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Drogi kliencie,

przed uzyciem produktu zapoznaj si¢ z instrukcja obstugi.

Beko Dziekujemy za wybdr urzgdzenia. Chcemy, aby produkt, wyprodukowany w
wysokiej jakosci i technologii, oferowat najlepszg wydajnosé. Aby to zrobié, nalezy
uwaznie przeczytac ninigjsza instrukcije i inng dokumentacje dostarczong z
urzadzeniem przed uzyciem i zachowac jg. Przekazujgc wyrdb innemu uzytkownikowi,
nalezy dotaczy¢ rowniez ninigjszg instrukcje. Nalezy postepowac zgodnie z instrukcja,
biorac pod uwage wszystkie informacije i ostrzezenia w niej zawarte.

Nalezy przestrzega¢ wszystkich informacii i ostrzezen zawartych w instrukeji obstugi. W
ten sposob bedziesz chroni¢ siebie i swdj produkt przed zagrozeniami, ktdre moga
wystgpic.

Zachowaj instrukcije obstugi. Przekazujgc wyrdb innemu uzytkownikowi, nalezy
dotgczy¢ rdwniez niniejszg instrukcie.

W niniejszej instrukeiji obstugi stosowane s3 nastepujace symbole:

AZagroZenie, ktére moze doprowadzi¢ do $mierci lub obrazen.
UWAGA Zagrozenie, ktére moze doprowadzi¢ do szkody materialng produktu lub jego
srodowiska.

@ZagroZenie, ktére moze doprowadzi¢ do oparzenia na skutek kontaktu z
gorgcymi powierzchniami.

ﬂ Wazne informacje lub przydatne wskazdwki na temat uzytkowania.

@ Przeczytaj instrukcje obstugi.

Niniejsze urzgdzenie jest zgodne z nastepujgcymi
Dyrektywami Unii Europejskigj:
. - 2014/30/WE LVD (Niskie Napigcia)
- 2014/35/\WE EMC (Kompatybilnosc Elektromagnetyczna)
Importer: Beko S.A.
c € ul. Putawska 366, 02-819 Warszawa
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ﬂ Instrukcje bezpieczenstwa

» Rozdziat ten omawia
instrukcje bezpieczenstwa,
ktore pomoga zapobiec
ryzyku uszkodzenia ciata lub
mienia.

« Jesli produkt zostanie
przekazany innej osobie lub
uzywany z drugiej reki,
instrukcja obstugi,
oznakowanie, inne wazne
dokumenty i akcesoria
powinny zostac dostarczone
wraz z produktem.

» Nasza firma nie ponosi
odpowiedzialnosci za
jakiekolwiek szkody, ktore
moga wystgpic¢ w wyniku
nieprzestrzegania niniejsze;
instrukciji.

» Nieprzestrzeganie niniejszej
instrukcji spowoduje utrate
gwarancji.

« A Prace instalacyjne |
naprawcze nalezy zawsze
zlecac producentowi,
autoryzowanemu Serwisowi
lub osobie wskazanej przez
importera.

« AUzywaj tylko oryginalnych
czesci zamiennych i
akcesoriow.

« A Nie nalezy naprawic lub
wymieni¢ zadnych czesci
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urzadzenia, chyba ze
okreslono to jasno w
instrukcji obstugi.

« A Nie wolno modyfikowad
urzgdzenia.

AUzytkowanie

» Ten produkt jest
przeznaczony do uzytku
domowego. Nie jest
przeznaczony do uzytku
komercyjnego.

« Nie wolno uzywac produktu
w ogrodach, na balkonach
lub w innych migjscach na
zewnatrz. Urzgdzenie jest
przeznaczone do uzytku w
kuchniach domowych i dla
personelu w sklepach,
biurach i innych migjscach
pracy.

« OSTRZEZENIE: Produkt
powinien by¢ uzywany
wytgcznie do gotowania. Nie
nalezy go uzywac do innych
celow, takich jak ogrzewanie
pomieszczenia.

« Piekarnik moze by¢ uzywany
do rozmrazania, pieczenia,
smazenia i grillowania potraw.

« Produktu nie nalezy uzywac
do ogrzewania,
podgrzewania talerzy,



wieszania recznikow lub
odziezy na uchwycie do
suszenia.

A Bezpieczenstwo dzieci,
os6b wymagajacych
szczegolnego traktowania i
zwierzgt domowych

Niniejszy sprzet moze byc¢
uzytkowany przez dzieci w
wieku co najmniej 8 lat i przez
osoby o0 obnizonych
mozliwosciach fizycznych,
umystowych i osoby o braku
doswiadczenia i znajomosci
sprzetu, jezeli zapewniony
zostanie nadzor lub instruktaz
odnosnie uzytkowania
sprzetu w bezpieczny sposob,
tak aby zwigzane z tym
zagrozenia byty zrozumiate.
Dzieciom nie wolno uzywac
urzadzenia do zabawy.
Czyszczenia i konserwaciji nie
moga wykonywac dzieci bez
nadzoru.

Niniejszy sprzet moze byc¢
uzytkowany przez osoby 0
obnizonych mozliwosciach
fizycznych, zmystowych i
umystowych (w tym dzieci),
jezeli zapewniony zostanie
nadzor lub instruktaz
odnosnie uzytkowania
sprzetu w bezpieczny sposob.

Dzieci nie nalezy pozostawiac
ez opieki, aby mie¢
pewnosc, ze nie bedg sie one
bawiC urzgdzeniem.

Produkty elektryczne sg
niebezpieczne dla dzieci |
zwierzat domowych. Dzieci i
zwierzeta nie mogg bawic sie,
wspinac sie na urzadzenie ani
wchodzi¢ do niego.

Nie wolno ktasc¢ na
urzgdzeniu przedmiotow, do
ktorych moga dosiegnac
dzieci.

OSTRZEZENIE: Podczas
uzytkowania powierzchnie
produktu sg gorace. Trzymaj
dzieci z dala od urzadzenia.
Trzymaj materiat uzyty do
opakowania z dala od dzieci.
Ryzyko obrazen i uduszenia.
Gdy drzwi sg otwarte, nie
ktadz na nich zadnych
ciezkich przedmiotow ani nie
pozwalaj dzieciom na nie
siadac. Piekarnik moze sie
przewrocic lub moze dojsc
do uszkodzenia zawiasow
drzwi.

Ze wzgledu na
bezpieczenstwo dzieci nalezy
wyjac wtyczke z gniazdka i
uniemozliwi¢ dziatanie
produktu przed utylizacja.
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A Bezpieczenstwo

elektryczne

» Urzgdzenie podtgczyC do
uziemionego gniazdka
chronionego bezpiecznikiem
odpowiadajgcym pradowi
wskazanemu na tabliczce
znamionowej. Instalacje
uziemienia nalezy zlecic
wykwalifikowanemu
elektrykowi. Nie uzywac
produktu bez uziemienia
zgodnie z
lokalnymi/krajowymi
przepisami.

» Wtyczka lub potgczenie
elektryczne produktu
powinny znajdowac sie w
tatwo dostepnym miejscu (z
dala od ptomienia). Jesli nie
jest to mozliwe, powinien
istnieC mechanizm
(bezpiecznik, wytacznik,
przefacznik itp.) w instalacji
elektrycznej, do ktorej
produkt jest podtgczony,
zgodnie z przepisami
elektrycznymi i oddzielajgc
wszystkie bieguny od sieci.

» Produktu nie wolno
podtgczac do gniazdka
podczas montazu, naprawy |
transportu.
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Nie nalezy podtgczac
urzadzenia do gniazdka,
ktore jest luzne, wyszto, jest
zepsute, brudne, oleiste,
istnieje ryzyko kontaktu z
wodg (na przyktad woda,
ktora moze sciekac z blatu).
Nie wolno dotykac wtyczki
mokrymi rekami! Nie wolno
trzymac za przewod podczas
odtgczania.

Nalezy upewnic sie, ze
wtyczka produktu jest
prawidtowo podtgczona do
gniazdka, aby unikngc
wytadowania tukowego.
Urzadzenie podtgczy¢
produkt do gniazdka, ktore
spetnia wartosci napiecia |
czestotliwosci podane na
tabliczce znamionowse;j.

Nie nalezy blokowac
przewodu zasilajgcego pod |
za produktem. Nie
umieszczaj ciezkich
przedmiotow na przewodzie
zasilania. Przewod zasilajgey
nie powinien byc¢ zgiety,
zgnieciony ani stykac sie z
zadnym zrodtem ciepfa.
Podczas pracy piekarnika
jego tylna powierzchnia
rowniez sie nagrzewa.
Przewody zasilajgce nie
moga dotykac tylnej



powierzchni, gdyz moga
zostac uszkodzone.

« Nie blokowac kabli
elektrycznych do drzwiczek
piekarnika i nie przesuwac po
goracych powierzchniach.
Moze to spowodowac
zwarcie piekarnika i zapalenie
sie w wyniku stopienia kabla.

« Uzywac tylko oryginalnego
kabla. Nie wolno uzywac
przecietych lub
uszkodzonych kabli lub
przedtuzaczy.

« Jesli przewod zasilajgey jest
uszkodzony, musi zostac
wymieniony przez
producenta, autoryzowany
serwis lub osobe wskazang
przez firme importujgca, aby
zapobiec mozliwym
zagrozeniom.

« OSTRZEZENIE: Przed
wymiang zarowki piekarnika
nalezy odtgczy¢ produkt od
zasilania, aby unikngc¢ ryzyka
porazenia prgdem. Odtgczyc
produkt lub wytgczy¢
bezpiecznik.

AZabezpieczenie podczas

transportu

» Przed transportem odtgcz
urzgadzenie od sieci.

» Produkt jest ciezki, dlatego
powinny go przenosic co
najmniej dwie osoby.

« Nie nalezy trzymac
urzadzenia za drzwi i/lub
uchwyt podczas transportu
lub przenoszenia.

« Nie wolno kfasc¢ na
urzadzeniu innych
przedmiotow i nie przenosic
W pOzycji pionowej.

« Aby przetransportowac
urzadzenie nalezy owingc je
folig babelkowa lub grubym
kartonem i mocno okleic.
Produkt nalezy szczelnie
zabezpieczyC za pomoca
tasmy, aby wyjmowane lub
ruchome czesci produktu i
sam produkt zabezpieczy¢
przed uszkodzeniem.

« Sprawdz ogoliny wyglad
produktu pod katem
uszkodzen, ktére mogty
wystgpic¢ podczas transportu.

A Bezpieczenstwo

montazu

» Przed zamontowaniem
urzgdzenia nalezy sprawdzic
czy nie posiada uszkodzen.
Jesli produkt jest uszkodzony
nie wolno go zamontowac.
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« Nie montowac urzgdzenia w
poblizu zrodet ciepta (grzejniki,
piece itp.).

» Wszystkie kanaty
wentylacyjne muszg
pozostac otwarte.

» Aby zapobiec przegrzaniu,
urzadzenia nie nalezy
montowac za dekoracyjnymi
drzwiami.

A Bezpieczenstwo

uzytkowania

» Po kazdym uzyciu nalezy
upewnic sie, ze urzgdzenie
jest wytaczone.

« Jesli produkt nie jest uzywany
przez dtuzszy czas nalezy
odtgczyC go od zasilania lub
wytaczyC bezpiecznik.

« Nie wolno uzywac wadliwego
lub uszkodzonego urzadzenia.
Jesli urzgdzenie jest
uszkodzone nalezy odtgczyC
je od zasilania
elektrycznego/gazu i
skontaktowac sie z
autoryzowanym serwisem.

« Nie nalezy uzywac produktu
ze zdjetg lub sttuczong szybag
przednich drzwi.

« Nie wolno wchodzi¢ na
produkt, aby dosiegnac do
innego przedmiotu lub z
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jakiegokolwiek innego
powodu.

 Nie wolno korzystac z
urzadzenia, gdy jest sie pod
wptywem narkotykow lub
alkoholu.

» Przedmioty tatwopalne
przechowywane w strefie
pieczenia moga sie zapalic.
Nigdy wolno przechowywac
przedmiotow tatwopalnych w
strefie pieczenia.

» Uchwyt piekarnika nie moze
stuzyC jako suszarka do
recznikow. Podczas
uzywania urzgdzenia nie
nalezy wieszac na nim
recznikow, rekawiczek ani
podobnych tkanin.

» Zawiasy drzwiczek poruszajg
sie i dociskajg podczas
otwierania i zamykania.
Podczas
otwierania/zamykania
drzwiczek nie wolno trzymac
za zawiasy.

AOstrzezenia dotyczace

temperatury

« OSTRZEZENIE: Podczas
pracy urzgdzenia odstoniete
czesci bedg gorgce. Nie
dotykac urzadzenia i
elementow grzejnych. Dzieci
ponizej 8 roku zycia nie



powinny zbliza¢ sie do
urzadzenia bez nadzoru
osoby doroste;.

« Nie wolno umieszczac
tatwopalnych/wybuchowych
materiatow w poblizu
urzadzenia, poniewaz jego
krawedzie bedg gorgce
podczas pracy.

» Poniewaz para moze sie
wydostawac podczas
pieczenia, nalezy uwazac
podczas otwierania
drzwiczek piekarnika. Para
moze poparzy¢ dton, twarz i /
lub oczy.

« Urzgdzenie moze sie nagrzac
podczas pieczenia. Nie
dotykac gorgcych przegrod,
wewnetrznych czesci
piekarnika, elementow
grzejnych itp.

» Podczas
wktadania/wyjmowania
potraw do gorgcego
piekarnika nalezy uzywac
zaroodpornych rekawic
kuchennych.

AUzycie akcesoriow

» Wazne jest, aby ruszt do
grilla i taca byty prawidtowo
umieszczone na drucianych
potkach. Aby uzyskac
szczegotowe informacie,

patrz rozdziat ,Uzycie
akcesoriow”.

» Akcesoria mogg uszkodzic¢
szybe drzwi podczas
zamykania. Nalezy przesungc¢
akcesoria na koniec obszaru
pieczenia.

A Bezpieczenstwo

pieczenia

» Zachowaj ostroznosc¢
podczas dodawania alkoholu
do potraw. Alkohol
odparowuje w wysokich
temperaturach i moze zapalic
sie pod wptywem gorgcych
powierzchni, powodujgc
pozar.

» Odpady zywnosci, olgj itp. w
strefie pieczenia mogq sie
zapali€. Przed pieczeniem
usungc zanieczyszczenia.

» Zagrozenie zatruciem
pokarmowym: Nie
przechowywac zywnosci w
piekarniku dtuzej niz godzine
przed i po pieczeniu. W
przeciwnym razie moze
powodowac to zatrucie
pokarmowe lub choroby.

« Nie podgrzewac zamknietych
puszek i szklanych stoikow.
Zwiekszone cisnienie moze
spowodowac pekniecie
stoika.
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« Umiesc ttuszczoodpomy
papier w naczyniu do
pieczenia lub na innym
przedmiocie przeznaczonym
do piekarnika (taca, ruszt itp.),
umiesc potrawe i wtoz do
rozgrzanego piekarnika. Usun
wystajacy z foremki papier,
aby unikngc ryzyka
dotkniecia elementow
grzejnych piekarnika. Nigdy
nie uzywaj papieru
ttuszczoodpornego w
temperaturze piekarnika
wyzszej niz maksymalna
temperatura podana na
opakowaniu papieru. Nie
wolno ktasc¢ papieru
ttuszczoodpornego na
podstawie piekarnika.

« Nie umieszczac blach do
pieczenia, talerzy ani folii
aluminiowej bezposrednio na
dnie piekarnika.
Zgromadzone ciepto moze
uszkodzi¢ podstawe
piekarnika.

» Zamknij drzwiczki piekarnika
podczas grillowania. Gorgce
powierzchnie moga
powodowac oparzenial

« Zywnos$¢ nieodpowiednia do
grillowania niesie ze sobg
ryzyko pozaru. Grilluj tylko
potrawy odpowiednie do
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intensywnego ognia
grillowego. Nie nalezy
rowniez umieszczac jedzenia
za blisko tytu grilla. To
najgoretszy obszar, a ttuste
potrawy moga sie zapalic.

A Bezpieczenstwo

konserwacji i czyszczenia

» Przecz czyszczeniem
produktu nalezy poczekac,
az ostygnie. Gorgce
powierzchnie moga
powodowac oparzenial

» Nie wolno my¢ produktu,
spryskujac go lub polewajac
wodg! Ryzyko porazenia
pragdem!

« Nie czysci¢ produktu za
pomocag odkurzaczy
parowych, poniewaz moze to
spowodowac porazenie
pradem.

 Nie uzywaj sciernych
srodkow czyszczgcych,
metalowych skrobaczek,
druciakow lub srodkow
wybielajgcych do czyszczenia
szyby przednich drzwi
piekarnika/(jesli sg) szyby
gornych drzwi piekarnika.
Srodki te moga powodowaé
porysowanie i rozbicie
szklanych powierzchni.



E Instrukcje dotyczace srodowiska

Przepisy dotyczace odpadow
Zgodnosé z dyrektywa WEEE i
usuwanie odpadow

Niniejszy wyrdb jest zgodny z
i dyrektywa Parlamentu
Europejskiego i Rady
(2012/19/WE). Wyrdb ten
oznaczony jest symbolem
klasyfikacji zuzytych urzgdzen
elektrycznych i

elektronicznych (WEEE).

