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Bienvenue!

Cher client, chére cliente

Nous vous remercions d’avoir choisi I'appareil Beko . Nous voulons que 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'appa-
reil.

Tenez compte de toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d'utili-
sation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre d’éventuels dangers.
Conservez le manuel d'utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelqu’un d’autre, donnez
également le manuel. Les conditions de garantie, les méthodes d'utilisation et de dépan-
nage de votre appareil sont indiquées dans ce manuel.

Les symboles et leurs descriptions dans le manuel de I'utilisateur :

Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

@ Informations importantes et conseils d'utilisation utiles.

Lisez le manuel d'utilisation.

L[

f Attention aux surfaces chaudes.

RE- Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son environnement.
MARQUE

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

Made in TURKEY
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A 1 Consignes de sécurité

+ Cette section contient les ins-
tructions de sécurité néces-
saires a la prévention des
risques de dommage corporel
ou de dommage matériel.

+ Si I'appareil est remis a une
autre personne pour un usage
personnel ou a des fins d’utili-
sation d’occasion, le manuel
d'utilisation, les étiquettes de
I'appareil et les autres docu-
ments et pieces pertinents
doivent également étre remis.

* Notre entreprise ne peut étre
tenue pour responsable des
dommages qui peuvent surve-
nir si ces instructions ne sont
pas respectées.

* Le non-respect de ces instruc-
tions annule toute garantie.

« Faites toujours effectuer les
travaux d'installation et de ré-
paration par le fabricant, le ser-
vice agréé ou une personne
que l'entreprise importatrice
désignera.

+ Utilisez uniquement des pieces
d’origine et des accessoires
d’origine.

« Evitez de réparer ou de rempla-
cer tout composant de I'appa-
reil sauf si cela est clairement
spécifié dans le manuel d'utili-
sation.

+ N'apportez pas de modifica-
tions techniques a I'appareil.

A1 .1 Utilisation prévue

* Cet appareil est congu pour
étre utilisé a domicile. Il n'est
pas destiné a un usage com-
mercial.

* N'utilisez pas I'appareil dans
les jardins, les balcons ou
autres environnements exté-
rieurs. Cet appareil est destiné
a une utilisation dans les mé-
nages et dans les cuisines du
personnel de magasins, de bu-
reaux et d’autres environne-
ments de travail.

+ Cet appareil est destiné a étre
utilisé a une hauteur maximale
de 2500 metres au-dessus du
niveau de la mer.

+ AVERTISSEMENT : Cet appa-
reil doit étre utilisé pour la cui-
sine uniquement. Il ne devrait
pas étre utilisé a d'autres fins
comme le chauffage d’'une
piece.

* Le four peut étre utilisé pour
décongeler, cuire, frire et griller
les aliments.

« Ce produit ne doit pas étre uti-
lisé pour chauffer des as-
siettes, sécher des serviettes
ou des vétements en les accro-
chant a la poignée.
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1.2 Seécurite des en-
fants, des personnes
vulnérables et des ani-
maux domestiques

Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes dont
les aptitudes physiques, sen-
sorielles ou mentales sont
sous-développées, ou qui
manquent d'expérience et de
connaissances, a condition
gu’ils soient encadrés ou for-
meés a l'utilisation sécuritaire et
aux dangers de l'appareil.

Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'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 physiques, sen-
sorielles ou mentales limitées
(y compris les enfants), sauf si
elles sont gardées sous sur-
veillance ou regoivent les ins-
tructions nécessaires.

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 domes-
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tiques ne doivent pas jouer
avec l'appareil. En outre, ils ne
doivent ni grimper dessus niy
entrer.

Ne mettez pas d’'objets a por-
tée des enfants sur 'appareil.
AVERTISSEMENT : pendant
I'utilisation, les surfaces acces-
sibles de I'appareil sont
chaudes. Tenez les enfants a
I'écart de I'appareil.

Tenez le matériel d'emballage
hors de portée des enfants. lls
pourraient entrainer des |é-
sions ou une asphyxie.
Lorsque la porte est ouverte,
ne posez aucun objet lourd
dessus et ne laissez pas les
enfants s’y asseoir. Vous ris-
quez de faire basculer le four
ou d'endommager les char-
nieres de la porte.

Avant de mettre au rebut un
appareil usagé ou hors ser-
vice :

Débranchez la fiche d'alimen-
tation et retirez-la de la prise.
Coupez le cable d'alimenta-
tion et détachez-le de l'appa-
reil avec la fiche.

Prenez des précautions pour
empécher les enfants de pé-
nétrer dans le produit.

Ne laissez pas les enfants
jouer avec l'appareil lorsqu'il
est en veille.




Al .3 Seécurité électrique

* Branchez 'appareil a un cou-
rant avec prise de terre proté-
gée par un fusible qui corres-
pond aux courants nominaux
indiqués sur la plaque signalé-
tique. Contactez un technicien
qualifié pour l'installation de la
mise a la terre. N'utilisez pas
I'appareil sans prise de terre
conformément aux réglemen-
tations locales / nationales.

+ La fiche ou les raccords élec-
triques de I'appareil doivent
étre facilement accessibles. Si
cela est impossible, il doity
avoir un mécanisme (fusible,
interrupteur, interrupteur a clé,
etc.) sur l'installation élec-
trique a laquelle I'appareil est
connecté, conforme a la régle-
mentation électrique et sépa-
rant tous les pdles du réseau.

+ Débranchez I'appareil ou cou-

pez le fusible avant toute tache

de réparation, de maintenance
ou de nettoyage.

* Branchez 'appareil dans une
prise conforme aux valeurs de
tension et de fréquence indi-
quées sur la plaque signalé-
tique.

* (Sil'appareil n'est pas équipé
d'un cable d'alimentation) utili-
sez uniquement le cable de
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connexion présenté dans la
section « Spécifications tech-
niques ».

Ne bloquez pas le cordon d’ali-
mentation sous et derriere I'ap-
pareil. Ne placez aucun objet
lourd sur le cordon d'alimenta-
tion. Le cordon d’alimentation
ne doit pas étre plié, coincé, ni
entrer en contact avec une
source de chaleur.
Assurez-vous de ne pas coin-
cer le cable d’alimentation lors
de la mise en place de I'appa-
reil apres le montage ou le net-
toyage.

La surface arriére du four de-
vient chaude lorsque vous I'uti-
lisez. Les cables d'alimenta-
tion ne doivent pas toucher la
surface arriere du produit. Si-
non, il risque d'étre endomma-
gé.

Evitez de bloquer les cables
électriques dans la porte du
four et ne les faites pas passer
sur des surfaces chaudes. Si-
non, l'isolation du cable peut
fondre et provoquer un incen-
die en raison d'un court-circuit.
Utilisez uniquement des cables
originaux. N'utilisez pas de
cables endommagés.
N'utilisez pas de rallonge ni de
multiprises pour brancher I'ap-
pareil.



+ Contactez le service technique
agréé ou l'importateur pour uti-
liser I'adaptateur approuveé
lorsque l'utilisation d'un adap-
tateur convertisseur (pour le
type a brancher) est néces-
saire.

+ Contactez I'exportateur ou le
service technique agréé si la
longueur du cordon d'alimenta-
tion est inappropriée.

* Les sources d'alimentation
portables ou les multiprises
peuvent surchauffer ou
prendre feu. Tenez les sources
d'alimentation portables ou les
multiprises loin de 'appareil.

+ Si le cordon d’alimentation est
endommagé, il doit étre rem-
placé par le fabricant, un ser-
vice autorisé ou une personne
désignée par I'entreprise im-
portatrice afin de prévenir
d’éventuels dangers.

+ AVERTISSEMENT : Avant de
remplacer la lampe du four,
veuillez a débrancher I'appareil
de l'alimentation électrique
pour éviter tout risque d'élec-
trocution. Débranchez I'appa-
reil ou désactivez le fusible de
la boite a fusibles.

Si votre appareil est équipé d'un

cordon et d’'une fiche:

* Ne branchez jamais la fiche de
I'appareil dans une prise cas-
sée, détachée ou démontée.

Assurez-vous que la fiche est ﬂ

entierement insérée dans la
prise. Sinon, les branchements
peuvent surchauffer ou
prendre feu.

- Evitez d'insérer l'appareil dans
des prises huileuses, sales ou
potentiellement exposées a de
I'eau (telles que celles pres
d’'un plan de travail exposé a
des fuites d’eau). Sinon, il y a
un risque de court-circuit ou
d’électrocution.

- Evitez de toucher la fiche avec
des mains humides !

« Tirez la fiche de la prise en te-
nant le corps de la fiche plut6t
que le cordon d'alimentation.

1.4 Sécurité des trans-
ports

+ Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de I'alimenta-
tion électrique avant de porter
I'appareil.

* Le produit est lourd, transpor-
tez le produit avec au moins
deux personnes.

* N'utilisez pas la porte et/ou la
poignée pour transporter ou
déplacer l'appareil.

* Ne posez pas d'objets sur l'ap-
pareil. Portez l'appareil vertica-
lement.
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* L'appareil ne doit pas étre
transporté lorsqu'il contient de
I'eau. Assurez-vous qu'il n'y a
pas d'eau dans le produit avant
le transport.

+ Lorsque vous souhaitez trans-
porter I'appareil, emballez-le
avec du matériel d’'emballage a
bulles ou du carton épais et at-
tachez-le avec du ruban adhé-
sif. Maintenez les parties mo-
biles de I'appareil bien fermes
afin d'éviter tout dommage.

+ Avant d'installer I'appareil, véri-
fiez s'il présente des dom-
mages résultant du transport.
Contactez I'exportateur ou le
service technique autorisé s'il
présente des dommages.

1.5 Sdreteé des installa-
tions

+ Avant de commencer l'installa-
tion, coupez la ligne d'alimen-
tation a laquelle sera branché
I'appareil en désactivant le fu-
sible.

+ Portez toujours des gants de
protection lors du transport et
de l'installation. Le non-respect
de cette consigne peut entrai-
ner un risque de blessure a
cause de bords pointus.
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- Avant d'installer 'appareil, véri- ﬂ

fiez s'il présente des dom-
mages. Ne faites pas installer
I'appareil si celui-ci est endom-
mageé.

Evitez d'utiliser des matériaux
d'isolation thermique pour re-
couvrir l'intérieur du meuble a
installer.

La zone d'installation de I'ap-
pareil ne doit étre exposée aux
rayons solaires ni a des
sources de chaleur telles que
les brileurs électriques ou a
gaz.

Maintenez ouvert I'environne-
ment de tous les conduits de
ventilation du produit.

Pour éviter toute surchauffe,
l'installation du produit ne doit
pas se faire derriere des cou-
vercles décoratifs.

Dans les cas ou un tuyau/une
conduite de gaz ou une
conduite d'eau en plastique se
trouve derriere la zone d'instal-
lation désignée pour le produit,
il est impératif de garantir qu'il
n'y a pas de contact entre le
produit et ces conduites d'utili-
té publique. Sinon, le tuyau/la
conduite risque d'étre écra-
sé(e).

Lorsqu'il se trouve une prise
derriere 'emplacement d'ins-
tallation de I'appareil, il est né-
cessaire de s'assurer que l'ap-



pareil n'est pas en contact
avec cette prise ni qu'aucune
fiche n'est branchée sur cette
prise.

/\1.6 Sécurité d'utilisation

+ Assurez-vous d'éteindre I'appa-
reil apres chaque utilisation.

+ Si vous n'utilisez pas l'appareil
pendant une longue période,
débranchez-le ou coupez l'ali-
mentation a partir de la boite a
fusibles.

+ Cessez d'utiliser I'appareil s'il
connait une panne ou s'il est
endommagé pendant l'utilisa-
tion. Débranchez I'appareil de
la prise électrique. Contactez
l'importateur ou le service
technique agréé.

* N'utilisez pas l'appareil sila
porte en verre a été retirée ou
est fissurée. Dans le cas
contraire, vous risquez de vous
blesser et de causer des dom-
mages a l'environnement.

* Ne marchez pas sur l'appareil
pour quelque raison que ce
soit.

* N'utilisez jamais I'appareil
lorsque votre discernement ou
votre coordination de mouve-
ments est altéré par la
consommation d’alcool et/ou
de drogues.

* Les objets inflammables ne

doivent pas étre conservés a
l'intérieur et autour de la zone
de cuisson. Dans le cas
contraire, ils peuvent provo-
quer un incendie.

+ La poignée du four n’est pas
un seéche-serviettes. Lorsque
vous utilisez I'appareil, n"accro-
chez pas de serviettes, ni de
gants, ni de textiles similaires
sur la poignée.

* Les charnieres de la porte du
produit bougent lors de I'ouver-
ture et de la fermeture de la
porte et peuvent se bloquer.
Lors de 'ouverture / la ferme-
ture de la porte, ne tenez pas la
piece a partir des charniéeres.

A.I .7 Alertes de tempéra-

ture

+ AVERTISSEMENT : Lorsque
le produit est utilisé, le produit
et ses parties accessibles sont
chauds. Il faut veiller a ne pas
toucher le produit et les élé-
ments chauffants. Les enfants
de moins de 8 ans doivent étre
tenus a I'écart du produit, a
moins d'étre constamment
surveillés.

Ne placez pas de matériaux in-
flammables ou explosifs a
proximité de l'appareil, car les
surfaces seront chaudes lors-
qu'il fonctionnera.
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+ Gardez vos distances lorsque
vous ouvrez la porte du four
pendant ou a la fin de la cuis-
son. La vapeur peut vous brd-
ler la main, le visage et/ou les
yeux.

* Pendant le fonctionnement, le
produit est chaud. Il faut veiller
a ne pas toucher les parties
chaudes, l'intérieur du four et
les éléments chauffants.

+ Portez toujours des gants de
cuisine résistants a la chaleur
lorsque vous manipulez le pro-
duit.

1.8 Utilisation des ac-
cessoires

* Il est important de placer cor-
rectement la grille métallique
et le plateau sur les étagéres
métalliques. Pour plus d'infor-
mations, reportez-vous a la
section «utilisation des ac-
cessoires».

« Fermez la porte du four apres
avoir poussé les accessoires
complétement dans I'espace
de cuisson, sinon ils risquent
de heurter la vitre de la porte et
de 'endommager.

1.9 Consignes de sécu-
rité relatives a la cuis-
son

+ Soyez prudent lorsque vous
utilisez des boissons alcooli-
sées dans vos plats. L'alcool
s'évapore a haute température
et peut provoquer un incendie,
car il peut s'enflammer lors-
gu’il entre en contact avec des
surfaces chaudes.

