le programme de chauffage.
Chaque programme de chauffage est mis en marche avec une température
prédéfinie. Cette température peut étre modifiée.
La durée de cuisson et la fin de cuisson peuvent étre réglées (voir page
51), pour un rétissage avec thermosonde, début de cuisson et température
a coeur. (voir page 55).

Retourner le roti

Pour les programmes de chauffage vous étes invités a retourner le roti aprés
env. 2/3 du temps afin d'obtenir un doré régulier.
Avec chaleur tournante 4 il n’est pas nécessaire de le tourner.

Pour les programmes de rétissage un signal vous invite au bout de 70 %
de la durée env. a retourner le roti.

Rotir sur la grille

= Utilisez la lechefrite et la grille.

m Vous pouvez cuire directement les gros rotis au four dans la léchefrite ou
sur la grille avec la Iechefrite placée en dessous (par ex. pour les dindes,
les oies, 3 ou 4 petits poulets ou des jarrets).

m Nous vous conseillons de faire cuire le poisson an position "debout" (comme
§'il nageait) dans la lechefrite. Ceci évite de le retourner en cours de cuisson,
il cuit de facon plus homogéne et se déchire moins facilement. Pour
stabiliser le poisson dans cette position, vous pouvez le poser, par ex. dans
un lit de Iégumes ou encore sur une tasse posée retournée dans la lechefrite
en glissant I'ouverture du ventre du poisson sur la tasse.

Rotir dans un faitout

= Nous vous recommandons de rotir les viandes maigres dans la casserole
avec couvercle (par ex. roti de veau et réti de viande marinée, boeuf mode
ou viande congelée). La viande restera ainsi bien juteuse.

m Vous pouvez utiliser tout récipient (acier, émail, fonte ou verre)
thermorésistant et dépourvu de poignée en bois ou en plastique.

m Sivous utilisez un récipient en terre cuite, respectez les indications du
fabricant.

Nous vous recommandons de procéder comme Suit:
— Rincez le récipient a I'eau ou placez-y un peu de matiére grasse.
— Rotir le roti préparé (épicé/aromatisé) sur la zone de cuisson.

— Mettez le roti dans un récipient. Mettez le couvercle en place et posez le
tout sur la grille, dans le four froid.

Sélectionnez le programme de rotissage correspondant ou le programme de
chauffage Chaleur tournante intensive a 180-200 °C.
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ROtir avec les programmes de chauffage

<= Pour une cuisson avec la thermosonde, la durée de cuisson est
déterminée automatiquement, vous ne devez donc pas observer les
indications suivantes.

= Les programmes et indications visées dans les tableaux, se référent —
sauf mention contraire — & un four non préchauffé !

m La durée de cuisson dépend du type et de I'épaisseur de la viande.
Celle-ci ayant tendance a s'étaler sous son propre poids, soulevez-la
légérement avant d'en mesurer I'épaisseur. Le tableau «Rtir avec les
programmes de chauffage» page 54 vous fournit des indications
importantes.

m Le temps de cuisson pour une viande bardée peut aller jusqu'au double.

m Lorsque vous rotissez plusieurs petits morceaux de viande ou des petites
volailles dans le four, le temps de cuisson augmente d’environ 10 min. par
piece. Le temps de rotissage pour un poulet par ex. est d'environ 60 min.;
pour deux poulets, il est d'environ 65 - 75 min.

Niveaux d’enfournement (en comptant de bas en haut!):

Observez la régle: plus le réti est gros, plus la grille doit étre placée basse.
Pour les gros rotis:

Léchefrite: niveau 1, Grille: niveau 2
Chaleur tournante intensive Léechefrite: niveau 1, Grille: niveau 2
Chaleur tournante Lechefrite: niveau 2, Grille: niveau 3
Convection de voite/de sole Lechefrite: niveau 2, Grille: niveau 3

Rétissage au grill

Remarques concernant les programmes de
rotissage

<= Les programmes et indications visées dans les tableaux, se référent —
sauf mention contraire — a un four non préchauffé !

<= Les programmes de rotissage sont automatiquement réglés sur le poids
du réti, il est donc important de régler le poids immédiatement apres
la sélection du programme, avant de modifier le cas échéant la durée
de cuisson, la température de cuisson ou la température a cceur. (voir
page 51)!

Si vous utilisez les programmes de rotissage sans thermosonde:

Les programmes de rotissage sont réglés sur un morceau de viande ou de
poisson d'une épaisseur de 7 cm au maximum sans graisse. Sélectionnez
I'automatique de poids selon le poids et adaptez - si nécessaire — les
programmes de rotissage:

m Si vous rotissez plusieurs morceaux, la durée de cuisson se prolonge.

m Pour la viande entourée d'une couche de graisse, la durée de cuisson
augmente distinctement.

m Si un roti présente une épaisseur de plus de 7 cm et un poids de moins
de 3 kg la durée de cuisson se prolonge de 10 minutes par cm par rapport
a la valeur prédéfinie.

m Si un roti fait plus de 3 kg la durée de cuisson correspond a la valeur
prescrite, étant donné que des différences sont compensées par la durée de
cuisson prédéfinie.
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Vue d’ensemble des programmes de rotissage

Touche | Désignation Température Température | Automatique | Thermosonde Niveau Applications
de prédéfinie de cuisson de poids d’enfour-
fonction prédéfinie nement
@ Roti de porc selon poids 0,5-10kg | recommandé 3-2 | Porc, sanglier, gibier, cochon de lait
-v- Réti de veau selon poids 05-6kg | recommandé 3-2  |Veau, jambon, cotelette de porc, réti haché
8) volailles entiéres* selon poids 05-10kg | recommandé 3-2 | Volailles en entier, p.ex. 1//2 poulet grillé, canard, ole, dinde
% Cuisses de volaille selon poids 0,5-2kg pas 3-2 | Pieces de volaille, par ex. cuisses de poulet
possible
% Filet selon poids 0,5-4kg | recommandé 4-3 | P. ex. un filet de gibier, de veau, de porc, de beeuf, de roastbeef
v Roti de beeuf selon poids 0,5-5kg | recommandé 3-2 | Beeuf, agneau, jarret de veau
T Poisson selon poids 0,5-5kg | recommandé 3-2 | Poisson entier

* Ces programmes possedent des sous-programmes.

Pour des piéces plus petites, choisissez le niveau d'enfournement supérieur.

Pour les pieces plus grosses, choisissez le niveau d’enfournement plus bas.

Valeurs recommandgées avec les programmes de chauffage

Les valeurs pour les fonctions a utiliser de préférence sont mises en évidenne.

Aliment Programme de | Chaleur tournante | Convection vodte/sole ‘ Rotissage | Chaleur tournante intensive (%] Durée de cuisson
rétissage Temperature en °C en min. par cm d'épais-
seur de viande
Roti de boeuf 160 170-190 160 160 18
Roshif 180 200-220 180 180-200 8-10
Filet 180 200-220 180 180-200 8
Veau & 160 170-190 160 160-180 12
Roti de porc 160 170-190 160 160-180 12-15
Porc fumé & 160 170-190 160 160 8
Epaule de porc 160 170-190 160 160-180 12-15
Réti de porc avec 160 170-190 160 160-180 12-15
couenne
Gibier 160 170-190 160 15
Sanglier 160 170-190 160 15
Filet de gibier 180 180-200 180 180-200 8-10
Mouton / Agneau & 150-160 170-190 160 15
Canard 160 170-190 160 160-180 12
Oie 160 170-190 160 160-180 12
Poulet* 160 180-200 160 160-180 8"
Dinde 160 180-190 160 160-180 12
Poisson 160 200-220 8
* poulet entier: 45 - 60 minutes
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Thermosonde et fonction de température a coeur

La thermosonde sert & mesurer la température au cceur de I'aliment. Lorsque

la température a cceur a atteint une certaine valeur, le roti est prét, cuit avec

précision: ni trop sec, ni trop saignant, mais «a point».

<= La durée de cuisson dépend de la durée nécessaire pour que la
température & l'intérieur atteigne la température a cceur réglée — elle
n'est donc pas réglable. Selon la taille et la nature de la viande, la
température de cuisson et le programme, cette durée peut étre de
longueur différente.

« La thermosonde peut étre utilisée pour presque tous les programmes de
rotissage et de chauffage. Des programmes et des fonctions non
combinables ne peuvent étre sélectionnés, ne sont par conséquent pas
allumés.

Piguer correctement la thermosonde

m Piguez la pointe de la thermosonde horizontalement, par le coté, jusqu'a
atteindre le centre de I'aliment.

m Piquez toujours la thermosonde jusqu'a la poignée.

m La pointe ne doit pas se trouver & proximité de graisse ou d'os, ni dans un
espace vide (p.ex. dans les volailles).

m Sur les volailles, veillez également a ne pas toucher les 0s en piquant la
thermosonde.

L'utilisation de la thermosonde

— Placez le roti préparé, thermosonde insérée, dans le four.

— Branchez le connecteur de la
thermosonde dans la douille si-
tuée en haut a droite de la paroi
du four.

A l'affichage apparalt <Thermo-
sonde branchée>.

— Fermez la porte du four.

Programmation de la température a cosur

< La thermosonde doit déja étre branchée dans la douille!
— Allumez le four. A l'affichage apparait: <Choisir le programme  ok>

— Sélectionnez I'un des programmes allumés en vert en effleurant la touche
sensitive.

— Seulement pour les programmes de rétissage: Réglez le poids du roti
en tournant le bouton de réglage.

— Pour tous les programmes: Actionnez la touche sensitive «Fonction
température a ceeur» [A, I'affichage vous indique la valeur prédéfinie.

— Modifiez — si nécessaire — la température préréglée en tournant le bouton
de réglage.

— Confirmez ceci en actionnant [ o« ],
Le programme démarre. L'affichage vous indique a la ligne supérieure la
température a cceur actuellement mesuré, et a la ligne inférieure, la
température a cceur réglée.

w Au bout d'env. 70 % du temps, retentit un signal a I'affichage vous
invitant «a retourner le roti».
Retourner le roti. Le programme continue quand vous avez refermé la
porte.

Lorsque la température a cceur réglée est atteinte a I'intérieur du réti, le four
s'éteint et un signal retentit.
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Régler le début de cuisson différé

Comme aucune durée de cuisson fixe n'est indiquée, il n'est pas non plus
possible d'entrer une heure de fin de cuisson. Pour démarrer le four plus tard,
il est possible de régler le début de cuisson.

— Actionnez la touche sensitive «Heure de démarrage» aprés le réglage de la
fonction de la température & coeur (voir ci-dessus) [E. A I'affichage vous
sera indiqué <Démarre dans Oh O min.>. A I'affichage de I'heure, I'heure
de démarrage réglée vous sera également indiquée.

— Modifiez I'heure de démarrage avec le bouton de réglage et confirmez en
effleurant [_ox ],

Valeurs indicatives «Températures a cceur»

Mets ‘Température a coeur en °C
Boeuf

Roshif/filet de boeuf, saignant 40-45
Roshif/filet de boeuf, a point 50-55
Rosbif/filet de boeuf, bien cuit 60-65
Roti de boeuf 80-85
Porc

Longe de porc 65-70
Roti de porc/jambon 80-85
Cou, jarret 80-85
Morceau de cotelette, selle 75-80
Cotelette désossée 70
Rotl fumé 65-70
Hachis parmentier 70-75
Veau

Roti de veau 70-75
Rognonnade de veau 75-80
Jarret de veau 80-85
Gibier

Viande de gibier 75-80
Cote 60-70
Filet de gibier, saignant 40-45
Filet de gibier, a point 50-55
Filet de gibier, bien cuit 60-65
Agneau 80-85
Réti farci 70-75
Volaille 85-90
Poisson 70-80
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Cuisson a basse température

Pour la cuisson a basse température, la viande devient, grace a la cuisson
lente, particulierement meelleuse. La viande peut étre maintenue pendant un
certain temps préte a étre consommée, sans qu'elle ne desseche.

= Tous les morceaux tendres de beeuf, veau, porc et agneau peuvent étre
préparés ainsi. De méme, les filets de poulet, de dinde, de canard ou
d'oie (sans 0s).
<« Moins adaptés a ce type de cuisson, sont les viandes de gibier et de
cheval, car la poursuite de la cuisson développe fortement I'aréme.
— Enlevez la graisse et la peau avant la cuisson (a I'exception pour le filet
d'oie).
— Faites d’abord bien revenir la viande sur toutes les faces dans une poéle
(aussi les extrémitgs).

<« Régle générale : plus la viande est saisie pendant longtemps, plus le
temps de la cuisson de poursuite est réduit. Les piéces de viande plus
épaisses doivent étre saisies plus longtemps que les pieces de faible
épaisseur. La longueur du morceau de viande n'a pas d'influence sur le
temps de saisie.

Régler le programme de chauffage et la
température de cuisson

— Préchauffez le four avec la grille et le récipient de cuisson pendant 20 mi-
nutes environ, afin que I'ensemble de I'enceinte de cuisson soit a tempéra-
ture homogene.

— Sélectionnez le programme de chauffage «Chaleur tournante ». Vous pouvez
aussi sélectionner «Convection vodte/sole ».

— Réglez la température de cuisson et le temps de cuisson suivant les valeurs
indiquées dans le tableau.

w Observez la regle: pieces de viande épaisses a 80 ° C, piéces de viande

de faible épaisseur a 70 ° C.

— Ne couvrez pas la viande pendant la cuisson, méme les morceaux plus petits.

<« N'utilisez pas la thermosonde, car, dans ce cas, les indications de cette

derniére ne seraient précises. En cuisson lente, le jus de viande ne reste
pas au centre du morceau, mais se diffuse uniformément dans toute la
piece de viande.

— Une fois la cuisson terminée, vous pouvez découper la viande immédiate-
ment, un temps de repos comme dans la cuisson traditionnelle est superflu.
w Vous pouvez garder la viande au chaud dans le four a 60 ° C. Les
morceaux de viande épais pendant 1-2h environ, les morceaux de viande
de faible épaisseur pendant 30-40 minutes environ.
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Valeurs indicatives concerntant la cuisson a

basse température

Type de viande ‘ Poids ‘ Saisir min. ‘ Cuire min. ‘ Température
Porc
Filet 400-600g 5 60-90 80
Filet de porc |800-1000g 7 90-105 80
Noix 1000-1500g 10-12 230-250 80
Cote de boeuf | 800-1000g 8-10 120-140 80
Carré 1000-1500g 10-12 120-150 80
Beeuf
Filet 700-1200g 5-9 100-140 80
Entrecote 1500-1800g 10-12 150-180 80
Rosbit 700-1800g 10-12 180-120 70
Romsteck, | 1500-2000g 10-12 200-230 80
noix
Steak hampe | 1500-1800g 10-15 150-200 80
Veau
Filet 500-800g 5-6 90-110 80
Cotelettes de | 1000-1500g 8-10 110-120 80
veau
Noix 1500-1800g 10-12 140-160 80
Mouton
Filet mignon | 400-600g 3-5 60-80 70
Gigot d'agne- | 2000-2500g 10-12 200-250 70
au (désosseé)
Volaille
Filet de 400-600g 3-4 50-60 70
poularde
Filet de 400-600g 4-5 70-80 70
canard
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Cuire (patisserie)

Choisir un programme

1. Sélectionnez le programme de cuisson.
La température de cuisson et la durée de cuisson sont prédéfinies, mais
elles peuvent étre modifiées sur demande

ou

Ensemble des programmes de cuisson

2. Sélectionnez le programme de chauffage.
Chaque programme de chauffage est mis en marche avec une température
prédéfinie. Cette température peut étre modifiée.
Une durée de cuisson ainsi qu’une fin de cuisson peuvent étre réglées de
fagon additionnelle. (Voire page 51).

<= Tous les programmes de cuisson conviennent pour une cuisson a un niveau. Si vous désirez faire une cuisson a plusieurs niveaux, veuillez utilisez le

programme de chauffage chaleur tournante. [,

Symbole | Désignation Température de cuisson Température de Automatique de | Niveau(x) | Préchauffage | Applications
prédéfinie(Plage disponible)| cuisson prédéfinie | cuisson d’enfour-
nement
W, Savarin 160 °C (140-170 °C) 70 min. aucun 2 pas de Gateaux moulés comme p.ex. les pates malles,
préchauffage | levées, gateau au fromage, méme les gateaux
hauts tels que la biche (Stollen)
oo | GAteaux sur plaque aucun Gateaux sur plaque en pate mélangée, levée,
| |de cuisson* menée
Torte aux fruits 1 170 °C (150-180°C) 50 min. aucun 3 pas de Recouverts de fruits libérent une importante
préchauffage | humidité
Torte aux fruits 2 170 °C (150-180°C) 35 min. aucun 3 pas de Avec une garniture de fruits humide ou normale
préchauffage
J—, Tarte - pate sablée 170 °C (150-180°C) aucun 3 pas de Gateaux sur plaque en pate mélangée, levée,
préchauffage | menée sans accueil sur piste.
s Pain*
Pain blanc 180 °C (160-190 °C) selon poids 0,5 -2 kg 3 avec
préchauffage
Pain gris 180 °C (160-190 °C) selon poids 1-4 kg 2 avec
préchauffage
Pain complet 180 °C (160-190 °C) selon poids 1-3kg 2 pas de
préchauffage
— Gratin ou soufflé 180 °C (160-190 °C) 40 min. aucun 3 pas de Grating au four composés de légumes crus,
—
préchauffage | pommes de terre, pates
Pizza 250 °C (200-260 °C) 12 min. aucun 1 pas de Pizza en pate levée ou au fromage blanc/huile sur
- préchauffage | une tole de cuisson

* Ces programmes possedent des sous-programmes: Sélectionnez I'un d'eux avec le bouton de réglage.