Wyrdb ten wykonano z czesci i
materiatdw wysokiej jakosci, ktdre moga
by¢ odzyskane i uzyte jako surowce
wtdme. Po zakoriczeniu uzytkowania nie
nalezy pozbywac sie go razem z innymi
odpadkami domowymi. Nalezy
przekaza¢ go do punktu zbidrki
urzadzen elekirycznych i elektronicznych
na surowce wtorme. Aby dowiedzieC sig,
gdzie jest najblizszy taki punkt, prosimy
skonsultowac sie z wkadzami lokalnymi.
Odpowiednie postepowanie ze zuzytym
sprzetem zapobiega potencjalnym
konsekwencjom dla srodowiska
naturalnego i ludzkiego zdrowia.
Zgodnosé z dyrektywg RoHS:
Ninigjszy wyrdb jest zgodny z dyrektywa
Parlamentu Europejskiego i Rady RoHS
(Ograniczenie uzycia substancii
niebezpiecznych) (2011/65/WE). Nie
zawiera szkodliwych i zakazanych
materiatdw, podanych w tej dyrektywie.

Pozbywanie sie materiatéw

opakowaniowych
¢ Materiaty opakowaniowe sg
niebezpieczne dla dzieci. Nalezy

trzymac je w bezpiecznym miejscu,
niedostepne dla dzieci. Opakowanie
tego wyrobu wyprodukowano z
surowcow wtdrnych. Nalezy
odpowiednio sie ich pozbywac i
sortowad je zgodnie z instrukcjami
gospodarki surowcami wtérnymi. Nie
nalezy ich wyrzucac razem ze
zwyktymi odpadkami domowymi.

Zalecenia dotyczace

oszczedzania energii

Ponizsze wskazdwki pomogg uzywac

produktu w sposdb ekologiczny i

energooszczedny:

¢ Bozmroz zamrozone jedzenie przed
gotowaniem.

¢ W piekarniku uzywaj ciemnych lub
emaliowanych pojemnikow, ktdre
lepiej przenosza ciepto.

¢ Wytgcz piekarnik na 5-10 minut przed
koricem pieczenia, by wykorzystac
skumulowane ciepto. W ten sposob
zaoszczedzisz do 20% energil.

¢ Jedli jest to okreslone w przepisie lub
instrukcji uzytkownika, zawsze
nagrzewaj pickamnik. Nie otwieraj zbyt
czesto drzwiczek piekarnika podczas
pieczenia.

¢ Staraj sie piec wiecej niz jedno danie
na raz w piekarniku. Mozesz piec w
tym samym czasie, umieszczajgc dwie
formy do pieczenia na drucianej pofce.
Jedli pieczesz jedni danie po drugim,
0szczedzasz energie, poniewaz
piekamik nie straci ciepta.
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K} Produkt

Wprowadzenie produktu

Panel sterowania

Oswietlenie”

Pdtka druciana™

Silnik wentylatora (za stalowg ptytg)
Drzwi

Uchwyt

Dolna grzatka (dolna ptyta stalowa)
Umieszczenie pdtek

Gdrna grzatka

0 Otwory wentylacyjne
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W zaleznosci od modelu Produkt
moze nie byS wyposazony w
odwietlenie lub typ i potozenie
zarowki moga réznic sie od
przedstawionych na ilustraciji.

W zaleznosci od modelu Produkt
moze nie zawiera¢ drucianych
pdtek. Druciane pétki na rysunku sg
jedynie podgladowe.



Wprowadzenie i uzycie panelu sterowania
W tej czesci mozna znalez¢ przeglad i podstawowe zastosowania panelu sterowania
produktu. Moga wystepowac réznice w rysunkach i niektorych funkcjach w

zaleznosci od modelu.
Panel sterowania piekarnika

1 Pokretto wyboru funkcji

2 Pokretto timera To zalezy od
modelu. Licznik czasu Twojego
produkiu moze wynosi¢ 100 lub 90
minut.

3 Pokretto temperatury

4 Oswietlenie termostatu

Jedli urzadzenie posiada gatki sterujace,

moga one byS wpuszczone w panel,

ktéry wysuwa sie po wcishieciu

(dostepny w niektdrych modelach). Aby

dokona¢ ustawien za pomoca tych

pokretet, najpierw wcisnij odpowiednie
pokretto i wyciggnij pokretto. Po
dokonaniu regulacji wcisnij go ponownie

i wymieri pokretto.

Pokretio wyboru funkcji

Mozesz wybrad funkcje piekarnika za

pomoca pokretta. Aby wybrac przekred

w lewo/prawo od pozycji zamknietej (na

gorze).

Pokretio temperatury

Za pomoca pokretta sterowania

piekarnika mozna ustawic¢ temperature

pieczenia. Obrd¢ zgodnie z ruchem

wskazowek zegara od pozycji
zamknietej (na gorze).

Wskaznik temperatury

Temperature mozna odczytac z lampki
temperatury. Lampka temperatury
zhajduje sie na panelu sterowania.
Lampka temperatury wiacza sie po
uruchomieniu produktu, a wytacza po
osiggnieciu ustawionej temperatury. Gdy
temperatura wewnatrz piekarnika
spadnie ponizej ustawionej temperatury,
lampka ponownie sie zaswieci.

Timer

Czas pieczenia mozna ustawic¢ za
pomoca pokretta timera. Ustawiajac
pokretto na OO symbol, mozna piec
recznie (pod kontrola)

eguliowany czas

10-100 .
gotowania

Symbole
manualnego
pieczenia
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Funkcje obstugi piekarnika

W tabeli pokazano funkcje, ktdrych mozna uzywac w piekarniku, a takze najwyzszg i
najnizszg temperature, ktdrg mozna ustawi¢ dla tych funkeji. Kolgjnos¢ pokazanych
trybow pracy moze rdzni¢ sie od rozmieszczenia w urzgdzeniu.

Zywnos¢ jest podgrzewana
jednoczesnie od gory i od dotu.

- Gérne i dolne . Nadaje sig do ciast i potraw w
P ogrzewanie foremkach do pieczenia lub ciast i
wypiekow. Pieczenie na
pojedynczej tacy.
0 Wigczona jest tylko dolna grzatka.
w__m_.rl Nadaje sie do potraw
p_— Dolne . wymagajacych zrumienienia od
—:Z" & ogrzewanie spodu.
Tej funkcji nalezy rowniez uzy¢ do
el tatwego czyszczenia para.
Gorgce powietrze w piekarmniku z
Dolne/gdrne wentylatorem jest ogrzewane przez
_%' ogrzewanie . goéme i dolne grzakki, a nastepnie
— wspomagane rozprowadzane réwnomiernie i
wentylatorem szybko po komorze. Pieczenie na

pojedynczej tacy.
Duzy grill na suficie piekarnika

Duzy grill * dziata. Nadaje sie do grillowania
wiekszych kawatkdw.
Gorgce powietrze w piekarmniku z
wentylatorem nagrzewane przez
hg .4 Wentylator . maty grill jest szybko
5% wspomagany

rozprowadzane po komorze.
Nadaje sie do grillowania
mnigjszych kawatkow.
Wszystkie grzatki piekarnika
dziatajg. Ta funkgja stuzy do

matym grillem

Qm Szybkie ) szybkiego doprowadzenia
nagrzewanie piekarnika do zgdanej temperatury
(nagrzania). Nie uzywaj jej do
pieczenia.

* Urzadzenie dziata w zakresie
temperatur okreslonym na pokretle
temperatury.
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Akcesoria

Produkt zawiera rézne akcesoria. W tym rozdziale znajduje sie opis akcesoriow i ich
prawichowego uzytkowania. Dostarczone akcesoria réznig sie w zaleznosci od
modelu. Nie wszystkie opisane akcesoria znajdujg sie w Twoim urzgdzeniu.

UWAGA : Tacki moga ulec deformaciji pod wptywem temperatury. Nie ma to
zadnego wptywu na dziatanie. Deformacja znika, gdy taca ostygnie.

Standardowa taca
Stuzy do wypiekdw, mrozonek i
smazenia duzych kawatkow.

e

Modele z drucianymi pétkami:

Ruszt do grilla

Stuzy do smazenia lub uktadania potraw,
ktére majg by¢ upieczone, smazone |
duszone na wybranej pdice.
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Zastosowanie akcesoriow
Pélki do pieczenia

Jest 5 poziomdw umieszczenia pitek w
piekamiku. Kolejnos¢ pdtek mozna jest
O0znaczona numerami na przedniej
obudowie piekamika.
M : :

z

:Modele bez drucianych pdtek

Umieszczenie rusztu do grilla na
pétkach do pieczenia

Modele z drucianymi pétkami:
Bardzo wazne jest prawidtowe
umieszczenie rusztu do grilla na
bocznych pdtkach. Podczas
umieszczania rusztu do grilla na
wybranej pdice otwarta, czes¢ otwarta
musi znajdowac sie z przodu. Dla
lepszego pieczenia ruszt nalezy
zabezpieczy¢ ogranicznikiem na pofce.
Ogranicznik nie moze dotykac tylnej
sciany.
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Modele bez drucianych pdtek:
Bardzo wazne jest prawidtowe
umieszczenie rusztu do grilla na
bocznych pdtkach. Ruszt do grilla jest
umieszczany w jednym kierunku.
Podczas umieszczania rusztu do grilla
na wybranej pdice otwarta, czesc
otwarta musi znajdowac sie z przodu.

Umieszczenie tacki na pétkach do
pieczenia.

Modele z drucianymi pétkami:

Bardzo wazne jest prawidtowe
umieszczenie tacki na bocznych pdtkach.
Podczas umieszczania tacki na
wybranej pdtce ragczka musi znajdowad
sie z przodu.

Dla lepszego pieczenia tacke nalezy
zabezpieczy¢ stoperem na pdfce.
Ogranicznik nie moze dotykac tylnej
sciany.



Modele bez drucianych pdtek:

Bardzo wazne jest prawidtowe
umieszczenie tacki na bocznych pdtkach.
Tacka jest umieszczana w jednym
kierunku. Podczas umieszczania tacki

na wybranej pdice rgczka musi
znajdowac sie z przodu

Funkcja blokady rusztu do grilla
Istnieje funkcja ogranicznika, ktora
zapobiega wysunieciu sie rusztu do grilla.
Dzieki tej funkcji mozna tatwo i
bezpiecznie wyjac jedzenie. Podczas
wyjmowania rusztu mozna go

pociagna¢ do przodu, az dotknie
ogranicznika. Nalezy omingé ogranicznik,
aby go catkowicie usungc.

Modele z drucianymi ptkami

Modele bez drucianych pdtek

Funkcja blokady tacki rusztu do
grilla - Modele z drucianymi
potkami

Istnieje rowniez funkcja ogranicznika,
ktéra zapobiega wysunieciu sie tacki.
Podczas wyjmowania tacy nalezy zwolnij
ja z tylnej blokady i pociggnac¢ do siebie,
az dotknie ogranicznika. Nalezy omingd
ogranicznik, aby go catkowicie usunag.
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Ruszt i taca musza zostaé
prawidlowo umieszczone na
prowadnicach
teleskopowychModele z
drucianymi pétkami i
prowadnicami teleskopowymi
Dzieki prowadnicom teleskopowym
mozna fatwo zamontowad ruszt do grilla
i tacki. Podczas korzystania z tacek i
rusztdéw na prowadnicach
teleskopowych nalezy uwazac, aby
ograniczniki znajdujgce sie z przodu i z
tytu prowadnic opieraty sie o krawedzie
grilla i tacek (patrz rysunek).
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Specyfikacje techniczne

Wymiary zewnetrzne produktu

(Wysokosé/szerokosé/glebokosd) 595 mm/594 mm/567 mm

Wymiary montazowe piekarnika 590 lub 600 mm/560 mm/min. 550 mm
(wysokosc/szerokosé/glebokose)

Napiecie / Czestotliwosé 220-240V ~ 50 Hz

Typ i przekrdj kabla min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm?
zastosowany/odpowiedni do urzadzenia ' '

Catkowite zuzycie energii 2.4 kKW
Rodzaj piskamika Piekarnik zlvventylatorem
wspomagajgcym

" Podstawy: Informacje na temat etykiety energetycznej piekarnikéw

elektrycznych podano zgodnie z norma EN 60350-1/IEC 60350-1. Wartosci te
s3 okreslane przy standardowym obcigzeniu za pomoca funkcji ogrzewania
dolnego lub ogrzewania wspomaganego wentylatorem (iesli wystepuije).

Klasa efektywnosci energetycznej jest ustalana zgodnie z nastepujgcym
priorytetem w zaleznosci od tego, czy odpowiednie funkcje znajdujg w
produkcie, czy nie: 1-Ogrzewanie wentylatorem tryb ECO, 2-Ogrzewanie
wentylatorem 3- Wentylator wspomagany matym grillem, 4-Gdrne i dolne
ogrzewanie.

W celu poprawy jakosci produktu specyfikacje techniczne moga ulec zmianie
bez uprzedniego powiadomienia.

Rysunki w niniejszej instrukcji sg schematyczne i moga nie pasowad doktadnie
do konkretnego produktu.

Wartosci podane na etykietach produktu lub w dotgczonej do nich
dokumentadiji sg uzyskiwane w warunkach laboratoryjnych zgodnie z
odpowiednimi normami. W zaleznosci od warunkow operacyjnych i
srodowiskowych produktu wartodci te moga sie roznic.
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E Pierwsze uzycie

Przed rozpoczeciem korzystania z

produkiu zaleca sie wykonanie

nastepujacych czynnosci.

Pierwsze czyszczenie

1.Usun wszystkie materiaty opakowania.

2. Wyjmij wszystkie akcesoria z
piekamika.

3.Wiacz urzagdzenie na 30 minut, a
nastepnie wytagcz. W ten sposob
pozostatosci i warstwy, ktére mogty
pozosta¢ w piecu podczas produkci,
s3 spalane i czyszczone.

4.Podczas korzystania z urzadzenia
wybierz najwyzszg temperature i
funkcije roboczg, na ktérg dziataja
wszystkie grzatki. Patrz ,Funkcije
obstugi piekarnika”. W dalszej czeéci
dowiesz sig, jak obstugiwac piekamik.

5.Poczekaj, az piekarnik ostygnie.

6. Wytrzyj powierzchnie produkiu
wilgotng szmatka lub gabka i wytrzyj
szmatka.
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Przed uzyciem akcesoriéw:
Umyj akcesoria woda z detergentem |
miekka gabka.

UWAGA

UWAGA

Pewne detergenty lub
srodki czyszczace moga
uszkodzi¢ powierzchnie.
Nie uzywaj agresywnych
detergentdw,
proszku/mleczka do
czyszczenia, ani zadnych
ostrych przedmiotow.

W trakcie pierwszego
uruchomienia przez pare
godzin moga sie wydzielac
dym i zapach. Jest to
catkiem normalne. Zadbaj o
dobrg wentylacje kuchni i
pozbadz sie dymu i
zapachu. Nie wdychac
bezposrednio
powstajgcego dymu i
zapachu.



E Jak obstugiwac piekarnik

Ogolne informacje na temat
uzytkowania piekarnika

Wentylator chtodzacy (Moze nie
by¢ dostepny w Twoim produkcie.)
Produkt posiada wentylator chtodzacy.
Wentylator chtodzacy wiacza sie
automatycznie w razie potrzeby i chtodzi
zarowno przod produktu, jak i meble.
Wwtgcza sie automatycznie po
zakoriczeniu procesu chtodzenia.
Gorgce powietrze wydobywa sie przez
drzwi piekarnika. Nie zakrywac otwordw
wentylacyjnych. W przeciwnym razie
piekamik moze sie przegrzac.
Wentylator chtodzacy nadal dziata
podczas pracy piekamika lub po jego
wytaczeniu (okoto 20-30 minut). Jegli
pieczesz z uzyciem timera, pod koniec
czasu pieczenia wentylator chlodzacy
wytgczy sie wraz z wszystkimi funkcjami.
Uzytkownik nie moze ustawi¢ czasu
pracy wentylatora chtodzgcego. Wiacza
sie i wytgcza automatycznie. To nie jest
btad.

Oswietlenie piekarnika

Oswietlenie piekarnika wigcza sie, gdy
piekamnik zaczyna piec. W niektdrych
modelach odwietlenie wigcza sie
podczas pieczenia, a w innych wylgcza
sie po pewnym czasie.

Panel sterowania piekarnika
Wiacz piekarnik

Po wybraniu programu za pomoca
pokretta i ustawieniu okredlonej
temperatury piekarnik zaczyna dziatac.
Powinienes przekrecic¢ pokretto timera
na okreslony czas gotowania lub symbol
OO, aby piekarnik rozpoczat prace.
Wylacz piekarnik;

Mozesz wytaczy¢ piekarnik,
przekrecajgc pokretto wyboru programu

i pokretto temperatury do pozycii
wylaczenia (w gore).

Aby ustawié pieczenie recznie
ustaw temperature i program.
Mozesz recznie ustawic pieczenie bez
ustawiania czasu, wybierajgc
temperature i program odpowiednig do
potrawy.

1.Wybierz program za pomocg pokretta.

2.Za pomoca pokretta sterowania
piekarnika mozna ustawi¢ temperature
pieczenia.