* Les résidus alimentaires dans
la zone de cuisson, tels que
I'huile, peuvent s'enflammer.
Nettoyez ces résidus avant la
cuisson.

* Risque d'intoxication alimen-
taire : Ne laissez pas les ali-
ments au four pendant plus
d’'une heure avant ou aprés la
cuisson. Sinon, ils peuvent pro-
voquer des intoxications ali-
mentaires ou des maladies.

* Ne chauffez pas les boites fer-
meées et les bocaux en verre
dans le four. La pression sus-
ceptible de s'accumuler dans
la boite / le bocal pourrait la/le
faire exploser.

* Ne placez pas de plateaux de
cuisson, de plats ou de papier
aluminium directement au bas
du four. La chaleur accumulée
pourrait endommager le fond
du four.
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Respectez les précautions sui-
vantes lorsque vous utilisez du
papier sulfurisé gras ou des ma-
tériaux similaires :

* Placez le papier sulfurisé dans
un ustensile de cuisine ou sur
un accessoire du four (plateau,
grille métallique, etc.) avec les
aliments et placez-le dans le
four préchauffé.

* Pour éviter de toucher les élé-
ments chauffants du four et
d'obstruer le flux d'air chaud,
retirez les parties excéden-
taires de papier sulfurisé qui
pendent des accessoires ou
des récipients. N'utilisez pas
de papier sulfurisé a des tem-
pératures de four supérieures
a la température maximale
d'utilisation spécifiée par le fa-
bricant. Ne mettez jamais le
papier sulfurisé en contact
avec le four.

* Ne le placez pas sur les acces-

soires pendant le préchauf-

fage.

Appuyez toujours sur une as-

siette ou un objet similaire

pour éviter que le matériau ne
vole en raison de la circulation
de l'air a l'intérieur du four.

* Ne recouvrez que la surface
nécessaire a l'intérieur du pla-
teau.
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Aprés chaque utilisation, le pla- ﬂ

teau doit étre nettoyé et tout
papier sulfurisé ou matériau si-
milaire utilisé dans le plateau
doit étre remplacé. Dans le cas
contraire, les liquides qui
s'écoulent sur le plateau
peuvent provoquer des fumées
ou méme des flammes.

Un flux d'air est généré lorsque
le couvercle de I'appapreil est
ouvert. Le papier sulfurisé peut
entrer en contact avec les élé-
ments chauffants et s'enflam-
mer.

Si vous utilisez une grille pour
la friture, placez un plateau sur
la grille inférieure. Sinon, 'huile
alimentaire et les autres com-
posants qui s'égouttent sur la
sole du four peuvent créer une
épaisse fumée et provoquer
des flammes.

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 pré-
sentent un risque d’incendie.
Faites griller uniquement les
aliments qui sont adaptés a un
feu de barbecue intense. Ne
placez pas non plus les ali-
ments trop loin a l'arriere de la



grille. Il s'agit de la zone la plus
chaude et les aliments gras
peuvent prendre feu.

Al .10 Systeme a vapeur

+ Pendant la cuisson a la vapeur,
I'ouverture de la porte peut
laisser échapper de la vapeur,
créant un risque de brdlures.
Faites attention lorsque vous
ouvrez la porte.

+ Si I'humidité reste dans le four
apres la cuisson a la vapeur,
elle peut causer de la corro-
sion. Laissez sécher le four
apres la cuisson. Ne conservez
pas d’aliments humides au
four pendant une longue pé-
riode.

* Lorsque vous retirez les ali-
ments apres la cuisson a la va-
peur, le liquide chaud peut
s'écouler des accessoires,
faites attention.

* Lors de la cuisson a la vapeur,
il est recommandé d'ajouter
autant d'eau que la quantité in-
diquée dans le tableau de cuis-
son.

+ N'utilisez pas de I'eau distillée
ou filtrée. Utilisez uniquement
des eaux prétes a I'emploi.
N’utilisez pas de solutions in-
flammables, alcoolisées ou de
particules solides a la place de
I'eau.
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* N'utilisez pas d'accessoires

susceptibles de se corroder a
cause de la vapeur pendant la
cuisson.

* Veillez a ne pas déverser d’eau

sur la surface du four ou sur
les surfaces indésirables lors
du retrait ou de la mise en
place du réservoir d'eau.

1.11 Sécuriteé relative a
I'entretien et au net-
toyage

« Attendez que I'appareil refroi-

disse avant de le nettoyer. Les
surfaces chaudes peuvent cau-
ser des brilures !

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

N'utilisez pas de nettoyeur va-
peur pour nettoyer I'appareil,
car il peut provoquer un choc
électrique.

N'utilisez pas de nettoyants
abrasifs, de grattoirs métal-
liques, de laine métallique ou
d’agents de blanchiment pour
nettoyer la vitre de la porte
avant du four. Ces matériaux
peuvent provoquer des rayures
et des bris sur les surfaces en
verre.

Aprés chaque cuisson a la va-
peur, vous devez vidanger |'eau
résiduelle dans le réservoir



d’eau et le nettoyer. L'utilisa-
tion de I'eau laissée dans cette
chambre lors de la prochaine
cuisson crée des problemes
relatifs a I'hygiene.

2 Instructions relatives a I'environnement

2.1 Directive sur les déchets

2.1.1 Conformité avec la directive
DEEE et élimination des déchets

Cet appareil est conforme a la directive
DEEE de I'Union européenne (2012/19/UE).
Le produit possede un symbole de classifi-
cation attribué aux déchets d'équipements
électriques et électroniques (DEEE).

Ce produit a été fabriqué avec

des pieces et matériaux de

qualité supérieure, réutilisables

et adaptés au recyclage. Par

conséquent, ne le mettez pas
B .t avec les ordures mé-
nageéres et d'autres déchets a la fin de sa
durée de vie. Rendez-vous dans un point de
collecte pour le recyclage de tout matériel
électrique et électronique. Vous pouvez de-
mander a votre administration locale quels
sont ces points de collecte. L'élimination
correcte de I'appareil permet d'éviter les
conséquences négatives pour l'environne-
ment et la santé humaine.

Conformité avec la directive RoHS :

Votre appareil est conforme a la directive
RoHS de I'Union européenne (2011/65/UE).
Il ne comporte pas de matériaux dangereux
et interdits mentionnés dans la directive.

2.2 Informations sur I'emballage

Les matériaux d'emballage de cet appareil
sont fabriqués a partir de matériaux recy-
clables, conformément a nos réglementa-
tions nationales en matiére d'environne-
ment. Ne jetez pas les déchets d’emballage
avec les déchets ménagers ou autres, ap-

portez-les aux points de collecte des maté-
riaux d'emballage désignés par les autori-
tés locales.

2.3 Recommandations pour économi-
ser I'énergie

Conformément a I'UE 66/2014, les informa-
tions sur l'efficacité énergétique figurent
sur le recu fourni avec le produit.

Les recommandations ci-apres vous aide-

ront a utiliser votre appareil de fagon écolo-

gique tout en économisant de I'énergie.

+ Décongeler les aliments surgelés avant
de les cuire.

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

+ S'il est indiqué dans la recette ou le ma-
nuel d’utilisation, préchauffez toujours.
N’ouvrez pas la porte du four trop sou-
vent pendant la cuisson.

- Eteignez I'appareil 5 a 10 minutes avant
la fin de la cuisson pour une cuisson pro-
longée. Vous pouvez économiser jusqu'a
20 % d'électricité en utilisant la chaleur
résiduelle.

+ Essayez de faire cuire plus d'un plat a la
fois au four. Vous pouvez cuire en méme
temps en plagant deux cuiseurs sur la
grille. De plus, si vous faites cuire vos re-
pas I'un aprés l'autre, vous économiserez
de I'énergie, car le four ne perdra pas sa
chaleur.

+ N'ouvrez pas la porte du four lors de la
cuisson en mode “Chaleur tournante
éco”de fonctionnement. Si la porte n’est
pas ouverte, la température interne est
optimisée pour économiser I'énergie
dans la “Chaleur tournante éco” fonction
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d'utilisation,et cette température peut
étre différente de celle qui est affichée a
I'écran.

3 Votre appareil

3.1 Présentation de I'appareil

"e—r) O O ——
=

1 O 4 ) C ) C ) C ) |
® @
9 «¢ 2
> 3**
> 4
8 <
7 < )
L BN
» 5
5 \
l |
| |
I —» 6
1 Panneau de commande 2 Lampe
3 Etageres grillagées 4 Moteur du ventilateur (derriére la
plaque en acier)
5 Porte 6 Poignée
7 Lapiscine a eau pour la cuisson a la 8 Positions de I'étageren
vapeur
9 Chauffage supérieur 10 Ouvertures de ventilation

11 Réservoir d'eau

3.2 Présentation et utilisation du pan-
neau de commande de I'appareil

Dans cette section, vous trouverez I'apergu
et les utilisations de base du panneau de
commande de I'appareil. Les images et cer-
taines caractéristiques peuvent varier selon
le type d’appareil.
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3.2.1 Panneau de commande

8o x <
O |2 SHBHRY 2]
B & ‘ »
l e L‘F 60 o |® & @& 250 2;65"2"”-"1\;1\)']50'
v v v v
1 2 3 4

1 Réservoir d'eau
3 Minuterie

S'ily a des boutons de commande de votre
produit, dans certains modeles ces bou-
tons peuvent étre tels qu'ils sortent lors-
qu'on les enfonce (boutons enterrés). Pour
effectuer les réglages a I'aide de ces bou-
tons, il convient d’enfoncer au préalable le
bouton correspondant et le retirer. Apres
avoir effectué votre réglage, appuyez a nou-
veau et remettez le bouton en place.

3.2.2 Introduction au panneau de com-
mande de I'appareil

Bouton de sélection de fonction

Vous pouvez sélectionner les fonctions de
fonctionnement du four avec le bouton de
sélection des fonctions. Tourner a gauche/
droite a partir de la position fermée (en
haut) pour sélectionner.

Bouton de température

Vous pouvez sélectionner la température a
laquelle vous souhaitez cuisiner avec le
bouton de température. Tournez dans le
sens des aiguilles d'une montre a partir de
la position fermée (supérieure) pour sélec-
tionner.

Indicateur de température intérieure du
four

Vous pouvez comprendre la température a
I'intérieur du four grace au symbole de tem-
pérature sur l'affichage de la minuterie. Le
symbole de température apparait a I'écran
lorsque la cuisson commence et le sym-
bole de température disparait lorsque I'ap-
pareil atteint la température réglée.

2 Bouton de sélection de fonctions
4 Bouton de sélection de température
Lorsque la température a l'intérieur du four

descend en dessous de la température ré-
glée, le symbole de température réapparait.

Minuterie

O Qoom <@
A L g

A0 0 ©® &

v vV VvV v v
1 2 3 4 5

oD P

1  Touche d'alarme

2 Touche de réglage du minuteur

3 Touche de diminution de la valeur
4 Touche d’augmentation de la valeur
5 Touche des réglages

6  Touche de verrouillage des touches
Symboles d’affichage

€O :Symbole de I'heure de cuisson
7Y : Symbole de I'heure de fin de cuisson *
: Symbole d'alarme

: Le symbole de verrouillage des commandes

(D : Symbole de luminosité

§ :Symbole de température
«» : Symbole du niveau de volume
: Symbole de verrouillage de la porte *

*Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il se peut
qu'il ne soit pas disponible pour votre appareil.
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3.3 Fonctions d'utilisation du four

Sur le tableau de fonctions, vous trouverez
les fonctions de cuisson que vous pouvez
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 indi-
qués ici peut étre différent de la disposition
sur votre I'appareil.

Sym-

boles Description des fonc- |Plage de tem- Describtion et utilisation

des tions pérature (°C) P

fonctions

A Aucun chauffage ne fonctionne dans le four. Seule la lampe du
/ | N\ Lampe du four ) four s’allume. ‘ P

Décongelation avec
ventilateur

Le four n'est pas chauffé. Seul le ventilateur (sur le mur arriére)
fonctionne. Les aliments congelés avec des granulés sont len-
tement décongelés a température ambiante et les aliments
cuits sont refroidis. Le temps nécessaire a la décongélation
d'un morceau de viande entier est plus long que pour les ali-
ments contenant des céréales.

| ] [Z#

Convection naturelle

Les aliments sont chauffés au-dessus et en dessous au méme
moment. Convient aux gateaux, aux patisseries ou aux gateaux
et rago(ts dans des moules a patisserie. La cuisson se fait a
I'aide d'un seul plateau.

<&
&

Résistance de sole bas
assisté par ventilateur

L'air chauffé par I'appareil de chauffage inférieur est distribué
de fagon égale et rapide dans tout le four grace au ventilateur.
La cuisson se fait a I'aide d'un seul plateau. Cette fonction doit
également étre utilisée pour faciliter le nettoyage a la vapeur.

Chaleur tournante

L'air chauffé par I'appareil de chauffage soufflant est distribué
de fagon égale et rapide dans tout le four grace au ventilateur.
Il convient a la cuisson de vos aliments sur plusieurs plateaux
a différents niveaux d'étagéres.

Chaleur tournante éco

Afin d'économiser de I'énergie, vous pouvez utiliser cette fonc-
tion au lieu d'utiliser "Chaleur tournante” dans la plage de
160-220°C. Mais; le temps de cuisson sera un peu plus long.

Fonction Pizza

L'appareil de chauffage inférieur et le chauffage soufflant fonc-
tionnent. Il convient a la cuisson des pizzas.

Fonction « 3D »

Les fonctions de chauffage supérieur, de chauffage inférieur et
de chauffage par ventilateur fonctionnent. Chaque c6té du pro-
duit a cuire est cuit de maniére égale et rapide. La cuisson se
fait a I'aide d'un seul plateau. Cette fonction doit également
étre utilisée pour la cuisson a la vapeur.

IRIRIRIBRIE

Grille compléte

La large grille située sur le plafond du four fonctionne. Elle est
appropriée pour les grillades en grande quantité.

* Votre produit fonctionne dans la plage de

température spécifiée sur le bouton de
température.

3.4 Accessoires de I'appareil

Votre appareil comporte divers acces-
soires. Dans cette section, vous trouverez
la description des accessoires ainsi que les
descriptions de leur utilisation appropriée.
Selon le modele de I'appareil, I'accessoire
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fourni varie. Tous les accessoires décrits
dans le manuel d'utilisation peuvent ne pas
étre disponibles dans votre appareil.