Indications concernant les valeurs prédéfinies:

Les programmes de cuisson sont définis pour des gateaux comprenant 500 g de farine ou 1 kg de pommes de terre ou des Iégumes aus.

m Si vous utilisez des quantités plus importantes, vous devrez alors choisir une température légérement plus basse et une durée @ cuisson augmentée (env.
10 min. par kg);

m Pour les petites quantités, diminuez votre durée de cuisson pour une température augmentée.
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Cuisson avec des programmes de chauffage

« Veuillez tenir compte des remarques concernant les niveaux
d’enfournement dans le tableau page 59!
Chaleur tournante

w Pas de préchauffage - Possibilité de cuire simultanément sur plusieurs
niveaux.

Hauteurs d’enfournement

1 tole: niveau 3 (en comptant de bas en haut)
2 toles: niveaux 3 et 6

3 toles: niveaux 3, 6 et 8

4 toles: niveaux 1, 4, 6 et 8

m Lorsque plusieurs gateaux plats (gateaux moulés) sont cuits simultanément,
le temps de cuisson doit étre allongé d'environ 5 & 10 min. par tole.

m Retirez les toles une par une, en commencant par la plus dorée.

m Lorsque votre recette ne comporte aucune indication concernant la chaleur
tournante, cuisez avec la chaleur tournante & a 160 °C.

m Important: Les gateaux recouverts de fruits libérent une importante
humidité. Il convient de ne faire cuire simultanément que deux géateaux au
maximum.

Convection de voiite/de sole

< Cuire sur un niveau

m Préchauffage:
Utilisez la fonction «Chauffage rapide» > et attendez que ce symbole ne
soit plus rouge

m Les moules a patisserie en tole noire ou en aluminium sont ceux qui
conviennent le migux.

Chaleur tournante intensive

« Pas de préchauffage - Cuire sur un niveau.

= Uniquement pour les biscuits a garnissage sec (recouverts de pate par
exemple).

Fonction Pizza

< Cuire sur un niveau

m Pour les gateaux moelleux

m Pour les pizzas: préchauffez avec une tole ou une pierre a pizzas (accessoire
en option).

m Pour le pain: préchauffez

Cuisson de pizza

&= Sélectionnez le programme de cuisson «Pizza» € ou le programme de
chauffage «niveau pizza» (&),

— L'utilisation d'une pierre a pizza (accessoire spécial) vous permet d'obtenir
un fond particulierement croustillant. Préchauffage: au moins 30 minutes!
Consultez la notice d'utilisation fournie avec la pierre a pizza.

Recette de base pour pizza

250 g de farine, 20 g de levure, 1/2 cuillére a thé de sucre, 1/8éme de litre

d'eau tiede, 3 cuilleres a soupe d'huile (d'olive), sel.

Cuire une pizza sur une tble de cuisson

— Mélangez tous les ingrédients précédents pour en faire un levain.

— Laissez reposer la pate jusqu'a ce que le volume ait doublé (compter env.
30 minutes).

— Pétrissez alors la pate quelques minutes et laissez-la reposer a nouveau
15 minutes.

— Programme de cuisson «Pizza» € démarrer, le four préchauffe.
— Graissez la tole de cuisson.
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Quand vous cuisez de petites pizzas rondes, enfournez la téle de cuisson
tout de suite et préchauffez le four avec.

— Ftalez la pate, disposez la sur une tdle de cuisson, faites un bord.

— Garnissez a volonté et rapidement pour éviter que la pate ne s’humidifie.

— Petites pizzas: posez la pate garnie sur la tole de cuisson préchauffée.

— Quand le signal retentit, introduire la tole dans le niveau 1.

— Aprés la fermeture de la porte, le programme démarre avec le temps de
cuisson de 12 minutes.

Cuire la pizza sur la pierre

— Préparez la pate a pizza comme indiqué ci-dessus.

— Posez la pierre sur la grille et enfournez-la au niveau 1.

— Préchauffez le four avec le programme de chauffage «pizza» a 250 °C env.
30 min.

— Posez la pate sur la pelle enfarinée et garnissez-la rapidement pour éviter
qu'elle ne s'humidifie. Une fois garnie, 1a pizza ne doit pas rester trop
longtemps sur la pelle, sans quoi la pate ne glisse plus.

— Lorsque le préchauffage est terming, faites glisser la pizza de la pelle sur
la pierre chaude.

— Faites cuire 8-12 minutes avec les réglages actuels.

Remarques concernant le tableau: «Valeurs
recommandées/patisserie »

Vous trouverez en page 59 les températures, temps de cuisson et niveaux
d'enfournement recommandés pour tout une gamme de patisseries.

m Les plages de température indiquées dépendent souvent de la composition
de la pate, de la quantité et du moule.

m Nous vous recommandons de positionner le régulateur d'abord sur la
température la moins élevée et de ne sélectionner une température
supérieure qu'au besoin, par exemple si vous souhaitez un doré plus
important ou si le temps de cuisson est trop long.

m Si votre recette ne comporte aucune indication concréte, orientez-vous
d'aprés une patisserie identique.

m Les différences de hauteur d'enfournement de la préparation peuvent, en
début de cuisson, entrainer un doré différent. Dans ce cas, ne modifiez pas
la température sélectionnée. Les différences de doré se compenseront en
cours de cuisson.
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Valeurs recommandeées / patisserie

Les valeurs pour les fonctions a utiliser de préférence sont mises en évidence.

Veuillez tenir compte des remarques contenues dans le tableau p. 58!

Programme de cuisson | Chaleur tournante Convection vodte / sole Chaleur tournante intensive Durée de

Patisserie recommandé Fonction «Pizza» cuisson
Niveau | Programme | Ni- |Températureen |Niveau| Température en | Niveau | Température en °C en
veau °C °C minutes

Pate mélangée
Baba allemand / savarin 2 @] 2 150-160 2 170-180 50-65
Cake 2 &1 2 150-160 2 170-190 50-70
Gateau de Savoie 2 @] 2 150-160 1 160-180 60-70
Génoise 2 &l 2 150-160 1 170-180 40-60
Fonds degénoise 3 170-180 2 180-200 20-30
Gateaux aux fruits, mince 3 @] 3 150-160 2 170-180 2 150-160 45-60
Biscuits 3 150 3 170-180 15-30
Tartes:
Garnissage sec 3 = 3 150-160 3 180-190 3 150-160 20-35
Garnissage humide 3 = 3 160-170 2 170-180 3 160-170 35-50
Pate pétrie
Fonds de tartes 170-180 2 180-200 25-35
Gateaux au fromage 140-150 2 160-170 2 140-150 70-90
Biscuits 140-150 3 180-190 15-35
Tartes:
Garnissage sec 3 =l 3 150-160 4 180-190 3 150-160 25-35
Garnissage humide 3 3 160-170 2 170-180 3 160-170 30-50
Pate a la levure
Baba allemand / savarin 2 @] 2 150-160 1 175-180 40-65
Couronne 2 &1 2 150-160 2 175-180 40-50
Pain d'épices 2 ] 2 150-160 2 175-180 50-70
(préchauffer)
Biscuits 3 140-150 3 180-200 15-30
Tartes:
Garnissage sec 3 = 3 150-160 4 175-180 3 150-160 30-40
Garnissage humide 3 3 160-170 2 170-180 3 160-170 30-50
Pate a biscuit
Génoise 150-160 3 175-180 30-40
Roulé (préchauffer) 170-180 3 180-200 12-25
Gateaux a base de blanc d'oeuf
Meringues 3 80-90 3 100-120 80-120
Biscuits de Noél (étoiles) 3 100-120 3 120-140 20-40
Macarons 3 100-120 3 120-140 20-50
Autres types de pate
Pate feuilletée 3 170-180 3 190-210 15-30
Péte feuilletée a la levure 3 170-180 3 190-210 30-40
Pate feuilletée au fromage blanc 3 160-180 3 180-200 30-40
Péte a choux 3 170-180 3 190-210 30-40
Pate a I'huile et au fromage blanc 3 150-160 3 170-180 30-40
Gateau au miel 3 140-150 3 170-180 20-35
Pain et pizza
Levain et pain a la levure: 2 = 2 180 2 160 50-80
(Préchauffage: 230 °C,
Précuisson: 10 Min. a 230 °C)
Pain & la levure / pain blanc (préchauffer) 2 =] 2 180 2 200 2 180 30-60
Petits pains salé, bretzels 3 200 3 220 15-20
(Préchauffage: 230 °C)
Pizza (Préchauffage: 250 °C) 1 1 250 8-12
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Griller

Stérilisation

Le gril ne s'utilise qu'avec la porte du four fermée!

= Griller de petites quantités: programme de chauffage =~ ou
pour griller des grandes quantités: programme de chauffage [/,

=~ Latempérature prédéfinie est idéale pour les pieces de petite et moyenne
taille. Pour les gros rotis, il est préférable de sélectionner une température
comprise entre 200 et 250 °C pour que la viande ne se calcine pas.

— Sélectionnez programme de chauffage [ ou .
— Préchauffez le four 5 minutes.
— Posez I'aliment & griller sur le gril.

— Insérez la Iéchefrite au niveau d'enfournement 1 ou 2 en partant du bas, la
grille au niveau indiqué dans le tableau.

— Fermez la porte du four.

Valeurs indicatives / grillades

Plat Niveau Gril vy Gril grande surface vy
1ére 2éme 1ére 2éme
face face face face

en minutes

Cotelettes / 7 10-12 8-10 14-15 8-10

Escalopes de porc

Filet de porc 6 10-12 8-10 14-16 10-12

Saucisses 6 8-10 6-8 12-15 10-12

Brochettes 5 9-11 7-8 15-20 10-12

Fricadelles 5 8-10 6-8 10-15 10-12

(boulettes)

Steak filet de beeuf 7 4-6 3-5 6-7 4-6

Tranches de foie 7 3-4 2-3 4-5 3-4

Escalopes de veau 6 5-7 4-5 7-8 5-6

Steak de veau 6 8-10 7-8 10-12 8-9

Cotelettes de 6 8-10 6-8 10-11 7-8

mouton

Cotelettes d'agneau 6 7-8 6-7 9-11 6-9

Demi-poulet 4 18-20 10-12 22-24 12-15
Filet de poisson 7 6-7 4-5 10-12 7-8

Truites 5 5-7 4-6 8-11 7-10
Toasts 6 2-3 2-3 4-6 2-3

Toasts garnis 5 6-8 6-8

(croque-monsieur)

Décongeler et fermenter

Décongélation

& Sélectionnez le programme «Décongélation et fermentation » (8] avec une
température de max. 35 °C pour des aliments délicats tels que beurre
ou tartes a la créme.
Pour des températures plus élevées, choisissez la chaleur tournante [,

<« Sivous utilisez des menus déja préparés, respectez les indications du
fabricant.

— Placez I'aliment congelé, sans emballage, dans un plat et déposez le tout
sur la grille insérée au niveau 4 en comptant de bas en haut.

— Choisissez [& ou [&] et réglez la température.

Fermentation
= ldéal pour faire lever les pates a levure.

— Sélectionnez le programme de chauffage 3] et une température de 35 °C.
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A Attention! Sur les bocaux a fermeture Twist-off®, ne réutilisez pas les
couvercles. En cas de réutilisation, les bocaux peuvent, dans certaines
circonstances, éclater!

= Utilisez des bocaux usuels a anneau en caoutchouc et couvercle en verre
ou des bocaux du commerce a systeme de fermeture Twist-0ff®
(uniqguement avec couvercle neuf).
Les boites métalliques ne conviennent pas.

<« Ne versez pas d'eau dans la lechefrite! Cela amplifierait le volume de
vapeur s'échappant lors de I'ouverture de la porte. Placez une tasse
rempli d'eau dans la lechefrite et non sur la sole du four!

< Choisissez la fonction Pizza [&].

m Nutilisez que des aliments frais et préparez-les selon les recettes habituelles.

m Préparez au maximum 6 bocaux de 1 litre.

m Nous vous recommandons de n’utiliser que des bocaux de méme hauteur
et de les remplir au 3/4 avec le méme contenu.

m Les bocaux ne doivent pas entrer en contact entre eux.

— Insérez la Iechefrite au niveau 2.

— Posez une tasse contenant de I'eau dans la I&chefrite.

— Réglez la fonction Pizza |2 sur 160 °C et surveillez le processus de cuisson.
Aprés 10 a 20 minutes (des bocaux de 1 litre), le liquide commence a perler
dans les premiers bocaux - 1a plupart du temps, cela se produit d'abord au
niveau du bocal situé devant, a droite.

Fruits
— Eteignez alors le four et laissez les bocaux dans le four fermé encore
30 minutes (env. 15 min. s'il s'agit de fruits délicats tels que des fraises).

Viandes et [égumes
— Lorsque le liquide commence & perler, réduisez la température a 100 °C et
laissez cuire durant 30 a 60 minutes.

— Eteignez alors le four et laissez les bocaux encore 30 minutes dans le four
fermé.
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Vue d’ensemble des programmes de chauffage

<= Vous trouverez une vue d'ensemble des programmes de rotissage et de cuisson sous «Vue d’ensemble des programmes de rotissage» mge 54 et

«Ensemble des programmes de cuisson» page 57.

Symbole Désignation Température prédéfinie | Niveau(x) Applications
(Plage disponible) d’enfournement
TV Gril double 290 °C Grille sur le niveau | Griller de grandes quantités
WV ‘
2, Grille

— Gril 290 °C 7 Griller de petites quantités

— Convection volte/sole 175 °C 3 Préchauffer, cuisson de génoise et de gateaux moelleux

—

— Convection de volte 220 °C 6 Gratiner

Convection de sole 180 °C 1 Cuire des gateaux trés moelleux

—/

Svg Gril roti 160 °C 3 Rétissage de viande, poisson, volaille

% Fonction «Pizza» 160 °C 1 Cuire du pain, des pizzas et des gateaux moelleux; stériliser

—

— Chaleur tournante intensive 160 °C 3 Cuire des biscuits a garnissage sec (recouverts de pate par exemple), griller
& intensément de gros rétis et pour les grosses volailles telles que dindes et oies.

Q Chaleur tournante 160 °C 3 Pour rétir, cuire sur différents niveaux.

X* Décongelation 0-35°C 2 décongelation de tartes & la créme, de volailles

0 Fermentation faire lever les pétes a base de levure

La minuterie 2]

< L'affichage de la minuterie courte a priorité devant tous les autres
affichages. Méme quand le four est en marche, vous lisez la minuterie
courte a I'affichage!

<= La minuterie est une pure fonction de rappel et n'éteint pas le four!

<= Si un programme a été sélectionné auparavant, la touche n'est pas
allumée, vu que la minuterie n'a aucune influence sur le déroulement du
programme. Vous pouvez tout de méme utiliser la minuterie.
— Actionner la touche [2]. Le symbole clignote vert/rouge et il apparait &
I'affichage <Minuterie>.
— Avec le bouton de réglage, réglez la durée souhaitée en minutes.
A I'affichage de texte, vous lisez la durée et a I'affichage de I'heure, le
temps résiduel calculé comme heure.

— Confirmez avec : La minuterie démarre.

Une fois le temps programmé écoulé, un signal retentit; vous pouvez le
stoppez en actionnant [_ox_].

<= Vous pouvez modifier le temps s'écoulant en effleurant a nouveau la
touche [2] et en tournant le bouton de réglage sur le temps désiré.
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La sécurité enfants —

La sécurité enfants protége le four contre une modification de réglage inopiné
et présente une protection supplémentaire pour les enfants en bas-age.

Si la sécurité-enfants est active, le four ne peut étre que débranché. Une
modification des valeurs entrées ou un branchement du four n'est pas
possible.

Activation/Désactivation de la sécurité enfants

Actionnez la touche sensitive avec le symbole «—» A I'affichage apparait
<Sécurité-enfants -<...>+>. Aprés un temps court, apparait a I'affichage de
texte I'état de la sécurité-enfants: <Sécurité OFF> ou <Sécurité ON>.
Activer la sécurité enfants:

— Tournez le bouton de réglage vers la droite, jusqu'a ce que I'affichage
<Sécurité ON> apparaisse.

— Confirmez avec [ o< || La sécurité enfants est maintenant branchée.

Désactivation de la sécurité enfants:

— Tournez le bouton de réglage vers la gauche, jusqu'a ce qu'a I'affichage
<Sécurité OFF> apparaisse.

— Confirmez avec [ o< || La sécurité enfants est maintenant débranchée.

61



Réglage des fonctions spéciales

Vue d’ensemble des fonctions spéciales

3a. Fonctions de rappel 1 et 2

Sélection de la
langue

Fonctions spéciales réglables:

Démonstration Seulement accessible au service apres-vente

KUPPERSBUSCH!

Fonction de rappel
1et2

Fonction de rappel 1:

Au bout de 20 minutes de marche sans
débranchement automatique, retentit toutes les

10 minutes un signal qui doit étre confirmé. A
['obtention de la durée de cuisson maximale, le four
se débranche automatiquement.

Fonction de rappel 2:

Au bout de 20 minutes de marche sans débranche-
ment automatique, retentit toutes les 10 minutes un
signal qui doit étre confirmé. Si pas de confirmation,
le four se débranche au bout de 5 minutes.

Fonction éco Si la fonction éco est activée, au débranchement du
four, I'affichage de I'heure se débranche également et
la consommation de courant est réduite a un

minimum.