3.0bré¢ pokretto timera na symbol O,

» Piekarnik zacznie dziatad natychmiast
przy wybranej programu i temperatury, a
lampka temperatury zaswieci sie. Gdy
temperatura wewnatrz piekarnika
osiggnie ustawiong temperature, lampka
temperatury gasnie. Piekarnik nie
wytgcza sie automatycznie po
rozpoczeciu pieczenia. Musisz sam
kontrolowac pieczenie i je wylaczac. Po
zakorczeniu pieczenia wytgcz piekarnik,
przekrecajgc pokretto wyboru programu
i pokretto temperatury do pozycii
wytgczenia (w gore).
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Ustawienie czasu pieczenia
Mozna ustawi¢ automatyczne
wytgczanie piekamika po uptywie
okreslonego czasu, wybierajac
temperature i program odpowiednig do
potrawy i ustawigjac czas pieczenia na
zegarze.

Przykifad:

1.Wybierz program za pomocg pokretta.

2.Za pomoca pokretta sterowania
pickarnika mozna ustawi¢ temperature
pieczenia.

3.0brd¢ pokretto timera na czas, w
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» Piekarnik zacznie dziatad natychmiast
przy wybranej programu i temperatury, a
lampka temperatury zaswieci sie. Gdy
temperatura wewnatrz piekarnika
osiggnie ustawiong temperature, lampka
temperatury gasnie.

4.Po uplywie czasu pieczenia pokretto
timera automatycznie obraca sie w
lewo. Rozlegnie sie sygnat
ostrzegawczy i piekamik przestanie
pracowac.

5.Po zakoriczeniu pieczenia wytgcz
pickarnik, przekrecajgc pokretto
wyboru programu i pokretto
temperatury do pozycji wytgczenia (w
gore). Aby kontynuowac pieczenie,
obrd¢ pokretto timera z powrotem na
okreslony czas. Piekarnik kontynuuje
prace z ustawiong funkcja i
temperaturg.

Aby wylaczyé gotowanie wczesniej

niz ustawiony czas:

1.0brd¢ pokretto timera w lewo, az
osiggnie pozycje wytaczong (goma).

2. Mozesz wytaczy¢ piekarnik,
przekrecajgc pokretto wyboru
programu i pokretto temperatury do
pozycji wytgczenia (w gore).



E Ogdlne informacje dotyczace pieczenia.

pieczenia, o rozmiarach odpowiednich
do foremki. Papier ttuszczoodporny,
ktdre przestajg z foremki, moga
stwarzac¢ ryzyko poparzenia i wplywad
na jakos$¢ pieczenia. Nalezy uzyd
papieru ttuszczoodpornego
odpowiedniego do danej temperatury.

¢ Aby pieczenie byto prawidtowe nalezy
umiescic¢ potrawe na zalecanej pdtce.
Nie zmienia miejsca pdtki podczas
pieczenia.

Ciasta i wypieki

Informacje ogéine

W tej czesci opisano wskazdwki
dotyczace przygotowywania i pieczenia.
Ponadto mozna znalez¢ niektore
produkty spozywcze przetestowane w
czasie produkcji i najbardziej
odpowiednie ustawienia dla tych
produktow. Wskazane sg rowniez
odpowiednie ustawienia piekarnika i
akcesoria.

Ostrzezenia ogolne
dotyczace pieczenia

¢ Podczas otwierania drzwi piekarnika lub

po zakonczeniu pieczenia moze
wydobywac sie goraca para. Para moze
poparzy¢ dton, twarz i / lub oczy.
Podczas otwierania drzwiczek
piekarnika nalezy trzymac sie z daleka.
Intensywna para wytwarzana podczas
pieczenia moze tworzy¢ skroplone
krople wody wewnatrz i na zewnatrz
piekarnika oraz na gérnych czesciach
mebli w wyniku réznicy temperatur. Jest
to normalne zjawisko.

Podane wartosci temperatury i czasu
pieczenia potraw mogg sie réznic w
zaleznosci od przepisu i ilosci. Z tego
powodu wartosci te sg podane w
przyblizeniu.

Przed rozpoczeciem pieczenia nalezy
wyjac z piekarnika wszystkie akcesoria.
Akcesoria, ktdre pozostang w piekarniku,
moga utrudni¢ prawidtowe pieczenie.
W przypadku potraw, ktére bedg
pieczone wedtug wtasnego przepisu,
mozna odwotywac sie do podobnych
dan podanych w tabelach.

Korzystanie z dostarczonych akcesoridow
zapewnia najlepszg wydajnosé
gotowania. Nalezy przestrzegac
ostrzezen i informacji dostarczonych
przez producenta dla zewnetrznych
naczyn kuchennych, ktére beda
uzywane.

* Wycig¢ papier ttuszczoodporny na
thuszcz, ktdry bedzie uzywany podczas

e Zalecamy korzystanie z akcesoriow
dotgczonych do urzadzenia w celu
uzyskania dobrej wydajnosci pieczenia.
Jegli zamierzasz uzywac wtasnych
foremek, wybierz ciemne,
nieprzywierajgce i odporne na ciepto
naczynia.

o Jesli zalecane jest wezednigjsze
nagrzanie nalezy nagrzac¢ piekarnik i
dopiero wiozy¢ foremke z masa.

o Jesli zamierzasz piec stawiajgc naczynie
na ruszcie, umiesc¢ je na srodku, a nie w
poblizu tylnej $ciany.

¢ Wszystkie materiaty uzyte do wyrobu
ciasta powinny by¢ swieze i w
temperaturze pokojowej.

® Pieczenie moze sie réznic w zaleznosci
od ilosci potraw i wielkosci naczyn.

* Formy metalowe, ceramiczne i szklane
wydtuzajg czas gotowania, a dolna
powierzchnia wypiekow nie rumieni sie
réwnomiernie.

¢ Jesli podczas gotowania uzywasz
papieru do gotowania, na doingj
powierzchni potrawy moze sig lekko
zarumienic¢. W takim przypadku
konieczne moze by¢ wydtuzenie czasu
gotowania o okoto 10 minut.

* Wartosci okreslone w tabelach sg
ustalane w wyniku testéw
przeprowadzonych w naszych
laboratoriach. Odpowiednie dla Ciebie
wartosci moga sie rézni¢ od podanych.
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* Umies¢ jedzenie na zalecanej potce.

Dolna pdtka piekarnika to pdtka numer 1.

Wskazéwki dotyczgce pieczenia ciast

o Jedli ciasto jest zbyt suche, zwieksz
temperature o 10 °C i skré¢ czas
pieczenia.

o Jesli ciasto jest wilgotne, uzyj niewielkigj
ilosci ptynu lub obniz temperature o
10 °C.

o Jesli gorna czes¢ ciasta jest spalona,
umies¢ je na dolnej pdtce, obniz
temperature i zwigksz czas pieczenia.

e Jedli jest dobrze upieczone w $rodku,
ale na zewnatrz jest lepkie, uzyj
mnigjszegj ilosci ptynu, zmniejsz
temperature i zwigksz czas pieczenia.

Wskazdéwki dotyczace pieczenia ciastek

o Jedli ciasto jest zbyt suche, zwieksz
temperature o 10 °C i skré¢ czas

pieczenia. Wysmaruj arkusz papieru do

pieczenia w ,sosie” sktadajgcym sig z

mleka, olegju, jajek i mieszanki jogurtows.

Jesli ciasto powoli sie piecze, upewnij

sie, ze grubos¢ przygotowanego ciasta

nie przepetnia foremki.

e Jedli ciasto jest zrumienione na
powierzchni, ale spdd nie jest upieczony,
upewnij sig, ze ilosé¢ ,sosu”, ktdra uzytes,
nie jest zbyt duza na dnie ciasta. Aby
ciasto réwnomierne sie zarumientito,
sprobuj réwnomiernie rozprowadzié
»S0S8” miedzy arkuszami papieru a
ciastem.

» Ciasto piec w temperaturze i pozycji
podanej w tabeli. Jesli spdd nadal nie
jest wystarczajgco zrumieniony, umiesé
ciasto na dolngj pdtce do dalszego
pieczenia.

Tabela pieczenia w piekarniku ciast i wyrobéw piekarniczych

Ciasta na Pojedyncza . Gérme i dolne
blasze taca Standardowa taca ogrzewanie 3 180 30...40
Ciasta w Pojedyncza Forma do pieczenia Gdme i dolne 5 180 30.. 40
formie taca na ruszcie do grilla™ ogrzewanie
Pojedyncza . Gérme i dolne
taca Standardowa taca ogrzewanie 3 160 25...35
Clasteczka Pojedyncza DOlrr;e/v%Orrw?e
1eay Standardowa taca” ogrzewanie 3 150 20...30
taca wspomagane
wentylatorem
Okragta forma do
Pojedyncza ciasta, srt_adr_wlca 26 Gomeii dol_ne 5 160 30... 40
taca cm z zaciskiem na ogrzewanie
Ciasta ruszcie do grilla*™
biszkoptowe Okragta forma do Dolne/gdme
Pojedyncza ciasta, $rednica 26 ogrzewanie
taca cm z zaciskiem na wspomagane 2 160 20...30
ruszcie do grilla™ wentylatorem
. Pojedyncza ) . Gdme i dolne
Ciastko taca Taca do ciasta ogrzewanie 3 170 25...35
Dolne/gdme
Ciasto Pojedyncza " ogrzewanie
francuskic taca Standardowa taca WSpOMagane 2 200 30...40
wentylatorem
Kruche Pojedyncza . Gdme i dolne
ciastka taca Standardowa taca ogrzewanie 2 200 20...30
Pojedyncza . Gdme i dolne
Caly chleb taca Standardowa taca ogrzewanie 2 200 30...40
! Prostokatna szklano- . ;
Pojedyncza Gdme i dolne
Lasagne taca metalowa forma na ogrzewanie 2lub 3 200 30...40

ruszcie do grilla™
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Okragta czarmna
metalowa forema do

Pojedyncza ; . ) Gdme i dolne
Szarlotka taca ciasta, o sredr_wlcy 20 ogrzewanie 2 180 50...70
cm ha ruszcie do
grilla™
’ Pojedyncza . Gdme i dolne 200 ...
Pizza taca Standardowa taca ogrzewanie 2 290 10... 20

Nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.
* Te akcesoria moga nie by¢ dotgczone do produktu.
** Te akcesoria nie sg dotgczone do produktu. Sg dostepne osobno.

Mieso, ryby i dréb ¢ Nalezy obliczy¢ okoto 4 do 5 minut

Kluczowe punkty dotyczace pale- Czasu pieczenia na centymetr

nia grubosci miesa.

¢ Marynata z soku z cytryny i pieprzu ¢ Po zakoriczeniu pieczenia pozostawic
przed pieczeniem catego kurczaka, mieso w piekamiku na okoto 10 minut.
indyka i duzych kawatkdw miesa Sok z migsa lepiej rozprowadza sie na
zwiekszy wydajnosc¢ pieczenia. smazonym migsie i nie wyptywa po

¢ Pieczenie migsa bez kosci zajmuje rozkrojeniu.
15-30 minut. ¢ Ryby nalezy umiescic na pdtce o

grednim lub niskim poziomie w
zaroodpornym naczyniu.
Tabela pieczenia w piekarniku migsa, ryb i drobiu

olne/gdrme )
Stek ) : 15 min. 250/max,
(caty)/Pieczen (1 Pojedyncza Standard*ovva ogrzewanie 3 nastepnie 180 .. 60 ... 80
taca taca wspomagane
kg) 190
wentylatorem
Podudzie Dolne/gdme
— Pojedyncza  Standardowa ogrzewanie 15 min. 250/max,
jagniece (1.5 - " 3 ; 110 ... 120
taca taca wspomagane nastepnie 170
2.0 kg)
wentylatorem
Ruszt do grilla* Dolne/gdme
Kurczak pieczony Pojedyncza  Umiesci¢ jedng ogrzewanie 15 min. 250/max,
- 2 ; 60 ... 80
(1.8-2kg) taca tace na dolnej wspomagane nastepnie 190
potce wentylatorem
Pojedyncz Standardow: I(D)Olrr;?a/v?/grr\?s 25 min. 250/max,
Indlyk (5.5 kg) cjecyncza ancarcowa 9 1 nastepnie 180 ... 150... 210
taca taca wspomagane 190
wentylatorem
Ruszt do grilla* Dolne/gdme
Ryby Pojedyncza  Umiescic Jedng ogrzewanie 3 200 20 . 30
taca tace na dolnej wspomagane
pdtce wentylatorem

Nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.
* Te akcesoria moga nie by¢ dotgczone do produktu.
** Te akcesoria nie sg dotgczone do produktu. Sg dostepne osobno.
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Grill

Czerwone mieso, ryby i mieso drobiowe

szybko stajg sie brazowe po grillowaniu,

utrzymuja piekng skorke i nie wysychajg.

Mieso filetowane, szasztyki, kietbaski, a

takze soczyste warzywa (pomidory,

cebula itp.) sa szczegdinie polecane do
grillowania.

Ostrzezenia ogédlne:

* Zywnos$¢ nieodpowiednia do
grillowania niesie ze sobg ryzyko
pozaru. Grilluj tylko potrawy
odpowiednie do intensywnego ognia
grillowego. Nie nalezy rowniez
umieszczad jedzenia za blisko tytu
grilla. To najgoretszy obszar, a tuste
potrawy moga sie zapalic.

e Zamknij drzwiczki piekarnika
podczas grillowania. Nigdy nie grilluj
przy otwartych drzwiach piekarnika.

Tabela grillowania

Gorgce powierzchnie mogg
powodowaé oparzenial

Przyciski grillowania

* Przygotuj produkty o podobnej
grubosci i wadze.

¢ Umies¢ elementy do grillowania na
ruszcie lub ruszcie grillowym,
rozprowadzajac je bez przekraczania
wymiarow rusztu.

¢ W zaleznosci od grubodci grillowanych
kawatkdw czasy pieczenia moze sie
réznic.

¢ Wsun ruszt lub tacke do zadanego
poziomu. Jesli pieczesz na ruszcie,
umiesc tacke na dolngj pdfce, aby
zebra¢ fluszcz. Taca piekarnika, kidrg
ma by¢ przeniesiona powinna miec
takie wymiary, aby obejmowata caty
obszar grilla. Tacka moze nie by¢
dotgczona do produktu. Wlej troche
wody do tacki, aby utatwic¢
czyszczenie.

g

Kawatki kurczaka Ruszt do grilla 250
KIOpSTQ(V;/;*SL‘:V'”a) - Ruszt do grilla 250 20 ... 30
Kotlet jagniec Ruszt do grilla 4 250 20..25
Stek - (kromka) Ruszt do grilla 4 250 25..30
Kotlet cielec Ruszt do grilla 4 250 25..30
Zapiekane warzywa Ruszt do grilla 4 220 20...30
Tosty z chleba Ruszt do grilla 250 1.3

Zaleca sig nagrzewanie piekarnika przez & minut dla wszystkich potraw z grilla.

Obrécic forme po 1/2 catkowitego czasu grillowania.

Wentylator wspomagany matym grillem

Wentylator wspomagany

Ryby Ruszt do grilla matym grilem 4 200 30..35
Kawalki kurczaka  Rusat do grila  */entator wspomagany 4 250 25 .35
matym grillem
Klopsik (wotowina) - Ruszt do grilla Wentylator wspomagany 4 250 30 .40
12 sztuk matym grillem
Ruszt do grilla :
Stek (caly)/Pieczen Umiegcic Wentylator wspomagany 15 min. 250,
. : 3 nastepnie 180 ... 90 ... 110
(1 kg) jedng tace na matym grillem 190
dolnej pétce

Nie podgrzewac na ruszcie grillowym wszystkich potraw.
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Test zywnosci
Potrawy zostaty przygotowywane zgodnie z normg EN 60350-1, aby utatwi¢
testowanie produktu dia organdw kontrolnych.
Tabela pi i iekarnik kiad

Kruche

ciasteczka Poliigzgcza Standardowa taca” Goorpzle/vi(r)wlige 3 140 20...30
{(herbatnik) J
Pojedyncza . Gérme i dolne
taca Standardowa taca ogrzewanie 3 160 25..35
Clasteczka Pojedyncza DOlrr;e/v%Orrw?e
1eay Standardowa taca” ogrzewanie 2 150 20...30
taca wspomagane
wentylatorem
Okragta forma do
Pojedyncza ciasta, srt_adr_wlca 26 Gomeii dol_ne 5 160 30 .. 40
taca cm z zaciskiem na ogrzewanie
Ciasta ruszcie do grilla*™
biszkoptowe Okragta forma do Dolne/gdme
Pojedyncza ciasta, $rednica 26 ogrzewanie
taca cm z zaciskiem na wspomagane 2 160 20..30
ruszcie do grilla™ wentylatorem
Okragta czarmna
) metalowa forema do o
Szarlotka Pojedyncza ciasta, o $rednicy 20 Gomei dol_ne 2 180 50...70
taca ogrzewanie

cm na ruszcie do
grilla™

Nagrzewanie jest zalecane dla wszystkich potraw.

* Te akcesoria moga nie by¢ dotgczone do produktu.

** Te akcesoria nie sg dotgczone do produktu. Sg dostepne osobno.

Grill

osty z chleba
Klopsik (wotowina) -
12 sztuk
Obréeic¢ forme po 1/2 catkowitego czasu grillowania.
Zaleca sie nagrzewanie piekarnika przez & minut dla wszystkich potraw z grilla.