Les plateaux a l'intérieur de votre
appareil peuvent étre déformés
sous l'effet de la chaleur. Cela n'a

aucun effet sur la fonctionnalité. La
déformation disparait lorsque le

plateau est refroidi.

Plateau standard

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

Plateau profond

Il est utilisé pour les patisseries, la friture
de gros morceauy, les aliments juteux ou
pour la collecte d’huiles coulantes lors des
grillades.

Grille métallique
Il est utilisé pour frire ou placer les aliments
a cuire, frire et mijoter sur la grille désirée.

Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

Sur les modeéles sans étagéres en fil mé-
tallique : :

3.5 Utilisation des accessoires de
I'appareil

Etageres de cuisson

Il existe 5 niveaux de position des étageres

dans la zone de cuisson. Vous pouvez éga-

lement voir I'ordre des étagéres en regar-

dant les numéros figurant sur le cadre fron-

tal du four.

Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-

tallique :

=N who

>

Sur les modéles sans étageéres en fil mé-
tallique : :

-
= =

Mise en place de la grille métallique et du
plateau métallique sur les étageres de cui-
sine

= NwWwpkro

Sur les modéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

Il est essentiel de bien placer la grille métal-
lique sur les étageres métalliques latérales.
En plagant la grille métallique sur I'étagére
souhaitée, la partie ouverte doit étre orien-
tée vers I'avant. Pour une meilleure cuis-
son, la grille métallique doit étre fixée sur le
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point d'arrét de |'étageére métallique. Elle ne
doit pas traverser la butée et entrer contact
avec la paroi arriére du four.

Sur les modéles sans étageéres en fil mé-
tallique : :

Il est essentiel de bien placer la grille métal-
lique sur les étagéres latérales. La grille
métallique n’est orientée que vers une
seule direction lorsqu’elle est placée sur
I'étagére. En plagant la grille métallique sur
I'étagére souhaitée, la partie ouverte doit
étre orientée vers 'avant.

Mise en place du plateau sur les étagéres
de cuisine

Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étageres métalliques la-
térales. Lorsque vous placez le plateau sur
I'étagere souhaitée, son c6té congu pour
étre tenu doit se trouver vers I'avant. Pour
une meilleure cuisson, le plateau doit étre
fixé avec la butée sur I'étagére métallique.
Elle ne doit pas traverser la butée et entrer
contact avec la paroi arriere du four.

Sur les modeéles sans étagéres en fil mé-
tallique : :

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étagéres latérales. Le
plateau n’est orienté que vers une seule di-
rection lorsqu'il est placé sur I'étagere.
Lorsque vous placez le plateau sur I'éta-
gére souhaitée, son coté congu pour étre
tenu doit se trouver vers I'avant.

Fonction de butée du grillage

Il existe une fonction de butée qui empéche
la grille métallique de basculer de I'étagére
métallique. Grace a cette fonction, vous
pouvez sortir votre nourriture facilement et
en toute sécurité. Tout en retirant la grille
métallique, vous pouvez la tirer vers I'avant
jusqu’a ce gu’elle atteigne la butée. Vous
devez passer sur ce point pour le supprimer
complétement.
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Sur les modéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

Sur les modéles sans étageéres en fil mé-
tallique : :

Fonction d'arrét de plateau-- Sur les mo-
déles avec étageres en fil métallique

Il existe également une fonction de butée
qui empéche le plateau de basculer de
I'étagere métallique. Tout en retirant le pla-
teauy, libérez-le de la prise d'arrét arriére et
tirez-le vers vous jusqu'a ce qu'il atteigne le
cOté avant. Vous devez passer sur cette
douille d'arrét pour la supprimer compléte-

ment.
/\\'é—_

Mise en place appropriée de la grille métal-
lique et du plateau sur les rails télescopi-
quesModeéles a étagéres grillagées et
rails télescopiques

Grace aux rails télescopiques, les plateaux
ou la grille métallique peuvent étre facile-
ment installés et retirés. Lors de I'utilisation
de plateaux et de grilles métalliques avec le
rail télescopique, il faut s'assurer que les
broches, a I'avant et a I'arriere des rails té-
lescopiques, reposent sur les bords de la
grille et du plateau (comme indiqué sur la
figure).

et I
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3.6 Spécifications techniques

Spécifications générales

Dimension externe de I'appareil (hauteur/largeur/profon-

deur)(mm) 595 /594 /567
gér:snsmn d'installation du four (hauteur/largeur/profon- 590 - 600 /560 /min. 550
Tension/fréquence 220-240V ~; 50 Hz

Type et section du cable utilisé / adapté a I'utilisation

, ; min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2
dans I'appareil

Consommation totale d'énergie (kW) 3,3

Type de fours Four multifonction

Classique : Les informations figurant sur I'étiquette énergétique des fours électriques domestiques sont données
conformément a la norme EN 60350-1 / IEC 60350-1. Les valeurs sont déterminées en fonctions Chauffage de
haut / bas assisté par ventilateur ou (si elles sont présentes) Convection naturelle avec la charge standard.

La classe d'efficacité énergétique est déterminée selon I'ordre de priorité suivant, selon que les fonctions perti-
nentes existent ou non sur I'appareil. 1-Chaleur tournante éco , 2-Chaleur tournante , 3-Gril inférieur assisté par venti-
lateur , 4-Convection naturelle.

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

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

compagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en
conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonction
des conditions d'utilisation et I'environnement de I'appareil.

@ Les valeurs indiquées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation ac-
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4 Premiere utilisation

Avant de commencer a utiliser votre appa-
reil, il est recommandé de suivre les étapes
décrites dans les sections suivantes :

4.1 Reéglage de I'heure pour la pre-
miére fois

Réglez toujours I'heure de la jour-
née avant d'utiliser votre four. Si
vous ne la réglez pas, vous ne pour-

rez pas cuisiner dans certains mo-
déles de four.

1. Lors de la premiére mise en marche du
four, l'indication "12:00" et le symbole &©
clignotent sur I'écran.

2. Réglez I'heure du jour a l'aide des
touches @/O.

O 1M
=g

oo o 3 & @

3. Appuyez sur la touche (9 ou {& pour ac-
tiver le champ Minute.

O I

=inln
|
Q ‘
il N O © & O

4. Appuyez sur les touches @/ pour ré-
gler les minutes.

o |1JCo
]y

oo o i & ®

5. Confirmez en appuyant sur la touche ©

ou 4%

= L’heure du jour est réglée et le symbole
(O disparait de I'écran.

Si vous ne réglez pas la premieére
@ heure, « 12:00 » et les symboles ©
continueront a clignoter et votre
four ne démarrera pas. Pour que
votre four fonctionne, vous devez
confirmer I'heure de la journée en la
réglant ou en appuyant sur la
touche © lorsqu’elle est a
« 12:00 ». Vous pouvez modifier les
réglages de I'heure de la journée
plus tard tel que décrit dans la sec-
tion « Réglages ».

En cas de panne de courant, les ré-

@ glages de I'heure du jour sont
désactivés. Il devrait étre remis en
place.

4.2 Premier nettoyage

1. Retirez tous les emballages.

2. Retirez tous les accessoires du four pré-
vu a l'intérieur du produit.

3. Allumez I'appareil et laissez-le fonction-
ner pendant 30 minutes, puis éteignez-
le. De cette fagon, les résidus et les
couches qui ont pu rester dans le four
pendant la fabrication sont brilés et net-
toyés.

4. Lorsque vous utilisez I'appareil, sélec-
tionnez la température la plus élevée et
la fonction de cuisson que tous les ap-
pareils de chauffage de votre appareil
utilisent. Voir «Fonctions de fonctionne-
ment du four [» 16]». Vous pouvez ap-
prendre comment faire fonctionner le
four dans la section suivante.

5. Veuillez attendre que le four refroidisse.

o

Essuyez les surfaces du produit avec un
chiffon ou une éponge humide et sé-
chez-les avec un chiffon.

Avant d'utiliser les accessoires ;

Nettoyez les accessoires que vous retirez
du four avec de I'eau savonneuse et une
éponge de nettoyage douce.
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REMARQUE : Certains détergents ou
agents de nettoyage peuvent endommager
la surface. N'utilisez pas de détergents
abrasifs, de poudres de nettoyage, de
créemes de nettoyage ou d'objets pointus
pendant le nettoyage.

5 Utilisation du four

REMARQUE : Lors de la premiere utilisa-
tion, de la fumée et des odeurs peuvent se
dégager pendant plusieurs heures. C'est
normal et vous avez juste besoin d'une
bonne ventilation pour I'éliminer. Evitez d'in-
haler directement la fumée et les odeurs
qui se forment.

5.1 Informations générales sur I'utili-
sation du four

Ventilateur de refroidissement( Cela varie
selon le modéle de appareil. Il se peut
qu’il ne soit pas disponible pour votre
appareil. )

Votre produit est équipé d’un ventilateur de
refroidissement. Le ventilateur de refroidis-
sement est activé automatiquement en cas
de besoin et refroidit a la fois la face avant
de I'appareil et le four. Il est automatique-
ment désactivé lorsque le processus de re-
froidissement est terminé. L'air chaud sort
par la porte du four. Evitez de couvrir ces
ouvertures de ventilation. Sinon, le four
risque de surchauffer. Le ventilateur de re-
froidissement continue a fonctionner pen-
dant le fonctionnement du four ou aprés
I'arrét du four (pendant environ 20 a 30 mi-
nutes). Si vous cuisinez en programmant la
minuterie 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 détermi-
ner la durée de fonctionnement du ventila-
teur de refroidissement. Il s'allume et
s'éteint automatiquement. Ce n'est pas une
erreur.

Eclairage du four

L'éclairage du four est en marche lorsque le
four commence la cuisson. Dans certains
modeles, I'éclairage est en marche pendant
la cuisson, tandis que dans d'autres, il
s'éteint apres un certain temps.

Si vous souhaitez que la lampe du four
reste allumée en permanence, sélectionnez
I'état de fonctionnement “Lampe du four” a
I'aide du bouton de sélection de la fonction.

5.2 Fonctionnement de I'unité de
commande du four

Avertissements généraux sur l'unité de

commande du four

+ La durée maximale qui peut étre définie
pour le processus de cuisson est de
5 heures 59 minutes. En cas de panne
d’alimentation, le programme est annulé.
Vous devrez le reprogrammer.

+ Lors des réglages, les symboles corres-
pondants clignotent a I'écran. Patientez
quelques instants pendant I'enregistre-
ment des parametres.

+ Lorsqu'un réglage de cuisson a été effec-
tué, I'heure de la journée ne peut pas étre
réglée.

+ Sila durée de cuisson est réglée lorsque
la cuisson commence. Le temps restant
s'affiche a I'écran.

+ Dans les cas ou le temps de cuisson ou
le temps de fin de cuisson est défini,
vous pouvez annuler automatiquement
en appuyant longuement sur la touche ©

Minuterie

O Qoom <@
A L g

A0 0 ©® &

v vV VvV v v
1 2 3 4 5

oD P

Touche d’alarme
Touche de réglage du minuteur

1
2

3 Touche de diminution de la valeur

4 Touche d’augmentation de la valeur
5

Touche des réglages



6  Touche de verrouillage des touches
Symboles d’affichage

€O : Symbole de I'heure de cuisson

{9 : Symbole de I'heure de fin de cuisson *

: Symbole d'alarme

: Le symbole de verrouillage des commandes

(D :Symbole de luminosité
8

: Symbole de température
() : Symbole du niveau de volume
: Symbole de verrouillage de la porte *

*Cela varie selon le modeéle de I'appareil. Il se peut
qu'il ne soit pas disponible pour votre appareil.

Mise en marche du four

Lorsque vous sélectionnez une fonction de
cuisson a l'aide du bouton de sélection de

fonctions et que vous réglez une tempéra-

ture donnée a l'aide du bouton de tempéra-
ture, le four se met en marche.

Arrét du four

Vous pouvez arréter le four en tournant le
bouton de sélection de fonctions et le bou-

ton de température en position arrét (haut).

Cuisson manuelle pour la sélection de la
température et de la fonction de cuisson
du four

Vous pouvez cuisiner a I'aide d'une com-
mande manuelle (sous votre propre
contrdle) sans régler le temps de cuisson
en sélectionnant la température et la fonc-

tion de cuisson spécifiques a vos aliments.

P , °C

o / [

1. Sélectionnez la fonction de fonctionne-
ment lorsque vous souhaitez cuisiner a
l'aide du bouton de sélection des fonc-
tions.

2. Réglez la température de cuisson sou-
haitée a l'aide du bouton de tempéra-
ture.

= Votre four se met en marche immédia-

tement a la fonction et a la tempéra-
ture sélectionnées, et le symbole § ap-
parait a I'écran. Lorsque la température
interne du four atteint la température
définie, le symbole § disparait. Le four
ne s'arréte pas automatiquement
puisque la cuisson manuelle ne com-
prend pas le réglage du temps de cuis-
son. Vous devez contréler la cuisson et
I'éteindre vous-méme. Lorsque votre
cuisson est terminée, arrétez le four en
tournant le bouton de sélection de
fonctions et le bouton de température
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 température et la fonc-

tion de cuisson spécifiques a vos aliments

et en réglant le temps de cuisson sur la mi-

nuterie.

1. Sélectionnez une fonction de cuisson
pour la cuisson.

2. Appuyez sur la touche (O jusqu’a ce que
le symbole (O s'affiche a I'écran pour in-
diquer le temps de cuisson.

S Mrrr
(.

© ® & 6
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Q
Une fois la fonction et la tempéra-
@ ture réglées, vous pouvez régler le
temps de cuisson pour 30 minutes
en appuyant directement sur la
touche ® pour un réglage rapide du
temps de cuisson et modifier le

temps a l'aide des touches ®/O.

3. Réglez le temps de cuisson a l'aide des
touches @/O.
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Le temps de cuisson augmente

@ d’une minute dans les 15 premiéres
minutes, apres 15 minutes il aug-
mente de 5 minutes.

4. Mettez vos aliments au four et réglez la
température a I'aide du bouton de tem-
pérature.

= Votre four se met en marche im-
médiatement a la fonction et a la
température sélectionnées. Le
compte a rebours du temps de
cuisson défini commence et le
symbole § s'affiche a I'écran.
Lorsque la température interne du
four atteint la température définie,
le symbole § disparait.