Durée maximale Aprés ce temps réglé, le four se débranche

automatiquement (débranchement de sécurité).

Préréglage: 6 heures.

Minimum possible: 2 heures,

Maximum possible: 28 heures, dans ce cas, dans la
période comprise entre 6 heures et la durée de
cuisson maximum, la température est abaissée a
120 °C.

<« Les fonctions spéciales peuvent étre modifiées dans les premiéres
minutes aprés la coupure du réseau. (retirer la prise ou débrancher
le fusible de sécurité), avant que vous n’effleureriez pour la premiére
fois la touche ON | !

1. Sélection de 1a langue

La langue utilisée a I'affichage peut étre sélectionnée.

— Aprés la coupure du réseau, veuillez attendre qu'a I'affichage <Francais
ok> apparaisse. Suivant le préréglage, vous apercevez également une
autre langue a la place de «allemand ».

— Sélectionnez la langue désirée avec le bouton de réglage si elle n'est pas
encore affichée.

— Confirmez avec [ o« ],

Activer sélection «Fonctions spéciales »

— Aprés la sélection de la langue actionnez la touche sensitive «Sécurité
enfants» —o. A I'affichage apparait <Choisir une fonction spéciale>.

— Tournez le bouton de réglage vers la droite jusqu'a ce qu'il soit possible de
sélectionner la fonction. Actionnez la touche sensitive [ ox__.

Vous pouvez régler plusieurs fonctions spéciales les unes aprés les autres.
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L'affichage indique: <Fonction de rappel ok>.
— Actionnez la touche sensitive [ o« ],

— Tournez le bouton de réglage a la position désirée: <Fonction de rappel
ok>, <Fonction de rappel 1 ok> et <Fonction de rappel 2 ok>.

— Confirmez la sélection avec [ ox ],

3b. Débranchez/branchez la fonction éco

L'affichage indique: <Fonction éco ok>

— Actionnez la touche sensitive [0« ],
A I'affichage apparait <Fonction éco OFF> ou <Fonction éco ON>.

— Pour activer la fonction éco, tournez le bouton de réglage dans le sens des
aiguilles d’'une montre sur <Fonction éco ON>, pour désactiver, tournez-le
vers la gauche sur <Fonction éco OFF>.

— Confirmez la sélection avec [ ox ],

3c¢. Durée maximale

L'affichage indique: <Durée maximale 6h ok>

— Actionnez la touche sensitive et réglez a l'aide du bouton de réglage
la durée de cuisson désirée maximale.

— Confirmez la sélection avec [ ox ],

4. Terminer le mode de sélection

— Tournez le bouton de réglage dans le sens des aiguilles d'une montre
jusqu’a ce que l'affichage <terminer le choix ok> apparaisse.

— Confirmez avec | o« .
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Nettoyage et entretien

Veuillez lire entierement ce chapitre avant d'utiliser votre appareil pour la
premiere fois. Avec un nettoyage conforme et un entretien régulier, votre
appareil conservera sa jeunesse et sa propreté au fil des ans. Les avis
rassemblés ici vous permettront de procéder a un nettoyage et a un entretien
en douceur mais minutieux des surfaces.

Pour toutes les surfaces

N'utilisez pas de nettoyeur vapeur ou haute pression pour nettoyer le
four! Les dégats susceptibles d'étre causés a |'appareil pourraient vous
faire courir un danger de mort.

Risque de brilures ! Laissez I'appareil refroidir au moins & température
de la main avant de le nettoyer.

A Respectez les modes d'emploi de tous les nettoyants.

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation. Les dépdts laissés en place

peuvent se calciner lors de |'utilisation suivante et souvent, ces incrustations

ne peuvent alors plus étre retirées sans laisser de marques.

En cas d'encrassement I€ger, nettoyez les surfaces avec un chiffon, une

brosse souple ou une éponge douce et de I'eau chaude additionnée d'un peu

de liquide vaisselle. Rincez toujours a I'eau claire afin d'éviter les résidus de

nettoyant pouvant occasionner des décolorations ou des taches. Essuyez

ensuite minutieusement.

«= En cas de fort encrassement, vous trouverez dans les parties qui suivent
des remarques s'appliquant aux différentes surfaces et éléments.

&= Le VSR O-FIX-C est idéal pour le nettoyage de la vitrocéramique, de
I'émail et de l'intérieur enduit de la porte. Cette poudre nettoyante est
disponible auprés du service aprés-vente KUPPERSBUSCH.

Ne nettoyez en aucun cas avec

- des nettoyants agressifs ou blanchissants, contenant de I'oxygéne actif, du
chlore ou des composants corrosifs par ex.

- des nettoyants abrasifs tels récurrents, laine d'acier, laine d'acier savonneu-
se, brosses dures, éponges métalliques, éponges plastiques ou éponges a
surface abrasive (récurrentes).

Retrait des incrustations

Les incrustations tenaces doivent d'abord étre ramollies - le mieux étant
d'utiliser un chiffon humide. Elles seront plus faciles a retirer ensuite.

Remarques concernant la racle de nettoyage

A Attention, danger de coupures! La lame de la racle est trés acérée.
Positionnez toujours a plat la racle et repoussez les
incrustations.

Ne grattez pas avec le coin de la racle et
veillez a ne pas endommager les joints avec
le coin.

Utilisation de sprays pour fours - remarques

Conformez-vous impérativement aux instructions du fabricant.
Les sprays pour fours endommagent I'aluminium ainsi que les surfaces
laquées et le plastique !

Ne pulvérisez pas de produit dans I'ouverture du ventilateur dans le fond!

Le catalyseur Gkotherm® est détruit par contact avec le spray pour fours.
Par souci écologique, renoncez autant que possible a l'utilisation de sprays. Si
vous tenez néanmoins & en utiliser, ne pulvérisez que l'intérieur et les toles
émaillées.
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Intérieur du four, facade, téles, leéche-frite

Certaines éponges plastique a face abrasive peuvent étre utilisées. Quelques
produits contiennent néanmoins dans leur surface des grains provoquant des
rayures.

Réalisez prudemment un test a un endroit discret!

<« La racle de nettoyage pour surfaces vitrocéramiques se préte bien au
retrait des grosses impuretés.

« Pour un nettoyage minutieux, nous vous recommandons le VSR O-FIX-C.
Les sprays pour fours peuvent étre utilisés.

Inox

Facade de porte en inox, panneau de commande, glissiéres
télescopiques (No. acc. 601), backmobil (No. acc. 600A)
L'inox se raye particulierement facilement!
N'utilisez pas de racle de nettoyage!

Retirez aussitot les résidus de calcaire, de graisse et d'amidon pour éviter
la formation de taches!

Le nettoyage peut s'effectuer avec un nettoyant spécial inox.

Nous vous recommandons un entretien hebdomadaire des surfaces en inox
avec un produit spécial inox du commerce. Il dépose une couche protectrice
préservant la surface inox des décolorations.

\Verre

Intérieur des portes - vitre enduite
Evitez autant que possible I'utilisation des sprays pour fours; leur emploi
régulier peut détruire la surface enduite de la vitre.

La racle de nettoyage pour surfaces vitrocéramiques se préte bien au retrait

des grosses impuretés.

< Pour un nettoyage minutieux, nous vous recommandons le VSR 0-FIX-C
ou du nettoyant pour vitres.

Facade de porte, panneau de commande

< Nettoyez la fagade du four avec de I'eau chaude additionnée d'un peu
de liquide vaisselle, un chiffon ou une éponge molle. Vous pouvez utiliser
du nettoyant pour vitres.

Aluminium

Baguettes et poignées de porte design aluminium, tdle de cuisson
(No. acc. 543)
L'aluminium se raye particulierement facilement et est attaqué par les
sprays pour fours!
N'utilisez pas de racle de nettoyage!

Joint de porte

« Lors du nettoyage du four, décrochez le joint de porte de maniére a ce
qu'aucune impureté ne s'accumule en-dessous. Voir page
«Remplacement d'un joint de porte» page 66.

Au besoin, on peut e nettoyer avec du liquide vaisselle ou au lave-vaisselle.

Boutons

Ne nettoyez les boutons qu'avec de I'eau chaude additionnée d'un peu de
liquide vaisselle, un chiffon ou une éponge douce.
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Démonter et remonter la porte du four

Démonter et monter les grilles latérales

Retirer la porte du four

— Quvrez completement la porte du
four.

— Basculez vers I'avant les étriers des
charnieres de la porte.

— Saisissez latéralement la porte du
four, des deux mains, et refermez
presque entiérement.

— Soulevez Iégérement la porte et
retirez les charnieres vers I'avant
hors des ouvertures de porte.

Mettre en place la porte du four

— Saisissez a deux mains la porte du
four sur les cOtés et enfoncez les
charniéres dans les ouvertures
prévues a cet effet dans la porte. La
charniére s'enclenche.

— Ouvrez lentement la porte du four.

— Rebasculez les étriers des charniéres
de la porte.

— Fermez la porte du four.
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Démonter les grilles latérales
—Tirez sur les supports en les détachant
de I'écrou.

— Retirez les grilles latérales.

Monter les grilles latérales

— Placez les supports et les adaptez /
dans le boulon. \

Rabattre et relever I'élément chauffant

Rabattre I'élément chauffant
{convection de voite/gril)
— Déverrouillez et rabattez I'élément q= e D O
W=,
chauffant. 1

Relever I'élément chauffant

— Relevez I'élément chauffant et
verrouillez-le & nouveau.

S

Régénération du catalyseur 0ko-
therm®

Le catalyseur 6kotherm résorbe en marche chaleur tournant les particules de
graisse et les odeurs apparaissant lors du rotissage. La plupart du temps, la
force de nettoyage du catalyseur suffit complétement. Dans de rares cas —
lorsque vous rotissez tres intensivement de grosses portions — des particules
de graisse peuvent se déposer sur le catalyseur. Quand vous utiliserez la
chaleur tournante la prochaine fois, p. ex. pour cuire une pizza, cette quantité
se résorbera au fur et & mesure.

Si vous avez le sentiment que I'efficacité de nettoyage du catalyseur a baissé,
(en cas d'odeurs importantes) vous pouvez le régénérer de la fagon suivante,
en supprimant les dépdts de graisse:

— Chaisissez le programme Chaleur tournante [,
— Puis actionnez la touche sensitive Chauffage rapide

— Positionnez le régulateur de température sur 200°C et réglez la durée de
cuisson [P sur 60 min.

— Actionnez la touche sensitive [ ok ],
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Anomalies

A Les réparations doivent étre effectuées par un professionnel agrée !
Vous pouvez remédier vous-mémes a certaines pannes. Vérifiez tout d'abord
qu'aucune erreur de manipulation n'a été commise. Les réparations
intervenant suite & une erreur de manipulation ou au non respect des
instructions ci-apres sont facturées méme en période de garantie.

Que faire si...

... Ni les touches ni I'éclairage ne fonctionnent?

Veuillez vérifier: La prise est-elle bien enfichée? Le fusible de sécurité en
ordre? Panne de courant?

.. une touche sensitive ou plusieurs ne réagit(ssent) pas a
I'actionnement, mais si I'éclairage peut étre branché?
Cause possible: La sensibilité des touches sensitives s'adapte constam-
ment aux conditions ambiantes. De par des conditions défavorables, p. ex.
lorsque vous vous appuyez un certain temps dessus, cela peut durer quel-
ques minutes jusqu'a ce que les touches sensitives réagissent a nouveau.
Attendez env. 15 min. ou débranchez le fusible de sécurité et branchez-le
de nouveau. S'il faut, répétez I'opération plusieurs encore une fois!
Les touches se sont réglées et elles réagissent a nouveau a I'actionnement.

.. méme apreés deux branchements et débranchements du fusible
de sécurité une touche sensitive ou plusieurs ne réagissent
pas a I'actionnement?

Cause possible: La touche sensitive ou un élément est défectueux.

Ne débranchez une nouvelle fois le fusible de sécurité et consultez le
service apres-vente que si les touches ne réagissent pas apres avoir
débranché et branché deux fois le fusible de sécurité.

.. a I'affichage de texte <App. en fonction demo> apparait et que
le four ne chauffe pas?

Faites désactiver le mode demo par le service aprés-vente!

.. le verre de la porte est cassé?
Débranchez le four et faites remplacer la porte par le service aprés-vente.

.. le joint de la porte est endommagé?

Remplacer le joint (voir page 66). N'utilisez pas le four avec un joint
endommagé!

...I'éclairage du four est défectueuse?
Vous pouvez tout de méme utiliser votre four. Remplacez rapidement la
lampe halogéne - avec four refroidi - voir «Remplacement d'une lampe
halogéne »).

..il y a un trop grand dégagement d’odeurs?
Régénérez le catalyseur 6kotherm®-Katalysator (voir page 64).

.. une trop forte odeur de vinaigre s’échappe lors de la
préparation?
Lorsque vous préparez au four un plat contenant de I'alcool ou de la levure,
une odeur de vinaigre peut s'échapper pendant les modes de cuisson
chaleur tournante. Si cette odeur vous dérange, utilisez alors un programme
sans utilisation du ventilateur, p.ex. Convection de vodte/de sole.

.. des taches de jus de fruit ou de blanc d'ceuf sur les parties
émaillées?
Légére altération de I'émail, pas de reméde.
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Plaque signalétique

En cas de panne et lors de la commande
de pieces détachées, veuillez indiquer les
caractéristiques inscrites sur la plaque
signalétique de l'appareil.

La plaque signalétique du four se trouve du

cOté droit des barres de guidage et est
visible lorsque le four est ouvert.

— Notez ces informations au cas ol vous seriez amenés a consulter le service
apres-vente.

Numéro de fabrication du four

R EEN

Désignation du modele du four

Maintenance

Remplacement d'une lampe halogene

Attention ! Passé un certain temps d'utilisation, les lampes halogénes
deviennent tres chaudes. Il convient donc de ne les remplacer que
lorsqu'elles ont refroidi.

Ne remplacez les lampes halogénes que par des lampes de méme type.
Vous pouvez vous procurer des lampes halogénes neuves auprés du
service aprés-vente KUPPERSBUSCH.

< Ne saisissez pas les lampes halogénes a mains nues. Les empreintes
digitales s'impriment par combustion sur le verre et réduisent la
luminosité et la longévité des lampes.
Si le verre de protection est bloqué (ne s'enléve pas de suite, par
exemple de par un encrassement aprés une longue utilisation), il peut se
produire qu’il s'effrite en essayant de le dégager. Il est donc recommandé
de tenir un chiffon sur celui-ci pendant son dégagement pour recevoir
les éclats.

Remplacement de la lampe:

—Tirez sur les supports en
les détachant de I'écrou.

— Soulevez avec précaution le
verre de protection a I'aide
d'un tournevis.
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— Extrayez la lampe halogéne de la douille.

— Insérez la nouvelle lampe halogéne a l'aide CRE=E -y
d'un chiffon (mouchoir en papier par exemple).

— Repositionnez le verre de protection en
pressant.

— Revissez les grilles latérales.

Remplacement d’un joint de porte

Electricité

N'utilisez pas le four en I'absence de joint de porte ou si ce dernier est
abimé !
Lorsque le joint est détérioré ou ne peut plus étre nettoyé, il doit étre

remplacé. Vous pouvez vous procurer un joint neuf aupres du service apres-

vente KUPPERSBUSCH.

Décrochage du joint x| |

— Pour décrocher le joint, tirez avec
précaution chaque coin vers
I'extérieur.

Mise en place du nouveau joint

— Accrochez les coins les uns aprés
les autres dans la fagade du four. x Y
Prenez garde a ne pas déformer les
crochets!

Instructions de montage
destinées aux techniciens

m Seuls les plans de cuisson encastrables KUPPERSBUSCH ont été construits
et contr6lés pour étre installés au-dessus d'un four encastrable
KUPPERSBUSCH. Ne pas utiliser d'autres tables de cuisson.

m Les prescriptions légales et conditions de branchement des compagnies
locales de distribution d'électricité doivent elles aussi étre respectées dans
leur intégralité.

m Lors du raccordement, des réparations et du remplacement de la lampe du

four, mettez I'appareil hors tension. Débranchez la fiche ou coupez le fusible.

m L'encastrement doit étre réalisé de maniere a empécher tout contact avec
I'appareil.

m |'appareil est livré prét au branchement et ne doit étre raccordé qu'a une
prise a contact de protection installée selon les normes. Le déplacement
d'une prise ou le remplacement du cordon de raccordement ne doivent étre
effectués que par un électricien professionnel conformément aux normes
respectivement applicables.

m Lorsque la prise n'est plus accessible une fois I'encastrement réalisé, il
convient d'installer sur place un dispositif de séparation avec un intervalle de
contact d'au moins 3 mm sur tous les pdles, afin de répondre aux normes
de sécurités respectives.

m La prise a contact de protection doit étre située hors de la niche
d'encastrement.

m Les meubles & encastrer doivent pouvoir résister a des températures d'au
moins 90 °C. Cela vaut tout particulierement pour les agglomérgs, les
bordures collées, les surfaces en matieres plastiques les colles et les laques.
Les parois frontales des meubles voisin doivent résister a des températures
d'au moins 70 °C.

m |'appareil doit impérativement étre installé a I'horizontale, sur une planche
plane et stable. La planche ne doit pas fléchir.

m Si le meuble n'est pas fixé au mur, vissez-le avec une corniére que vous
trouverez dans le commerce.
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Raccordement s'effectue par branchement de la fiche réseau dans

une prise.

en 230 V: 3,5 kW,
en 235 V: 3,6 kW

230 - 240 V, 50 Hz
16 A

Puissance totale

Charges connectées
Courant de sécurité

Cotes d'encastrement

Encastrement dans un élément

Encastrement de I'appareil

— Placez le connecteur dans la | ‘
prise. | |

~ Insérez entierement lapparel | |
Insérez entlerement !appareﬂ 16a /S
dans la niche. Ce faisant, ne *&ﬁ

coincez pas le branchement ~
de l'appareil!