USZi

Ruszt do grilla 4 250 20...30

o grilla
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Czyszczenie 1 konserwacija

Ogolne informacje
dotyczace czyszczenia

A Ostrzezenia ogdlne:

® Przecz czyszczeniem produktu nalezy
poczekad, az ostygnie. Gorgce
powierzchnie mogg powodowad
oparzenial

¢ Nie umieszczad detergentéw

bezpodrednio na gorgce powierzchnie.

Moze to spowodowad trwate
zabrudzenie.

¢ Po kazdym uzyciu urzadzenie nalezy
dokfadnie wyczysci¢ i wysuszyc.
Dzigki temu fatwo usungé pozostatosci
zywnosci, co zapobiega sig ich
spalaniu, gdy produkt zostanie
ponownie uzyty. W ten sposcb
zywotnose urzadzenia wydiuza sie, a
czesto napotykane problemy sg
zmniejszone.

¢ Nie uzywac parownic do czyszczenia
urzgdzenia.

¢ Niektdre detergenty lub srodki
czyszczace moga uszkodzic
powierzchnie. Podczas czyszczenia
nie uzywaj srodkow do szorowania,
proszkow do czyszczenia, kremow,
srodkdw do usuwania kamienia ani
ostrych przedmiotow.

¢ Nie ma potrzeby stosowania
specjalnego srodka czyszczacego po
kazdym uzyciu. Produkt nalezy
czysci¢ za pomoca ptynu do mycia
naczyn, cieptej wody i miekkiej szmatki
lub gabki, a nastepnie osuszy¢ suchg
szmatka.

¢ Pamigtaj, aby catkowicie wyczyscic
pozostaty ptyn i natychmiast
wyczySci¢ resztki zywnos¢ podczas
gotowania.

¢ Nie czy$¢ zadnej z czesci urzadzenia
w Zzmywarce.
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Powierzchnie ze stali nierdzewnej

i INOX

¢ Nie wolno uzywac srodkow
czyszczacych zawierajgcych kwas lub
chlor do czyszczenia powierzchni i
uchwytdw ze stali nierdzewnej lub
INOX.

¢ Powierzchnia ze stali nierdzewnej lub
Inox moze z czasem zmieni¢ kolor. To
jest normalne. Po kazdym uzyciu
wyczy$¢ za pomocg detergentu
odpowiednim do powierzchni ze stali
nierdzewnej lub Inox.

¢ Nalezy uzywac migkkiej Sciereczki z
mydtem i ptynnym (nie rysujgcym)
detergentem odpowiednim do
powierzchni ze stali nierdzewnej,
starajgc sie wyciera¢ w jednym
kierunku.

¢ Nalezy natychmiast usuna¢ z
powierzchni plamy z wapna, oleju,
skrobi, mleka i biatka z powierzchni ze
stali nierdzewnej i szkta. Plamy moga
rdzewieC przez diugi czas.

Powierzchnie emaliowane

* Po kazdym uzyciu emaliowane
powierzchnie nalezy czyscic¢ za
pomoca ptynu do mycia naczyn,
cieptej wody i migkkiej szmatki lub
gabki, a nastepnie osuszy¢ suchg
szmatka.

¢ Jedli produkt posiada funkcje tatwego
Cczyszczenia parg, mozna jej uzy¢ do
czyszczenia lekkich zabrudzen. (Patrz
rozdziat ,Funkcja tatwego czyszczenia
parg’)

¢ W przypadku uporczywych plam
mozna uzy¢ $rodka do czyszczenia
piekamikow i grilla zalecanego na
stronie internetowej marki produktu
oraz nierysujacej czyscika drucianego.
Nie uzywaj zewnetrznego srodka do
czyszczenia piekarnikow.



® Przed czyszczeniem piekarnik musi
ostygnac¢. Czyszczenie na gorgcych
powierzchniach stwarza zaréwno
zagrozenie pozarowe, jak i
uszkodzenie powierzchni.

Powierzchnie katalityczne

» Sciany boczne piyty kuchennej moga
by¢ pokryte emaliowanymi lub
katalitycznymi scianami. Zalezy od
modelu.

¢ Katalityczne sciany majg lekkag
matowa i porowatg powierzchnie.
Katalityczne sciany piekarnika nie
powinny by¢ czyszczone.

¢ Powierzchnie katalityczne pochtaniajg
olej dzieki porowatej strukturze |
zaczynajg swiecic, gdy powierzchnia
jest nasycona olejem, w takim
przypadku zaleca sie wymiang czesci.

Szklana powierzchnia

¢ Do czyszczenia powierzehni szklanych
nie nalezy uzywad metalowych
skrobaczek ani $ciernych materiatow
czyszczacych. Mogg uszkodzi¢
szklang powierzchnie.

¢ Produkt nalezy czysci¢ za pomocg
ptynu do mycia naczyn, cieptej wody i
szmatki z mikrofibry przeznaczong do
powierzchni szklanych, a nastepnie
osuszy¢ suchg szmatka.

¢ Jesdli po czyszczeniu pozostaly resztki
detergentu, nalezy wytrze¢ je zmng
woda, a nastepnie osuszy¢ czysta i
suchag sciereczkg z mikrofibry. Resztki
detergentu mogg uszkodzi¢ szklang
powierzchnig przy nastepnym uzyciu.

¢ W zadnym wypadku zaschnigte;
pozostatosci na powierzchni szkia nie
nalezy czysci¢ zgbkowanymi nozami,
drutem lub podobnymi narzedziami do
drapania.

¢ Plamy wapniowe (z&tte plamy) mozna
usungc z powierzchni szkta za
pomoca srodka do usuwania kamienia,
takiego jak ocet lub sok z cytryny.

¢ Jesli powierzchnia jest mocno
zabrudzona, natdz na gabke srodek
Cczyszczacy i odczekaj dluzszy czas az
zadziata. Nastepnie wyczys¢ szklang
powierzchnie wilgotng szmatka.

* Przebarwienia i plamy na szklangj
powierzchni sg normalne i nie sg
uznawane za wadly.

Czesci z tworzyw sztucznych i

malowane powierzchnie

¢ Plastikowe czesci i pomalowane
powierzchnie nalezy czyscic¢ za
pomoca ptynu do mycia naczyn,
cieptej wody i migkkiej szmatki lub
gabki, a nastepnie osuszy¢ suchg
szmatka.

¢ Nie nalezy uzywac¢ metalowych
skrobaczek ani $ciermych grodkdw
czyszczacych. Mogg uszkodzic
powierzchnie.

¢ Nalezy upewni¢ sig, ze potaczenia
elementow urzadzenia nie sg wilgotne
i nie majg sladdw detergentu. W
przeciwnym razie na tych
potaczeniach moze wystapic korozja.

Czyszczenie akcesoriow

O ile nie podano inaczej w instrukgii
obstugi, nie myj akcesoridw w zmywarce.

Czyszczenie panelu

sterowania

¢ Podczas czyszczenia panelu
sterowania z pokrettami nalezy uzyc
wilgotnej migkkiej sciereczki i osuszy¢
suchg szmatkg. Nie wolno zdejmowad
pokretet ani uszczelek znajdujgcych
sie pod spodem. Panel sterowania i
pokretta mogag zostac uszkodzone.

¢ Podczas czyszczenia paneli ze stali
nierdzewnej z pokrettemn nie nalezy
uzywac srodkdw czyszezacych do
stali nierdzewnej wokdt pokretet.
Wskazniki wokdt pokretet mozna
usunac.
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¢ Dotykowe panele sterowania nalezy
wyczysci¢ wilgotng miekka szmatka i
osuszy¢ suchg szmatka. Jesli
urzadzenie ma funkcje blokady
przyciskdw nalezy ustawi¢ blokade
przed rozpoczeciem czyszczenia
panelu sterowania. W przeciwnym
razie na przyciskach moze wystgpic
nieprawidtowe wykrycie.

Czyszczenie wnetrza

piekarnika (strefa pieczenia)
Postepuj zgodnie ze wskazdwkami
opisanymi w rozdziale ,0gdine
informacije dotyczace czyszczenia” w
zaleznosci od rodzaju powierzchni w
piekarmniku.
Czyszczenie bocznych scian
piekarnika
Sciany boczne piyty kuchennej moga
by¢ pokryte emaliowanymi lub
katalitycznymi scianami. Zalezy od
modelu. Jedli urzadzenie ma sciane
katalityczng, zapoznaj sie z czescig
,Sciany katalityczne”.
Jesli urzadzenie ma pdtki druciane, usun
je przed czyszczeniem $cian bocznych.
Postepuj zgodnie ze wskazdwkami
opisanymi w rozdziale ,0gdine
informacije dotyczace czyszczenia” w
zaleznosci od rodzaju powierzchni w
piekarmniku.
Aby wyjaé druciane péiki:
1.Zdejmij przdd pdtki drucianej, ciagnac
ja na bocznej scianie w przeciwnym
kierunku.
2.Pociagnij druciang pdtke do siebie,
aby jg catkowicie wyjac.
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3.

nalezy powtdrzy¢ kroki wyjmowania,
ale od konca do poczatku.

Latwe czyszczenie para

Rdzni sig w zaleznoéci od modelu

produktu. Moze nie byé dostepny w

Twoim produkcie.

Zapewnia fatwe czyszczenie, poniewaz

zabrudzenia (nie czekajac zbyt dtugo) sg

zmigkczone parg, ktéra tworzy sie w

piekarniku, a krople wody skraplajg sie

na wewnetrznych powierzchniach

piekamika.

1.Wyjmij wszystkie akcesoria z
piekamika.

2. Wlej 500 ml wody do tacki i umiesc ja
na 2 stojaku piekarnika

: y ury
czyszczenia parg i temperature 100 °C
na 15 minut.

Otworz drzwiczki i wytrzyj od razu

wewnetrzne powierzchnie piekarnika

wilgotng gabka lub Sciereczky. Po



otwarciu drzwiczek wydostaje sig para.
Moze to stwarzac ryzyko poparzenia.
Nalezy zachowac ostroznos$¢ podczas
otwierania drzwiczek.

Uzyj cieptej wody z ptynem, migkkiej
szmatki lub gabki, aby oczyscic trwate
zanieczyszczenia i wytrzyj je suchg
szmatka.

W trybie tatwego czyszczenia
parg woda znajdujgca sie w
basenie u podstawy piekamika w
celu zmiekczenia lekko
utworzonych pozostatosci / brudu
we wnece piekarnika odparuje i
skropli sie w komorze piekarnika i
wewnetrznej szybie drzwiczek
pickarnika, dlatego moze kapad
woda. gdy drzwiczki piekarnika sg
otwarte. Zetrzyj kondensat zaraz
po otwarciu drzwi piekarnika.

Rozni sie w zaleznosci od modelu
produktu. Moze nie by¢ dostepny w
Twoim produkcie. Po skraplaniu w
piekarniku, w kanale basenowym pod

piekarnikiem, moze znajdowad sie woda

lub wilgo¢. Po uzyciu wyczys$¢ ten kanat
basenowy wilgotng szmatka, a
nastepnie wysusz.

Czyszczenie drzwiczek
piekarnika

Nie uzywaj szorstkich srodkow
sciemych, metalowych
skrobaczek, druciakow lub
srodkdw wybielajgcych do
czyszczenia drzwi piekarmika i
szyb.

Mozesz zdjg¢ drzwi piekamika i szyby,
aby je wyczyscic. Jak zdemontowad
drzwi i okna, opisano w rozdziatach
LZdejmowanie drzwi piekarnika” i
LZdejmowanie wewnetrznych szyb
drzwi”. Po zdjeciu wewnetrznych szyb
drzwi wyczys¢ je za pomoca ptynu do
naczyn, cieptej wody i miekkiej szmatki
lub gabki, a nastepnie wysusz suchg
szmatkg. Przetrzyj szybe octem, a
nastepnie optucz, aby usunac
pozostatosci wapna, ktére moga
osadzac sie na szybie piekarnika.
Zdejmowanie drzwiczek
piekarnika
1.0twdrz drzwiczki piekamika.
2.0tworz zaczepy w gniezdzie zawiasu
Z przodu drzwi po prawej i lewe;
stronie, naciskajgc w dot, jak
pokazano na rysunku.
Typ zawiasu (A), (B), (C) rozni sie w
zaleznosci od modelu produktu.
Ponizsze rysunki pokazujg, jak otworzy¢
wszystkie typy zawiasow.
Zawias typu (A) jest dostepny w
normalnych typach drzwi.
Zawias typu (B) jest dostepny w typach
drzwi z cichym domykaniem.
Zawias typu (C) jest dostepny w wersiji z
miekkim otwieraniem / zamykaniem
drzwi.
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Blokada zawiasu - pozycja zamknigta
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Blokada zawiasu - pozycja otwarta
3.Ustaw drzwi piekarnika w pozycii
pdtotwarte).

e

i




4 .Pociggnij zdemontowane drzwi w gore,
aby zwolni¢ je z prawego i lewego
zawiasu, a nastepnie je zdejmij.

Aby ponownie przymocowacd
drzwiczki, nalezy powtdrzy¢ kroki
wyjmowania, ale od korica do
poczatku. Podczas montowania
drzwi pamietaj o zamknieciu
zatrzaskdw w gniezdzie zawiasu.

Zdejmowanie wewnetrznej
szyby drzwiczek piekarnika
Wewnetrzng szybe przednich drzwiczek
urzadzenia mozna zdjg¢ do czyszczenia.
1.0tworz drzwiczki piekamika.

2.Pociaggnij do siebie plastikowy element
przymocowany w gornej czesci
przednich drzwiczek, jednoczesnie
naciskajgc punkty dociskowe po obu
stronach elementu i wyjmij go.

3.Jak pokazano na rysunku, delikatnie
unie$ wewnetrzng szybe (1) w
kierunku 'A' a nastepnie wyjmij ja,
pociggajac w kierunku 'B'.

1 Gteboki wewnetrzny panel szklany

2* Wewnegtrzny panel szklany (Moze
nie by¢ dostepny w Twoim
produkcie.)

4. Jesdli urzadzenie ma szybe
wewnetrzng (2), powtdrz ten sam
proces, aby ja wyjac (2).

5.Pierwszym krokiem wyjecia drzwi jest
ponowne zamontowanie szyby
wewnetrznej (2). Umiesc Scietg
krawedz szyby, tak aby stykata sie ze
scietg krawedzig prowadnicy. (Jesli
urzadzenie ma szybe wewnetrzna).
Szyba wewnetrzna (2) musi by¢
przymocowana do prowadnicy jak
najblizej wewnetrznej szyby (1).

6.Podczas ponownego montazu szyby
wewnetrznej (1), zwrdé uwage, aby
umiescic szybe z naklejkg w strong
drugiej szyby wewnetrznej. Istotne jest
umieszczenie dolnych rogdw szyby
wewnetrznej (1), tak aby stykaly sie z
dolnymi prowadnicami.

7.Popchnij w kierunku ramy, az
ustyszysz ,klikniecie”.

Czyszczenie oswietlenia

piekarnika

W przypadku zabrudzenia ostony

zarowki w strefie pieczenia nalezy umyc¢

ja za pomoca ptynu do naczyn, cieptej

wody i migkkiej szmatki lub gabki, a

nastepnie osuszy¢ suchg szmatkg. W

przypadku awarii zarowki mozna

wymieni¢ jg, postepujac zgodnie z

ponizszymi wskazowkami.
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Wymiana zaréwki

A Ostrzezenia ogdlne:

¢ Aby unikng¢ ryzyka porazenia pradem
przed wymiang zarowki nalezy
odtgczy¢ zasilanie i odczekad, az
piekarnik ostygnie. Gorgce
powierzchnie moga powodowac
oparzenial

¢ W tym piekarniku stosuje sie zaréwke o
mocy mnigjszej niz 40 W, wysokosé
mniejszg niz 60 mm, srednice mniejsza
niz 30 mm lub lampe halogenowg z
gniazdem typu G9, 0 mocy mnigjszej niz
60 W. Lampy nadajg sie do pracy w
temperaturach powyzej 300 °C. Lampy
piekarnika mozna naby¢ u
autoryzowanych agentow serwisowych
lub technika z licencja.

e Zardwka moze réznié sie od tej
przedstawionej na rysunku.

* Zaréwka ta nie nadaje sie do
odwietlania pomieszczen domowych.
Zaréwka ma pomdc zobaczyd
potrawy.

e Zaréwki uzyte w tym urzadzeniu
muszg wytrzymywac ekstremalne

warunki fizyczne, takie jak temperatura

powyzej 50 °C.
Jesli piekarnik ma okragta
zaréwke,
1.0dtacz urzadzenie od zasilania.

2.Zdejmij szklang pokrywe, przekrecajac

ja w lewo.

3.Jedli zardwka jest typu (A) pokazanego

na ponizszym rysunku nalezy obrécic
zarowke tak jak pokazano i wymienic
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na nowa. Jedli jest to typ (B) zardwke
nalezy wyjac tak jak pokazano na
rysunku i wymienic na nowa.

4. Zamontowac szklang pokrywe.

Jesli piekarnik ma kompaktowa

Swietlowke o kwadratowym

ksztalcie,

1.0dtgcz urzgdzenie od zasilania.