5. Une fois le temps de cuisson défini ter-
miné, « Fin » apparait, le symbole O cli-
gnote et la minuterie émet un bip.

6. L'avertissement retentit pendant deux
minutes. Appuyez sur n'importe quelle
touche pour arréter I'avertissement.
L'avertissement s'arréte et I'heure du
jour s'affiche a I'écran.

Si vous appuyez sur une touche a la
@ fin de I'avertissement sonore, le
four se remet en marche. Pour évi-
ter que le four ne fonctionne a nou-
veau a la fin de I'avertissement,
mettez le bouton de température et
le bouton de fonction en position
« 0 » (arrét).

5.3 Cuisson a la vapeur

Votre four dispose d’'une fonction Cuisson
a la vapeur. De meilleurs résultats de cuis-
son sont obtenus avec l'assistance vapeur.
L'assistance vapeur permet d'obtenir une
surface des patisseries plus brillante, une
cro(te plus croquante et plus volumineuse.
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De plus, I'assistance vapeur réduit la perte

d'humidité des aliments tels que la viande

et leur permet d'étre cuits plus juteux a l'in-
térieur et plus délicieux.

Avertissements généraux

La cuisson a la vapeur ne peut étre effec-
tuée qu'avec les fonctions de cuisson a
la vapeur spécifiées dans le manuel.

La capacité du réservoir d'eau est de 250
ml. Ne mettez pas plus de 250 ml d'eau
dans le réservoir d'eau pendant la cuis-
son.

La condensation formée sur la porte du
four apres cuisson a la vapeur peut
s'écouler lorsque la porte du four est ou-
verte. dés que vous ouvrez la porte du
four, essuyez la condensation.

Mettez une distance entre vous et le four
lorsque vous ouvrez la porte la porte, car
la vapeur et la chaleur peuvent s'échap-
per pendant et aprés la cuisson a la va-
peur. La vapeur peut vous briler la main,
le visage et/ou les yeux.

Si de I'eau reste a l'intérieur du four aprés
chaque cuisson a la vapeur, essuyez la a
I'aide d’un chiffon sec une fois que le four
a refroidi. Sinon, I'eau résiduelle peut en-
trainer une calcification.

Si votre produit est équipé d'une sonde a
viande, assurez-vous que le couvercle de
la sonde a viande est fermé avant la cuis-
son a la vapeur. Sinon, il peut y avoir une
fuite de vapeur de la prise de la sonde a
viande.

Pour la cuisson a la vapeur :

1

. Commencez votre cuisson apres avoir

vérifié le tableau de cuisson assistée
par vapeur et réglé la fonction, la tempé-
rature et le temps en fonction de I'ali-
ment que vous souhaitez cuire. Vous
pouvez déterminer la quantité d'eau a
ajouter, la température, la fonction de
cuisson et le temps de cuisson qui ne fi-
gurent pas dans le tableau.

Placez vos aliments dans le four a la po-
sition de la grille recommandée.



3. Poussez le réservoir d'eau sur le pan-
neau de commande de votre four
lorsque vient le temps d'ajouter de I'eau,
selon le tableau de cuisson.

4. Retirez le réservoir d'eau de sa fente.

5. Ouvrez le couvercle du réservoir d'eau et
remplissez-le avec de I'eau jusqu’au ni-
veau indiqué sur la table de cuisson.

7. Lorsque votre cuisson est terminée, ar-
rétez le four en tournant les boutons de
fonction et de Température en position
arrét.

Si de I'eau reste sur le bas du four
@ aprés chaque cuisson a la vapeur,

essuyez-la a I'aide d’un chiffon sec

une fois que le four a refroidi. Si-

non, I'eau qui reste dans le four
peut provoquer une calcification.

N'utilisez pas de I'eau distillée ou
@ filtrée. Utilisez uniquement des

eaux prétes a I'emploi. N'utilisez

pas de solutions inflammables, al-

coolisées ou de particules solides a
la place de I'eau.

ﬁ@\, i 7
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6. Fermez le couvercle et mettez le réser-
voir d'eau a sa place. Poussez le réser-
voir d’eau jusqu’au bout.

= L'eau dans le réservoir d'eau com-
mence a s’écouler lentement vers
la sole du four, la cuisson a la va-
peur est fournie pour les aliments.

5.4 Réglages

Activation du verrouillage de touches

En utilisant la fonction de verrouillage de
touche, vous pouvez protéger la minuterie
contre les interférences.

1. Appuyez sur la touche jusqu’a ce que le
symbole (3 s'affiche a I'écran.

_ &
Ao o0 O £ ﬁ
= Le symbole [ s'affiche a I'écran et le
compte a rebours 3-2-1 commence. La
touche se verrouille a la fin du compte
arebours. Lorsque vous appuyez sur
n'importe quelle touche aprés que le
verrouillage de touches soit activé, la
minuterie émet un signal sonore et le
symbole [ clignote.

Si vous relachez la touche avant la

@ fin du compte a rebours, le ver-
rouillage de la touche ne s’active
pas.

Les touches de la minuterie ne
@ peuvent pas étre utilisées lorsque

le verrouillage de touches est acti-

vé. Le verrouillage de touches ne se

désactive pas en cas de panne de
courant.
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Désactivation du verrouillage de touches

1. Appuyez sur la touche jusqu’a ce que le
symbole 3 disparaisse a I'écran.

= Le symbole [§ disparait de I'écran et le
verrouillage des touches est désactivé.

Réglage de I'alarme

Vous pouvez également utiliser la minuterie
de I'appareil pour tout avertissement ou
rappel autre que la cuisson. L'horloge de
I'alarme n’a aucun impact sur le fonctionne-
ment du four. Elle est utilisée a des fins
d'avertissement. Par exemple, vous pouvez
utiliser I'alarme lorsque vous voulez retour-
ner les aliments au four a une certaine
heure. Des que I'heure que vous avez réglée
est écoulée, la minuterie émet un avertisse-
ment sonore.

La durée maximale de |'alarme peut
@ étre de 23 heures 59 minutes.

1. Appuyez sur £} jusqu’a ce que le sym-
bole N\ de la touche s’affiche a I'écran.

I
_‘(9@@@@

2. Réglez I'heure de I'alarme a l'aide des
touches @/O.

2\ [
0%
oo o0 o 2 A

= Aprés avoir réglé I'heure de
I'alarme, le symbole £} reste allumé
et le compte a rebours de I'heure
de I'alarme commence a I'écran. Si
I'heure de I'alarme et le temps de
cuisson sont réglés en méme
temps, le temps le plus court s'af-
fiche a I'écran.

3. Une fois que I'heure de I'alarme est
écoulée, le symbole £\ commence a cli-
gnoter et un avertissement sonore re-
tentit.

Désactivation de I'alarme

1. Une fois le temps de I'alarme écoulé,
I'avertissement sonore retentit pendant
deux minutes. Appuyez sur n'importe
quelle touche pour arréter I'avertisse-
ment sonore.

= L’avertissement s'arréte et I'heure du
jour s'affiche a I'écran.
Si vous souhaitez désactiver I'alarme ;
1. Appuyez sur la touche 2 jusqu’a ce que
le symbole 2\ s’affiche a I'écran pour ré-
initialiser I'heure de I'alarme. Appuyez

sur la touche © jusqu’a ce que le sym-
bole « 00 h 00 » s'affiche & I'écran.

2. Vous pouvez également désactiver
I'alarme en appuyant longuement sur la
touche 2.

Réglage du volume

1. Appuyez sur la touche ¢} jusqu’a ce que
le symbole ) s'affiche a I'écran.

L ]@
O~ L
&6

AENCENS ‘
2. Réglez le niveau souhaité a I'aide des
touches @/O. (b-01-b-02-b-03)

I M <

[

oo o o %‘% i)
Appuyez sur la touche 46 pour confirmer
ou patientez sans appuyer aucune
touche. Le volume réglé devient actif
aprés un certain temps.

Réglage de la luminosité de I'écran

w

1. Appuyez sur la touche ¢ jusqu’a ce que
le symbole (P s’affiche a I'écran.
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2. Réglez le degré de luminosité souhaité a 3. Appuyez sur la touche (S ou {& pour ac-

I'aide des touches ®/O. (d-01-d-02- tiver le champ Minute.
d-03) —
SO
_I _ H :I O [ L)
O~ L =
Q@ 0 ® £ &
800 Q& B 4
4. Appuyez sur les touches @/ pour ré-
3. Appuyez sur la touche 46 pour confirmer gler les minutes.
ou patientez sans appuyer aucune — —
touche. Le réglage de luminosité devient O 1T O
actif aprés un certain temps. |
Modification de I’heure du jour Q @ @ o .g:?tg, @'
Sur votre four pour modifier I'heure du jour ‘

que vous avez précédemment définie : )
) . 5. Confirmez en appuyant sur la touche (9
1. Appuyez sur la touche 8 jusqu’a ce que ou %

le symbole (O s’affiche a I'écran.
y O = L'heure du jour est réglée et le symbole

2. Réglez I'heure du jour a l'aide des @ disparait de I'écran.

touches @/O.

6 Informations générales sur la cuisine

Vous trouverez dans cette section des + La vapeur intense générée pendant la

conseils sur la préparation et la cuisson de cuisson peut former des gouttes d'eau de

vos aliments. condensation a l'intérieur et a I'extérieur

Cette section décrit certains des aliments du four, et sur les parties supérieures de

testés en tant que producteurs et les para- I'appareil en raison de la différence de

metres les plus appropriés pour ces ali- température. Il s'agit d'un phénomene
ments. Les réglages du four et des acces- physique et normal.

soires appropriés pour ces aliments y sont + Les valeurs de température et de temps

également indiqués. de cuisson indiquées pour les aliments

. L. peuvent varier selon la recette et la quan-

6.1 Avertlsselpents generaux concer- tité. Pour cette raison, ces valeurs sont

nant la cuisson au four fournies sous forme de plages.

. Lorsque vous ouvrez la porte du four pen- » Retirez toujourS les accessoires non utili-
dant ou aprés la cuisson, de la vapeur sés du four avant de lancer la cuisson.
brillante peut s’en échapper. La vapeur Les accessoires laissés dans le four
peut vous brdler la main, le visage et/ou peuvent empécher que vos aliments
les yeux. Lorsque vous ouvrez la porte du cuisent a de valeurs de température ap-
four, tachez de rester a I'écart. propriees.
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Pour les aliments que vous cuisinez se-
lon votre propre recette, vous pouvez
faire référence a des aliments similaires
indiqués dans les tables de cuisson.
L'utilisation des accessoires fournis vous
permet d’obtenir les meilleures perfor-
mances de cuisson. Prétez toujours at-
tention aux avertissements et aux infor-
mations fournis par le fabricant pour
d'autres ustensiles de cuisine que vous
utilisez.

Découpez le papier sulfurisé a utiliser
pendant votre cuisson dans des dimen-
sions adaptées au récipient dans lequel
vous cuisinez. Lorsque le papier sulfurisé
déborde du récipient, cela peut causer
des bralures et affecter la qualité de
votre cuisson. Utilisez le papier sulfurisé
dans la plage de température indiquée.
Pour une bonne performance de cuisson,
placez vos aliments sur la bonne étagére
recommandée. Ne changez pas la posi-
tion de I'étagére pendant la cuisson.

6.1.1 Patisseries et aliments cuits au

four

Informations générales

Nous vous recommandons d'utiliser les
accessoires de I'appareil pour obtenir
une bonne performance de cuisson. Si
vous utilisez un ustensile de cuisson
autre que ceux fournis, optez pour un us-
tensile de couleur sombre, antiadhésif et
résistant a la chaleur.

Si le préchauffage d’aliments est recom-
mandé dans la table de cuisson, veillez a
les mettre au four par la suite.

Si vous cuisinez a l'aide d’'ustensiles de
cuisine sur la grille métallique, placez-les
au milieu de la grille, et non prés du mur
arriére.

Tous les ingrédients utilisés dans la fabri-
cation des patisseries doivent étre frais
et a température ambiante.

L'état de cuisson des aliments peut varier
selon la quantité de nourriture et la taille
des ustensiles de cuisine utilisés.

+ Les moules en métal, en céramique et en
verre prolongent le temps de cuisson et
les surfaces inférieures des péatisseries
ne brunissent pas uniformément.

+ Sivous utilisez du papier sulfurisé, un pe-
tit brunissement peut étre observé sur la
surface inférieure de I'aliment. Dans ce
cas, vous devrez peut-étre prolonger
votre période de cuisson d'environ 10 mi-
nutes.

+ Les valeurs indiquées dans les tables de
cuisson sont déterminées a la suite des
tests effectués dans nos laboratoires.
Les valeurs qui vous conviennent
peuvent étre différentes de celles-ci.

+ Placez vos aliments sur I'étagére appro-
priée recommandée dans la table de
cuisson. Reportez-vous a I'étagére infé-
rieure du four comme étagere 1.

Conseils pour la cuisson des gateaux

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

+ Si le gateau est humide, utilisez une pe-
tite quantité de liquide ou réduisez la
température de 10°C.

+ Si le dessus du gateau est brilé, placez-
le sur une étagere inférieure, baissez la
température et augmentez le temps de
cuisson.

+ Si l'intérieur du gateau est bien cuit, mais
que l'extérieur est collant, utilisez moins
de liquide, diminuez la température et
augmentez le temps de cuisson.

Conseils pour la patisserie

+ Si la patisserie est trop séche, augmen-
tez la température de 10 °C et diminuez
le temps de cuisson. Humidifiez les
feuilles de pate a I'aide d'une sauce com-
posée 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 plateau.

+ Sila 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
pate n'est pas trop importante. Pour que
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la patisserie soit dorée de fagon uni-
forme, 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 spécifiées dans la table
de cuisson. Si le fond n’est toujours pas
assez doré, placez-le sur une étagere in-
férieure pour la prochaine cuisson.