NJ

Fixation de I'appareil

— QOuvrez la porte du four et vissez
I'appareil a I'élément, de I'extérieur
vers l'intérieur, grace aux vis fournies
- insérées de biais.
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Hier vindt u...

Lees eerst zorgvuldig de informatie in dit boekje door vooraleer u uw oven in
gebruik neemt. Hier vindt u belangrijke richtlijnen voor uw veiligheid, het ge-
bruik, het schoonmaken en het onderhoud van het apparaat, zodat u er lang
plezier aan beleeft.

Indien een storing optreedt, kijk dan eerst na in het hoofdstuk ,Als iets niet
functioneert”. Kleinere storingen kunt u vaak zelf verhelpen en u spaart op die
manier onnodige servicekosten.

Inhoud

Overzicht van het apparaat ...................... 68
Het bedieningspaneel — tiptoetsen en displays. .. ....... 69
Veiligheidsinstructies . .. .......... ... ... .. ... ... 70
Voor aansluiting en werking
Oven
Vleesthermometer
Voor het eerste gebruik . ........................ 70
Verpakking en het oude apparaat verwijderen
Tijd instellen
Eerste schoonmaak
Algemene informatie overuw oven ................. 71

Algemene opmerkingen
Ovenaccessoires

Inschuifhoogten

Ovenverlichting in- en uitschakelen

Bedieningvandeoven................. ... 72
Algemene opmerkingen
Betekenis van de gekleurde symbolen
Oven inschakelen
Braadprogramma kiezen
Bakprogramma kiezen
Verwarmingsprogramma kiezen
Bereidingstemperatuur wijzigen
Bereidingstijd wijzigen/instellen
Einde van de bereiding instellen
Automatisch in- en uitschakelen
Gewichtautomaat d/ Gewicht wijzigen
Oven uitschakelen
Afgebroken programma voortzetten
Werkelijke temperatuur van de oven oproepen

Extrafuncties .. ............ . i i 73
Hetelucht intensief J
Geheugenfunctie M / N

Programma kiezen:

Het gebraad draaien

Braden op het rooster

Braden in een pan

Braden met de verwarmingsprogramma'’s

Tips voor de braadprogramma’s

Overzicht van de braadprogramma’s

Richtwaarden braden met verwarmingsprogramma'’s

Vieesthermometer en kerntemperatuurfunctie . . ... ..... 76
Correct insteken van de vleesthermometer
Vleesthermometer gebruiken
Sluit de ovendeur.
Kerntemperatuurfunctie instellen
Vertraagd begin van de bereiding instellen
Richtwaarden kerntemperaturen

Werken met lage temperatuur. . . . ................. 77
Verwarmingsprogramma/baktemperatuur instellen
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Bewaar deze handleiding zorgvuldig. Geef deze gebruiksaanwijzing ter infor-
matie en veiligheid aan een nieuwe eigenaar door.

De volgende symbolen worden in deze gebruiksaanwijzing
gebruikt;

De gevarendriehoek waarschuwt voor risico's voor uw gezondheid of voor
schade die aan het apparaat kan worden veroorzaakt.

Richtwaarden werken met lage temperatuur

Bakken. .............. ... ... 78
Programma kiezen:
Overzicht van de bakprogramma’s
Bakken met verwarmingsprogramma's
Pizza bakken
Opmerkingen bij de tabel: ,Richtwaarden bakken
Richtwaarden bakken
Grillen
Richtwaarden grillen
Ontdooien en laten rijzen L

Wecken
Overzicht van de verwarmingsprogramma’s. . .......... 82
De kookwekker . ... ........ . ... . ... 82
De kinderbeveiliging ............. ... ... ... ..., 82
Activeren/deactiveren van de kinderbeveiliging
Instellen van de speciale functies. . ................. 83
Overzicht van de speciale functies
1. Taalkeuze

2. Keuze ,Speciale functies” activeren
3a. Geheugenfunctie 1 en 2

3b. Ecofunctie aan-/afzetten

3c¢. Maximale bereidingstijd

4. Keuzemodus beéindigen

Schoonmaak en onderhoud . . . . ........... ... .. ... 84
Voor alle opperviakken
Verkorstingen verwijderen
Het gebruik van de reinigingsschraper
Gebruik van ovenspray - instructies
Email
Roestvrij staal
Glas
Aluminium
Deurpakking
Knoppen
Ovendeur verwijderen en monteren
Zijrooster verwijderen en monteren
Verwarmingselement neer-/opklappen

Okotherm®-katalysator

FEOENEBIEIEN. . .\ v vttt ittt ettt e 85
Als iets niet functioneert. . ... .................... 86
Typeplaatie . . ........ ..o 86
Onderhoud. . . ....... ... . i i et 87

Een halogeenlamp vervangen
Deurpakking vervangen
Montage-instructies voor gespecialiseerd personeel . . . . .. 87
Elektriciteit
Inbouwmaten
Inbouw in de keukenmeubels
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Overzicht van het apparaat
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Bedieningspaneel
Een overzicht van het bedieningspaneel vindt u op pag. 69.

Neerklapbare grill (bovenverwarming en grill)
Bus voor vleesthermometer
Heteluchtventilator

Inschuifhoogten

Ovendeur

Meegeleverd toebehoren:
Braadrooster

Bakplaat (email)

Druippan

Gri
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llrooster met afzonderlijk handvat

Leverbaar extra toebehoren:
Pizzasteen

Braadrooster (toeb. 1118)
Bakplaat (toeb. 1119)
Druippan (toeb. 1120)

Telescopisch railsysteem
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Het bedieningspaneel — tiptoetsen en displays

Alle functies van de oven worden via het bedieningspaneel geregeld.

<= Alle symboolvelden zijn tegelijk ook tiptoetsen, die al op licht contact reageren.

«= De draaiknop is indrukbaar en kan door er licht op te drukken ingedrukt of weer naar voor gehaald worden. Hij kan naar links enrechts worden gedraaid.

1 2
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1- Programma’s en functies zijn tegelijk displaysymbolen en tiptoetsen voor het kiezen van programma's/functies
10 (symboolvelden/tiptoetsen)
1 Toetsen verwarmings- display en sensor voor de verschillende verwarmingswijzen, overzicht zie pag. 82
programma' s
2 Toetsen braadprogramma’s | basisprogramma’s voor het braden van vlees en vis, overzicht zie pag. 75
3 Toetsen bakprogramma’s basisprogramma’s voor het bakken van gebak, brood en pizza, overzicht zie pag. 78
4 Toetsen extra functies extra functies, zie pag. 73
5 (4] Toets kookwekker [2] om de wektijd in te stellen, zie pag. 82
6 & Toets bereidingstijd om de bereidingstijd in te stellen zie pag. 72
7 Toets begin van de om het begin van de bereiding met de kerntemperatuurfunctie in te stellen
bereiding
8 Toets gewichtautomaat om het gewicht voor de gewichtautomaat &/ in te stellen, zie pag. 73
9 Toets eindtijd om het einde van de bereiding in te stellen, zie pag. 73
10 Toets kerntemperatuurfunctie | om de kerntemperatuur in te stellen zie ,Vlieesthermometer en kerntemperatuurfunctie” op pag. 76
11 Draaiknop om alle veranderbare waarden te wijzigen
12 ! Displaytoets werkelijke geeft in het tekstveld kort de actuele oventemperatuur weer
temperatuur
13 Temperatuuraanduiding geeft de ingestelde oventemperatuur weer
14 0K -toets om de ingevoerde data te bevestigen
15 Tekstveld geeft aanwijzingen voor de volgende stap, actuele instellingen en andere gegevens weer
16 | — Toets kinderbeveiliging om de kinderveiligheid aan en uit te zetten — zie pag. 82, om speciale functies in te stellen zie pag. 83
17 I Toets AAN schakelt de oven in (in gereedheid)
18| O Toets UIT schakelt de oven uit.
19 Toets klok (niet zichtbaar) om de tijd in te stellen
20 Klok duidt de tijd aan
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Veiligheidsinstructies

Voor aansluiting en werking

Voor het eerste gebruik

Verpakking en het oude apparaat verwijderen

m Alleen KUPPERSBUSCH-inbouwkookplaten zijn voor het gebruik boven een

KUPPERSBUSCH-inbouwoven ontworpen en goedgekeurd. Andere kookpla-

ten mogen niet worden gebruikt.

m Aansluiting op het net, onderhoud en reparatie van het apparaat mogen al-

leen door een erkend vakman volgens de geldende veiligheidsvoorschriften
worden uitgevoerd. Ondeskundig uitgevoerde werken vormen een risico
voor uw veiligheid.

Het apparaat uitsluitend gebruiken als het is ingebouwd!

m Het opperviak van de oven wordt heet bij het werken. Kleine kinderen
steeds uit de buurt houden.

m Het netsnoer van elekirische apparaten niet tussen de ovendeur klemmen.

m Stoom- en/of drukreinigingsapparaten mogen niet worden gebruikt om de
oven schoon te maken! Het apparaat kan zodanig worden beschadigd dat
er voor u levensgevaar bestaat.

Het apparaat is uitsluitend bedoeld voor de bereiding van levensmiddelen
in het huishouden.

Oven

m Bij reparaties moet het apparaat stroomloos worden gemaakt (zekering uit-

schakelen of de stekker eruit trekken).

= Nooit voorwerpen in de oven bewaren die een risico kunnen vormen als de
oven per ongeluk wordt aangezet.

m Voorzichtig bij het hanteren in de hete oven. Pannenlappen, handschoenen
of dergelijke gebruiken.

m Voorzichtig bij het openen van de hete oven: buigt u zich niet onmiddellijk
over de geopende ovendeur. Bij het openen stroomt een golf hete lucht en
eventueel ook waterdamp uit de deuropening.

m De ovendeur moet goed sluiten. Bij beschadigingen aan de scharnieren of
bij een gebroken deurglas het apparaat onmiddellijk buiten werking stellen
tot het door een vakman gerepareerd en gecontroleerd is.

m Een beschadigde deurpakking moet vervangen worden. De oven mag niet
met een defecte deurpakking worden gebruikt.

m Ovendeur bij het bereiden van gerechten in de oven altijd volledig sluiten.
m Minstens 5 cm afstand van de grill en de bovenverwarming bewaren.

Vleesthermometer

m Alleen de originele vleesthermometer gebruiken.

m Kabel van de vleesthermometer niet tussen de ovendeur kiemmen.

m De vleesthermometer uit de oven nemen als hij niet wordt gebruikt.
m Minstens 5 cm afstand van de grill en de bovenverwarming bewaren.
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Verwijder de transportverpakking op een zo milieubewust mogelijke manier.

In Duitsland neemt de handelaar, bij wie u het apparaat hebt gekocht, de
transportverpakking terug. De recyclage van het verpakkingsmateriaal bespaart
grondstoffen en vermindert de afvalberg. Qude apparaten bevatten nog bruik-
bare materialen. Breng uw oude apparaat naar een recyclagecentrum. Oude
apparaten moeten eerst onbruikbaar worden gemaakt voor ze worden wegge-
bracht. Zo wordt misbruik voorkomen.

Tijd instellen

Voor ingebruikname of na een stroomuitval moet het klokje worden ingesteld.
In deze gevallen staat in het display ,0.00”".

— Raak het vlak rechts naast het klok-
display aan tot het display knippert
en in het textveld <klok instellen>
verschijnt.

nnnNn
O | —
KUppersbusch dko?er‘m

— Stel met de draaiknop de juiste tijd in.
— Bevestig met o< ],

Eerste schoonmaak

— Losse voorwerpen en verpakking verwijderen.

— Voor u de eerste keer levensmiddelen bereidt, moet het apparaat worden
schoongemaakt.
Binnenkant van de oven, bakplaten, druippan, rooster enz. met een vochtige
doek en wat afwasmiddel schoonmaken.

— Oven opwarmen.
Ovendeur sluiten.
Oven met boven- en onderverwarming & op 200 °C 60 min. opwarmen.
Keuken tegelijk goed luchten.
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Algemene informatie over uw oven

Algemene opmerkingen

Ovenverlichting in- en uitschakelen

A Lees zorgvuldig de veiligheidsinstructies op pag. 70!

A Opgelet, gevaar voor oververhitting! Bij het werken de ovenbodem niet
met aluminiumfolie bedekken of potten, pannen e.d. erop plaatsen! De
hitte zou zich ophopen, waardoor het email beschadigd raakt.

< Tijdens het werken met de oven wordt de oven heet. Om de behuizing af
te koelen wordt de koelventilator ingeschakeld zodra de behuizing warm
wordt. De koelventilator blijft lopen tot de behuizing is afgekoeld - ook als

het apparaat is uitgeschakeld. Het ventilatorgeluid is een normaal bedrijfs-

geluid; er is geen sprake van een storing.

«= Als u een gerecht met alcohol of gist in de oven bereidt, ontstaat er bij
de programma'’s die hete lucht gebruiken een azijngeur. Als deze geur u
stoort, gebruik dan een programma dat de ventilator niet gebruikt, bijv.
boven-/onderverwarming.

Ovenaccessoires

Bakplaten:

m Bij het uitnemen lichtjes optillen.
Als ze weer zijn ingeschoven, moet de schuine kant van de platen naar de
ovendeur gericht zijn.

= Druippan en bakplaat met de beide gaten naar achter in de oven schuiven.

Rooster:

m Let erop dat de dwarse stang
van de roosters altijd naar achter
(van u weg) is gericht.

Grillrooster met afzonderlijk
handvat om in de druippan te

Al

Het grillrooster wordt in de druippan ge-
plaatst. Met het handvat kunt u het
grillrooster met de druippan samen uit
de oven nemen. Er wordt niets gemorst
en u kunt comfortabel serveren.

Inschuithoogten

U hebt 8 inschuithoogten in de zijroosters. De inschuifhoogten worden van 1
tot 8 van beneden naar boven geteld.

Zijrooster:
De inschuifhoogte 1is de laagst
mogelijke inschuifhoogte.
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Is de draaiknop ingedrukt, dan is de verlichting uitgeschakeld.

— Druk de knop in.
De draaiknop komt naar voor en de ovenverlichting is weer ingeschakeld.

Om de ovenverlichting weer uit te schakelen, drukt u de knop weer in.

De verlichting is onafhankelijk van het werken van de oven. Qok als de oven
wordt gebruikt kan de verlichting worden uitgeschakeld. Zo bespaart u energie
en verlengt u de levensduur van de halogeenlampen.
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Bediening van de oven

Algemene opmerkingen

Bakprogramma kiezen

<« Door een veiligheidsschakeling wordt verhinderd dat de oven per ongeluk
gedurende langere tijd is ingeschakeld: na de ingestelde maximale be-
reidingstijd bij ononderbroken gebruik wordt hij uitgeschakeld. Als u de
oven langer wilt gebruiken, moet u hem voor de resterende tijd opnieuw
instellen. Hoe u de maximale bereidingstijd kunt instellen, vindt u onder
LInstellen van de speciale functies” op pag. 83.

<= Als de oven een paar minuten in werking is, is de draaiknop tegen per
ongeluk verdraaien beveiligd: u moet er eerst wat aan draaien voor hij
weer geactiveerd is en instellingen gewijzigd kunnen worden.

<~ Bij een aantal programma’s wordt de ventilator tijdens het programma in-
en uitgeschakeld; dat is geen storing.

Betekenis van de gekleurde symbolen

Kleur betekent
groen symbool kan worden gekozen
rood symbool is actief

rood/groen symbool
oranje symbool

moet nu worden ingesteld
is actief, maar werd gewijzigd

<= Niet alle programma’s en functies kunnen met elkaar worden gecombi-
neerd. Niet combineerbare functies kunnen niet worden uitgekozen, zijn
dus ook niet verlicht.

&= -<..>tin het tekstveld betekent: met de draaiknop kunt u een waarde
wijzigen.

Oven inschakelen

— Raak de tiptoets | aan.
De programmasymbolen zijn groen verlicht; de oven is klaar voor gebruik
en in het tekstveld verschijnt <Programma kiezen  ok>.

— Kies een programma.

<= Als u binnen ca. 10 seconden geen programma hebt gekozen, wordt de
oven weer uitgeschakeld.

Braadprogramma kiezen

De oven is ingeschakeld, in het tekstveld staat <Programma kiezen ok>.

— Raak het sensorveld met het symbool van het gewenste programma aan.
Dat symbool brandt rood en het veld ,Gewichtautomaat” knippert groen/
rood.

— Stel met de draaiknop het gewicht van de bereiding in.

Op basis van deze instelling worden bereidingstijd en bereidingstemperatuur
berekend.

— Indien u dit wenst, kunt u de vooraf ingestelde bereidingstijd en de berei-
dingstemperatuur wijzigen.

— Start nu het programma door [ o< | aan te raken.
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De oven is ingeschakeld, in het tekstveld staat <Programma kiezen ok>.

— Raak het sensorveld met het symbool van het gewenste programma aan.
Dit symbool licht rood op.