2.Druciane pdtki nalezy wyja¢ zgodnie z
opisem.

3.Podnies szklang ostone zardwki za
pomoca Srubokreta.

4. Jesli zardwka jest typu (A) pokazanego
na ponizszym rysunku nalezy obrdcic
zardwke tak jak pokazano i wymieni¢ na
nowa. Jesli jest to typ (B) zardwke
nalezy wyja¢ tak jak pokazano na
rysunku i wymieni¢ na nowa.

5.Zamontowacd szklang pokrywe i druciane
potki.



E Rozwiazywanie problemow

Skonsultyj sie z autoryzowanym agentem serwisowym lub technikiem
posiadajgcym licencie lub sprzedawca, u ktdrego produkt zostat zakupiony, jesli nie
mozesz rozwigzac problemu, mimo ze zastosowates sie do instrukcji. Nigdy nie
wolno probowac samodzielnie naprawi¢ uszkodzonego urzadzenia.

¢ To normalne, ze para ucieka podczas pracy. >>> Nie jest to oznakg
niesprawnosci urzadzenia.

¢ Para powstajgca podczas gotowania moze sie skraplac i tworzy¢ krople wody,
gdy uderzy w zimne powierzchnie produktu. >>> Nie jest to oznakg

agrzane czesci metalowe moga sie rozszerzac i powodowac hatas. >>>
jest to oznaka niesprawnosct urzadzenia.

¢ Bezpiecznik sieciowy jest uszkodzony. >>> Sprawdz bezpieczniki w skrzynce. W
razie potrzeby wymieri je lub zamontuj ponownie.

¢ Urzadzenie nie jest podtgczone do (uziemionego) gniazda. >>> Sprawdz
pofgczenie wiykowe.

* Przyciski/pokretta/klawisze na panelu sterowania nie dziataja. >>> Jesli
urzgdzenie jest wyposazone w funkcje blokady przyciskow, blokada moze byc

¢ Zardwka jest uszkodzona. >>> Wymijeri zarowke.
¢ Brak zasilania. >>> Sprawdz zasilanie. Sprawdz bezpieczniki w skrzynce. W razie
potrzeby wymien je lub zarmontuj ponownie.

¢ Nie mozna ustawi¢ funkciji pieczenia i/lub temperatury. >>> Ustaw piekarnik na
okreslong funkcje pieczenia i/lub temperature.

¢ W modelach wyposazonych w timer, nie jest on regulowany. >>> Ustaw czas.

¢ Brak zasilania. >>> Sprawdz zasilanie. Sprawdz bezpieczniki w skrizynce. W razie

otrzeby wyrmieri je lub zamontuj ponownie

¢ Poprzednio wystapita awaria zasilania. >>> Ustaw czas/Wyigcz urzgdzenie i wigcz
ponownie.
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Chere cliente, cher client,

Veuillez lire ce mode d’emploi avant d’utiliser Pappareil.

Beko Nous vous remercions d’avoir choisi le produit. Nous voulons gque votre appareil
de haute qualité et doté d'une technologie de pointe vous offre une efficacité optimale.
Pour ce faire, lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni avant
d’utiliser I'appareil et conservez-les comme référence. Si vous donnez I'appareil a
quelgu’un d’autre, donnez également le manuel. Suivez les instructions en prenant en
compte toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d’utilisation.
Tenez compte de toutes les informations et de tous les avertissements figurant dans le
manuel d'utilisation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre les dan-
gers qui peuvent survenir.

Conservez le manuel d'utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelqu’un d'autre, don-
nez également le manuel.

Le manuel d'utilisation comporte les symboles suivants :

A Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.
REMARQUE Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son
environnement.

Danger pouvant entrainer des brllures par contact avec des surfaces chaudes.

ﬂ Informations importantes et conseils d'utilisation utiles.

Lisez le manuel d’utilisation.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
c € 34445 Sitlice/Istanbul/ TURKEY
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ﬂ Consignes de sécurite

« Cette section comprend les
consignes de sécurité néces-
saires a la prévention des
risques de blessures phy-
siques ou de dommage ma-
tériel.

» Sil'appareil est remis a une
autre personne ou utilisé en
seconde main, le manuel
d’utilisation, les étiquettes de
I'appareil, les autres docu-
ments et accessoires perti-
nents doivent étre également
étre remis.

« Notre société ne saurait étre
tenue responsable des
dommages qui pourraient ré-
sulter du non-respect de ces
instructions.

» Le non-respect de ces ins-
tructions entraine I’'annulation
de toute garantie.

« A Faites toujours effectuer
les travaux d’installation et de
réparation par le fabricant, le
service autorisé ou une per-
sonne désignée par
I'importateur.

« A Utilisez uniquement des
pieces et accessoires
d’origine.

« A N’essayez pas de réparer
ou de remplacer les pieces
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de I'appareil sauf si cela est
clairement spécifié dans le
manuel d’utilisation.

« A N’effectuez pas de modifi-
cations techniques sur
I'appareil.

AObjec’cif de l'utilisation

» Ce produit est congu pour un
usage domestique. Il n'est
donc pas destiné a un usage
commercial.

» N’utilisez pas I'appareil dans
les jardins, les balcons ou
autres environnements exte-
rieurs. L'appareil est destiné
a étre utilisé dans les cuisines
du ménage et du personnel
dans les magasins, bureaux
et autres environnements de
travail.

« AVERTISSEMENT : Cet ap-
pareil doit étre utilisé pour la
cuisine uniquement. Il ne de-
vrait pas étre utilisé a
d’autres fins comme le chauf-
fage d’une piéce.

« Le four peut étre utilisé pour
décongeler, cuire, frire et gril-
ler les aliments.

» Cet appareil ne doit pas étre
utilisé comme chauffage ou
plaque chauffante. Il n’est



pas recommandé de sus-
pendre les serviettes ou les
vétements sur la poignée
pour les faire sécher.

ASécurité des enfants,

des personnes vulnérables

et des animaux domestiques

» Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes
dont les aptitudes physiques,
sensorielles ou mentales sont
sous-développées, ou qui
manqguent d’expérience et de
connaissances, a condition
gu’ils soient encadrés ou
formés a I'utilisation sécuri-
taire et aux dangers de
I'appareil.

« Les enfants ne doivent pas
jouer avec I'appareil. Ne lais-
sez pas les enfants effectuer
le nettoyage et I'entretien de
I'appareil, a moins qu’ils
soient sous surveillance.

» Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par des personnes
ayant des capacités phy-
siques, sensorielles ou men-
tales limitées (y compris les
enfants), sauf si elles sont
gardées sous surveillance ou
recoivent les instructions né-
cessaires.

« Les enfants doivent étre sur-
veillés afin de s’assurer qu’ils
ne jouent pas avec l'appareil.

» Les produits électriques sont
dangereux pour les enfants et
les animaux domestiques.
Les enfants et les animaux
domestiques ne doivent pas
jouer avec I'appareil. En outre,
ils ne doivent ni grimper des-
sus ni y entrer.

» Ne placez pas d’objets sur
I'appareil de sorte que les en-
fants puissent les atteindre.

« AVERTISSEMENT : Pendant
I'utilisation, les surfaces ac-
cessibles de I'appareil sont
chaudes. Tenez les enfants a
I'écart de I'appareil.

» Tenez les matériaux
d’emballage hors de la por-
tée des enfants. lls pourraient
entrainer des lésions ou une
asphyxie.

 Lorsque la porte est ouverte,
n’y posez aucun objet lourd
et ne laissez pas les enfants
s’asseoir au-dessus. Vous
risquez de faire basculer le
four ou d’endommager les
charnieres de la porte.

» Pour la sécurité des enfants,
débranchez la prise
d’alimentation et rendez
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I'appareil inutilisable avant de
le mettre au rebut.

ASécurité électrique

« Branchez 'appareil a un cou-
rant avec prise de terre pro-
tégée par un fusible qui cor-
respond aux courants nomi-
naux indiqués sur la plaque
signalétique. Contactez un
technicien qualifié pour l'ins-
tallation de la mise a la terre.
N’utilisez pas I'appareil sans
prise de terre conformément
aux réglementations locales /
nationales.

» La fiche ou le raccordement
électrique de 'appareil doit
se trouver dans un endroit
facilement accessible (ou il ne
sera pas affecté par la
flamme de la plaque). Si cela
est impossible, il doit y avoir
un mécanisme (fusible, inter-
rupteur, etc.) sur I'installation
électrique a laquelle I'appareil
est connecté, conforme a la
réglementation électrique et
séparant tous les pdles du
réseau.

« | ’appareil ne doit pas étre
branché dans la prise pen-
dant I'installation, la répara-
tion et le transport.

6/FR

» Ne branchez pas 'appareil

dans une prise de courant
mal fixée, sortie de son sup-
port, cassée, sale, huileuse,
avec un risque de contact
avec de I'eau (par exemple,
de I’eau qui peut s’écouler du
comptoir).

Evitez de toucher la fiche
avec des mains humides !
Pour débrancher I'appareil,
tenez toujours la fiche ; ne ti-
rez pas sur le cordon.

» Assurez-vous que la fiche de

I'appareil est bien branchée
dans la prise de courant pour
éviter la formation d’arcs
électriques.

Branchez I'appareil dans une
prise conforme aux valeurs
de tension et de fréquence
indiquées sur la plaque si-
gnalétique.

Ne bloquez pas le cordon
d’alimentation sous et der-
riere 'appareil. Ne placez au-
cun objet lourd sur le cordon
d’alimentation. Le cordon
d’alimentation ne doit pas
étre plié, écrasé, ni entrer en
contact avec une source de
chaleur.

« Lorsque le four fonctionne, sa

surface arriere devient éga-
lement chaude. Les cordons



d’alimentation ne doivent pas
toucher la surface arriere, les
raccords peuvent étre en-
dommagés.

Evitez de bloquer les cables
électriques dans la porte du
four et ne les faites pas pas-
ser sur des surfaces chaudes.
Vous risquez de provoquer
un court-circuit dans le four
et un incendie en raison de la
fonte du cable.

Utilisez uniqguement des
céables originaux. N’utilisez
pas de cables coupés ou en-
dommagés ni de rallonges.
Si le cordon d’alimentation
est endommagg, il doit étre
remplacé par un fabricant, un
service autorisé ou une per-
sonne désignée par
I'entreprise importatrice afin
de prévenir d’éventuels dan-
gers.

« AVERTISSEMENT : Avant
de remplacer la lampe du
four, veillez a débrancher
I'appareil de I'alimentation
électrique pour éviter tout
risque d’électrocution. Dé-
branchez I'appareil ou désac-
tivez le fusible de la boite a
fusibles.

ASécurité des transports

« Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de
I'alimentation électrique avant
de porter 'appareil.

« | ’appareil est lourd, portez-le
avec au moins deux per-
sonnes.

« N'utilisez pas la porte et/ou la
poignée pour transporter ou
déplacer le produit.

» Ne posez pas d’autres ar-
ticles sur I'appareil et trans-
portez-le en position verticale.

« Lorsque vous souhaitez
transporter I'appareil, embal-
lez-le avec du matériel
d’emballage a bulles ou du
carton épais et attachez-le
avec du ruban adhésif. Fixez
fermement I'appareil avec du
ruban adhésif pour éviter
d’endommager 'appareil et
ses pieces amovibles ou mo-
biles.

« Vérifiez ’'aspect général de
I'appareil afin de détecter tout
dommage qui aurait pu se
produire lors du transport.

ASécurité pendant

I'installation

» Avant d’installer I'apparell,
vérifier qu’il n’est pas en-
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dommagé. S’il est endom-
mageé, ne I'installez pas.

» Ne l'installez pas a proximité
de sources de chaleur (radia-
teurs, cuisinieres, etc.).

» Gardez tous les conduits de
ventilation ouverts autour de
I'appareil.

« Pour éviter la surchauffe,
n’installez pas I'appareil der-
riere des portes décoratives.

ASécurité d’utilisation

« Veillez a éteindre I'appareil
apres chaque utilisation.

« Si vous n’utilisez pas

I'appareil pendant une longue

période, débranchez-le ou

coupez le fusible de la boite a

fusibles.

» Ne 'utilisez pas s’il est défec-
tueux ou endommageé. Le
cas écheéant, débranchez ses
raccordements électriques /
de gaz et appelez le service
autorisé.

» N’utilisez pas I'appareil si la
porte avant en verre a éteé re-
tirée ou est fissurée.

» Ne montez pas sur I'apparell
pour atteindre quoi que ce
Soit ou pour toute autre rai-
son.

» N’utilisez pas I'appareil dans
des situations qui peuvent in-
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fluencer votre jugement,
telles que la consommation
de drogues et/ou d’alcool.

« Les objets inflammables con-
servés dans la zone de cuis-
son peuvent prendre feu. Ne
rangez jamais les objets in-
flammables dans la zone de
cuisson.

« La poignée du four n’est pas
un seche-serviettes. Lorsque
vous utilisez I'appareil, N’y
accrochez pas de serviettes,
de gants, ni de textiles simi-
laires.

« Les charnieres de la porte de
I'appareil se déplacent et se
resserrent lors de I'ouverture
et de la fermeture de la porte.
Lors de I'ouverture / la ferme-
ture de la porte, ne tenez pas
la piece par les charniéres.

AAlertes de température

« AVERTISSEMENT : Pendant
le fonctionnement de
I'appareil, les pieces expo-
sées seront chaudes. Ne
touchez pas I'apparelil et les
éléments chauffants. Les en-
fants de moins de 8 ans ne
doivent pas s’approcher de
I'appareil sans la présence
d’un adulte.



» Ne placez pas de matieres
inflammables ou explosives a
proximité de I'appareil, car
les bords seront chauds
pendant son utilisation.

« Eloignez-vous lors de

I’ouverture de la porte du four,

car il peut dégager de la va-
peur. La vapeur peut vous
brller la main, le visage et /
ou les yeux.

« [ ’appareil peut étre chaud
pendant son utilisation. Ne
touchez pas aux comparti-
ments chauds, aux pieces in-
ternes du four, aux éléments
chauffants, etc.

« Lorsque vous placez des ali-
ments dans le four chaud, re-
tirez-les, etc. utilisez toujours
des gants de cuisine résis-
tants a la chaleur.

AUtilisa’cion des acces-

soires

« || est important de placer cor-
rectement la grille métallique
et le plateau sur les étagéres
meétalliques. Pour plus
d’informations, reportez-vous
a la section « Utilisation des
accessoires ».

» | es accessoires peuvent en-
dommager la vitre de la porte
lors de la fermeture de la

porte de I'appareil. Poussez
toujours les accessoires jus-
qu’a I’'extrémité de la zone de
cuisson.

AConsignes de sécurité

relatives a la cuisson

» Soyez prudent lorsque vous
utilisez de 'alcool dans vos
aliments. ’alcool s’évapore a
des températures élevées et
peut prendre feu lorsqu’il est
expose a des surfaces
chaudes, provoquant un in-
cendie.

« Les déchets alimentaires,
I’huile, etc. dans la zone de
cuisson peuvent prendre feu.
Avant la cuisson, enlevez ces
grosses saletés.

» Risque d'’intoxication alimen-
taire : Ne conservez pas les
aliments dans le four pendant
plus d’une heure avant ou
apres la cuisson. Sinon, ils
peuvent provoquer des in-
toxications alimentaires ou
des maladies.

» Ne chauffez pas les boites de
conserve et les bocaux en
verre fermés. La pression ac-
cumulée peut faire éclater le
bocal.

» Placez le papier sulfurisé
dans un ustensile de cuisson
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ou sur le four (plateau, grille
métallique, etc.) avec des
aliments et placez-le dans le
four préchauffé. Retirez tout
le papier sulfurisé excédant
qui déborde de I'accessoire
ou du récipient pour éviter
gu’il ne touche les éléments
chauffants du four. N’utilisez
jamais de papier sulfurisé a
une température de four su-
périeure a la température
d’utilisation maximale spéci-
fiée sur le papier que vous
utilisez. Ne mettez jamais le
papier sulfurisé en contact
avec le four.

» Ne placez pas les plateaux
de cuisson, les plaques ou le
papier d’aluminium directe-
ment au fond du four. La
chaleur accumulée peut en-
dommager la base du four.

» Fermez la porte du four pen-
dant la grillade. Les surfaces
chaudes peuvent causer des
brilures |

« Les aliments qui ne sont pas
adaptés aux grillades présen-
tent un risque d’incendie.
Faites griller uniquement les
aliments qui sont adaptés a
un feu de barbecue intense.
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Ne placez pas non plus les
aliments trop loin a 'arriére
de la grille. Il s’agit de la zone
la plus chaude et les aliments
gras peuvent prendre feu.

ASécurité relative a

I’entretien et au nettoyage

» Attendez que I'appareil re-
froidisse avant de le nettoyer.
Les surfaces chaudes peu-
vent causer des brQlures !

» Ne lavez jamais I'appareil par
pulvérisation ou aspersion
d’eau ! Il existe un risque
d’électrocution !

» N’utilisez pas de nettoyeurs a
vapeur pour nettoyer
I'appareil, car cela pourrait
provoquer un choc électrique.