Table de cuisson pour patisseries et aliments cuits au four
Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de I'éta-
géere

Température (°C)

Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

Gateau sur le pla-

Convection natu-

métal sur grille
métallique **

relle

Plateau standard 3 180 30 .40
teau * relle
Gateau dans le Moule a géteau
sur la grille métal- |Chaleur tournante |2 180 30..40
moule .
lique **
Petits gateaux flateau standard E;zl)lr;vectlon natu- |4 160 25 35
Sur les modéles
avec étageéres en
fil métallique : 3
Petits gateaux flateau standard Chaleur tournante . 150 25..35
Sur les modéles
sans étageéres en
fil métallique : : 2
Moule a gateau
rond, 26 cm de Convection natu-
Génoise diamétre avec relle 2 160 30..40
pince sur grille
métallique **
Moule a gateau
rond, 26 cm de
Génoise diamétre avec Chaleur tournante |2 160 30..40
pince sur grille
métallique **
Biscuit PIaFeau de patis- |Convection natu- 3 170 25 35
series * relle
Biscuit Plateau de patis- | opajeyr tournante |3 170 20..30
series
Patisserie E’Iateau standard :i?lr;vectlon natu- |, 200 35 45
Patisserie flateau standard Chaleur tournante |2 180 35..45
Brioche Plateau standard |Convection natu- 2 200 20 .30
* relle
Brioche flateau standard Chaleur tournante (3 180 20..30
Pain entier flateau standard g?lr;vecnon natu- |4 200 30 .40
Pain entier flateau standard Chaleur tournante |3 200 30..40
Récipient rectan-
Lasagne gulaire en verre /  |Convection natu- 20u3 200 30 . 40
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Aliment Accessoire a uti- |[Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C) |Durée de cuis-
liser sation gére son (en min) (en-
viron)
Moule rond en
métal noir, 20 cm .
Tarte aux de diamétre sur Convection natu 2 180 50..70
pommes - P relle
grille métallique
*%
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm
de diameétre sur  |Chaleur tournante |2 170 50..70
pommes - P
grille métallique
*%
Pizza flateau standard gl:lr;vectlon natu- 9 200 .. 220 10 .20
Pizza Plateau standard Fonction Pizza 2 280 5..10

Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de Iéta-
gere

Température (°C)

Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

2-Plateau stan-
dard *

Sur les modéles
avec étageéres en
fil métallique :150

Sur les modéles
avec étageéres en
fil métallique : 25
.. 40

4-Plateau de pa-
tisseries *

Petits gateaux Chaleur tournante (2 -4 Sur les modéles
4-Plateau de pa- PR Sur les modeles
. . sans étageéres en P
tisseries * SN X sans étageres en
fil métallique : R S
140 fil métallique : : 30
’ .. 45
2-Plateau stan-
dard *
Biscuit . |Chaleur tournante (2 -4 170 25..35
4-Plateau de pa-
tisseries *
1-Plateau stan-
- ) dard *
Patisserie _|Chaleur tournante |1 -4 180 35..45
4-Plateau de pa-
tisseries *
2-Plateau stan-
dard *
Brioche Chaleur tournante (2 -4 180 20..30

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.

Table de cuisson avec fonction d'utilisa-

tion « Chaleur tournante éco »

+ Ne modifiez pas le réglage de la tempéra-
ture aprés avoir commencé la cuisson
dans la fonction d'utilisation « Chaleur
tournante éco ».

+ N'ouvrez pas la porte du four lorsque
vous cuisinez avec la fonction d'utilisa-
tion « Chaleur tournante éco ». Si la porte
ne s’ouvre pas, la température interne est
optimisée pour économiser I'énergie et
cette température peut étre différente de
celle qui est affichée a I'écran.
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+ Ne préchauffez pas le four lors de la
fonction d'utilisation « Chaleur tournante

éco ».

Aliment

Accessoire a utiliser

Position de I’étagere

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Petits gateaux Plateau standard * 3 180 30..40
Biscuit Plateau standard * 3 200 30..40
Pétisserie Plateau standard * 3 220 40 .. 50
Brioche Plateau standard * 3 200 30..40

* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

6.1.2 Viande, poisson et volaille

Les points clés des grillades

+ L'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.

« Il 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 mi-
nutes de cuisson pour chaque centimétre
d'épaisseur de la viande.

Table de cuisson pour viande, poisson et volaille

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

+ Le poisson doit étre placé sur une éta-
gére de niveau moyen ou bas dans une
assiette résistante a la chaleur.

+ Faites cuire les plats recommandés dans
le tableau de cuisson avec un seul pla-
teau.

Aliment Accessoire a uti- |[Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C) |Durée de cuis-

liser sation gére son (en min) (en-

viron)

Steak (entier) / Plateau standard |Convection natu- 3 15 mn 250/max, 6080
Roti (1 kg) * relle apres 180 ... 190
Jarret d'agneau  |Plateau standard |Convection natu- 3 15 mn 250/max, 110 . 120
(1,5-2 kg) * relle aprés 170

Grille métallique *
Poulet frit (1,8-2  |pjacez un plateau |Convection natu- 15 mn 250/max,

p 2 R 60 .. 80

kg) sur une étagere  |relle aprés 190

inférieure.

Grille métallique *
Poulet frit (1.8-2  |Placez un plateau |chaleur tournante |2 200.... 220 60 .. 80
kg) sur une étagére

inférieure.

Grille métallique *
Eoulet frit (1,82 |placez un plgteau Fonction«3D» |2 15 r‘nn12950/max, 60 . 80

9) sur une étagere apres 190
inférieure.
. Plateau standard [Convection natu- 25 mn 250/max,

Turquie (55kg) |, relle 1 aprés 180 .. 190 150 ... 210
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Aliment Accessoire a uti- |[Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C) |Durée de cuis-

liser sation gére son (en min) (en-
viron)
. Plateau standard . 25 mn 250/max,

Turquie (55kg) |, Fonction «3D» |1 aprés 180 .. 190 150 ... 210
Grille métallique *

Poisson Placez un plateau | Convection natu- |5 200 20..30
sur une étagére  |relle
inférieure.
Grille métallique *

Poisson Placez un plateau |Fonction « 3D » |3 200 20..30
sur une étagere
inférieure.

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.

6.1.3 Grille

La viande rouge, le poisson et la volaille
brunissent rapidement lorsqu'ils sont
grillés, ils gardent une belle cro(te et ne se
desséchent pas. Les filets de viande, les
brochettes, les saucisses ainsi que les lé-
gumes juteux (tomates, oignons, etc.) sont
particulierement adaptés aux grillades.

Avertissements généraux

Les 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 in-
tense. Ne placez pas non plus les ali-
ments trop loin a I'arriere de la grille. Il
s'agit de la zone la plus chaude et les ali-
ments gras peuvent prendre feu.

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

Table barbecue

Les points clés des grillades

Préparez autant que possible des ali-
ments dont I'épaisseur et |le poids sont si-
milaires a la grille.

Placez les morceaux a griller sur la grille
métallique ou sur la grille de barbecue
métallique en les répartissant sans dé-
passer les dimensions de I'appareil de
chauffage.

Les 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 ni-
veau souhaité dans le four. Si vous cuisi-
nez sur la grille métallique, faites glisser
la plaque de four vers I'étagére inférieure
pour récupérer I'huile. La plaque de four
que vous ferez glisser doit étre dimen-
sionnée de maniére a couvrir toute la sur-
face de la grille. Ce plateau peut ne pas
étre inclus dans I'appareil. Mettez un peu
d’eau dans la plaque de four pour faciliter
le nettoyage.

Aliment Accessoire a utiliser | Position de I’'étagére | Température (°C) Durée de cuisson
(en min) (environ)

Poisson Grille métallique 4- 250 20..25

Morceaux de volaille |Grille métallique 4- 250 25..35

Rzﬂj;tefzdgggqgg Grille métallique 4 250 20 ...30

Cotelette d’'agneau Grille métallique 4-5 250 20..25




Aliment Accessoire a utiliser

Position de I'étagére

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Température (°C)

Steak - (cubes de

viande) 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..4

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Retournez les morceaux d’'aliments aprés la moitié du temps total de grillage.

6.1.4 Cuisson a la vapeur

Informations générales

+ La cuisson a la vapeur ne peut étre effec-
tuée qu'avec les fonctions de cuisson a
la vapeur spécifiées dans le manuel. Voir
la section “Fonctions de fonctionnement
du four” [» 16] pour les fonctions de cuis-
son a la vapeur.

+ Sile préchauffage d’aliments est recom-
mandé dans la table de cuisson, veillez a
les mettre au four par la suite. Les durées

spécifiées au moment de l'approvisionne-
ment en eau indiquent le temps écoulé
aprés le préchauffage.

Le tableau de cuisson contient des re-
commandations de cuisson testées par
le fabricant. Vous pouvez régler la quanti-
té d'eau, la température, la fonction de
cuisson assistée a la vapeur et la durée
pour les aliments qui ne figurent pas
dans le tableau.

Faites la cuisson a la vapeur avec un seul
plateau.

Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau - Fonction « 3D »

Aliment Accessoire |Position de |Tempéra- Quantité Durée d’ad- |Durée de Poids ap-
a utiliser I'étagére ture (°C) d’eau a utili- [ mission cuisson (en |proximatif
ser (ml) d’eau (mn)** [min) (envi- |des ali-
ron) ments (g)
Painentier |1 ateaustan- |, 200 200 apréslepré- |55 4o 820
dard * chauffage
Grille métal-
lique *
Poulet frit 25 mn 250/
K Placez un 2 max, aprés {250 25 60 .. 70 2000
(1.8-2kg) plateau sur 190
une étagere
inférieure.
Entrecote Plateau stan-
(piece 3 180 250 15 40 ..55 1000
) dard *
unique)
Jarrets Plateau stan- apres le pré-
d’agneau aux 3 170 250+250%+« [3PFESIEPTE 194 170 |2000
. dard * chauffage
légumes
Painalale- |Plateau stan- 3 180 100 aprés le pré- 25 35 1200
vure dard * chauffage
Gateau au Plateau stan- 3 120 150 Avant le pré- 50 60 1450
fromage dard * chauffage
Baguette de |Plateau stan- 3 200 150 aprés le pré- 25 35 800
poulet dard * chauffage
Pommes de |Plateau stan- 3 190 150 25 45 55 500
terre au four |dard *
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Aliment Accessoire |Position de |Tempéra- Quantité Durée d’ad- |Durée de Poids ap-

a utiliser I'étagére ture (°C) d’eau a utili- [ mission cuisson (en |proximatif
ser (ml) d’eau (mn)** [min) (envi- |des ali-
ron) ments (g)

Pain pour Plateau stan- apres le pré-

hamburger |dard * 3 180 150 chauffage 20 .30 800

S’aumon aux |Plateau stan- 3 180 100 apres le pré- 25 35 500

légumes dard * chauffage

** Indique le temps écoulé apres le préchauffage.

* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

*** Ajoutez 250 ml d’eau supplémentaires a la moitié du temps de cuisson.

6.1.5 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 controle.

Tableau de cuisson pour repas expérimentaux

Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de Iéta-
gére

Température (°C)

Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

Sablé (biscuit su-

Convection natu-

pince sur grille
métallique **

relle

! Plateau standard 3 140 20 .30
cré) * relle
Sur les modeéles
avec étageéres en
5 (biscuit sU- fil métallique :3
Sa’ble (biscuit su flateau standard Chaleur tournante i 140 15 .25
cré) Sur les modéles
sans étageres en
fil métallique : :2
Petits gateaux flateau standard ?eclvlr;vectlon natu- 3 160 25 35
Sur les modéles
avec étageéres en
fil métallique : 3
Petits gateaux E’Iateau standard Chaleur tournante . 150 25..35
Sur les modéles
sans étageres en
fil métallique : : 2
Moule a gateau
rond, 26 cm de Convection natu-
Génoise diametre avec 2 160 30..40
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Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de I’éta-
gére

Température (°C)

Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

Génoise

Moule a gateau
rond, 26 cm de
diametre avec
pince sur grille
métallique **

Chaleur tournante

N

160

30..40

Tarte aux
pommes

Moule rond en
métal noir, 20 cm
de diamétre sur

grille métallique
*%

Convection natu-
relle

180

50..70

Tarte aux
pommes

Moule rond en
métal noir, 20 cm
de diamétre sur

grille métallique
*%

Chaleur tournante

N

170

50..70

Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de I'éta-
gére

Température (°C)

Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

Sablé (biscuit su-

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

sans étageres en
fil métallique :
140

. . |Chaleur tournante (2 -4 140 15..25
cré) 4-Plateau de pa-
tisseries *
N Sur les modéles
Sur les modéles P
avec étagéres en avec etageres en
2-Plateau stan- il métalligue 150 fil métallique : 25
X dard * que-1S8 1 a0
Petits gateaux Chaleur tournante (2 -4 Sur les modéles

Sur les modéles
sans étageres en
fil métallique : : 30
.. 45

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

Aliment

Accessoire a utiliser

Position de I’étagere

Température (°C)

Durée de cuisson

(en min) (environ)

Boulettes de viande

(veau) - 12 Quantité 250

Grille métallique 4 20..30

250

1.

4

Pain grillé

Grille métallique

4

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Retournez les morceaux d’'aliments aprés la moitié du temps total de grillage.
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7 Entretien et nettoyage

+ Ne lavez aucun composant de votre ap-
pareil au lave-vaisselle, sauf indication
contraire dans le manuel d'utilisation.

7.1 Consignes de nettoyage générales
Avertissements généraux

+ Attendez que I'appareil refroidisse avant
de le nettoyer. Les surfaces chaudes
peuvent causer des brilures !

+ N'appliquez pas les détergents directe-
ment sur les surfaces chaudes. lls
peuvent provoquer des taches perma-
nentes.

+ L'appareil doit étre soigneusement net-
toyé et séché apres chaque utilisation.
Ainsi, les résidus alimentaires sont fa-
ciles a nettoyer et ces résidus ne brilent
pas lorsque I'appareil est réutilisé ulté-
rieurement. Ainsi, la durée de vie de I'ap-
pareil est prolongée et les problemes fré-
gquemment rencontrés sont réduits.

+ N'utilisez pas de produits de nettoyage a
vapeur pour le nettoyage.

+ Certains détergents ou agents de net-
toyage endommagent la surface. Les
produits de nettoyage inadaptés sont :
I'eau de Javel, les produits de nettoyage
contenant de 'ammoniac, de I'acide ou
du chlorure, les produits de nettoyage a
vapeur, les détartrants, les détachants et
les antirouilles, les produits de nettoyage
abrasifs (cremes nettoyantes, poudre a
récurer, creme a récurer, épurateur abra-
sif et grattant, fil de fer, éponges, tor-
chons de nettoyage contenant de la sale-
té et des résidus de détergent).

+ Aucun produit de nettoyage spécial n'est
nécessaire lors du nettoyage effectué
aprés chaque utilisation. Nettoyez I'appa-
reil a l'aide d'un détergent pour lave-vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux
ou d'une éponge, puis séchez-le avec un
chiffon sec.Nettoyez I'appareil a I'aide
d’'un détergent a vaisselle, d’eau chaude
et d’'un chiffon doux ou d’'une éponge et
séchez-le a I'aide d’un chiffon sec.