Alleen bakprogramma’s brood k=] en fruittaart =

— Stel met de draaiknop het gewenste onderprogramma in en bevestig uw
keuze door het aanraken van [_ok ],

Alleen bakprogramma brood =!;

— Stel met de draaiknop het gewicht van de bereiding in.
Op basis van deze instelling worden bereidingstijd en bereidingstemperatuur
berekend.

— Indien u dit wenst, kunt u de vooraf ingestelde bereidingstijd en de berei-
dingstemperatuur wijzigen.

— Start nu het programma door L« aan te raken.
Alle andere bakprogramma’s:

— Indien u dit wenst, kunt u de vooraf ingestelde bereidingstijd en de berei-
dingstemperatuur wijzigen.

— Start nu het programma door o< aan te raken.

Verwarmingsprogramma Kiezen

De oven is ingeschakeld, in het tekstveld verschijnt <Programma kiezen ok>.

— Verwarmingsprogramma's:
Raak het sensorveld met het symbool van het gewenste programma aan.

— Indien u dit wenst, kunt u de vooraf ingestelde bereidingstemperatuur wij-
zigen.

— Bereidingstijd en -einde zijn niet standaard vastgelegd, maar kunnen wor-
den ingesteld. (Zie ,Bereidingstijd wijzigen/instellen”en ,Einde van de berei-
ding instellen”)

— Start nu het programma door [_°« _ aan te raken.

Bereidingstemperatuur wijzigen

Bij alle programma’s is vooraf een bereidingtemperatuur ingesteld, die u in de
temperatuurweergave wordt getoond.

Bij de bak- en braadprogramma’s kunt u de bereidingstemperatuur alleen in
een bepaald bereik wijzigen. Bij de verwarmingsprogramma'’s kunt u de tem-
peratuur vrij kiezen van 0 (geen temperatuurinstelling) tot 290 °C.

— Bereidingstemperatuur wijzigen: draaiknop draaien.

Bereidingstijd wijzigen/instellen

De bereidingstijd is bij de bak- en braadprogramma'’s reeds vooraf ingesteld,
maar kan worden gewijzigd. Bij de verwarmingsprogramma'’s is er geen stan-
daard bereidingstijd ingesteld.

— Raak de tiptoets (] aan: in het tekstveld verschijnt bijv.
<Bereidingstijd ok> .

— Wijzig deze bereidingstijd door aan de draaiknop te draaien.
— Bevestig met [_ox ],
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Einde van de bereiding instellen

Het einde van de bereiding is het tijdstip waarop de oven wordt uitgeschakeld.

<« U kunt bereidingstijd [ en einde bereidingstijd [21] combineren. Zie
LJAutomatisch in- en uitschakelen”.

— Raak de tiptoets [P aan: In het tekstveld verschijnt <Eindtijd instellen ok>
of bij reeds gekozen bereidingstijd bijv. <Einde ber.tijd 13.24>,

— Wijzig deze bereidingstijd door aan de draaiknop te draaien.
— Bevestig de wijziging met [ o« .

Automatisch in- en uitschakelen

Als u de oven met tijdvertraging wilt gebruiken, kunt u bereidingstijd en einde
van de bereiding combineren. Het begintijdstip van de bereiding, waarop de
oven vanzelf wordt ingeschakeld, wordt uit de beide instellingen afgeleid en
kan niet worden ingesteld.

Voorbeeld:

Het is 8.00 uur en u wilt om 13.00 een gebraad uit de oven nemen dat
90 min. moet bakken.

— Stel de bereidingstijd [ van 0.00 op 1.30 in.

— Verander vervolgens het einde van de bereiding (24 van 9.30 op 13.00.

— Bevestig deze invoer met [ ok |
De oven wordt om 11.30 in- en om 13.00 uitgeschakeld.

Gewichtautomaat &)/ Gewicht wijzigen

Bij de braadprogramma’s en het bakprogramma ,Brood k=" worden bereiding-
stijd en bereidingstemperatuur in functie van het gewicht gekozen: in het
tekstveld wordt u gevraagd het gewicht van de bereiding in te stellen.

Stel bij deze programma’s meteen na de programmakeuze eerst het ge-

wicht in!

Oven uitschakelen

— Raak de toets O aan.
De oven is uitgeschakeld.

<« Als u tijdens een lopend programma de oven per ongeluk hebt uitgescha-

keld, kunt u het afgebroken programma voortzetten.

Afgebroken programma voortzetten

Hebt u de oven per ongeluk uitgeschakeld en daardoor een lopend programma
onderbroken?

— Schakel de oven weer in. In het tekstveld wordt u gevraagd: <Program.on-

derbreking Doorgaan?>
— Bevestig dit door het aanraken van [ o« ].

Werkelijke temperatuur van de oven oproepen

— Raak de toets & aan: in het tekstveld verschijnt gedurende een korte tijd de
actuele oventemperatuur.
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Extra functies

Hetelucht intensief

Met deze functie warmt de oven met een hoger vermogen tot op de ingestelde
temperatuur op.

<« Bij veel verwarmingsprogramma's kunt u ook de functie ,Hetelucht inten-
sief” [ inschakelen. (Zie ,Bediening van de oven” op pag. 72.)

— Kies een verwarmingsprogramma raak vervolgens de tiptoets ,Hetelucht in-
tensief” [ aan. Beide sensorvelden lichten rood op.

— Stel zoals gewoonlijk alle waarden in en bevestig de invoer met| _ox .

& Als het opwarmen beéindigd is, licht het symbool ,Hetelucht intensief”
niet meer rood op.

Geheugenfunctie Ml /

De oven bezit een geheugenfunctie waarmee u twee zelf samengestelde
programma’s als extra programma’s kunt opslaan.

Een extra programma opslaan:

— Kies een bak-, braad- of verwarmingsprogramma.

— Stel de gewenste temperatuur en tijd hiervoor in.

— Kies eventueel de functie ,Hetelucht intensief’ .

— Houd nu de geheugentiptoets [ of [%1 ingedrukt tot in het tekstveld de
melding <Programma opgeslagen> verschijnt.

Het gekozen programma is nu onder [v] of [%1 opgeslagen en kan net zoals
alle andere bak-, braad- of verwarmingsprogramma's worden gebruikt.

Een extra programma oproepen:

— Druk op de tiptoets [w1] of [ en bevestig door het aanraken van [_ox_.
Het programma start.
De ingestelde waarden kunnen worden gewijzigd zonder dat deze wijzigin-
gen worden opgeslagen.
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Braden

< Wij bevelen het gebruik van de vieesthermometer aan. Daar de be-
reidingstijd door de vieesthermometer wordt bepaald, is ze optimaal
op het gebraad afgestemd. Ze kan niet worden ingesteld. Meer daaro-
ver op pag. 76.

Programma kiezen:

1. Braadprogramma instellen.
De bereidingstemperatuur wordt bepaald aan de hand van het gewicht van
het gebraad, bij het werken met de vleesthermometer ook de bereidingstijd.

Beide waarden zijn standaard ingesteld maar kunnen naar wens worden ge-

wijzigd. (zie pag. 73.)
Als u de vleesthermometer gebruikt, moet u eerst het gewicht instellen. (zie
pag. 76.)

of

2. Verwarmingsprogramma kiezen.
Elk verwarmingsprogramma wordt met een vooraf ingestelde temperatuur
ingeschakeld. Deze temperatuur kan gewijzigd worden.

Bereidingstijd en eindtijd kunnen worden ingesteld (zie pag. 73), bij het bra-

den met de vieesthermometer kunnen bereidingsbegin en kerntemperatuur
worden ingesteld. (zie pag.76).

Het gebraad draaien

Bij de verwarmingsprogramma’s dient u na ca. 2/3 van de tijd het gebraad
een keer te draaien, opdat het gelijkmatig bruin wordt.

Bij hete lucht | is het draaien niet nodig.

Bij de braadprogramma’s maakt een signaal u er na ca. 70% van de tijd
attent op het gebraad te draaien.

Braden op het rooster

w= Gebruik de druippan en het rooster.
m Grote stukken gebraad kunt u direct in de druippan of op het rooster met

de druippan eronder bereiden (bijv. kalkoen, gans, 3-4 kippen of varkenspo-

ten).
m Het is aanbevolen de vis rechtop (alsof hij zwemt) in de vetpan te bereiden.

Z0 hoeft u hem niet te draaien. Hij breekt niet zo makkelijk en wordt gelijk-

matiger gaar. Als de vis niet genoeg steun heeft, kan hij bijvoorbeeld in een
groentenbed worden geplaatst of over een kopje worden gezet. Plaats het
kopje met de opening naar onder in de druippan en schuif de vis met de
buikopening erover.

Braden in een pan

m Magere vieessoorten dient u in een braadpan met gesloten deksel te bra-

den (bijv. kalfsgebraad en gemarineerd gebraad, gesmoord rundviees of
diepgevroren vlees). Zo blijft het viees malser.

m U kunt elke pan (staal, email, gietijzer of glas) gebruiken die geen houten
of kunststof handvatten heeft en hittebestendig is.

m Als een aarden pot wordt gebruikt, dienen de instructies van de fabrikant
te worden gevolgd.

U gaat het best als volgt te werk:
— Pan met water uitspoelen of wat vet in de pan doen.
— Voorbereid (gekruid) gebraad op de kookplaat aanbraden.

— Gebraad in de pan leggen. Deksel op de pan leggen en in de koude oven
op het rooster plaatsen.

Kies het passende braadprogramma of het verwarmingsprogramma intensief-

hetelucht [&] op 180-200 °C.
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Braden met de verwarmingsprogramma’s

<= Bij het werken met de vleesthermometer wordt de bereidingstijd automa-
tisch bepaald; de volgende aanwijzingen hoeft u niet te volgen.

«= De programma’s en gegevens in de tabellen zijn — als er niets anders is
vermeld — voorzien voor een niet voorverwarmde oven!

m De braadduur is afhankelijk van de vleessoort, de kwaliteit en de dikte van
het vlees.
Het vlees lichtjes optillen om het te meten, daar het door zijn eigen gewicht
inzakt. Meer informatie vindt u in de tabel ,Braden met de verwarmingspro-

[P]

gramma's” op pag. 75.
m De braadduur voor viees met een vetlaag kan tot het dubbele oplopen.
m Als u in de oven meerdere kleine stukken vlees of gevogelte bakt, wordt

de bereidingstijd per stuk met ca. 10 min. verlengd. De braadtijd voor een
kip bedraagt bijv. ca. 60 min., voor 2 kippen zo'n 65 tot 75 minuten.

Inschuifhoogten (van beneden geteld!):
Als vuistregel geldt: hoe groter het gebraad, des te lager moet het rooster in
de oven worden geschoven.

Bij groot gebraad geldt:

Braadgrillen druippan: inschuifhoogte 1

rooster: inschuifhoogte 2
druippan: inschuithoogte 1,
rooster: inschuifhoogte 2
druippan: inschuifhoogte 2
rooster: inschuifhoogte 3
druippan: inschuifhoogte 2,
rooster: inschuifhoogte 3

Intensief-hetelucht
Hete lucht

Boven-/onder-
verwarming=S

Tips voor de braadprogramma’s

<= De programma’s en gegevens in de tabellen zijn — als er niets anders is
vermeld — voorzien voor een niet voorverwarmde oven!

<« De braadprogramma’s worden automatisch aan het gewicht van de be-
reiding aangepast; daarom is het belangrijk dat u meteen na de pro-
grammakeuze het gewicht instelt, voor u eventueel bereidingstijd,
bereidingstemperatuur of kerntemperatuur wijzigt (zie pag. 72)!

Als u de braadprogramma’s zonder vieesthermometer gebruikt:

De braadprogramma'’s zijn bedoeld voor een stuk viees of vis met een dikte
tot max. 7 cm zonder vetrand. Kies de gewichtautomaat volgens het gewicht
en pas - indien nodig - de braadprogramma’s aan.

m Bij meerdere stukken wordt de baktijd langer.
m Voor viees met een vetlaag ligt de bereidingstijd beduidend hoger.

m Bij een bereiding met meer dan 7 cm dikte en een gewicht van minder
dan 3 kg duurt de bereidingstijd per cm meer ca. 10 minuten langer dan
de standaard ingestelde waarde.

m Bij een bereiding met meer dan 3 kg komt de bereidingsduur met de
standaardwaarde overeen, daar verschillen door de lengte van de ingestelde
bereidingstijd worden gecompenseerd.
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Overzicht van de braadprogramma’s

Functiet | Benaming Standaard Standaard Gewicht- Viees- Inschuif- | Toepassingen
oets ingestelde ingestelde automatiek thermo- hoogte
temperatuur baktijd meter
@ Varkensgebraad naargelang het gewicht 0,5 - 10 kg | aanbevolen|  3-2 | Varkensvlees, everzwijn, wild, speenvarken
~v- Kalfsbraadstuk naargelang het gewicht 0,5 - 6 kg | aanbevolen 3-2 |Kalfsvlees, hamgebraad, Casseler rib, gevuld gebraad, wildrug, gehakt
& Volledig naargelang het gewicht 0,5 - 10 kg | aanbevolen 3-2 | Gevogelte in zijn geheel, bijv. kip, eend, gans, kalkoen
gevogelte™
% Gevogeltebouten naargelang het gewicht 05-2kg niet 3-2 | Stukken gevogelte, bijv. kippenbouten
mogelijk
% Filet naargelang het gewicht 0,5 -4kg | aanbevolen| 4-3 [Filet van bijv. wild, kalf, varken, rund, rosbief
v Rundergebraad naargelang het gewicht 0,5 - 5 kg | aanbevolen 3-2 | Rund, lam, kalfsschenkel
T Vis naargelang het gewicht 0,5-5kg | aanbevolen| 3-2 |Vis in zijn geheel

* Deze programma's hebben onderprogramma's

Kies voor kleine stukken de hoogste inschuifhoogte.

Kies voor grote stukken de lage inschuithoogte.

Richtwaarden braden met verwarmingsprogramma’s

De waarden van de bij voorkeur te gebruiken werkwijze zijn vet gedrukt.

Vleessoort Programma Hetelucht Boven-/ Braadgrillen Intensief- Braadduur
onderverwarming hetelucht
Temperatuur in °C per cm vleeshoogte in

min.
Rundergebraad 160 170-190 160 160 18
Rosbief 180 200-220 180 180-200 8-10
Filet 180 200-220 180 180-200 8
Kalfsviees & 160 170-190 160 160-180 12
Varkensgebraad 160 170-190 160 160-180 12-15
Casseler rib 7 160 170-190 160 160 8
Varkensschouder 160 170-190 160 160-180 12-15
Varkensgebraad met 160 170-190 160 160-180 12-15
zwoerd
Wild 160 170-190 160 15
Everzwijn 160 170-190 160 15
Filet van wild 180 180-200 180 180-200 8-10
Schapenvlees [ 150-160 170-190 160 15
Eend 160 170-190 160 160-180 12
Gans 160 170-190 160 160-180 12
Kip* 160 180-200 160 160-180 8*
Kalkoen 160 180-190 160 160-180 12
Vis 160 200-220 8

* hele kippen 45-60 minuten
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Vieesthermometer en kerntemperatuurfunctie

De vleesthermometer meet de temperatuur binnen in de bereiding. Als de
kerntemperatuur een bepaalde waarde heeft bereikt, is het gebraad precies
gaar; niet te droog of te rauw, maar precies zoals het hoort.

«= De bereidingstijd hangt ervan af hoe lang het duurt tot de temperatuur
binnenin de ingestelde kerntemperatuur heeft bereikt - ze kan dus niet
worden ingesteld. Naargelang van de grootte en soort van het viees, de
bereidingstemperatuur en de programma kan de duur verschillen.

<= De vleesthermometer kan met bijna alle braad- en verwarmingsprogram-
ma’s worden gebruikt. Niet combineerbare programmas en functies kun-

nen niet worden uitgekozen, zijn dus ook niet verlicht.

Correct insteken van de vlieesthermometer

m Steek de punt van de vleesthermometer horizontaal van de zijkant tot in het
midden van de bereiding.

m Steek de vleesthermometer altijd tot aan het handvat in.

m De punt mag zich niet in de buurt van vet of beenderen bevinden of in een
holte (bijv. bij gevogelte) steken.

m Let er ook bij gevogelte op dat de vieesthermometer zo wordt ingestoken
dat hij geen beenderen raakt.

Vleesthermometer gebruiken

— Leg het voorbereide gebraad met ingestoken vieesthermometer in de oven.

— Steek de stekker van de vlees-
thermometer in de contactdoos
links boven in de zijwand van de
oven.

In het tekstveld staat <Vleesther-
mometer in gebruik>.

Vertraagd begin van de bereiding instellen

Daar geen vaste bereidingstijd is gegeven, is het ook niet mogelijk het einde
van de bereiding vast te leggen. Om de oven op een later tijdstip te starten
kan een begin van de bereiding ingesteld worden

— Raak na het instellen van de kerntemperatuurfunctie (zie boven) de sensor
JStarttijd” =) aan. In het tekstveld ziet u <Start over Oh Omin>. In het tijd-
display ziet u tegelijkertijd de ingestelde starttijd.

— Wijzig met de draaiknop de starttijd en bevestig uw keuze door het aanraken
van [ox ],

Richtwaarden kerntemperaturen

Gerecht ‘ Kerntemperatuur in °C

Rundvlees

Sluit de ovendeur.

Kerntemperatuurfunctie instellen

<= De vleesthermometer moet al in de bus gestoken zijn!
— Schakel de oven in. In het tekstveld staat; <Programma kiezen ok>

— Kies één van de groen verlichte programma’s door de sensor aan te raken.