» N’utilisez pas de produits de
nettoyage abrasifs durs, de
grattoirs métalliques, de fil de
laine métallique ou de pro-
duits d’eau de Javel pour
nettoyer la vitre de la porte
avant / (le cas échéant) vitre
de la porte supérieure du four.
Ces matériaux peuvent pro-
voquer des rayures sur les
surfaces en verre et leur rup-
ture.



E Instructions relatives a I'’environnement

Reglement sur les déchets
Conformité avec la directive DEEE
et mise au rebut des déchets

ﬁ Ce produit est conforme ala
directive DEEE (2012/19/UE)
— \ , ,

de I'Union européenne). Ce
produit porte un symbole de
classification pour la mise au
rebut des équipements élec-
triques et électroniques

(DEED).

Le présent produit a été fabriqué avec
des pieces et du matériel de qualité
supérieure susceptibles d'étre réutilisés
et adaptés au recyclage. Par consé-
quent, nous vous conseillons de ne pas
le mettre au rebut avec les ordures mé-
nageres et d'autres déchets a la fin de
sa durée de vie. Au contraire, rendez-
vous dans un point de collecte pour le
recyclage de tout matériel électrique et
électronique. Veuillez vous rapprocher
des autorités de votre localité pour plus
d'informations concernant le point de
collecte le plus proche.

L"élimination appropriée des appareils
usagés permet d'éviter les consé-
guences négatives potentielles pour
I'environnement et la santé humaine.
Conformité avec la directive LdSD :
L'appareil que vous avez acheté est
conforme a la directive LdSD
(2011/65/UE) de I'Union européenne. I
ne comporte pas les matériels dange-
reux et interdits mentionnés dans la
directive.

Elimination des emballages

¢ | es emballages sont dangereux pour
les enfants. Conservez les emballages

en lieu sOr a I'écart des enfants. Les
emballages de |'appareil sont fabri-
qués a partir de matériaux recyclés.
Eliminez-les de maniére appropriée et
triez-les en fonction des instructions
de recyclage des déchets. Ne les jetez
pas avec les déchets domestiques
Normaux.

Recommandations pour

économiser I’énergie

Les recommandations ci-apres vous

aideront a utiliser votre appareil de fagon

écologique tout en économisant de

I'énergie.

¢ Décongelez les aliments congelés
avant de les faire cuire.

¢ Dans le four, utilisez des récipients
sombres ou émaillés qui transmettent
mieux la chaleur.

* Eteignez I'appareil 5 & 10 minutes
avant la fin de la cuisson pour une
cuisson prolongée. Vous pouvez dé-
sormais économiser jusqu’a 20 %
d'électricité en utilisant la chaleur.

¢ S'il est indiqué dans la recette ou le
manuel d'utilisation, préchauffez tou-
jours. N’ouvrez pas la porte du four
trop souvent pendant la cuisson.

* Essayez de faire cuire plus d'un plat a
la fois au four. Vous pouvez cuisiner
en méme temps en placant deux réci-
pients de cuisson sur I'étagere métal-
ligue. De plus, si vous faites cuire vos
repas I'un aprés I'autre, vous écono-
miserez de I'énergie, car le four ne
perdra pas sa chaleur.
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E Votre appareil

Présentation de Pappareil

NN o

o O

8
9

Panneau de commande
Lampe*

Ftageres grilagées**

Moteur du ventilateur (derriére la
plague d'acier)

Porte

Poignée

Elément chauffant inférieur (plaque
d'acier inférieure)

Positions de I'étagére
Réchauffeur supérieur

10 Orifices de ventilation
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*%

Cela dépend du modéle. |l se peut
que votre appareil ne soit pas équi-
pé d’une lampe, ou que le type et
I'emplacement de la lampe soient
différents de ce qu'indique
lillustration.

Cela dépend du modéle. |l se peut
que votre appareil ne soit pas équi-
pé d’étageres grillagées. Dans
l'illustration, des étagéres grillagées
sont indiquées a titre d'exemple.



Présentation et utilisation du panneau de commande de

PPappareil

Dans cette section, vous trouverez 'apercu et les utilisations de base du panneau de
commande de I'appareil. Les images et certaines caractéristiques peuvent varier

selon le type d’appareil.
Unité de commande du four

1 Bouton de sélection de fonctions

2 Bouton de minuterie Cela dépend
du modéle. La minuterie de votre
produit peut durer 100 ou 90 mi-
nutes.

3 Bouton pour température
4 Voyant du thermostat

Si des boutons contrélent votre produit,
ceux-ci peuvent étre encastrés dans le
panneau sur certains modeles et sortir
en cas de pression dessus. Pour effec-
tuer les réglages a I'aide de ces boutons,
il convient d’enfoncer au préalable le
bouton correspondant et le retirer.,
Apres avair effectué votre réglage, ap-
puyez a nouveau et remettez le bouton
en place.

Bouton de sélection de fonctions
Vous pouvez sélectionner les fonctions
d’utilisation du four a I’aide du bouton
de sélection des fonctions. Tournez a
gauche / a droite a partir de la position
fermée (en haut) pour sélectionner.
Bouton pour température

Vous pouvez sélectionner la température
de cuisson de votre choix a I'aide du
bouton de réglage de la température.

3 4

Tournez dans le sens horaire a partir de
la position fermée (en haut) pour sélec-
tionner.

Indicateur de température

Vous pouvez déterminer la température
interne du four grace au voyant de tem-
pérature. Le voyant de température est
situé sur le panneau de commande. Le
voyant de température s’allume lorsque
I'appareil démarre, et s’éteint lorsque
I'appareil atteint la température réglée.
Lorsque la température interne du four
chute en dessous de la température
définie, le voyant de température s’éteint.
Minuterie

Vous pouvez cuisiner en réglant le
temps de cuisson a I'aide du bouton de
la minuterie. Si vous tournez le bouton
sur le symbole, OO vous pouvez utiliser
I'appareil manuellement (sous votre
contréle)

Temps de cuis-
son réglable.

10-100

Symbole de cuis-
son manuelle
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Fonctions d’utilisation du four

Sur le tableau de fonctions, vous trouverez les fonctions de cuisson que vous pou-
vez utiliser dans votre four et les températures les plus élevées et les plus basses qui
peuvent étre réglées pour ces fonctions. L'ordre des modes de fonctionnement
indiqués ici peut étre différent de la disposition sur votre I'appareil.

Les aliments sont chauffés au-
dessus et en dessous au méme

— Chauffage moment. Approprié pour les ga-
par le haut et * teaux et les ragoQts dans les
—_ par le bas moules de cuisson et les patisse-
ries. La cuisson se fait avec un seul
plateau.
0 Seul le chauffage inférieur est en
1=r| marche. |l convient aux aux aliments
— Chauffage N dont le fond doit &tre bruni.
— par le bas Cette fonction doit également tre
J%-V utilisée pour faciliter le nettoyage a
_ la vapeur.
L"air chauffé par les appareils de
Chauffage de chauffage supérieur et inférieur est
-:*: haut / bas . distribué de fagon égale et rapide
o assisté par dans tout le four gréce au ventila-
ventilateur teur. La cuisson se fait avec un seul
plateau.
YVYY] Grille com- ) La grgnde grille au plafond dg four
\ fonctionne. Il convient aux grillades
plete o
en grandes quantités.
Gril inférieur L"air chauffé par la petite grille est

. rapidement distribué dans le four

P23

assisté par A . )
. grace au ventilateur. Elle convient

ventilateur . . Iy
aux grillades en petites quantités.
Tous les éléments chauffants du
four fonctionnent. Cette fonction de

Q Chauffage ) cuisson permet d’amener rapide-
rapide ment le four a la température sou-

haitée (préchauffage). Ne I'utilisez
pas pour la cuisson des aliments.
* Votre appareil fonctionne dans la plage de température indiquée sur le bouton de
température.
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Accessoires de 'appareil

Votre appareil comporte divers accessoires. Cette section fournit une description
des accessoires et des orientations pour une utilisation correcte. Selon le modéle de
I'appareil, I'accessoire fourni varie. Tous les accessoires décrits dans le manuel
d'utilisation peuvent ne pas étre disponibles dans votre appareil.

REMARQUE : Les plateaux de votre appareil peuvent étre déformés sous I'effet de
la température. Ceci n’a aucun effet sur la fonction. La déformation dispareit lors-
que le plateau refroidit.

Plateau standard

Il est utilisé pour les pétisseries, les ali-
ments surgelés et la friture de gros mor-
ceaux.

S

z

tagéres grillagées:

Grille métallique

Il est utilisé pour frire ou placer les ali-
ments a cuire, frire et mijoter sur la grille
désirée.
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Utilisation des accessoires
de 'appareil

Etagéres de cuisine

Il existe 5 niveaux de position des éta-
géres dans la zone de cuisson. Vous
pouvez également voir I'ordre des éta-
géres en regardant les numéros figurant
sur le cadre frontal du four.
Modéles a étageres grillagées

Mise en place de la grille métal-
lique et du plateau métallique sur
les étagéres de cuisine

Modéles a étagéres grillagées:

Il est essentiel de bien placer la grille
métallique sur les étagéres métalliques
latérales. En placant la grille métallique
sur I'étagere souhaitée, la partie ouverte
doit étre orientée vers I'avant. Pour une
meilleure cuisson, la grille métallique doit
étre fixée avec la butée sur 'étagére
métallique. Elle ne doit pas traverser la
butée et entrer contact avec la paroi
arriere du four.
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Modéles sans étagéres grillagées:
Il est essentiel de bien placer la grille
métallique sur les étagéres latérales. La
grille métallique n’est orientée que vers
une seule direction lorsqu’elle est placée
sur I'étagere. En plagant la grille métal-
lique sur I'étagére souhaitée, la partie
ouverte doit étre orientée vers 'avant.

Mise en place du plateau sur les
étageéres de cuisine

Modéles a étagéres grillagées:

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étageres métalliques
latérales.

Lorsque vous placez le plateau sur
I'étagere souhaitée, son cbté congu
pour étre tenu dait se trouver vers
I'avant.

Pour une meilleure cuisson, le plateau
doit étre fixé avec la butée sur I'étageére
métallique. Elle ne doit pas traverser la
butée et entrer contact avec la paroi
arriere du four.




Modéles sans étagéres grillagées:

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étagéres latérales.

Le plateau n'est orienté que vers une
seule direction lorsqu’il est placé sur
I'étagere. Lorsque vous placez le pla-
teau sur I'étagére souhaitée, son coté
congu pour étre tenu doit se trouver

Fonction de butée du grillage

Il existe une fonction de butée qui em-
péche la grille métallique de basculer de
I'étagere metallique. Gréce a cette fonc-
tion, vous pouvez sortir votre nourriture
facilerment et en toute securité. Tout en
retirant la grille métallique, vous pouvez
la tirer vers 'avant jusqu’a ce qu’elle
atteigne la butée. Vous devez passer
au-dessus de la butée pour I'enlever
compléetement.

Fonction de butée de la grille de
barbecue métallique Modéles a
étageéres grillagées

Il existe également une fonction de bu-
tée qui empéche le plateau de basculer
de I'étagere métallique. Tout en enlevant
le plateau, dégagez-le du verrou arriére
et tirez-le vers vous jusqu’a ce qu’il at-
teigne le bouchon. Vous devez passer
au-dessus de la butée pour I'enlever
completement.
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Mise en place appropriée de la
grille métallique et du plateau sur
les rails télescopiquesModeéles a
étagéres grillagées et rails téles-
copiques

Gréce aux rails télescopiques, les pla-
teaux ou la grille métallique peuvent étre
facilement installés et retirés. Lors de
I'utilisation de plateaux et de grilles mé-
talliques avec le rail télescopique, il faut
s'assurer que les broches, a l'avant et a
I'arriere des rails télescopiques, repo-
sent sur les bords de la grille et du pla-
teau {comme indiqué sur la figure).
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Caractéristiques techniques

hau-

Dimension externe de I'apparell { 595 mm/594 mm/567 mm

teur/largeur/profondeur)

Dimension d’installation du four (hau- 590 ou 600 MM/560 mm/min. 550 mm

teur/largeur/profondeur)

Tension/frégquence 220-240V ~ 50 Hz

\Ty,pe”et sgctlon du’cable ult|||se / adapté min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm?

a l'utilisation dans I'appareil

Consommation totale d’énergie 2.4 kKW

Type de fours Four assisté par ventilateur

* Classique : Les informations figurant sur I'étiquette énergétique des fours élec-
trigues sont données conformément a la norme EN 60350-1 / IEC 60350-1.
Ces valeurs sont déterminées sous charge standard avec des fonctions de
chauffage par le bas ou par ventilateur (le cas échéant).
La classe d'efficacité énergétique est déterminée selon 'ordre de priorité sui-
vant, selon que les fonctions pertinentes existent ou non sur I'appareil : 1-
Chauffage par ventilateur écologique, 2-Chauffage soufflant 3- Gril inférieur
assisté par ventilateur, 4-Chauffage par le haut et par le bas.

Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans préavis afin
d’améliorer la qualité de 'appareil.

Les illustrations présentées dans ce manuel sont schématiques et peuvent ne
pas correspondre exactement a votre appareil.

Les valeurs indiquées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation
accompagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en
conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonc-
tion des conditions d’utilisation et I'environnement de I'appareil.
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E Premiere utilisation

Avant de commencer a utiliser votre
appareil, il est recommandé de suivre les
étapes décrites dans les sections sui-
vantes :

Premier nettoyage

1.Retirez tous les emballages.

2.Retirez tous les accessoires du four
prévu a I'intérieur du produit.

3.Allumez I'appareil et laissez-le fonc-
tionner pendant 30 minutes, puis étei-
gnez-le. De cette fagon, les résidus et
les couches qui ont pu rester dans le
four pendant la fabrication sont brilés
et nettoyés.

4. L orsque vous utilisez I'appareil, sélec-
tionnez la température la plus élevée
et la fonction de cuisson que tous les
appareils de chauffage de votre appa-
reil utilisent. Voir « Fonctions de cuis-
son du four ». Vous pouvez apprendre
comment faire fonctionner le four dans
la section suivante.

5. Veuillez attendre que le four refroidisse.

6.Essuyez les surfaces du produit avec
un chiffon ou une éponge humide et
séchez-les avec un chiffon.
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Avant d’utiliser les accessoires ;
Nettoyez les accessoires que vous reti-
rez du four avec de I'eau savonneuse et
une éponge de nettoyage douce.

REMARQUE La surface pourrait étre
endommagée par cer-
tains détergents ou
produits de nettoyage.
N'utilisez pas de dé-
tergents agressifs, de
poudre/cremes de
nettoyage ou d'objets
tranchants pour le
nettoyage.

Une odeur et de la
fumée peuvent se
dégager pendant
quelgques heures au
cours de la premiére
utilisation. Ce phéno-
mene est tout a fait
normal. Assurez-vous
que la piece est bien
aérée pour évacuer
I'odeur et la fumée.
Evitez de respirer la
fumée et I'odeur qui se
dégagent.

REMARQUE



B utilisation du four

Informations générales rela-
tives a lutilisation du four

Ventilateur de refroidissement
(Votre appareil peut ne pas en étre
équipé.)

Votre produit est équipé d’un ventilateur
de refroidissement. Le ventilateur de
refroidissement est activé automatique-
ment en cas de besoin et refroidit a la
fois la face avant de I'appareil et le four.
Il est automatiquement désactivé lors-
que le processus de refroidissement est
terminé. L'air chaud sort par la porte du
four. Evitez de couvrir ces ouvertures de
ventilation. Sinon, le four risque de sur-
chauffer.

Le ventilateur de refroidissement conti-
nue a fonctionner pendant le fonction-
nement du four ou aprés 'arrét du four
(pendant environ 20 a 30 minutes). Si
VOUS cuisinez en programmant la minu-
terie du four, a la fin du temps de cuis-
son, le ventilateur de refroidissement
s'éteint au méme moment que toutes
les fonctions. L'utilisateur ne peut pas
déterminer la durée de fonctionnement
du ventilateur de refroidissement. |l
s’allume et s'éteint automatiquement.
Ce n'est pas une erreur.

Eclairage du four

La lampe du four s'allume lorsque le four
entame la cuisson. Sur certains modéles,
la lampe reste allumee pendant la cuis-
son, tandis que sur d’autres, elle s’éteint
aprés un certain temps.
Fonctionnement de Punité
de commande du four

Mise en marche du four

Lorsque vous sélectionnez une fonction
de cuisson a I'aide du bouton de sélec-
tion de fonctions et que vous réglez une
température donnée a I'aide du bouton

de température, le four se met en
marche. Tournez le bouton de la minute-
rie sur un temps de cuisson spécifique
ou sur le symbole OO pour mettre le
four en marche.

Arrét du four

Vous pouvez arréter le four en tournant
les boutons de sélection de fonctions,
de température et de minuterie en posi-
tion arrét (haut).

Cuisson manuelle pour la sélec-
tion de la température et de la
fonction de cuisson du four

Vous pouvez cuisiner a l'aide d’'une
commande manuelle (sous votre propre
contrble) sans régler le temps de cuis-
son en sélectionnant la température et la
fonction de cuisson spécifiques a vos
aliments.

Exemple :

1.S¢électionnez la fonction de cuisson a
I’aide du bouton de sélection de fonc-
tions.