+ Assurez-vous d'essuyer completement
tout le liquide restant aprés le nettoyage
et nettoyez immédiatement toute écla-
boussure d’aliments pendant la cuisson.
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Inox - surfaces inoxydables

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

La surface en acier inoxydable ou en inox
peut changer de couleur avec le temps.
C’est normal. Apres chaque opération,
nettoyez avec un détergent adapté a la
surface en acier inoxydable ou en inox.
Nettoyez a I'aide d'un chiffon doux sa-
vonneux et d'un détergent liquide (non
abrasif) adapté a la surface en inox, en
prenant soin d’essuyer dans un sens.
Elimine immédiatement et sans attendre
les taches de calcaire, d'huile, d'amidon,
de lait et de protéines sur les surfaces en
verre et en inox. A la longue, les taches
peuvent causer la rouille.

Les nettoyants pulvérisés/appliqués sur
la surface doivent étre nettoyés immédia-
tement. Les nettoyants abrasifs qui res-
tent sur la surface la font blanchir.

Surfaces émaillées

Apres chaque utilisation, nettoyez les
surfaces émaillées a I'aide d'un détergent
a vaisselle, d’eau chaude et d'un chiffon
doux ou d’'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

Si votre produit dispose d'une fonction de
nettoyage facile a la vapeur, vous pouvez
vous en servir pour les salissures légéres
non permanentes. (Voir “Nettoyage facile
ala vapeur [» 39]")

Pour les taches difficiles, vous pouvez
utiliser un nettoyant pour four et grill re-
commandé sur le site Web de la marque
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 re-
froidir. Le nettoyage sur des surfaces
chaudes crée a la fois un risque d'incen-
die et des dommages a la surface
émaillée.

Surfaces catalytiques

Les parois latérales de la zone de cuis-
son peuvent uniquement étre recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela
varie selon le modele.

Les parois catalytiques ont une surface
|égerement mate et poreuse. Ne nettoyez
pas les parois catalytiques du four.

Les surfaces catalytiques absorbent de
I'huile grace a sa structure poreuse et
commencent a briller lorsque la surface
est saturée d’'huile, dans ce cas il est re-
commandé de remplacer les piéces.

Surfaces en verre

Lorsque vous nettoyez des surfaces en
verre, n'utilisez pas de grattoirs métal-
liques durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. lls peuvent endommager la sur-
face en verre.

Nettoyez I'appareil a I'aide d'un détergent
a vaisselle, d’eau chaude et d’'un chiffon
en microfibres spécifique pour les sur-
faces 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 I'eau
froide et séchez a I'aide d'un chiffon en
microfibres sec et propre. Les résidus de
détergent peuvent endommager la sur-
face du verre la prochaine fois.

Les résidus séchés sur la surface du
verre ne doivent en aucun cas étre net-
toyés avec des couteaux dentelés, du fil
laine métallique ou des outils de grattage
similaires.

Vous pouvez éliminer les taches de cal-
cium (taches jaunes) sur la surface du
verre a I'aide d’'un agent de détartrage
disponible sur le marché, tel que le vi-
naigre ou le jus de citron.

Si la surface est trés sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a I'aide
d’'une éponge et patientez longtemps

qu'il agisse correctement. Nettoyez en-
suite la surface en verre a l'aide d'un chif-
fon humide.

+ Les décolorations et les taches sur la sur-
face en verre sont normales et ne pré-
sentent pas de défauts.

Pieces en plastique et surfaces peintes

+ Nettoyez les piéces en plastiques et les
surfaces peintes a I'aide d'un détergent 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.
Ils peuvent endommager les surfaces.

+ Assurez-vous que les joints des compo-
sants de I'appareil ne sont pas laissés
humides et avec du détergent. Autre-
ment, ces joints risquent de se corroder

7.2 Accessoires de nettoyage

N’introduisez pas les accessoires de I'appa-
reil dans un lave-vaisselle sauf indication
contraire dans le manuel d'utilisation.

7.3 Nettoyage du panneau de com-
mande

+ Lors du nettoyage des panneaux et du
bouton de commande, essuyez le pan-
neau 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. Le panneau de commande et
les boutons peuvent étre endommagés.

+ Lors du nettoyage des panneaux en inox
et du bouton de commande, n'utilisez
pas d'agents de nettoyage pour inox au-
tour du bouton. Les indicateurs situés au-
tour du bouton peuvent étre effacés.

+ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d'un chiffon doux humide
et séchez-les a I'aide d'un chiffon sec. Si
votre produit est doté d’'une fonction de
verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant de procéder
au nettoyage du panneau de commande.
Dans le cas contraire, une détection in-
correcte peut se produire sur les touches.
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7.4 Nettoyage de I'intérieur du four
(zone de cuisson)

Suivez les étapes de nettoyage décrites
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surface de votre four.

Nettoyage des parois latérales du four

Les parois latérales de la zone de cuisson
peuvent uniquement étre recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela va-
rie selon le modéle. S'il existe une paroi ca-
talytique, reportez-vous a la section « Pa-

rois catalytiques » pour plus d'informations.

Si votre produit est un modele a étageres
grillagées, retirez les étageres grillagées
avant de nettoyer les parois latérales. Ter-
minez ensuite le nettoyage tel que décrit
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surfaces de la paroi latérale.

Pour retirer les étagéeres métalliques la-
térales :

1. Retirez la partie avant de I'étagere mé-
tallique en la tirant sur la paroi latérale
dans la direction opposée.

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

3. Pourinsérer a nouveau les étageres, les
procédures appliquées lors de leur re-
trait doivent étre répétées de la fin au
début, respectivement.

Nettoyage du bassin d'eau a la base du
four

Selon la fréquence des opérations de net-
toyage et de cuisson a la vapeur et la dure-
té de I'eau utilisée, des taches de calcaire
peuvent apparaitre dans le bassin d'eau si-
tué a la base du four.

Pour éliminer le calcaire qui peut se
trouver dans le bassin d'eau a la base
du four apreés les opérations de cuisson
assistée par la vapeur - nettoyage facile
a la vapeur, aprés 2 ou 3 opérations :

1. Ajoutez 350 cc de vinaigre blanc (I'acidi-
té du vinaigre ne doit pas dépasser 6 %)
dans le bassin d'eau a la base du four.

2. Attendez au moins 30 minutes pour per-
mettre au vinaigre de dissoudre les rési-
dus de chaux a température ambiante.

3. Nettoyez la piscine d'eau avec un chif-
fon doux et humide avec un chiffon sec.

N'utilisez pas de produits de net-

@ toyage contenant des acides ou
des chlorures pour nettoyer le bas-
sin d'eau situé a la base du four. Ne
nettoyez pas par grattage la chaux
qui peut se former dans la flaque
d'eau a la base du four. Dans le cas
contraire, la base de I'appareil sera
endommagée.

Afin d'augmenter I'efficacité du détar-
trage probable du bassin, en plus des
étapes de détartrage ci-dessus, aprés
toutes les 10 utilisations :

Sélectionnez une fonction de fonctionne-
ment dans laquelle le chauffage inférieur
est actif et faites fonctionner le four a 100
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°C pendant 2 a 3 minutes. Ensuite, éteignez
le four et pulvérisez le nettoyant intérieur
pour four et gril recommandé sur le site
Web de la marque de votre produit dans le
bassin sur le bas du four et laissez agir
pendant 5 minutes. Apres 5 minutes, es-
suyez le bassin sur le bas du four avec un
chiffon microfibre humide et séchez-le.

7.5 Nettoyage facile a la vapeur

Cela permet de nettoyer facilement la sale-
té (qui ne reste pas longtemps) qui est ra-
mollie par la vapeur a l'intérieur du four et
par les gouttelettes d'eau condensées dans
les surfaces internes du four.

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

2. Poussez le réservoir d'eau sur le pan-
neau de commande de votre four et reti-
rez le réservoir de son emplacement.
Remplissez le réservoir avec 200 ml
d'eau.

lors de I'ouverture de la porte. Cela peut
présenter un risque de brdlures. Faites at-
tention lorsque vous ouvrez la porte.

Pour les saletés tenaces, nettoyez le pro-
duit a l'aide d'un détergent pour lave-vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux ou
d'une éponge, puis séchez-le avec un chif-
fon sec.

Dans la fonction de nettoyage fa-
@ cile a la vapeur, il est prévu que

I'eau ajoutée au fond du four s'éva-
pore et se condense sur l'intérieur
du four et sur la porte du four afin
de ramollir la saleté légere qui s'est
formée dans votre four. La conden-
sation qui s'est formée sur la porte
du four peut s'écouler lorsque la
porte du four est ouverte. dés que
vous ouvrez la porte du four, es-

suyez la condensation.

N'utilisez pas de I'eau distillée ou
@ filtrée. Utilisez uniquement des

eaux prétes a I'emploi. N'utilisez
pas de solutions inflammables, al-

coolisées ou de particules solides a
la place de I'eau.

3. Placez le réservoir d'eau dans son em-
placement et poussez-le. L'eau com-
mence a remplir la cuve située au fond
du four.

4. Réglez le four sur le mode de fonction-
nement "nettoyage vapeur facile" et
faites-le fonctionner a 100°C pendant 20
minutes.

Ouvrez immédiatement la porte et essuyez

I'intérieur du four avec une éponge ou un

chiffon humide. De la vapeur sera libérée

(Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il
se peut qu'il ne soit pas disponible pour
votre appareil.) Aprés la condensation a l'in-
térieur du four, une flaque ou de I'humidité
peut se produire dans le canal de la piscine
sous le four. Essuyez ce canal de piscine
avec un chiffon humide apres utilisation et
séchez-le.

e B

7.6 Nettoyage de la porte 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 fe-
nétres 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 l'aide d'un détergent a vais-
selle, d’eau chaude et d’un chiffon doux ou
d’'une éponge et séchez-les a 'aide d’'un
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chiffon sec. Pour les résidus de calcaire qui

peuvent se former sur la vitre du four, es-
suyez la vitre avec du vinaigre et rincez.

N'utilisez pas de produits de net-
@ toyage abrasifs durs, de grattoirs

métalliques, de fil de laine métal-

lique ou de produits d'eau de Javel

pour nettoyer la porte et le verre du
four.

Retrait de la porte du four
1. Ouvrez la porte du four.

2. Ouvrez les attaches du support de char-
niére de la porte avant a droite et a
gauche en les poussant vers le bas
comme illustré sur la figure.

3. Les types de charniéres varient en (A),
(B), (C) selon le modéle de produit. Les
figures suivantes montrent comment
ouvrir chaque type de charniere.

4. La charniére de type (A) est disponible
dans les types de portes normales.

8K

5. La charniére de type (B) est disponible
dans les types de portes a fermeture
souple.

6. La charniére de type (C) est disponible
dans les types de portes a ouverture/
fermeture souple.

7. Mettez la porte du four en position semi-
ouverte.

8. 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 re-
trait doivent étre répétées de la fin
au début, respectivement. Lors de
l'installation de la porte, assurez-
vous de fermer les attaches sur le
support de charniére.

7.7 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 nettoyage.

1. Ouvrez la porte du four.

2. Tirez vers vous le composant en plas-
tique fixé sur la partie supérieure de la
porte avant en poussant simultanément
sur les points de pression des deux c6-
tés du composant et retirez-le.
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3. Soulevez délicatement la vitre intérieure
(1) vers « A » puis retirez-la en tirant
vers « B » comme l'illustre la figure.

1 Vitre intérieure 2*  Vitre intérieure (Il se
peut qu'il ne soit pas
disponible pour votre
produit)

4. Sivotre appareil est doté d’une vitre in-
térieure (2), répétez la méme procédure
pour la retirer (2).

5. La premiére étape du montage de la
porte consiste a insérer la vitre inté-
rieure (2). Placez le bord biseauté du
verre de maniére a ce qu'il rejoigne le
bord biseauté de la fente en plastique.
(Si votre appareil comporte une vitre in-
térieure). 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 c6té impri-
mé de la vitre sur la vitre intérieure. Il est
essentiel de placer les coins inférieurs
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 entendiez
un « clic ».

7.8 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, net-
toyez-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
étapes suivantes.

Remplacement de la lampe du four

Avertissements généraux

+ Pour éviter tout risque d'électrocution
avant le remplacement de la lampe du
four, débranchez I'appareil et attendez
que le four refroidisse. Les surfaces
chaudes peuvent causer des brdlures !

+ Ce four est alimenté par une lampe a in-
candescence de moins de 40 W, de
moins de 60 mm de hauteur, de moins de
30 mm de diamétre, ou une lampe halo-
géne a douille G9 de moins de 60 W de
puissance. Les lampes sont adaptées a
un fonctionnement a des températures
supérieures a 300 °C. Les lampes pour
fours sont disponibles aupreés des ser-
vices agréés ou des techniciens agréés.
Cet appareil contient une lampe de
classe énergétique G.

+ La 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 l'utilisa-
teur de voir les aliments.

+ Les lampes utilisées dans cet appareil
doivent résister a des conditions phy-
siques extrémes telles que des tempéra-
tures supérieures a 50 °C.
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Si votre four est équipé d’une lampe
ronde,

1. Débranchez I'appareil de la prise élec-

2. Retirez les étageéres grillagées confor-
mément a la description.

trique.

. Retirez le couvercle en verre en le tour-
nant dans le sens antihoraire.

P,

&

3

. Silalampe du four est de type (A) illus-
tré dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la fi-
gure et remplacez-la par une nouvelle.
S'il s'agit d'un modele de type (B), reti-

P

. Soulevez le couvercle de protection en

verre de la lampe a l'aide d'un tournevis.
Retirez d'abord la vis, s'il y a une vis sur
la lampe carrée de votre produit.

Si la lampe du four est de type (A) illus-
tré dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la fi-

rez-le comme indiqué sur la figure et
remplacez-le par un nouveau.

gure et remplacez-la par une nouvelle.
S'il s'agit d'un modele de type (B), reti-

rez-le comme indiqué sur la figure et
remplacez-le par un nouveau.

4. Remettez le couvercle en verre.
Si votre four est équipé d’une lampe
carrée,

1. Débranchez I'appareil de la prise élec-

trique.

8 Deépannage

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

Si le probléme persiste méme apres obser-

vation des instructions contenues dans

cette partie, contactez votre fournisseur ou

un service de maintenance agréé. N'es-

sayez jamais de réparer votre appareil par

vous-méme.