— Alleen bij braadprogramma’s: Stel met de draaiknop het gewicht van het
gebraad in.

— Alle programma’s: Raak de sensor ,kerntemperatuurfunctie” |2 aan, in
het tekstveld ziet u de standaard ingestelde waarde.

— Indien nodig kunt u de vooraf ingestelde kerntemperatuur wijzigen door aan
de draaiknop te draaien.

— Bevestig door het aanraken van [_ox ].
Het programma start. In het tekstveld ziet u in de bovenste regel de actueel
gemeten kerntemperatuur, in de onderste regel de ingestelde kerntempe-
ratuur.

<= Naca. 70% van de tijd hoort u een signaal en verschijnt in het tekstveld
,Inhoud omdraaien”.
Draai het gebraad om. Na het sluiten van de deur loopt het programma
verder.

Als de ingestelde kerntemperatuur binnen in het gebraad is bereikt, wordt de
oven uitgeschakeld en hoort u een signaal.
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Roshief/runderfilet bloederig 40-45
Rosbief/runderfilet roze 50-55
Rosbief/runderfilet doorbakken 60-65
Rundergebraad 80-85
Varkensvlees

Varkenslende 65-70
Varkensgebraad/ham 80-85
Nek, poot 80-85
Kotelet, rug 75-80
Kotelet zonder been 70
Casseler rib 65-70
Gehakt 70-75
Kalfsvlees

Kalfsgebraad 70-75
Kalfsnierengebraad 75-80
Kalfspoot 80-85
Wild

Wildviees 75-80
Wildrug 60-70
Wildfilet bloederig 40-45
Wildfilet roze 50-55
Wildfilet doorbakken 60-65
Lam 80-85
Gevuld gebraad 70-75
Gevogelte 85-90
Vis 70-80
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Werken met lage temperatuur

Bij het werken met lage temperatuur wordt het viees door de langzame berei-

ding bijzonder mals. Het viees kan lange tijd klaar voor consumptie worden
gehouden zonder dat het uitdroogt.

<« Geschikt zijn alle malse vleesstukken van rund, kalf, varken en lam.

Eveneens geschikt zijn borst van kip, kalkoen, eend en gans (zonder be-

enderen).

<« Minder geschikt zijn wild en paardenvlees, omdat door het nabakken een
zeer geprononceerd aroma ontstaat.

— Verwijder voor de bereiding vet en huid (uitzondering: eendenborst)

— Braad het vlees eerst in een pan aan weerszijden krachtig aan (ook aan de
uiteinden).

<= Als vuistregel geldt: hoe langer het viees wordt aangebraden, des te kor-

ter is de nabaktijd. Braad hogere stukken vlees langer aan dan platte
stukken. De lengte van het stuk viees heeft geen invioed op de aan-
braadtijd.

Verwarmingsprogramma/baktemperatuur instellen

Richtwaarden werken met lage temperatuur

— Verwarm de oven met het rooster en het braadservies ca. 20 minuten opdat
het volledige oveninterieur een gelijkmatige temperatuur bereikt.

— Kies het verwarmingsprogramma ,Hete lucht”. Alternatief kunt u ,Boven-/
onderwarmte” kiezen.

— Stel de baktemperatuur en bereidingstijd volgens de tabel in.

= Als vuistregel geldt: hoge stukken viees op 80 °C, plattere stukken viees
op 70 °C.

— Dek het vlees, ook kleinere stukken, tijdens het bakken niet af.

= Gebruik geen vieesthermometer omdat de gegevens van de vleesthermo-

meter in dit geval niet betrouwbaar zijn. Het vieessap blijft bij langzaam
bakken niet in de kern, maar verdeelt zich gelijkmatig in het viees.

— Na de bereiding kunt u het viees meteen snijden; het moet niet rusten zoals
bij de conventionele bereiding.

w= U kunt het viees op 60 °C in de oven warm houden. Hoge stukken viees
ca. 1-2 uur, platte stukken vlees ca. 30-40 minuten.
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Vleessoort ‘ Gewicht ‘Aanbraden min. ‘ Bakken min. ‘ Temperatuur
Varken

Filet 400-600 g 5 60-90 80
Varkensfilet | 800-1.000 g 7 90-105 80
Fricandeau | 1000-1.500 g 10-12 230-250 80
Karbonade | 800-1.000 g 8-10 120-140 80
Ribstuk 1000-1500 g 10-12 120-150 80
Rund

Filet 700-1.200 g 5-9 100-140 80
Entrecote 1500-1.800 g 10-12 150-180 80
(dikke rib)

Rosbief 700-1.800 g 10-12 180-120 70
Kogel 1500-2.000 g 10-12 200-230 80
Lende 1500-1.800 g 10-15 150-200 80
Kalf

Filet 500-800 g 5-6 90-110 80
Kalfsrug 1000-1.500 g 8-10 110-120 80
(ribstuk)

Kogel 1500-1.800 g 10-12 140-160 80
Lam

Rugfilet 400-600 g 3-5 60-80 70
Lamsbout | 2000-2.500 g 10-12 200-250 70
(uitgebeend)

Gevogelte

Poularden- | 400-600 g 3-4 50-60 70
borst

Eendenborst | 400-600 g 4-5 70-80 70
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Bakken

Programma kiezen:

1. Bakprogramma instellen. 2. Verwarmingsprogramma kiezen.
Baktemperatuur en -duur zijn standaard ingesteld maar kunnen naar wens Elk verwarmingsprogramma wordt met een vooraf ingestelde temperatuur
worden gewijzigd. ingeschakeld. Deze temperatuur kan gewijzigd worden.

of Een bereidingstijd kan aanvullend worden ingesteld, een einde van de be-

reiding eveneens. (zie pag. 72).

Overzicht van de bakprogramma’s

«= De bakprogramma's zijn geschikt om op één niveau te bakken. Als u op meerdere niveaus tegelijkertijd wilt bakken, gebruik dan fet verwarmingsprogramma
hete lucht [&,

Sym- Benaming Standaard ingestelde Standaard Gewicht- | Inschuif- | Voor- Toepassingen
bool temperatuur ingestelde automaat | hoogte(s) | verwarmen
(instelmogelijkheid) bereidingstijd
o Tulband 160 °C (140-170 °C) 70 min. geen 2 geen voorver-| Gebak in een vorm, bijv. roerdeeg, gistdeeg, kaastaart, ook
warmtijd | hoger gebak zoals kerststol
4oo| | MTuittaart op plaat” geen Plaatgebak van roerdeeg, gistdeeg, kruimeldeeg
—
Fruittaart op plaat 1| 170 °C (150-180°C) 50 min. geen 3 geen voorver- | met zeer vochtig fruitbeleg
warmtijd
Fruittaart op plaat 2| 170 °C (150-180°C) 35 min. geen 3 geen voorver- | met enigszins vochtig of normaal fruitbeleg
warmtijd
J— Plaatgebak droog 170 °C (150-180°C) geen 3 geen voorver-| Plaatgebak van roerdeeg, gistdeeg, kruimeldeeg zonder
warmtijd | fruitbeleg
o Brood
Wittebrood 180 °C (160-190 °C) | afhankelijk van | 0,5-2 kg 3 met voorver-
het gewicht warmtijd
Grijs brood 180 °C (160-190 °C) | afhankelijk van | 1-4 kg 2 met voorver-
het gewicht warmtijd
Volkorenbrood 180 °C (160-190 °C) | afhankelijk van | 1-3 kg 2 geen voorver-
het gewicht warmtijd
— Ovenschotel 180 °C (160-190 °C) 40 min. geen 3 geen voorver-| Ovenschotels en soufflés van rauwe groenten,
—
warmtijd | aardappelen, deegwaren
o= Pizza 250 °C (200-260 °C) 12 min. geen 1 met voorver- | Pizza van gistdeeg of kwark-olie-deeg op de bakplaat
- warmtijd

* Deze programma's hebben onderprogramma's: selecteer er een met de draaiknop.

Tips voor de standaard ingestelde waarden:

De bakprogramma's zijn voorzien voor gebak van 500 g meel of 1 kg rauwe aardappelen of rauwe groenten.

m bij grotere hoeveelheden dient u de temperatuur wat te verlagen en de bereidingstijd te verlengen (ongeveer 10 min. per kg)
m Dij kleinere hoeveelheden dient u met een hogere temperatuur iets korter te bakken.
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Bakken met verwarmingsprogramma's

« Informatie over de inschuifniveau's vindt u in de tabel op pag. 80.

Hete lucht

< Geen voorverwarmen nodig - bakken op verschillende niveaus tegelijk
mogelijk.
Inschuifhoogten:

Eén plaat: 3e inschuithoogte van beneden

Twee platen:  3e en 6e inschuithoogte van beneden

Drie platen:  3e, 6e en 8e inschuifhoogte van beneden
Vier platen:  1e, 4e, 6e en 8e inschuifhoogte van beneden

m Bij het bakken van meerdere lagen plaatgebak of vormgebak moet de bak-

tijd per bakplaat met ca. 5 tot 10 minuten worden verlengd.

m Neem de platen afzonderlijk uit de oven, afhankelijk van de bruiningsgraad.

m Bak met hete lucht [/ op 160 °C als in uw recept geen temperatuur voor
hete lucht is vermeld.

m Belangrijk: Bij taart met vochtig fruitbeleg is de vochtontwikkeling bijzon-

der hoog. Het is aanbevolen niet meer dan twee taarten tegelijk te bakken.

Boven-/onderverwarming
< Bakken op één niveau

m Voorverwarmen:
Gebruik de functie ,Snel opwarmen” >»| en wacht tot dit symbool niet meer
rood oplicht.

m /warte metalen bakvormen en bakvormen van aluminium zijn bijzonder
goed geschikt.

Intensief-hetelucht

<« Niet voorverwarmen - bakken op één niveau

m Alleen voor plaatgebak met droog beleg (bijv. kruimelkoek)

Pizzastand
<« Bakken op één niveau

m Voor vochtig gebak
m Voor pizza: voorverwarmen
m Voor brood: voorverwarmen

Pizza bakken

= Kies het bakprogramma ,Pizza” ) of het verwarmingsprogramma
,Pizzastand” [&l.

— Als u een pizzasteen (extra toebehoren) gebruikt, krijgt de pizza een bij-
zonder knapperige bodem. Voorverwarmtijd: minstens 30 min.!
Lees de gebruiksaanwijzing bij de pizzasteen.

Basisrecept pizza

250 g bloem, 20 g gist, 1/2 TL suiker, 1/8 | lauwwarm water, 3 EL olijfolie,

zout.

Pizza op de bakplaat bakken

— De opgesomde ingrediénten tot een gistdeeg verwerken.

— Het deeg laten rijzen tot het volume verdubbeld is (ca. 30 min.).

— Daarna het deeg opnieuw een paar minuten kneden en nog eens
15 minuten laten rijzen.

— Bakprogramma ,Pizza” &) starten, de oven verwarmt voor.
— Bakplaat invetten.

Als u kleine ronde pizza's bakt, moet u de bakplaat nu al in de oven schui-

Ven en mee voorverwarmen.
— Het deeg uitrollen, op een bakplaat leggen, een rand vormen.

— Naar smaak en snel beleggen om te voorkomen dat het deeg vochtig wordt.

— Kleine pizza's: het belegde deeg op de voorverwarmde bakplaat leggen.
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— Na het weerklinken van het signaal de bakplaat in de inschuifhoogte 1
schuiven.

— Na het sluiten van de deur start het programma met de baktijd van
12 minuten.
Pizza op de pizzasteen bakken
— Het pizzadeeg voorbereiden zoals boven beschreven.
— De pizzasteen op het rooster leggen en in de inschuifhoogte 1 schuiven.

— QOven met het verwarmingsprogramma ,Pizzastand” |2/ op 250 °C ca.
30 min. voorverwarmen.

— Het deeg op de met meel bestoven schep leggen en snel beleggen om te
voorkomen dat het vochtig wordt. De belegde pizza mag niet te lang op de
schep liggen omdat het deeg anders niet meer glijat.

— Als het voorverwarmen is beéindigd, de pizza van de schep op de hete
pizzasteen schuiven.

— Met de actuele instellingen 8-12 min. bakken.

»

Opmerkingen bij de tabel; ,Richtwaarden bakken

In de tabel op pag. 80 vindt u voor een aantal bakproducten de vereiste tem-
peraturen, bereidingstijden en inschuifhoogten.

m Voor de temperatuur is meestal een bereik opgegeven, daar deze afhanke-
lijk is van de samenstelling van het deeg, de hoeveelheid en de bakvorm.

m Het is aanbevolen de eerste keer een lagere temperatuur in te stellen en
pas indien nodig een hogere temperatuur te kiezen, bijv. als u het gebak
bruiner wilt of als de baktijd te lang duurt.

m Als u voor een eigen recept geen concrete gegevens vindt, kunt u zich aan
gelijkaardig gebak oriénteren.

m Hoogteverschillen bij het gebak kunnen tot gevolg hebben dat het gebak in
het begin niet gelijkmatig bruin wordt. Verander in dat geval niet de tem-
peratuurinstelling. Kleurverschillen verdwijnen in de loop van het bakproces.
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Richtwaarden bakken

De waarden van de bij voorkeur te gebruiken werkwijze zijn vet gedrukt.

Lees ook de opmerkingen bij deze tabel op pag. 79!

Programme de cuisson | Chaleur tournante Convection vodte / sole Chaleur tournante intensive Durée de

Patisserie recommandé Fonction «Pizza» cuisson
Niveau | Programme | Ni- |Températureen |Niveau| Température en | Niveau | Température en °C en
veau °C °C minutes

Pate mélangée
Baba allemand / savarin 2 ] 2 150-160 2 170-180 50-65
Cake 2 @] 2 150-160 2 170-190 50-70
Gateau de Savoie 2 (@] 2 150-160 1 160-180 60-70
Génoise 2 &l 2 150-160 1 170-180 40-60
Fonds degénoise 3 170-180 2 180-200 20-30
Gateaux aux fruits, mince 3 (@] 3 150-160 2 170-180 150-160 45-60
Biscuits 3 150 3 170-180 15-30
Tartes:
Garnissage sec 3 = 3 150-160 3 180-190 150-160 20-35
Garnissage humide 3 3 160-170 2 170-180 160-170 35-50
Pate pétrie
Fonds de tartes 170-180 2 180-200 25-35
Gateaux au fromage 140-150 2 160-170 140-150 70-90
Biscuits 140-150 3 180-190 15-35
Tartes:
Garnissage sec 3 =l 3 150-160 4 180-190 150-160 25-35
Garnissage humide 3 3 160-170 2 170-180 160-170 30-50
Pate a la levure
Baba allemand / savarin 2 ] 2 150-160 1 175-180 40-65
Couronne 2 &l 2 150-160 2 175-180 40-50
Pain d'épices 2 fe@] 2 150-160 2 175-180 50-70
(préchauffer)
Biscuits 3 140-150 3 180-200 15-30
Tartes:
Garnissage sec 3 = 3 150-160 4 175-180 150-160 30-40
Garnissage humide 3 =) 3 160-170 2 170-180 160-170 30-50
Pate a biscuit
Génoise 150-160 3 175-180 30-40
Roulé (préchauffer) 170-180 3 180-200 12-25
Gateaux a base de blanc d'oeuf
Meringues 3 80-90 3 100-120 80-120
Biscuits de Noél (étoiles) 3 100-120 3 120-140 20-40
Macarons 3 100-120 3 120-140 20-50
Autres types de pate
Pate feuilletée 3 170-180 3 190-210 15-30
Pate feuilletée a la levure 3 170-180 3 190-210 30-40
Pate feuilletée au fromage blanc 3 160-180 3 180-200 30-40
Péte a choux 3 170-180 3 190-210 30-40
Pate a I'huile et au fromage blanc 3 150-160 3 170-180 30-40
Gateau au miel 3 140-150 3 170-180 20-35
Pain et pizza
Levain et pain a la levure: 2 = 2 180 160 50-80
(Préchauffage: 230 °C,
Précuisson: 10 Min. a 230 °C)
Pain 4 la levure / pain blanc (préchauffer) 2 = 2 180 2 200 180 30-60
Petits pains salé, bretzels 3 200 3 220 15-20
(Préchauffage: 230 °C)
Piza (Préchauffage: 250 °C) 1 250 8-12
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Grillen

Wecken

Alleen met gesloten ovendeur grillen!

<« Voor Kleine hoeveelheden: verwarmingsprogramma [ of
voor grote hoeveelheden: verwarmingsprogramma (%% instellen.

<« De standaard ingestelde temperatuur is ideaal voor kleinere en middel-
grote stukken vlees. Bij groter gebraad is het beter als u een temperatuur

tussen 200 en 250 °C kiest om te vermijden dat het gebraad verbrandt.

— Verwarmingsprogramma [~ of % kiezen.
— Qven 5 min. voorverwarmen.
— Het te grillen gerecht op het braadrooster leggen.

— Druippan in de inschuifhoogte 1 of 2 van beneden, braadrooster in de in-
schuithoogte volgens tabel schuiven.

— Ovendeur sluiten.