2.Réglez la température de cuisson
souhaitée a I'aide du bouton de tem-

pérature.
3.Tournez le bouton de la minuterie sur
le symbole CO.
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» Votre four se met en marche immédia-
tement a la fonction et a la température
sélectionnées, et le voyant de tempéra-
ture s’allume. Lorsque la température
interne du four atteint la température

définie, le voyant de température s'éteint.

Le four ne s’arréte pas automatique-
ment apres le début de la cuisson. Vous
devez contréler vous-méme la cuisson
et l'arréter. Lorsque votre cuisson est
terminée, arrétez le four en tournant les
boutons de sélection de fonctions, de
température et de minuterie en position
arrét (haut).

Cuisson effectuée par le réglage
du temps de cuisson

Vous pouvez programmer le four pour
qu’il s’arréte automatiquement a la fin
du temps en sélectionnant la tempéra-
ture et la fonction de cuisson spéci-
fiques a vos aliments et en réglant le
temps de cuisson sur la minuterie.
Exemple :

1.Sélectionnez la fonction de cuisson Ea'
I’'aide du bouton de sélection de fonc-
tions.
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2.Réglez la température de cuisson
souhaitée a 'aide du bouton de tem-
pérature.

3.Tournez le bouton de la minuterie a
I'heure a laquelle vous souhaitez cuisi-

» Votre four se met en marche immédia-
tement a la fonction et a la température
sélectionnées, et le voyant de tempéra-
ture s’allume. Lorsque la température
interne du four atteint la température
définie, le voyant de température s'éteint.
4.Une fois le temps de cuisson écoulé,
le bouton de la minuterie tourne au-
tomatiquement dans le sens antiho-
raire. Un signal sonore retentit et le
four arréte la cuisson.

5.Lorsgue votre cuisson est terminée,
arrétez le four en tournant les boutons
de sélection de fonctions et de tempé-
rature en position arrét (haut). Si vous
souhaitez continuer, tournez le bouton
de la minuterie dans le sens horaire
jusgu’a un temps de cuisson détermi-
né. Le four continue de fonctionner a
la fonction et a la température réglées.

Pour arréter la cuisson plus 16t

que le temps défini ;

1. Tournez le bouton de la minuterie
dans le sens antihoraire jusqu’a ce
qu’il atteigne la position arrét (haut).

2.Arrétez le four en tournant les boutons
de sélection de fonctions et de tempé-
rature en position arrét (haut).



E Informations génerales sur la cuisson

Cette section décrit les conseils sur la
préparation et la cuisson de vos ali-
ments.

De plus, vous pouvez également trouver
certains des aliments testés par les pro-
ducteurs et les cadres les plus appro-
priés pour ces aliments. Les réglages du
four et des accessoires appropriés pour
ces aliments y sont également indiqués.

Avertissements généraux

sur la cuisson au four

¢ Lorsque vous ouvrez la porte du four
pendant ou apres la cuisson, de la va-
peur brllante peut s’en échapper. La
vapeur peut vous brller la main, le vi-
sage et/ ou les yeux. Lorsque vous
ouvrez la porte du four, tachez de res-
ter a I'écart.

* | a vapeur intense générée pendant la
cuisson peut former des gouttes
d'eau de condensation a l'intérieur et
a I'extérieur du four, et sur les parties
supérieures de 'appareil en raison de
la différence de température. Il s'agit
d’un phénomene physique et normal.

¢ | es valeurs de température et de
temps de cuisson indiguées pour les
aliments peuvent varier selon la re-
cette et la quantité. Pour cette raison,
ces valeurs sont fournies sous forme
de plages.

¢ Retirez toujours les accessoires non
utilisés du four avant de lancer la cuis-
son. Les accessoires laissés dans le
four peuvent empécher que vos ali-
ments cuisent a de valeurs de tempé-
rature appropriées.

¢ Pour les aliments que vous cuisinez
selon votre propre recette, vous pou-
vez faire référence a des aliments simi-
laires indiqués dans les tables de cuis-
son.

¢ | 'utilisation des accessoires fournis
vous permet d’obtenir les meilleures
performances de cuisson. Prétez tou-
jours attention aux avertissements et
aux informations fournis par le fabri-
cant pour d'autres ustensiles de cui-
sine que vous utilisez.

* Découpez le papier sulfurisé a utiliser
pendant votre cuisson dans des di-
mensions adaptées au récipient dans
lequel vous cuisinez. Lorsque le papier
sulfurisé déborde du récipient, cela
peut causer des brllures et affecter la
qualité de votre cuisson. Utilisez le
papier sulfurisé dans la plage de tem-
pérature indiquée.

¢ Pour une bonne performance de cuis-
son, placez vos aliments sur la bonne
étagére recommandee. Ne changez
pas la position de I'étagere pendant la
cuisson.

Patisseries et aliments cuits au

four

Informations générales

¢ Nous vous recommandons d’utiliser
les accessoires de I'appareil pour ob-
tenir une bonne performance de cuis-
son. Si vous comptez utiliser un us-
tensile de cuisson autre que ceux
fournis, optez pour un ustensile de
couleur sombre, antiadhésif et résis-
tant a la chaleur.

¢ Si le préchauffage d'aliments est re-
commandé dans la table de cuisson,
veillez a les mettre au four par la suite.

* Si vous comptez cuisiner a I'aide
d'ustensiles de cuisine sur la grille mé-
tallique, placez-les au milieu de la grille,
et non pres du mur arriére.

® Tous les ingrédients utilisés dans la
fabrication des patisseries doivent étre
frais et a température ambiante.

23/FR



¢ | 'état de cuisson des aliments peut
varier selon la guantité de nourriture et
la taille des ustensiles de cuisine utili-
$€s.

* [ es moules en métal, en céramique et
en verre prolongent le temps de cuis-
son et la surface inférieure des pétis-
series ne brunit pas uniformément.

¢ Si vous utilisez du papier de cuisson
pendant la cuisson, un peu de brunis-
sement peut étre observé sur la sur-
face inférieure des aliments. Dans ce
cas, vous devrez peut-étre prolonger
votre temps de cuisson d'environ 10
minutes.

¢ | es valeurs indiquées dans les tables
de cuisson sont déterminées a la suite
des tests effectués dans nos labora-
toires. Les valeurs qui vous convien-
nent peuvent étre différentes de
celles-ci.

* Placez vos aliments sur I'étagére ap-
propriée recommandée dans la table
de cuisson. Reportez-vous a I'étagere
inférieure du four comme étagére 1.

Conseils pour la cuisson des gateaux

¢ Sile gateau est trop sec, augmentez
la température de 10 °C et diminuez le
temps de cuisson.

¢ Sile gateau est pateux, utilisez une
petite quantité de liquide ou réduisez
la température de 10 °C.

¢ Si le dessus du gateau est brllé, pla-
cez-le sur une étagere inférieure, bais-
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sez la température et augmentez le
temps de cuisson.

¢ S'il est correctement cuit a l'intérieur,
mais que I'extérieur est collant, utilisez
une plus petite quantité de liquide, ré-
duisez la température et augmentez le
temps de cuisson.

Conseils pour la cuisson des pétisse-

ries

¢ Si la patisserie est trop seche, aug-
mentez la température de 10 °C et
diminuez le temps de cuisson. Humi-
difiez les feuilles de péate a I'aide d'une
sauce composée d’'un mélange de lait,
d’huile, d'ceuf et de yaourt.

¢ Si la patisserie cuit lentement, veillez a

ce que I'épaisseur de la pate que vous

avez préparée ne déborde pas du pla-

teau.

Si la surface de la pate est dorée et

que le fond n’'est pas cuit, assurez-

vous que la quantité de sauce utilisée

au fond de la péte n'est pas trop im-

portante. Pour que la pétisserie soit

dorée de fagon uniforme, essayez

d'étaler uniformément la sauce entre

les feuilles de pate et la pate.

¢ Faites cuire votre pate a la position et
a la température spécifiees dans la
table de cuisson. Si le fond n’est tou-
jours pas assez doré, placez-le sur
une étagére inférieure pour la pro-
chaine cuisson.



Table de cuisson pour péatisseries et aliments cuits au four

Cateaux Chauffage par le
dans le Plateau unique Plateau standard haut et par le bag 3 180 30...40
plateau
Gateaux oA
) Moule a gateau sur la Chauffage par le
dans le Plateau unique grille métalique™ haut et par le bag 2 180 30...40
moule
Plateau unique Plateau standard” Chauffage par le 3 160 25...35
Petits haut et par le bas
Ateaux Chauffage de haut
9 Plateau unique Plateau standard” / bas assisté par 3 150 20...30
ventilateur
Moule a gateau rond,
Plateau unique 26 cm_de dlamet_re Chauffage par le 5 160 30... 40
avec pince sur grille haut et par le bas
o métallique™
Génoise Moule a gateau rond
26 om ge diamatre ' Chauffage de haut
Plateau unique aveo pince sur arille / bas assisté par 2 160 20...30
p, : Hg ventilateur
métallique
- Plateau unique o - Chauffage par le
Biscuit Plateau de patisseries haut et par Ie bag 3 170 25...35
Chauffage de haut
Pate atarte  Plateau unique Plateau standard* / bas assisté par 2 200 30...40
ventilateur
Patisserie . " Chauffage par le
riche Plateau unique Plateau standard haut et par le bag 2 200 20...30
Pain entier Plateau unique Plateau standard” Chauffage par le 2 200 30...40
haut et par le bas
Moule rectangulaire en
) . . Chauffage par le
Lasagnes Plateau unique verre / met_al SLiE grille haut et par le bag 20u3 200 30...40
métallique
Moule rond en métal
Tarte aux . noir, 20 cm de dia- Chauffage par le
pommes Plateau unique metre sur grile métal- haut et par le bas 2 180 50..70
lique™
) . " Chauffage par le 200 ...
Pizza Plateau unique Plateau standard haut et par le bag 2 290 10... 20

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.
* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.
** Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.
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Viande, poisson et volaille

Les points clés de la torréfaction

¢ | 'assaisonnement avec du jus de
citron et du poivre avant la cuisson de
tout le poulet, de la dinde et des gros
morceaux de viande permettra
d'améliorer la qualité de la cuisson.

¢ || faut 15 a 30 minutes de plus pour
faire cuire une viande désossée que
de faire frire un filet.

¢ Vous devez calculer environ 4 a
5 minutes de temps de cuisson par
centimétre d'épaisseur de la viande.

¢ Une fois la durée de cuisson terminée,
gardez la viande au four pendant envi-
ron 10 minutes. Le jus de la viande
est mieux réparti sur la viande frite et
ne ressort pas lorsque vous découpez
la viande.

¢ e poisson doit étre placé sur une
étagére de niveau moyen ou bas dans
une assiette résistante a la chaleur.

Table de cuisson pour viande, poisson et volaille

Steak Plateau Chauffage de haut 15 mn
(entier) / Roti unique Plateau standard*  / bas assisté par 250/max, puis 60 ... 80
(1 kg) 4 ventilateur 180...190
Jarret Plateau Chauffage de haut 15 mn
d’agneau unique Plateau standard*  / bas assisté par 250/max, puis 110 ... 120
(1.5-2.0kg) 9 ventilateur 170
Grille métallique”
Poulet réti Plateau Placez un plateau C/hauffage_ de, haut 15 mn )
) s bas assisté par 250/max, puis 60 ... 80
(1.8-2kg) unique sur une étagére ventiateur 190
inférieure
. Chauffage de haut 25 mn
Turq;u? 5 Elsiteﬁg Plateau standard*  / bas assisté par 250/max, puis 150 ... 210
d 9 ventilateur 180 ... 190
Ploas  Faces un platsau OG0 0o haut
Poisson unique sur une étagere / bas assisté par 200 20...30

inférieure

ventilateur

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.
* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.
** Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.
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Grille

La viande rouge, le poisson et la volaille
brunissent rapidement lorsqu’ils sont
grillés, ils gardent une belle crolte et ne
se dessechent pas. Les filets de viande,
les brochettes, les saucisses ainsi que
les légumes juteux (tomates, oignons,
etc.) sont particulierement adaptés aux
grillades.

Avertissements généraux

¢ | es aliments qui ne sont pas adaptés
aux grillades présentent un risque
d'incendie. Faites griller uniquement
les aliments qui sont adaptés a un feu
de barbecue intense. Ne placez pas
non plus les aliments trop loin a
I'arriere de la grille. |l s'agit de la zone
la plus chaude et les aliments gras
peuvent prendre feu.

* Fermez la porte du four pendant la
grillade. Ne faites jamais de grillade
avec la porte du four ouverte. Les
surfaces chaudes peuvent causer
des brilures !

Table barbecue

Les points clés des grillades

¢ Préparez autant que possible des
aliments dont I'épaisseur et le poids
sont similaires a la grille.

* Placez les morceaux a griller sur la
grille métallique ou sur la grille de bar-
becue métallique en les répartissant
sans dépasser les dimensions de
I'appareil de chauffage.

® | es durées de cuisson indiquées sur
le tableau peuvent varier en fonction
de I'épaisseur des morceaux a griller.

¢ Faites glisser la grille métallique ou la
grille de barbecue métallique jusqu’au
niveau souhaité dans le four. Si vous
cuisinez sur la grille métallique, faites
glisser la plague de four vers I'étagere
inférieure pour récupérer I'huile. La
plague de four que vous allez faire
glisser doit &tre dimensionnée de ma-
niere a couvrir toute la surface de la
grille. Ce plateau peut ne pas étre in-
clus dans I'appareil. Mettez un peu
d'eau dans la plaque de four pour fa-
ciliter le nettoyage.

Poisson Grille métallique 4-5 250 20..25
Morceaux de volaille Grille métallique 4-5 250 25...35
E(ggg'eeﬁ)e? f;ﬁ‘)’;ggg: Grille métalique 4 250 20..30
Cotelette d’agneau Grille métallique 4-5 250 20...25

Steak - {tranché) Grille métallique 4-5 250 25...30
Cotelette de veau Grille métallique 4-5 250 25...30
Gratin de légumes Grille métallique 4-5 220 20...30

Pain grillé Grille métallique 4 250 1.3

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant & minutes.
Retournez les morceaux d'aliments aprés la moitié du temps total de grillage.
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Gril inférieur assisté par ventilateur

Gril inférieur assisté par

Poisson Grille métallique ) 4 200 30..35
ventilateur
Morcea_ux de Grille métallique Gril |nfer|eu_r assisté par 4 250 o5 35
volaille ventilateur
Boulettes de YI?ﬂde Grille métallique Gril |nfer|eu_r assisté par 4 250 30 .. 40
{boeuf) - 12 pieces ventilateur
Grille métallique
. " o . 250,
Steak (entier) / Roti  Placez un plateau Gril inférieur assisté par 15.mn 50
N . 3 puis 180 ... 90 ... 110
(1 kg) sur une étagere ventilateur 190
inférieure

Ne préchauffez pas tous les aliments grillés dans cette table barbecue.
Aliments test

Les aliments de cette table de cuisson sont préparés conformément a la norme
EN 60350-1 afin de faciliter les tests de I'appareil pour les instituts de contrdle.
Tableau de cuisson pour aliments expérimentaux

Sablé (biscuit Chauffage
. Plateau unique Plateau standard” par le haut et 3 140 20...30
sucré)
par le bas
Chauffage
Plateau unigue Plateau standard” par le haut et 3 160 25..35
) N par le bas
Petits ga Chauffage de
teaux haut / bas
Plateau unique Plateau standard assisté par 2 150 20...30
ventilateur
26 om do dametio avec. U2
Plateau unigue ) . . par le haut et 2 160 30...40
pince sur grille métal-
] r par le bas
Génoise lique
Moule a gateau rond,  Chauffage de
Plateau unique 20 O de dilametre avec haut / bas 0 160 20 ... 30
pince sur grille métal- assisté par
lique™ ventilateur
Tarte aux Moule rond en métal Chauffage
Plateau unique  noir, 20 cm de diametre  par le haut et 2 180 50...70
pommes . o
sur grille métalligue par le bas

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.
* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.
** Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

Grille

Pain grillé
Boulettes de viande
{boeuf) - 12 pieces

Retournez les aliments apres la moitié du temps total de grillage.
Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant & minutes.

Grille métallique 4 250 1.3
Grille métallique 4 250 20...30
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Maintenance et entretien

Consignes de nettoyage gé-
nérales
A Avertissements généraux

¢ Attendez que I'appareil refroidisse
avant de le nettoyer. Les surfaces

chaudes peuvent causer des brllures |

¢ N'appliquez pas les détergents direc-
tement sur les surfaces chaudes. lls
peuvent provoguer des taches per-
manentes.

¢ | 'appareil doit &tre soigneusement

nettoyé et séché aprés chaque opéra-

tion. Ainsi, les résidus alimentaires
sont faciles a nettoyer et ces résidus
ne bralent pas lorsque I'appareil est
réutilisé ultérieurement. Ainsi, la durée
de vie de 'appareil est prolongée et
les problemes fréquemment rencon-
trés sont réduits.

¢ N'utilisez pas de produits de net-
toyage a vapeur pour le nettoyage.

¢ Certains détergents ou agents de
nettoyage peuvent endommager la
surface. N'utilisez pas de détergents
abrasifs, de poudres de nettoyage, de
cremes de nettoyage, de détartrants
ou d’objets pointus pendant le net-
toyage.