De la vapeur se dégage lorsque le four

fonctionne.

+ Il est normal de voir de la vapeur qui
s'échappe pendant le fonctionnement.
>>> Ceci n’est pas une erreur.
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Des gouttelettes d'eau apparaissent pen-
dant la cuisson

La vapeur générée pendant la cuisson se
condense lorsqu'elle entre en contact
avec des surfaces froides a l'extérieur du
produit et peut former des gouttelettes
d'eau. >>> Ceci n'est pas une erreur.

Des bruits métalliques se produisent pen-
dant que I'appareil chauffe et refroidit.

Les parties métalliques peuvent se dilater
et produire des sons lorsqu'elles sont
chauffées. >>> Ceci n'est pas une erreur.

L'appareil ne fonctionne pas.

Le fusible peut étre défaillant ou grillé.
>>> Vérifiez les fusibles dans la boite a
fusibles. Remplacez-les si nécessaire ou
remettez-les en marche.

Il se peut que I'appareil ne soit pas bran-
ché sur la prise (mise a la terre). >>> Véri-
fiez que I'appareil est bien branché sur la
prise.

(Si votre appareil est équipé d’'une minu-
terie) Les touches du panneau de com-
mande ne fonctionnent pas. >>> Si votre
produit est équipé d'un verrou a clé, le
verrou a clé peut étre activé, désactivez
le verrou a clé.

Le voyant du four n'est pas allumé.

La lampe du four est peut-étre défec-
tueuse. >>> Remplacez la lampe du four.
Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

Le four ne chauffe pas.

Le four peut ne pas étre réglé sur une
fonction de cuisson et/ou une tempéra-
ture spécifique. >>> Réglez le four sur
une fonction de cuisson et/ou une tem-
pérature spécifiques.

Pour les modeéles avec minuterie, I'heure
n'est pas réglée. >>> Réglez I'heure.

Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

(Pour les modeéles avec minuterie) L'affi-
chage de la minuterie clignote ou le sym-
bole de la minuterie reste ouvert.

+ ll'y a déja eu une panne de courant. >>>
Réglez la durée/Désactivez le bouton de
fonction de I'appareil et mettez-le a nou-
veau dans la position souhaitée.

H ELEMENTS
PAPIER

A DEPOSER A DEPOSER
EN MAGASIN  EN DECHETERIE

REPRISE
Cet appareil ALA LIVRAISON

et ses accessoires
se recyclent

Points de collecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil !

FR/ 43




> 50

el e

selas Jadl cadle LglgiSsg 6395 gguanll wlxiio U pasy ol 2 o Beko .qiiall JHLisy 1S
el plasiwl U8 dods 5,31 33Lg aly aliey I 13 6eL,8 > Ui .aiSon

lauds Loz (s lall 0igd . pasiwall Jd> 8 63,10l olyindly ologlrall e Jylicl L8 gio
285 28 il sV o dxiiog

olaall 1bg i puogi pi .l azo 180 3T Lasuil giiall culach 3] . pasiwall JJx, laais|
13D 3 eiial Lg>Moos clas VI Blisiwl §,bb9 plasiwYly

coxstuall J> 9 lg3Losl soo

Lol ol 8lgll I 38, 28 las f
680 plasiuwl aila 91 dage wlogleo @

paziwall JJ> 8l

o3l pdawdl i f

iy 9l @iiall $olo Gl aie gy 28 sVl lasdl  las]

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

Made in TURKEY

AR/ 44



65 il L9 Ll e dole Clpiz 11 oloxall Jgax
66 e ol plaby clizxeall  1-1-1 - o
L o>lodls Jawdls ponlll ¥t 28 ol “’l‘“‘l“‘j !
69 oo Glgadl  ¥1-1 A0 pladl jo,e 1)
70 s JBl bacluny Lglall g1 40 Aol o ally JaloVl doaw Y21
4 R dosbVl i3] 011 e aaVl lloly
adniillo & A7 e asl | doMadl ¥
7 doidlly Blall v 48 J<‘j-jlmll aoMw £
73 e Wolell whill ologles V-V yg oluS,dl aodaw  0-)
T4 e uLa.kloﬂ u..]a.u Y-V A ra|.xkuu§” Mu‘w 1)
T4 e Ml Q>_9J WA A 50 6J|).>J| i, uLu.IJ uly-\k: V-1
74 ddlio) Il o pdll il &V 50 olaxlall plasiwl A
................................................ (u.@.b.” 50 u;@-la-” cl“| a0l Q-1
75 Jedl ol bl 0-v 5y e )en)
76 e U_).Q.“ L.JLJ wulnis 1-v 52 uu]aullg GJLuD.” Ju} aoMud] 11-)
/A oall ol sl gl @l vy L
77 e el gluas cadnis AV 52 S oo Y
. 52 s obladl azgi -y
V£ J Wolg el Blasuwl A - *
ol e 52 asleS)l oLl amed Jla¥l 11y
oo Lalzily agg iUyl 6362V
.............. Jlaziw Jyla)l & qiiall
52 s OVl slogleo Y-
52 s Sl 8gi) Cluogi  Y-¥
53 dxio ¥
53 iioll dorao  1-Y
54 ol (9 aSxill d>g) J| dorse  Y-¥
.......................................... lgolxiawlg
54 e pSxill da>g)  N-T-Y
54 o ol pSx @yl € dorio  Y-Y-Y
55 el i aslbg Y-Y
55 il olaxlo &Y
56 s inll olaxlo plaziwl  0-Y
59 e auall olavlgall ¥
60 SV plaiwdl €
60 e, 6,30 J9Y 8ol ko 1-£
60 JVl il v-g
61 ol plasawl 0
61 o ol plaiwl o€ dole clogles  1-0
[ R ol S pSaill 6059 s Y-0
62 e Sl 8acliay gl Y0
63
65

AR/ 45



aoMudl cladss 1 /N

9l @il 9 quiiall paciawsi ¥ @
3l amls ol ol ol ol il
9 plaziwM Lawaze il 132
o enabgall Eillas (99 J;lall

Josll ©liny ilSally 42 lioll
S5V

> plasiwl Laase 5l o e
S99 Lo 2500 gly _adl gl
>l alow Sgie

V| il 138 placiwl joz Vipin @
w2 V9 add elall ol,eY

Jio «ll3 e Lol,EY aolasiwl

.49l a9

2035 @3y ¢ all plasil ¢Sou @
clgidly Jallg 3lg plekll

il 138 placiuwl pac Loy @
o€ ezl 91 GLbYI
ouNoll 9l ibsliall gudss oo
weudall le

JlabVl doMw MA

Al i 0l
aadVl o Llguxlg

Jb o ziinl] 13D plaiwl oSay @
\DB#»JS(ywkéélaDtJAD‘JUﬂoy|
ugiley Gl LoliVlg (999 Lad
9l @l obleall L9 Lads o0
o3l Lass 9l cadasll 9l dpuxl
vseasy pgl Ll 48,20l
Sle pen @ 9l SL
iiall Lbl3o9 oYl plaziw]

ioMaad| o lolss gl 135 oicii, o [0

duasuidl & Loyl blko gial dosMI
bl LYl gl

31 oz J) iioll pulus oo 13] @
o,V ol Luazuidl plasiuw
Lol o pivbiadl e plasiwl
QULahgloAiLuA“‘Jﬁ)qu&
eli=Vl 35Lolly (uinll &logleo
aball ol s3I

sl e agdumall a il Joxis o)) @
oig pLYI pac e @i 28 Lol
RPN

S olodsil 03 glil pac sd9. @
olao sl Jlay

Jlacl cl,>| e Wil Lo, e
as il JsS o 2MuoVl9 s il
dgl 9l 6asizall doail 9l dsiaoll
.83 9imall &l @z il

olixlog HLe glad Ll paziwl e
gl

sl guiall o 52> sl Mol pas Vo
i>luo s e Lai al bo allaiwl
el > (9

Lle aid oMoasi slel>l psi Ve

iall
¥l o,e 1 /N
plaziwl zinll 13D puouai os @

Luwlio uud 968 @5 (09 - Jsial
Syl plasiw

AR/ 46



oo aadlg aslall LS g5l .2
ol (9 39>g0ll Lulall

&ind dojW| olbli>Vl izl .3
ol Jo35 o JlabV

2ioll cuell JabW zows V.4
JsasJl giog 5 oS, Lo

asles)l aotadl v AN\

a0 230 33y guall Jog o
bl clowaill §il gan,
>l g9ill Bale le axiogall
dlouwle, oWl cus s e ol e
iiod| pmy\}f}ycb_,éws
[ad=all 25lol) 1899 L2y, 09>
gibogll

Jwogill 91 Gulall 098, ol e @
Jem 0B L9 Sleal) Slesl
(San 3 oSy p) 13]5 .ay] Jswogll
seoo) &l JUd 0eSs ol
ol e (el Il g plies
Lo asall lg Juai il asl S
Ja99 asl el ilolll 2o (§91oi
Sl oo LlbdYl gua>

seanll Jusic @89l 9l piiall Juadl e
aluwally Mol wllac el Ji8
il

2gl o by 33y giiall Juog @
Lle 63axall 33,1ls il Sl
.ol als

LB e soizy elxiio S5 o) 13]) @
Jwogidl LIS 1naé paziawld (Lo,
Slawvlgall” puud S aiogall

iy ially JabVl el Vo @

&lwog il Jlabll pga, ol Vi

wasus Jid oS, o) b pasiiuuall
.pgde O iy

Qoaﬁn“|ﬂpruﬂw|plch£§q°
avadl ohaall 593 Lokl Jd
lou) 839220)l dylasll 9l duu=l gl
Al 9 Y (JlabVl s 9
peuili 1 BLwYI e pgils,
oW o loylsill

S JlabVl gy ol Lo @
el pgie pac ploa)

ole 8,13 asl el 8521 s @
13 .aadVl o llguxllg JlabVl 6L>
Sllgly JabVl sy ol (osuiy V
9l aide loalusy i 9l uiolly a2Vl
.ogl>

JablI | Juay 28 el gias Ve
| guall 555

alouwl oS5« plasiw Y elils iz @
ledl Jsuo9)l Seas Ll iial
aiall 8 ey JabYI gl sl

Joliio o, [y wadsill slgay lasi>| e
S| (9 Jiow jloz dnid . Jlabl
Szl 9l aloW Lo =il

sl g ¥ Bsiao LI 098y lais> ©
JabW zows 9l ale dyss cluil
Ml (9 s 289 cade Lwglzll,
oWl oMaiss 5] 91 ¢l

aall ool o Lalzidl Jid e
800l €9

oo alljl pd9 adlall Ly ld Juadl .1

wiall

AR/ 47



oy @l dlw @l > S e
9l dzianll &S il dowly alaiwl
o»z‘iuaiﬁ;gi‘m;:&.ob)'f).o
dglxll 39 (65 ygimall &S il
: Adloizo jlol2o £999 19>

S o8l pluas Jlasiuwl Jid: i e
slao¥l i3l e @ioll Juad o
doo 9> Llas cazd syl
G991 9l zaiall sl .l g8
Lol (920 o sgaoll Jisis

Alw e sgizy Jjle> o5 13

) 'owl89

o9 iiall Jul 209 loles s @
b ol -:J_gS_é.ogi_,_g..:&o owls
owlall JBs] o 2T . udall
O 289 V]9 . pudall (9 JolSUL
wois Il 5382 Lao Sy &Mool
B>

oo (S 5leall JBo| i @
aio 20 9l aalns e 9l doxino
639>gall Luylaall Jio) cloll
oty 39 Jasll 6aio oo 8l
93> oo s daid V]9 . (cloll L]
G20 ol ol ilseS pulo
o i lgS

lakio 20 1l Guwla)l Juoli Ve

owudall o pulall counl e
o0 Yoy Luwlall puu> plasiwl,
PPRTSRO |

Jail ot £ /N

a8Ua)l 51x0) Huae oo ol Juadl @
alss i gl

Jawl Sla)l dllw iy pés Y @

Juii e i S gaai ¥ .aal39 giiall

Al L5 ooy Y @bl el e
Y aiwoMo 9l (asuw 91 adlall
8,lL,> Hanae

)l IS Lyl pac oo a5k e
A2y 450 9 iiall g9 lisl
aglai 9l aa

b ol Lalsdl alowd] uay @
WL Guali VI oy aolaiwl aic
Vo .ziiall Lalsl alawll adlall
walill o 20 29 ail9

ol 9 Al oMW s Y @
2lawVl 998 1B 05 Y9 ¢4l
w93y 289 all> BMzy iz Lull
B> weis (S g JSII Jle
Sl 651l S ds

V.1aad LoVl LISUI paciwl
.aal 9l dcglngo oML paius

>a2i0 9l 205 Ul pacins Ve
o Jasiad uylgal]

9l anizall doazdl S 0y Juail @
avizoll Jozall placiwY > giwoll
plaziwl lgd 0oSy Ll oI 9
o950 (Ul goil) o Joo

a0l S50 9l > gimally Juail @
e @llall las Job oIS 13] nizall
oawlio

ol dgazall aSUAJl j3lan ¢y 25 @
Jeiing 8y 63a2i0)] L laall
5ol é3a2i0ll Gulioll gl
aiioll e Iy dgaxoll adlall

AR/ 48



Ll ajle slgo sl plasiwl wizs @ o iioll Jo> 18 . s miioll @
SV o L3l o5l dlnsil SV e uasis
Qi o S Jaid Sausoll 5l/s LW pacius Ve
ouosid] deil a>g5 VI 2 @ .S, 9l @il
Jio 3,131 53kao9 6 uilall Jo>1 Sledl e cluil sl gias Ve
o9 iyl 9l asleSUl oLl Lagac lexdl
il i dalaio clo 39>9 xic ginll J&5 pac @
oy doall sblall e gile zuall (3 elo 5929 pac (o 2L
iially a3l a0 lgid Jadl Jid
.&>gido asl, p9 iiall Jai J| 2l Loaic ©
wx S)llazy glal wixde 9l olelis, BME old calss dla,
alacl cals puall wuS 5 pac by iy aap)ly chow s9do )
ad,s; @l eVl el a1 el
[pskos> g 2200 il SYRI 9@ gl gia) qiiall
Saiwdy obo gl ol 5le Laul il aaxdl il S5 Jid
il dansoll el dslaio cals als; a2y 4 b sl 3929 pac oo
3929 pac vl )90l a9 a0l 350 91 ) gimally Juail
8900l boglazsg miioll & uols aali > 9 aoizall
R i R Sl aodaw 01 /N
U7 Y
S 0lSe ks Jusdo a2, OIS I3] 8 I3 Iawiis @ i) (S eadl S
oo W ood ay gaiod] caiguw g ol a; Juogaw sl aSlall
Y9 Lmiall aiiall duoMo pac goall Jiis Sl
oiall, Jogall ulall ialae clil a8lg wljlad logs iyl e
. . oo o> daid Vg .Sl Jaill
ol doMuw 14@ Colandl Jog Aol 2 pe0)
JS a2y jledl Jisis Blay] o a5 e Sl
plaziwl aiiall Lozl qiiall S5 b e
6 i) giall pasius o) caS I3]0 iz .l sl 2929 pac o saill
o< adlall Juasdl gl aladls (alglo @b sl rg29 A 9 ziiall Sy
®laall 990 .4