Richtwaarden grillen

Plat Niveau Gril vy Gril grande surface vy
1ére 2éme 1ére 2éme
face face face face

en minutes

Cotelettes / Escalo- 7 10-12 8-10 14-15 8-10

pes de porc

Filet de porc 6 10-12 8-10 14-16 10-12

Saucisses 6 8-10 6-8 12-15 10-12

Brochettes 5 9-11 7-8 15-20 10-12

Fricadelles (bou- 5 8-10 6-8 10-15 10-12

lettes)

Steak filet de beeuf 7 4-6 3-5 6-7 4-6

Tranches de foie 7 3-4 2-3 4-5 3-4

Escalopes de veau 6 5-7 4-5 7-8 5-6

Steak de veau 6 8-10 7-8 10-12 8-9

Cotelettes de 6 8-10 6-8 10-11 7-8

mouton

Cotelettes d'agneau 6 7-8 6-7 9-11 6-9

Demi-poulet 4 18-20 10-12 22-24 12-15

Filet de poisson 7 6-7 4-5 10-12 7-8

Truites 5 5-7 4-6 8-11 7-10

Toasts 6 2-3 2-3 4-6 2-3

Toasts garnis 5 6-8 6-8

(croque-monsieur)

Ontdooien en laten rijzen

Ontdooien
< Kies het programma ,Ontdooien en bereiden” 5. met een temperatuur

van max. 35 °C voor gevoelige levensmiddelen zoals boter of slagroom-

taarten.
Kies voor hogere temperaturen hete lucht [,

< Bij kant-en-klare producten dient u zich aan de gegevens van de fabrikant
te houden.

— Het diepgevroren product zonder verpakking in een schotel of op een bord
op het rooster in de 4e inschuifhoogte van beneden plaatsen.

— Kies [ of [5] en stel de temperatuur in.

Laten rijzen:
< ldeaal voor het rijzen van gistdeeg.
— Kies het verwarmingsprogramma [/ en een temperatuur van 35 °C.
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Opgelet! Gebruik bij glazen met twist—off®—sluiting geen reeds gebruikt
deksel. De glazen kunnen anders eventueel bij herhaald gebruik barsten!

= Geschikt zijn traditionele weckglazen met rubberring en glazen deksel of
in de handel verkrijgbare glazen met twist—off®—sluiting (alleen met een
nieuw deksel).
Metalen blikken zijn niet geschikt.

< Giet geen water in de druippan! Er zou zeer veel waterdamp ontstaan,
die bij het openen van de oven deur in één keer ontsnapt. Plaats een
kopje met water in de druippan, niet op de bodem van de oven!

= Kies de pizzastand [&].

m Alleen verse levensmiddelen gebruiken en volgens de gebruikelijke recep-

ten voorbereiden.
m Max. 6 weckglazen a 1 liter wecken.

m Alleen glazen met dezelfde hoogte gebruiken, met dezelfde inhoud drie-
kwart vullen.

m De glazen mogen elkaar niet raken.
— De druippan in de 2e inschuifhoogte van beneden schuiven.
— 1 kopje met water in de druippan plaatsen.

— Pizzastand |2/ op 160 °C instellen en het weckproces observeren.
Na ca. 10 tot 20 minuten (bij 1l-glazen) begint de vloeistof in de eerste
glazen te parelen, meestal eerst in het glas rechts voor.

Fruit

— Dan de oven uitschakelen en de glazen nog 30 min. (bij gevoelig fruit zoals
aardbeien ca. 15 min.) in de gesloten oven laten staan.

Groenten en vlees

— Als de vloeistof parelt de oven op 100 °C verlagen en de glazen nog
30-60 min. laten doorkoken.

— Dan de oven uitschakelen en de glazen nog 30 min. in de gesloten oven
laten staan.
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Overzicht van de verwarmingsprogramma’s

<« Een overzicht van de braad- en bakprogramma's vindt u onder ,Overzicht van de braadprogramma'’s” op pag. 75 en ,Overzicht van debakprogramma’s”

op pag. 78.
Sym- Benaming Standaard ingestelde Inschuithoogte(n) | Toepassingen
bool temperatuur
(instelmogelijkheid)

W Grote grill 290 °C Rooster op 6 | grillen van grote hoeveelheden

WV

N Grill 290 °C 7 grillen van kleine hoeveelheden

— Boven-/onder- 175 °C 3 voorverwarmen, bakken van biscuit en vochtig gebak
= verwarming

— Boven- 220 °C 6 gratineren

verwarming
Onder- 180 °C 1 voorbakken van zeer vochtig gebak

— verwarming

wv Braadgrillen 160 °C 3 braden van vlees, vis, gevogelte

A

JQ Pizzastand 160 °C 1 bakken van brood, pizza en vochtig gebak, wecken.
—

— Intensief-hetelucht 160 °C 3 bakken van plaatgebak met droog beleg (bijv. kruimelkoek), intensief braden van groot gebraad
AL en groot gevogelte, zoals gans en kalkoen.

Jm Hete lucht 160 °C 3 voor het bakken, braden, bereiden op meerdere niveaus.
X* Ontdooien t 0-35°C 2 ontdooien van roomtaarten, gevogelte

0 Laten rizen Laten rijzen van gistdeeg

De kookwekker [2]

«= De weergave van de kooktijd heeft voorrang boven alle ander weer-
gaves. Ook als de oven loopt ziet u in het tekstveld de kooktijd!
== De kookwekker is een zuivere herinneringsfunctie, hij schakelt de oven
niet uit!
<= Als er van tevoren een programma werd gekozen, dan licht de toets niet
op aangezien de kookwekker generlei invioed op de afloop van een pro-
gramma heeft. U kunt de kookwekker niettemin gebruiken.
— Raak de toets [] aan. Het symbool knippert groen/rood en in het tekstveld
verschijnt <Kookwekker>.
— Stel met met de draaiknop de gewenste tijdsduur in minuten in.
In het tekstveld ziet u de tijdsduur en in het veld van de tijd de berekende
aflooptijd als tijdstip.
— Bevestig met [_o<_I: De timer start.
Na afloop van de ingestelde tijd weerklinkt een signaal; u kunt het afzetten
door op te drukken.

& U kunt de aflopende tijd wijzigen door de toets [2] opnieuw aan te raken
en met de draaiknop op de gewenste tijd in te stellen.
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De kinderbeveiliging -

De kinderbeveiliging beschermt de oven tegen onopzettelijk verstellen en biedt
een extra bescherming voor kleine kinderen.

Als de kinderbeveiliging actief is, dan kan de oven alleen uitgeschakeld
worden. Het is niet mogelijk om de opgegeven waarden te wijzigen of om de
oven in te schakelen.

Activeren/deactiveren van de kinderbeveiliging

Raak de tiptoets met het symbool ,—”. In het tekstveld leest u <Kinderslot -
<..>+>.Na korte tijd verschijnt in het tekstveld de status van de kinderbevei-
liging: <Uit> of <Aan>.

Activeren van de kinderbeveiliging

— Draai de draaiknop naar rechts tot in het tekstveld <Aan> verschijnt.

— Bevestig met [_ox ]! De kinderbeveiliging is nu ingeschakeld.

Deactiveren van de kinderbeveiliging
— Draai de draaiknop naar links tot in het tekstveld <Uit> verschijnt.
— Bevestig met [_o< ! De kinderbeveiliging is nu uitgeschakeld.
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Instellen van de speciale functies

Overzicht van de speciale functies

1. Taalkeuze

Taalkeuze De in het tekstveld gebruikte taal kan gekozen wor-

den.
Instelbare speciale functies:

Demomodus Alleen toegankelijk voor de Kiippersbusch klanten-

dienst!

Geheugenfunctie
1en2

Geheugenfunctie 1:

Na 20 minuten bedrijf zonder automatisch uitschake-
len weerklinkt om de 10 minuten een signaal dat be-
vestigd moet worden. Bij het bereiken van de max.
bereidingstijd wordt de oven uitgeschakeld.

Geheugenfunctie 2:

Na 20 minuten bedrijf zonder automatisch uitschake-
len weerklinkt om de 10 minuten een signaal dat be-
vestigd moet worden. Als er niet wordt bevestigd, dan
wordt de oven na nog eens 5 minuten bedrijf uitge-

schakeld.

Ecofunctie Bij geactiveerde ecofunctie wordt bij uitgeschakelde
oven ook het display van de klok uitgeschakeld en het

stroomverbruik tot een minimum gereduceerd.

Maximale
bereidingstijd

Na deze ingestelde tijd wordt de oven automatisch uit-
geschakeld (veiligheidsuitschakeling).

standaard instelling: 6 uur

minimaal mogelijk: 2 uur,

maximaal mogelijk: 28 uur, evenwel wordt hier in de
periode tussen 6 uur en max. bereidingstijd de tem-
peratuur tot 120 °C teruggebracht.

= De speciale functies kunnen binnen de eerste minuten na een neton-
derbreking (netstekker eruit trekken of zekering uitschakelen) gewijzigd
worden voordat u voor de eerste keer de ,Aan”-toets | aanraakt!
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— Na de netonderbreking wacht u tot in het display <Nederlands ok> ver-
schijnt. Al naargelang standaard instelling ziet u in plaats van ,,Neder-
lands” ook een andere taal.

— Kies met de draaiknop de door u gewenste taal als deze niet reeds getoond
wordt.

— Bevestig met [_ox |,

2. Keuze ,Speciale functies” activeren

— Na de taalkeuze de tiptoets ,,Kinderbeveiliging” —° aanraken. In het tekst-
veld verschijnt <Speciale functies kiezen ok>.

— Draai de draaiknop naar rechts tot de gewenste functie kan worden geko-
zen. Raak de tiptoets aan.

U kunt meerdere speciale functies na elkaar instellen.

3a. Geheugenfunctie 1 en 2

Tekstveld toont: <Geheugenfunctie ok>.
— Raak de tiptoets_ox ] aan.

— Draai de draaiknop in de gewenste stand: <Geheugenfunctie uit ok>,
<Geheugenfunctie 1 ok> en <Geheugenfunctie 2 ok>,

— Bevestig de keuze met [_ox ],

3b. Ecofunctie aan-/afzetten

Tekstveld toont; <Okofunctie ok>

— Raak de tiptoets [k | aan.
In het tekstveld verschijnt <Okofunctie uit> of <Okofunctie aan>.

— Om de ecofunctie te activeren draait u de draaiknop met de klok mee op
<Okofunctie aan>, om ze te deactiveren naar links op <Okofunctie uit>.

— Bevestig de keuze met [_ox ],

3c. Maximale bereidingstijd

Tekstveld toont: <max. bereidingstijd 6h ok>

— Raak de tiptoets |_°«_ aan en stel met de draaiknop de gewenste maxi-
male bereidingstijd in.

— Bevestig de keuze met [_ox ],

4. Keuzemodus beéindigen

— Draai de draaiknop met de klok mee tot in het tekstveld <Keuze begindigen
ok> verschijnt.

— Bevestig met [_ox |,
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Schoonmaak en onderhoud

Lees eerst dit hoofdstuk volledig door voor u uw apparaat voor het eerst ge-

bruikt. Met de juiste reiniging en regelmatig onderhoud kan het jarenlang mooi

en schoon blijven. We hebben hier instructies samengesteld hoe u de verschil-
lende opperviakken behoedzaam maar grondig kunt schoonmaken en onder-

houden.

Voor alle opperviakken

Stoom- en/of drukreinigingsapparaten mogen niet worden gebruikt om
het apparaat schoon te maken! Het apparaat kan zodanig worden be-
schadigd dat er voor u levensgevaar bestaat.

Gevaar voor verbranding! Laat het apparaat afkoelen tot het ten minste
lauwwarm is, vooraleer u het schoonmaakt.

A Volg de gebruiksaanwijzing van alle schoonmaakproducten.

Maak het apparaat telkens na gebruik schoon. Niet verwijderde verontreinigin-

gen kunnen vastbranden als het apparaat weer heet wordt; deze verkorstingen
zijn vaak niet meer restloos te verwijderen.

Maak de opperviakken bij lichte verontreiniging schoon met een doek, een
zachte borstel of zachte spons en warm water met wat afwasmiddel. Spoel

altijd met zuiver water, zodat er geen resten van schoonmaakproducten ach-

terblijven en verkleuring of viekken veroorzaken. Vervolgens droogwrijven.

<= Voor sterkere verontreinigingen vindt u in de volgende punten instructies
voor de verschillende opperviakken en onderdelen.

«= VSR O-FIX-C is ideaal om vitrokeramiek, email en de gecoate binnenkant
van de deur schoon te maken. Dit reinigingspoeder is verkrijgbaar bij de
KUPPERSBUSCH klantenservice.

Maak in geen geval schoon met

- agressieve of blekende schoonmaakproducten die bijv. actieve zuurstof,
chloor of bijtende stoffen bevatten.

- krassende schoonmaakproducten zoals schuurmiddelen, staalwol, inge-

zeepte staalwol, harde borstels, metalen sponsjes, plastic sponsjes of spon-

sjes met een krassend opperviak (schuurkant).

Verkorstingen verwijderen

Sterkere verkorstingen moeten eerst worden ingeweekt - het best met een
natte doek. Daarna kunnen ze makkelijker verwijderd worden.

Het gebruik van de reinigingsschraper

Opgelet, gevaar voor snijwonden! Het mes van de reinigingsschraper is
zeer scherp.

Houd de reinigingsschraper altijd plat en schuif de
verkorstingen weg.

Kras niet met de hoek van de schraper en let
erop dat u pakkingen niet met de hoek be-
schadigt.
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Gebruik van ovenspray - instructies

Houdt u zich in elk geval aan de instructies van de fabrikant.
Aluminium wordt door ovenspray beschadigd, net zoals gelakte vlakken
en kunststof!

Spuit niet in de ventilatoropening in de achterwand! De Gkotherm®-ka-
talysator wordt bij contact met ovenspray vernield.
Omuwille van het milieu is het aanbevolen helemaal geen ovenspray te gebrui-
ken. Als u ze toch wilt gebruiken, spuit er dan alleen het interieur en geémail-
leerde bakplaten mee in.

Email

Oveninterieur, front, bakplaten, druippan

Sommige plastic sponsjes met schuurkant mogen worden gebruikt. Een aantal
producten bevat echter in de schuurkant ingewerkte korreltjes, die krassen
veroorzaken.

Voorzichtig op een onopvallende plaats proberen!

<= Een reinigingsschraper voor keramische vlakken is goed geschikt om
grove verontreinigingen te verwijderen.

<= Voor een grondige reiniging adviseren we VSR 0-FIX-C. Ovenspray mag
worden gebruikt.

Roestvrij staal

Roestvrijstalen deurfront, bedieningspaneel, telescopisch railsysteem
(toeb. 601), backmobil (toeb. 600A)

Roestvrij staal is bijzonder gevoelig voor krassen!

Gebruik geen reinigingsschraper!

Kalk-, vet- en zetmeelresten meteen verwijderen, anders ontstaan er
viekken!

Het schoonmaken kan met een schoonmaakproduct voor roestvrij staal gebeuren.

Wij adviseren één keer per week het roestvrijstalen opperviak met een gebrui-
kelijk onderhoudsproduct voor roestvrij staal te behandelen. Zo ontstaat een
beschermlaag, die het roestvrijstalen viak tegen verkleuringen beschermt.

Glas

Binnenkant van de deur - gecoat glas
Het is niet aanbevolen ovenspray te gebruiken omdat bij regelmatig ge-
bruik het gecoat opperviak van het glas kan worden vernield.

Een reinigingsschraper voor keramische viakken is goed geschikt om grove
verontreinigingen te verwijderen.

<= Voor een grondige reiniging adviseren we VSR O-FIX-C of glasreiniger.

Deurfront, bedieningspaneel
= Maak het ovenfront alleen met warm water en wat afwasmiddel, een
doek of een zachte spons schoon. Glasreiniger mag worden gebruikt.

Aluminium

Deurranden en deurgreep in aluminiumdesign, bakplaat (toeb. 543)
Aluminium is bijzonder gevoelig voor krassen en wordt door ovenspray
aangetast!

Gebruik geen reinigingsschraper!
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Deurpakking

«= De deurpakking dient bij het schoonmaken van de oven te worden uitge-
haakt, om te vermijden dat het vuil zich onder de pakking verzamelt. Zie
,Deurpakking vervangen” op pag. 87.

Indien nodig kan ze met afwasmiddel of in de vaatwasser worden schoonge-

maakt.

Knoppen

Maak de knoppen alleen met warm water en wat afwasmiddel, een doek of
een zachte spons schoon.

Ovendeur verwijderen en monteren

Ovendeur verwijderen
— Ovendeur volledig openen.

— De beugels aan de deurscharnieren
naar voren klappen.

— De ovendeur met beide handen aan
de zijkant vastnemen en bijna volle-
dig sluiten.

— Til de deur lichtjes op en trek de
scharnieren naar voren uit de deuro-
peningen.

Ovendeur inzetten

— De ovendeur met beide handen aan
de zijkant vastnemen en de scharnie-
ren in de overeenkomstige openingen
in de oven schuiven. Het scharnier
Klikt vast.

— De ovendeur langzaam helemaal
openen.
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— De beugels aan de deurscharnieren
weer terugklappen.

— De ovendeur sluiten.

Zijrooster verwijderen en monteren

Zijrooster verwijderen
— Gemak uit de steunen, die hen vrijgeven
van de bout.

— Houder bakplaat/rooster uit de oven
nemen.

Monter les grilles latérales /

— Plaats de steunen en pas in de bout. \

Verwarmingselement neer-/opklappen

Verwarmingselement (bovenver-

warming/grill) neerklappen

— Vergrendeling openen en verwar-
mingselement neerklappen.

Verwarmingselement opklappen

— Verwarmingselement opklappen en
met de vergrendeling weer slui-
ten.