¢ |l n’est pas nécessaire d’utiliser un
produit de nettoyage spécial pour le
nettoyage apres chaque utilisation.
Nettoyez I'appareil a I'aide de savon a
vaisselle, d’eau chaude et d'un chiffon
doux ou d’une éponge et séchez-le a
I'aide d'un chiffon sec en microfibres.

¢ Assurez-vous d’essuyer complete-
ment tout le liquide restant apres le
nettoyage et nettoyez immédiaterment
toute éclaboussure d’aliments pen-
dant la cuisson.

¢ Ne lavez aucun composant de votre
appareil dans un lave-vaisselle.

Surfaces en inox et en acier

inoxydable

¢ N'utilisez pas d’agents de nettoyage
contenant de 'acide ou du chlore
pour nettoyer les surfaces et les poi-
gnées en acier inoxydable ou en inox.

¢ | a surface en acier inoxydable ou en
inox peut changer de couleur avec le
temps. C’est normal. Aprés chaque
opération, nettoyez avec un détergent
adapté a la surface en acier inoxy-
dable ou en inox.

¢ Nettoyez a I'aide d’un chiffon doux
savonneux et d’un détergent liquide
(non abrasif) adapté a la surface en
inox, en prenant soin d’essuyer dans
un sens.

¢ Retirez immédiatement et sans at-
tendre les taches de calcaire, d'huile,
d’'amidon, de lait et de protéine sur les
surfaces en acier-inox et en verre. A la
longue, les taches peuvent causer la
rouille.

Surfaces émaillées

¢ Apres chaque utilisation, nettoyez les
surfaces émaillées a I'aide d'un déter-
gent a vaisselle, d'eau chaude et d’'un
chiffon doux ou d’une éponge et sé-
chez-les a l'aide d'un chiffon sec.

¢ Si votre appareil est doté d'une fonc-
tion de nettoyage facile a la vapeur,
vous pouvez faire du nettoyage facile
a la vapeur pour la saleté légere non
permanente. (Voir la section « Net-
toyage a la vapeur facile »)

* Pour les taches tenaces, vous pouvez
utiliser le nettoyant pour four et grill re-
commandé sur le site Web de la
marqgue de votre produit et un tampon
a récurer non abrasif. N'utilisez pas de
produit de nettoyage de four externe.

¢ Pour nettoyer le foyer, laissez le four
refroidir. Le nettoyage sur des sur-
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faces chaudes crée a la fois un risque
d'incendie et des dommages a la sur-
face émaillée.

Surfaces catalytiques

® | es parois latérales du foyer ne peu-
vent étre recouvertes que par des pa-
rois émaillées ou catalytiques. Cela va-
rie selon le modele.

* | es parois catalytiques ont une sur-
face légérement mate et poreuse. Ne
nettoyez pas les parois catalytiques du
four.

¢ | es surfaces catalytiques absorbent
de I'huile gréce a sa structure poreuse
et commencent a briller lorsque la sur-
face est saturée d'huile, dans ce cas il
est recommandé de remplacer les
pieces.

Surfaces en verre

¢ | ors du nettoyage des surfaces en
verre, n'utilisez pas de grattoirs métal-
ligues durs ni de produits de net-
toyage abrasifs. lIs peuvent endom-
mager la surface en verre.

¢ Nettoyez 'appareil a I'aide d'un déter-

gent a vaisselle, d'eau chaude et d’'un

chiffon en microfibres spécifique pour

les surfaces en verre et séchez-le a

I'aide d’un chiffon sec en microfibres.

Si des résidus de détergent restent

apres le nettoyage, nettoyez-les avec

de l'eau froide et séchez a I'aide d’'un
chiffon en microfibres sec et propre.

Les résidus de détergent peuvent en-

dommager la surface du verre la pro-

chaine fois.

* | es résidus séchés sur la surface du
verre ne doivent en aucun cas étre
nettoyés avec des couteaux dentelés,
du fil laine métallique ou des outils de
grattage similaires.

¢ Vous pouvez éliminer les taches de
calcium (taches jaunes) sur la surface
du verre a l'aide d’un agent de détar-
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trage disponible sur le marché, tel que
le vinaigre ou le jus de citron.

¢ Sila surface est trés sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a
I'aide d’'une éponge et patientez long-
temps qu’il agisse correctement. Net-
toyez ensuite la surface en verre a
I'aide d’un chiffon humide.

* | es décolorations et les taches sur la
surface en verre sont normales et ne
présentent pas de défauts.

Piéces en plastique et surfaces

peintes

¢ Nettoyez les pieces en plastiques et
les surfaces peintes a I'aide d'un dé-
tergent a vaisselle, d'eau chaude et
d'un chiffon doux ou d’'une éponge et
séchez-les a I'aide d'un chiffon sec.

¢ N'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. lls peuvent endommager les
surfaces.

* Assurez-vous que les joints des com-
posants de I'appareil ne sont pas lais-
sés aussi humides et avec du déter-
gent. Autrement, ces joints risquent de
se corroder

Nettoyage des accessoires
Sauf indication contraire dans le manuel
d'utilisation, ne lavez pas les acces-
soires du produit au lave-vaisselle.

Nettoyage du panneau de

commande

¢ | ors du nettoyage des panneaux et
du bouton de commande, essuyez le
panneau et les boutons a I'aide d'un
chiffon doux humide et séchez-les a
I'aide d’un chiffon sec. Ne retirez pas
les boutons et les joints en dessous
pour nettoyer le panneau de com-
mande. Le panneau de commande et
les boutons peuvent étre endomma-
gés.



¢ | ors du nettoyage des panneaux en
inox et du bouton de commande,
n’utilisez pas d’agents de nettoyage
pour inox autour des boutons. Les in-
dicateurs situés autour des boutons
peuvent étre effacés.

¢ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d'un chiffon doux hu-
mide et séchez-les a I'aide d'un chif-
fon sec. Si votre appareil dispose
d'une fonction de verrouillage des
touches, réglez le verrouillage des
touches avant d'effectuer le nettoyage
du panneau de commande. Dans le
cas contraire, une détection incorrecte
peut se produire sur les touches.

Nettoyage de Pintérieur du

four (zone de cuisson)
Suivez les étapes de nettoyage décrites
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types
de surfaces de votre four.
Nettoyage des parois latérales du
four
Les parois latérales de la zone de cuis-
son ne peuvent étre recouvertes que par
des parois émaillées ou catalytiques.
Cela varie selon le modéle. S'il existe
une paroi catalytique, reportez-vous a la
section « Parois catalytiques » pour plus
d'informations.
Si votre produit est un modéle a éta-
géres grillagées, retirez les étagéres
grillagées avant de nettoyer vos parois
latérales. Terminez ensuite le nettoyage
tel que décrit dans la section « Informa-
tions générales sur le nettoyage » en
fonction des types de surfaces de la
paroi latérale.
Pour retirer les étagéres métal-
liques latérales :
1.Retirez la partie avant de I'étagere
métallique en la tirant sur la paroi laté-
rale dans la direction opposée.

2.Tirez I'étagere grillagée vers vous pour
I'enlever complétement.

3.Pour insérer a nouveau les étagéres,
les procédures appliquées lors de leur
retrait doivent étre répétées de la fin
au début, respectivement.

Nettoyage facile a la vapeur

Cela varie selon le modéle de

I'appareil. Il se peut qu’il ne soit pas

disponible pour votre appareil.

Il assure un nettoyage facile, car la sale-

té (n'ayant pas attendu trop longtemps)

est ramollie par la vapeur qui se forme a

I'intérieur du four et les gouttes d’eau se

condensent sur les surfaces intérieures

du four.

1.Retirez tous les accessoires a
I'intérieur du four.

2 Versez 500 ml d’eau dans le plateau
du four et placez-le sur la 2e grille du
four
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3.Réglez le four en mode de nettoyage
facile a la vapeur et faites-le fonction-
ner a 100 °C pendant 15 minutes.
Ouvrez immédiatement la porte et es-
suyez les surfaces intérieures du four
avec une éponge ou un chiffon humide.

En ouvrant la porte, la vapeur s'échappe.

Cela peut provoquer un risque de brQ-
lure. Faites attention lorsque vous ou-
vrez la porte du four.

Utilisez de I'eau chaude avec du liquide
de lavage, un chiffon doux ou une
éponge pour nettoyer la saleté persis-
tante et essuyez-la a l'aide d'un chiffon
sec.

Pendant le mode de nettoyage a
la vapeur facile, I'eau qui se trouve
dans la piscine a la base du four
pour ramallir les résidus / saletés
légerement formés dans la cavité
du four s'évapore et se condense
dans la cavité du four et la vitre
intérieure de la porte du four, par
conséquent de 'eau peut couler.
lorsque la porte du four est ou-
verte. Essuyez la condensation
des que la porte du four est ou-
verte.

Cela varie selon le modéle de I'appareil.
Il se peut qu'il ne soit pas disponible
pour votre appareil. Apres la condensa-
tion dans le four, de I'eau ou de
I’humidité peut se trouver dans le canal
du réservoir sous le four. Apres utilisa-
tion, nettoyez ce canal de piscine avec
un chiffon humide puis séchez-le.
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Nettoyage de la porte du
four

N'utilisez pas de produits de net-
toyage abrasifs durs, de grattoirs
métalliques, de fil de laine métal-
ligue ou de produits d’eau de
Javel pour nettoyer la porte et le
verre du four.

Vous pouvez retirer la porte de votre
four et les vitres de la porte pour les
nettoyer. La procédure de retrait des
portes et des fenétres est expliquée
dans les sections « Retrait de la porte du
four » et « Retrait des vitres intérieures
de la porte ». Aprés avoir retiré les vitres
intérieures de la porte, nettoyez-les a
I'aide d'un détergent a vaisselle, d'eau
chaude et d'un chiffon doux ou d'une
éponge et séchez-les a l'aide d'un chif-
fon sec. Essuyez le verre avec du vi-
naigre. Rincez-le ensuite pour éliminer
les résidus de calcaire qui peuvent se
trouver sur la vitre du four.
Retrait de la porte du four
1.0uvrez la porte du four.
2.Quvrez les attaches du support de
charniére de la porte avant a droite et
a gauche en appuyant vers le bas
comme illustré sur la figure.
Le type de charniere (A), (B), (C) varie en
fonction du modéle de produit. Les fi-
gures ci-dessous montrent comment
ouvrir tous les types de chamniéres.
La charniere de type (A) est disponible
dans les types de porte normaux.
La charniere de type (B) est disponible
dans les types de portes a fermeture
douce.
La charniére de type (C) est disponible
dans les types de portes a ouverture /
fermeture en douceur.



Verrouillage de charniére - position fer- Verrouillage de charniére - position ou-
mée verte
3.Mettez la porte du four en position
semi-ouverte.
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4.Tirez la porte ouverte vers le haut pour
la dégager des charniéres droite et
gauche et retirez-la.

Pour fixer a nouveau la porte, les
procédures appliquées lors du
retrait doivent étre répétées de la
fin au début, respectivement. Lors
de linstallation de la porte, assu-
rez-vous de fermer les attaches
sur le support de charniere.

Retrait de la vitre intérieure
de la porte du four

Vous pouvez retirer la vitre intérieure de
la porte avant de I'appareil pour le net-
toyage.

1.0uvrez la porte du four.

2.Tirez vers vous le composant en plas-
tique fixé sur la partie supérieure de la
porte avant en appuyant simultané-
ment sur les points de pression des
deux cbtés du composant et retirez-le.
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3.Soulevez délicatement la vitre inté-
rieure (1) vers « A » puis retirez-la en
tirant vers « B » comme l'illustre la fi-
gure,

1 Panneau de la vitre la plus intérieure
2* Panneau de la vitre intérieure (Votre
appareil peut ne pas en étre équi-
pe.)

4.Si votre appareil est doté d’une vitre
intérieure (2), répétez la méme procé-
dure pour la retirer (2).

5.La premiere étape du montage de la
porte consiste a insérer la vitre inté-
rieure (2). Placez le bord biseauté de la
vitre de maniere a ce qu’il rejoigne le
bord biseauté de la fente en plastique.
(Si votre appareil comporte une vitre
intérieure). La vitre intérieure (2) doit
étre fixée a la fente en plastique la plus
proche de la vitre intérieure (1).

6.Lorsque vous remontez la vitre inté-
rieure (1), veiller a placer le coté im-
primé de la vitre sur la vitre intérieure.
Il est essentiel de placer les coins infé-
rieurs de la vitre (1) pour atteindre les
fentes inférieures en plastique.



7.Poussez le composant en plastique
vers le cadre jusqu’a ce que vous en-
tendiez un « clic ».
Nettoyage de la lampe du
four
Au cas ou la porte en verre de la lampe
du four de la zone de cuisson est sale,
nettoyez-la a I'aide d'un détergent a
vaisselle, d’eau chaude et d'un chiffon
doux ou d'une éponge et séchez-la a
I'aide d’un chiffon sec. En cas de panne
de la lampe du four, vous pouvez la
remplacer en suivant les etapes sui-
vantes.
Remplacement de la lampe du
four

A Avertissements généraux

¢ Pour éviter tout risque de choc élec-
trique avant de remplacer la lampe du
four, débranchez le connecteur élec-
trique et patientez que le four refroi-
disse. Les surfaces chaudes peuvent
causer des brQlures |

¢ Dans ce four, une lampe a incandes-
cence d'une puissance inférieure a 40 W,
d'une hauteur inférieure 2 60 mm, d'un
diamétre inférieur 2 30 mm ou une
lampe halogene a culot de type G9,
d'une puissance inférieure a 60 W est
utilisée. Les lampes conviennent pour un
fonctionnement a des températures su-
périeures a 300 °C. Les lampes du four
peuvent &tre obtenues auprés d'agents
de service agréés ou d'un technicien ti-
tulaire d'une licence.

¢ | a position de la lampe peut différer
de celle indiquée dans la figure.

¢ Lalampe utilisée dans cet appareil
n’est pas adaptée a I'éclairage des
pieces de la maison. Cette lampe
permet a I'utilisateur de voir les ali-
ments.

¢ Les lampes utilisées dans cet appareil
doivent résister a des conditions phy-

siques extrémes telles que des tempé-
ratures supérieures a 50 °C.

Si votre four est équipé d’une

lampe ronde,

1.Débranchez 'appareil de la prise élec-
trique.

2 Retirez le couvercle en verre en le
tournant dans le sens antihoraire.

3.5i la lampe du four est de type (A)
illustré dans la figure ci-dessous, tour-
nez la lampe du four comme indiqué
dans la figure et remplacez-la par une
nouvelle. Si le type (B) est un modéle,
retirez-la comme indiqué dans la figure
et remplacez-la par une nouvelle.

4.Remettez le couvercle en verre.

Si votre four est équipé d’une

lampe carrée,

1.Débranchez 'appareil de la prise élec-
trique.

2 .Retirez les étageres grillagées confor-
mément a la description.
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3.Soulevez le couvercle de protection en
verre de la lampe a l'aide d'un tourne-
vis.

4.Si la lampe du four est de type (A)
illustré dans la figure ci-dessous, tour-
nez la lampe du four comme indiqué
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dans la figure et remplacez-la par une
nouvelle. Si le type (B) est un modéle,
retirez-la comme indiqué dans la figure
et remplacez-la par une nouvelle.

5.Remettez le couvercle en verre et les
étageres grillagées.



E Dépannage

Si vous ne parvenez pas a résoudre la panne bien que vous ayez appliqué les ins-
tructions indiquées dans cette section, consultez I'agent ou le technicien de main-
tenance agréé ou le fournisseur aupres duquel vous avez acheté 'appareil.
N’essayez jamais de réparer vous-méme un appareil défectueux

¢ || est normal que de la vapeur s'échappe pendant le fonctionnement. >>> Ce

¢ La vapeur qui est émise pendant la cuisson peut se condenser et former des
gouttelettes d’eau lorsqu’elle frappe les surfaces froides de I'appareil. >>> Ce
n’est pas un defaut

¢ | orsque les pieces métalliques sont chauffées, elles peuvent se dilater et entrai-

¢ | e fusible secteur est défectueux ou s'est déclenché. >>> Verifiez les fusibles qui
se trouvent dans la boite a fusibles. Remplacez-les ou réinitialisez-les si néces-
saire.

¢ | afiche de I'appareil n'est pas correctement insérée dans la prise (mise a la
terre). >>> Veérifiez la fiche de raccordement.

* | es boutons / clés du panneau de commande ne fonctionnent pas. >>> Si votre
appareil est equipé d’une fonction de verrouillage des touches, le verrouillage des

touches peut étre active. Veuillez le désactiver.

¢ [ alampe du four est défectueuse. >>> Remplacez la lampe du four.
o | ’électricité est coupée >>> Vérifiez s'il y a de I'électricité. Veérifiez les fusibles
dans la boite a fusibles. Remplacez ou réinitialisez les fusibles si nécessaire

¢ || n'est peut-&tre pas réglé sur une certaine fonction de cuisson et / ou a une
certaine température. >>> Réglez le four sur une certaine fonction de cuisson et /
ou a une certaine température.

¢ Pour les modéles équipés d'un minuteur, le minuteur n'est peut-étre pas ré-
glé. >>> Reglez la durée.

e | électricité est coupée >>> Vérifiez s'il y a de I'électricité. Vérifiez les fusibles
dans la boite a fusibles. Remplacez ou réinitialisez les fusibles si nécessaire

ente p

P
'appareil et remettez-le en marche.
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