6kotherm®-katalysator
regenereren

De okotherm-katalysator bouwt bij hete luchtbedrijf de vetpartikels en geuren
af die ontstaan bij het braden. Meestal is de reinigingskracht van de katalysa-
tor ruimschoots voldoende. In zeldzame gevallen, als u zeer intensief grote
porties braadt, kan het gebeuren dat er zich eens vetpartikels afzetten op de
katalysator. Als u de volgende keer hete lucht gebruikt, bijv. bij het bakken
van een pizza, wordt deze hoeveelheid geleidelijk afgebouwd.

Als u het gevoel heeft dat de reinigende werking van de katalysator afgenomen
is (als het bijv. sterk ruikt), dan kunt u hem regenereren, dus de vetafzettingen
doelgericht verwijderen:

— Kies het programma Hete Iucht [&,

— Raak vervolgens de tiptoets Snel opwarmen [** aan

— Temperatuur op 200 °C zetten en bereidingstijd [» instellen op 60 min.

— Raak de tiptoets [k | aan.
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Als iets niet functioneert

A Reparaties mogen uitsluitend door een erkend vakman worden uitgevo-
erd.

Een aantal storingen kunt u zelf verhelpen. Controleer eerst of u geen bedie-
ningsfout hebt gemaakt. Reparaties tijdens de garantieperiode zijn niet ko-
steloos als het probleem aan een bedieningsfout te wijten is of als u één van
de volgende instructies niet hebt nageleefd.

Wat te doen als...

... noch tiptoetsen noch verlichting werken?

Controleer: Is de netstekker ingestoken? Is de huishoudzekering in orde?
stroomuitval?

.. één tiptoets of meerdere niet op aanraken reageert, de ver-
lichting echter kan worden ingeschakeld?

Mogelijke oorzaak: De tiptoetsen passen zich in hun aanraakgevoeligheid
voortdurend aan aan de omgevingsvoorwaarden. Door ongunstige omstan-
digheden, bijv. als u er langere tijd tegen leunt, kan het enkele minuten
duren voordat de tiptoetsen weer reageren.

Wacht ca. 15 min. of schakel de zekering uit en weer aan. Herhaal het pro-
ces ev. nog een keer!

De toetsen hebben zich aangepast en reageren nu weer op aanraking.

.. 00k na tweemaal uit- en inschakelen van de zekering één tip-
toets of meerdere niet op aanraking reageren?

Mogelijke oorzaak: Tiptoets of onderdeel is defect.

Pas als de toetsen na twee keer uit- en inschakelen van de zekering niet
reageren schakelt u de zekering weer uit en brengt u de klantenservice op
de hoogte.

.. in het tekstveld <Apparaat in demomodus> staat en de oven
niet opwarmt?
Laat de demomodus door de klantenservice deactiveren!

.. het deurglas gebroken is?
Schakel de oven uit en laat de deur door de klantendienst vervangen.

.. de deurpakking beschadigd is?
Vervang de deurpakking. (zie pag. 87) Gebruik de oven niet met bescha-
digde pakking!

...de ovenverlichting defect is?

De oven kan ook zo worden gebruikt. Vervang zo snel mogelijk de haloge-
enlamp - bij afgekoelde oven - zie ,Een halogeenlamp vervangen”).

...er een terkere geurvorming ontstaat?
Regenereer de dkotherm®-katalysator (zie pag. 85)

.. er een sterke azijngeur bij de bereiding ontstaat?

Als u een gerecht met alcohol of gist in de oven bereidt, ontstaat er bij de
programma’s die hete lucht gebruiken een azijngeur. Als deze geur u stoort,
gebruik dan een programma dat de ventilator niet gebruikt, bijv. boven-/
onderverwarming.

.. bij fruitsap- of eiwitviekken op geémailleerde onderdelen?

Het gaat maar om een onschuldige verandering van het email die niet meer
ongedaan kan worden gemaakt.
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Typeplaatje

Als u de klantenservice nodig hebt of als u
reservedelen bestelt, vermeld dan de ge-
gevens op het typeplaatje.

Het typeplaatie van de oven bevindt zich

rechts aan de zijkant en is zichtbaar als de
ovendeur wordt geopend.

f

n

— Noteer deze gegevens voor eventuele vragen aan onze klantenservice.

Fabricagenummer oven

HEEEEREE

Modelnaam oven
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Onderhoud

Een halogeenlamp vervangen

Opgelet! De halogeenlampen worden bij langdurig gebruik zeer heet. De
lampen dienen daarom in afgekoelde toestand te worden vervangen.

Vervang halogeenlampen alleen door lampen van hetzelfde type. Nieuwe
halogeenlampen zijn bij de KUPPERSBUSCH klantenservice verkrijghaar.

= Neem de halogeenlampen niet met blote handen vast. Vingerafdrukken
branden zich in het lampglas vast en reduceren de lichtsterkte en de le-
vensduur van de lampen.

Als de glazen afdekking vast zit (dus niet meteen loskomt, bijvoorbeeld
door vervuiling na langer gebruik) kan het bij het eruit lichten gebeuren
dat er glas afspringt. Houd bij het eraf lichten dan een doek over de gla-
zen afdekking om splinters op te vangen.

Gloeilamp vervangen:

— Gemak uit de steunen, die hen
vrijgeven van de bout.

— Voorzichtig de glazen afdekking
met een schroevendraaier eruit/ N

drukken.

— Trek de halogeenlamp uit de

fitting.
¢ =G Wy
— Zet de nieuwe halogeenlamp met behulp van
een doek (bijv. een papieren zakdoek) in.

— Glazen afdekking weer op zijn plaats drukken.
— Houder bakplaat/rooster weer vastschroeven.

Deurpakking vervangen

Montage-instructies voor
gespecialiseerd personeel

m Alleen KUPPERSBUSCH-inbouwkookplaten zijn voor het gebruik boven een

KUPPERSBUSCH-inbouwoven ontworpen en goedgekeurd. Andere kook-
platen mogen niet worden gebruikt.

De wettelijke voorschriften en aansluitvoorwaarden van de plaatselijke elek-
triciteitsmaatschappij moeten strikt worden nageleefd.

Bij aansluiting, reparatie en vervangen van de ovenlamp het apparaat stro-
omloos maken. De geaarde stekker uit de contactdoos trekken of de ze-
kering uitschakelen.

Bij het ingebouwde apparaat mag geen contact mogelijk zijn met onderdelen
die bij het gebruik onder spanning staan.

Het apparaat wordt met stekker geleverd en mag alleen op een reglemen-
tair geinstalleerde, geaarde contactdoos worden aangesloten. De installatie
van een contactdoos of het vervangen van de aansluitkabel mag alleen door
een elektrotechnicus worden uitgevoerd, waarbij de geldende voorschriften
moeten worden nageleefd.

Als de stekker na het inbouwen niet meer bereikbaar is, moet, om aan de
geldende veiligheidsvoorschriften te voldoen, op de plaats van installatie een
scheidingsinstallatie voor alle polen met een contactafstand van ten minste
3 mm aanwezig zijn.

De geaarde contactdoos moet buiten de inbouwruimte liggen.

De inbouwkast voor de oven moet tot 90 °C temperatuurbestendig zijn. Dat
geldt in het bijzonder voor fineer, kantstukken, kunststofopperviakken, lijm en
lak. De aangrenzende meubelfronten moeten tegen een temperatuur van ten
minste 70 °C bestand zjn.

Het apparaat moet in elk geval horizontaal op een effen, stevige plank wor-
den ingebouwd. De plank mag niet doorbuigen.

Is het meubel niet aan de muur bevestigd, met een gebruikelijk hoekijzer
vastschroeven.

Elektriciteit

A Gebruik de oven niet met een defecte of ontbrekende deurpakking!

Als de dichting stuk is of niet meer kan worden schoongemaakt, moet ze wor-
den vervangen. Een nieuwe pakking is via de KUPPERSBUSCH klantenservice

verkrijgbaar.

De pakking uithaken %| o

— Trek voor het uithaken elke hoek
voorzichtig naar buiten.

De nieuwe pakking inzetten

— Haak de hoeken één na één in het
ovenfront in.
Let erop dat u de haken niet ver- ' 4
buigt!
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Aansluiting
Totaal vermogen

Aansluitwaarden
Zekering

Inbouwmaten

gebeurt via de stekker in een contactdoos.

bij 230 V: 3,5 kW,
bij 235 V: 3,6 kW

230 - 240V, 50 Hz
16 A
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Inbouw in de keukenmeubels

Apparaat inbouwen:
— Stekker in de contactdoos

steken. |

— Het apparaat volledig in de ka- 16A /o
stopening schuiven. Daarbij mf**;
de aansluitkabel van het ap- g IR >

paraat niet inklemmen!

Apparaat bevestigen:

— De ovendeur openen en het apparaat
met de meegeleverde schroeven -
schuin inzetten - van binnen naar bui-
ten aan het kastelement vast-
schroeven.
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Kiippersbusch-Kundendienst

Zentrale Kundendienst- / Ersatzteilanforderung

Deutschland:

Kiippersbusch Hausgerdte AG

KiippersbuschstraBe 16

45883 Gelsenkirchen

Telefon: 01 80 - 5 25 65 65

Telefax: (02 09) 4 01 -7 14/7 15

Internet: www.kueppersbusch.de

Sie erreichen uns:

Montag bis Donnerstag von 750 Unhr bis 18% Uhr
Freitag von 70 Uhr bis 17 Uhr
AuBerhalb der Dienstzeiten teilen Sie uns lhre Wiinsche bitte per Telefax oder
Internet unter www.kueppersbusch.de mit.

Osterreich:

Kiippersbusch Ges. m. b. H.
Eitnergasse 13
1230 Wien

Telefon: (01) 8 66 80 - 15
Telefax: (01) 8 66 80 - 50
Internet: www.kueppersbusch.at

Sie erreichen uns:

Montag bis Freitag von 8% Unhr bis 179 Uhr

AuBerhalb der Dienstzeiten teilen Sie uns lhre Wiinsche bitte per Telefax oder
Internet unter www.kueppersbusch.at mit.

Bitte beachten Sie:

Damit unser Kundendienst Reparaturen sorgféltig vorbereiten und die bendtig-

ten Ersatzteile bereitstellen kann, bendtigen wir bei Ihrer Kundendienstanfor-
derung die folgenden Informationen:

1. lhre genaue Anschrift

2. Ihre Telefon- und ggf. Telefaxnummer

3. Wann kann der Kundendienst Sie besuchen?
4

. Die genaue Geratebezeichnung: Mod. und F.-Nr. (Typenschild und/oder
Kaufbeleg zu Rate ziehen)

5. Das Kaufdatum oder Lieferdatum
6. Die genaue Beschreibung des Problemes oder lhres Service-Wunsches
Halten Sie bitte zusétzlich Ihren Kaufbeleg bereit.

So helfen Sie uns, unngtigen Zeit- und Kostenaufwand zu vermeiden und auch
flir Sie effizienter zu arbeiten.

DIMPORTANT INSTRUCTION

1. Proper Installation — Be sure your appliance is properly installed and grounded by a qualified
technician.

2. Never Use Your Appliance for Warming or Heating the Room.

3. Do Not Leave Children Alone — Children should not be left alone or unattended in area where
appliance is in use. They should never be allowed to sit or stand on any part of the appliance.
4. Wear Proper Apparel — Loose-fitting or hanging garments should never be worn while using
the appliance.

5. User Servicing — Do not repair or replace any part of the appliance unless specifically
recommended in the manual. All other servicing should be referred to a qualified technician.

6. Storage in or on Appliance — Flammable materials should not be stored in an oven or near
surface units.

7. Do Not Use Water on Grease Fires — Smother fire or flame or use dry chemical or foam-type
extinguisher.

8. Use Only Dry Potholders — Moist or damp potholders on hot surfaces may result in burns
from steam. Do not let potholder touch hot heating elements. Do not use a towel or other bulky
cloth.

9. Use Care When Opening Door — Let hot air or steam escape before removing or replacing
food.

10. Do Not Heat Unopened Food Containers — Build-up of pressure may cause container to burst
and result in injury.

11. Keep Oven Vent Ducts Unobstructed.

12. Placement of Oven Racks — Always place oven racks in desired location while oven is cool.
If rack must be moved while oven is hot, do not let potholder contact hot heating element in
oven.

Garantiebedingungen

Zusétzlich zu seinen Gewahrleistungsanspriichen aus seinem Kaufvertrag mit
dem Handler leisten wir dem Endabnehmer direkt Garantie fiir Kiippersbusch-
Hausgerate. Der Umfang unserer Garantie wird nachstehend geregelt:

1. Méngel am Gerédt, die nachweislich auf einem Material- und/oder Herstel-
lungsfehler beruhen, werden nach MaBgabe der folgenden Regelungen
unentgeltlich behoben, wenn sie uns unverziiglich nach Feststellung und
innerhalb von 24 Monaten nach Lieferung an den ersten Endabnehmer
angezeigt werden. Bei gewerblichem Gebrauch oder gleichzusetzender Be-
anspruchung betrdgt die Garantiefrist lediglich 12 Monate. Fiir gebrauchte
Geréte gilt ebenfalls die Frist von 12 Monaten. Tritt der Mangel innerhalb
von 6 Monaten ab Lieferung auf, wird vermutet, dass es sich um einen
Material- oder Herstellungsfehler handelt.

2. Fir leicht zerbrechliche Teile, wie z.B. Glas, Kunststoff und Gliihlampen,
wird keine Garantie ibernommen. Geringfiigige Abweichungen von der
Soll-Beschaffenheit, die fiir den Wert und die Gebrauchstauglichkeit des
Gerats unerheblich sind, begriinden keinen Garantieanspruch. Ebenso we-
nig leisten wir Garantie bei Schéden aus chemischen und elektrochemi-
schen Einwirkungen von Wasser sowie allgemein ungewdhnlichen
Umweltbedingungen oder sachfremden Betriebsbedingungen oder wenn
das Gerat mit ungeeigneten Stoffen in Beriihrung gekommen ist. SchlieB-
lich leisten wir auch keine Garantie, wenn die Mangel am Gerét auf Trans-
portschdden, die nicht von uns zu vertreten sind, auf nicht fachgerechte
Installation und Montage, auf Fehlgebrauch, auf mangelnde Pflege oder
auf Nichtbeachtung der Bedienungs- oder Montagehinweise zuriickzufiih-
ren sind.Der Garantieanspruch erlischt, wenn Reparaturen oder Eingriffe in
das Gerdt von Personen vorgenommen werden, die hierzu nicht von uns
erméchtigt sind, oder wenn unsere Gerdte mit Ersatzteilen, Ergdnzungs-
oder Zubehdrteilen versehen werden, die keine Originalteile sind, und da-
durch ein Defekt verursacht wurde.

3. Unsere Garantieleistung besteht darin, dass wir nach unserer Wahl entwe-
der mangelhafte Teile unentgeltlich instandsetzen oder durch einwandfreie
Teile ersetzen. Instandsetzungen werden nach Mdglichkeit am Aufstel-
lungsort vorgenommen. Zur Reperatur anstehende Geréte sind so zugéng-
lich zu machen, daB uneingeschrankt Handhabung, Ausbau und Einbau
durch die Techniker mdglich ist und keine Beschédigungen an Mdbeln,
Bodenbelag etc. entstehen kdnnen. Bei Gerédten, die nicht nach unseren
Einbaurichtlinien montiert sind werden die anfallenden Zusatzleistungen in
Rechnung gestellt. In jedem Fall der Inanspruchnahme von Garantieleistun-
gen ist der Kaufbeleg vorzulegen und das Kauf- und — soweit hiervon ab-
weichend — das Lieferdatum nachzuweisen. Ersetzte Teile gehen in unser
Eigentum ber.

4. In Féllen, in denen die Nachbesserung fehlschldgt oder von uns abgelehnt
wird, liefern wir innerhalb der obengenannten Garantiezeit auf Wunsch des
Endabnehmers kostenfrei gleichwertigen Ersatz. Dabei behalten wir uns fiir
den Fall der Ersatzlieferung die Geltendmachung einer angemessenen Nut-
zungsentschadigung fiir die bisherige Nutzungszeit vor.

5. Garantieleistungen bewirken weder eine Verldngerung der Garantiefrist
noch setzen sie eine neue Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fiir ein-
gebaute Ersatzteile endet mit der Garantiefrist flir das ganze Gerét.

6. Weitergehende oder andere Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz
auBerhalb des Gerétes entstandener Schédden, sind — mit Ausnahme der
Haftung flir Schdden aus der Verletzung des Lebens, des Kdrpers oder der
Gesundheit, die auf einer fahrldssigen Pflichtverletzung von uns oder einer
vorsatzlichen oder fahrlassigen Pflichtverletzung unserer Erfiillungsgehilfen
beruhen - ausgeschlossen.

Diese Garantiebedingungen gelten grundsétzlich nur fiir in Deutschland gekauf-

te Gerdte. Soweit wir in dem entsprechenden Land (iber ein Kundendienstnetz

verfiigen, gelten diese Garantiebedingen auch fiir ins Ausland verbrachte Gera-
te, vorausgesetzt sie weisen die technischen Voraussetzungen, wie z.B. Span-
nung, Frequenz, Gasart, fiir das entsprechende Land auf und sind fiir die

jeweiligen Klima- und Umweltbedingungen geeignet. Fir im Ausland gekaufte

Gerdte gelten die von unserer jeweils zustandigen Auslandsgesellschaft oder

Landesvertretung herausgegebenen Garantiebedingungen, die (iber den Fach-

héndler oder direkt bei unserer Auslandsgesellschaft oder Landesvertretung an-

gefordert werden konnen.

Gelsenkirchen im April 2003  KUPPERSBUSCH HAUSGERATE AG
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