AR/ 49



JlabVlsle| woy . pasudl_uolics
o) bo ziiall (e Olgiuw 8 aw 19>
Jbaiwl pgle SLLYI i
9l Iz alls slgo gias Y @
oY @il o wuall , eVl
cabis elil aislw oS adauwVl
om9 iy a0lS lws _Jc adl> o
ic gl Lelall el o8l UL pad
9l/9 Iy Bl G388 . aslgil
hise 9l/y g9
i el 3 b qiioll oS, @
duoMo iz e Lo, wexy
Lolieg o8l 31 aslul eV
ol ol5led el Lails o8 @
go Jolaill clisl 6,1, doglaall
kol

olaslall plisawl A1 A\

aSLul dlgiall g9 pgoll ¢y ®
B9l e quo Sy dsinally
wlogles e Jouaxll .dslull
plaziwl" awd @) cdduass
Solaxlall

olaxloll @85 a=y ouall UL lel e
V]9 gl dbuso J31> JolSIL
aalig LWl 2>y palouai 29 Lgild

el sl daotll a1 N\

ol pinall plasiwl sie Hi> ¢S @
oy JoxSULS .cllbol 8 agxsUl
289 adlell 6,1, wls s e

oo 9l Jlass 15] ol packis Y @
ol Juodl .aolasiuwl elsl calil

91 3 0mally Juail el Sl e
avizoll doazdl S 0

2>y bl cai 15] jlexl paziows VY @
GoSaw V9 asiis ol _olo¥l LI
il LoYlg 4,LoYl s Jus

oo o Y Slell Jle pugxi Ve
ol

olaad Al 9 1l mioll pasus Ve
plasiw] oy Gusill e 6 laull
bzl 91/ 9 Jo=sUI

ablall eluwVL blasYl pac oy @
elll aslais J3 1> Jleii
wois Il ells $38. 29 V9 .LJo>9
L. >

ulio wwexo ud ,ell jasso @
Bl ¥ il placiwl s
> guiall 9l llaall 9l Casilioll
wasiall le dbilaoll

29 aie il UL oMase J =i e
[ @id xie i 289 adM&]g LU
Sl o5zl cluas W6 (LW SV

2\.>__)> Oi-l:-l-{ ul_).i)kl V-\
8, A
09 ol eSS loic 1 yixs @
a2y aiioll GoSuuw «plaziwdl
e il ] Jeogll Sas il
iioll Luo) iz dlayx]l sl

AR/ 30



5> a0 oo el 6,L,> ole o
Jid o 63020l Sguasdll plasiw V]
slas (§,9 g Y .aianll &S il
ol 6acls e Iyl pgmid)

ol elil olixloall 999 ains Y @
- Geuall

i e 91 by Lsls lagiol @
0hi9> cuay Sl o slgall gial
oudll J31s elggll

Sa9all plawll dlasiy 1nad @5 @
Jagpall 315

duinall el oy plasuiawl S 2y @
dlilow 3lgo 91 635 &9 i Jlaianls
wl3 OV Ldipall (9 doadiuus
a8 luiall Jilouwdl cis ol Sou
> 9l ol JSiw 9 diwall e
gl Jleiv!

cllac a9 aic clogll 9935 Agiy @
82301 (§29 Lol Ol Say el
1 8281 oo il olic go
-l
sl elgidl &) plazdiwl aie
pleball ey b s By
ol b il 5,3V olgSally
LS GL> JSuiw ol Sy o0l glB
gl il J| 52339

289 .clgidl elisl o8l L glele
1B9,> as Ll glowVl s

elodl) cuwliall e plalall iy @
plelall s . Gu> Llas
gioi ¥ .aaSl elgid] 5 cuwlioll
bzl 5l (S 1> sy plalall

AV B 35> ot 9 oty

oVl GuoV 13 Jsiiy of oSoy

s Ll

o3 elebll Ly Jeiis ol oS @
0@ b el Jio (glall dslnio
el Jid Ll

plalall i Y 1l paud] s e
el U8 dcb oo isY o all
o9 iy 29 &9 V]9 .oae 9l
aLoYl L8 ol slaell pouill

oblab s 91 e iy pis Vo
S24s A9 . ,all u-9 asles 4>
[ ad=ll 9 aShi 18 sil agiall
Bl Jl oleb i

9l LY ol Gl ilewo giai Ve
el Lle 6 4ilo posioglVI 5il8,
wantis Ol Sy o8l o laull
68 W] 8 aaSTinll 8,21
el

aic il ololisVl J)lel 6 gio

slo0 91 i 825 &9 plaiuwl

:dliloo

eb] (9 pomidl slan §,9 gio @
cdgnall) o 8l g=2lo Lle 9l gl
2o (W I Lo caSlud] dylguidl
ol 48l L8 aiog plalall
>l elggll g9 s o9 o8l
8.9 o 8l el sl &bl @8
9l olaxloll o Jaw (il 62,3l
9 630 9)9 priws V.ol

AR/ 51



i) 5L olalniall paskiws Ve
92> (8 3 iy 28 u> lgl
sl ,eS doao

9l Sl o lalaiall pasins Y o
Bguall 9l dgazall o lasi Sl
el waidaid Gawill slgo ol SLull
03D s Ol Sy ._polo¥l LI
a3l alawVl Goas (9 slgal
1 usS
ol (8 adioll obll aypuas oy
$29: .oball Ul aaisy olwll
oyl 8 suiall eloll placiuwl
&92> I Wl Lglall (9
aSlaill glew oMo

SV 2 dalninll 039 .dylguidl p0

dasloll lgd Jouiv 189 dig5un

gl

VAN

Glwall JMS doMaddl  11-)
i

=%bu\}954;a]|>_,u¢>)jau|o
189,> iz budl plowVl s 288

Ui Sub €l giiall Juuszi Ve
Aoz D lade asuw 9l clall
lasL,eS doro & 92>

{(ROHS) 8,054l sloall 0 a3l aoi) JlizoVl
sloall o 3l ass go ai il (sl itall 3lsk,
(EU/2011/65) 19,991 >3l Lol 6 lazl
6,laally 6,Lall Slgall e iy VY 99
ol (9 lple Logaiall

Ol wlogles Y-¥

6oley dlB slgo o itall Ll Slgo s i
oo walzi V. aiboll dul Lxsloll @89 9l
B33 w53V obladl 9l Jjioll go el ollss
Jsd o 8333all sl slgo gaazs blis
ol olalull

aSlall jud9d Cluogi Y-¥

Lle jsi=ll oSay (EU 66/2014 axs\W Ladg

2l Jlay| 9 @dlall selaS Jo> ologleo

giiall go (89 50ll

xiio plaziwl le aJWl o1,V Jae luiw

:a8Uall 68,9909 dll 43,20 sy, loy

el Ui xaxall plelall xazs &3] o

el ayllno gl @Sty olol ¢,all (8 pasiwl o
Jiodl IS &)1l Jais

obladl azgs 1-Y

agl el obladl aei) JlmeVl 1-1-Y
aiinll o Lalzily asg,aIyl 6562Vl9
Jloiw L&l e
65629 asl,eSIl olladl azgi 8illay piiall 133
Jozy (EU/2012/19) 29,991 slsW g sV
obladl axgi Lo wuiai jo) iiell 138
(WEEE) au9 iUY1 63¢2Vl9 asl, g8l

Axwaéndﬂlagpmyuﬁﬁ
osley aLbld 659xll adle slgo9 cl 5>
Y 9.0l 6sley dunliog plaziw
Jall s quiall o alis
adjiall oLladl go Jla=iwN |
035 aio> 6, dlg (9 &3V wllally aslell
293 6sley danzall grozill bla sa>| J|
Il o Aoy a9 iSOV sl g8l 562V
acbluwg 01D guozill blas e dd=xall lijls)
S0 o e o S slell o Ll
Oluw¥l dxuog il e dulull

AR/ 52



0dll 8 83519 60 Gubb o LiST g J9L> @ cpazimall Jys 9l daogll (8 oo IS 13]
209 b e L)l s (S elall eliSay oﬂlvhawﬁ-wlo;xuﬂb&bw
U3 ) adlo] . SLadl Bl e gl )28 | PNFIRSCIR CPR (M A R
piand 5,3V gl 61510)l il g elai S 13)] 10 JI5 oo 29bi 60) guitall Jysiis adol o
il agay oJ ol OY adlall .8 cllae MW _gloll clgisl w89 Jud 818>
Jeseitill danbog (S gl el o all L gaas ¥ S it b _udgs diSan 13g:9 62100l gl
b piy pl 13] 79 ,a)ly $3LadYI il siial] 8,1, placiuwly el eSUl oo 720
290 &SI 6,13l é2 ) s i oI
SoLaidYI il kil daydog 8 adlall
loc 0@ 6,2l a5 walizs 289 " éa>9 ,ally
ALl Jle (09,20 o

dniio ¥
aiio)l doxdo V-V

»Y**

3

» 0

ebuaall ¥ pSzill dsg) )
(s3Vsall 2alll als) d>.9,0)l I ,z0 € aSLull 29,91 ¥
assall 1 Lo

93l giolgo A Sl glall oo &xid v

s olxid 1. slall Gl Q

clall O3

-

AR/ 33



Jo> dole 6,k e eMbYI il 13 9 liSay
bV Lglolasiwly ziiall aolJl pSxil d>gl
Slall Jasyy jeall (9 ooV | JLd oeSs 19
auall g5 e Blaiel

2uiall L Sl a>g) J| dosio Y-Y
lgolaziwly

pSll a>gl 1-Y-¥

P

s >BBHET

‘ max—

O ‘ ul 0
o ® [
&
B\ AEN CEECINCIE I 2507

9]

o*\:
o 5
| 220° zol[]' 180°

«4——@

aadogll S| oo ¥
o84all

&)

ac-am <@
i

x
\

U

~ 4D |5 E
NR =)
w (D
I )

65l )l glias
oblaeyl zlias
gliaall Jad pliso
dinlidl jgo,

2289 50,0

* el elgl cd9 5oy (O
ayiill jo : Q

gsladl o0 (B
(&)

aslaall Jad o, :

[= NS, BT SER VR R

; ©

&yl az s joy @
all Ssis jo,: ()
* Wl i o) :

2itoll go Blio 0684 ¥ 299 .giiall 5Lb e Blosel calisy*
JORRPEY

v v

Y 3

elall o3
8gall ¥

whxiio (9 @S (Laulie) Jaske JUd oIS 13
Il Gass (9 (Galaall) assall 13D ¢oS, aad
(@g9a0)l Laylaall) ade lnsall xic 2,3y cuxy
Vol 2851 (Laulsall 04 plasiwly lblacl laua)
DB sasdall Lol J3 1l dlall 5 g liaall
Jaiwly 5,31 6,0 ale ool doall el,2] a2

.wousoll
il oS5 a>g) € dordo Y-Y-Y
daboll sl [abo

2lico M3 o o8l S willby ayaxs liSay
209 o cmadl /Ll g3 )3l ol Laadngll Hlas
aalbgll yaxi (soleldl olsV) glall

oLl Lo,8

lesglo 25 il 8513l az ) yass diSay
ol 3l ol Lo Ll dzo Gande placiwl
(ssle) oVl slall 209 o dclull o) lac

0_)'_)2.” 0)))15_:9.0

W o wuall adz il 6,12l a2 )5 pgd diSay
42> jo) sy awlill e )Ll a5 o)
5oy LIRS gl e, aie anlidl e &)1,
Soazall 8,130l @ > s Losic 6,11 i o
aasis e ;31 6,0 6,1, 4255 5o, Lglass
Soazall @2l e oall U1 6,0,

AR/ 54



Dl willby o ,e o « wilbgll Joax 9
)Lzl el 9 sl Ud gl liSay il
25 . ailbgll 0ig) el Say Ll LisVlg eVl
oS id dxogall Jaziill glogl i iy

iy Lo qiall (9 il

ool Jikis illoy vy

szl cauogll

a2 Jlai
:\>_J)) OJL.k”
(44950

aboll o9 | dak

ey ol s laad oyl 9 Jos oluw a2 Y

wsll glas

dnabVl . Jass (LAl Lkl le) d>9,0)l lnis o3 lo i ol
2 ping ¢ 49,8l 61,5 a2 9 elan 93 Clull go 6aaxall
oo Jobol axlll (o dlolS delnd &,15Y o M1 cdoll godasll plall]

o> e soiz il dasbVl &l5Y oW1 el

a>9,all Jus il

cgguwuoiow‘,mwé@igh;;iwpwlwﬁ
82>19 dwmay glall pir sl Wlgd 9 fulayg eSUl gl wlixsally

caudly solall ¢l

Lol oLl dawlgs i oy sVl o3 Ll clogll 21595 s
el pi a>9,0)l plasiwl o8l el gz 5 a9 soluidl,
Jlgguy LBl Gulaid dadngll 04® plasiuwl Uyl Ly 62519 duiwa

6acluay _dawdl il
a>9,0ll

+
&

a>9,0)l LB dawles s piy Sl 3Ll clogll g1595 pis
dwlio Lgi] .d>9 0l plasiwl o 8l elul gaz 9 dcpung solwill
998, 0 dalize Clgime o SVl sasis _selall

59,0l ol

Ip|A>.u.u| oo y.\; aabgll 01 |n|.\kuu| Sy « aSUal L4903
S bl _glall c89 (oSams 10,8 Ldssio &> 220-160

Slas 9™

S LaidVI il
a>9,all,

Ll gl dwlio Ll .d> 9l sy el oLl Joasy

Ll daulbg

iy 459 40l iy dnasiall @daidly dslell @dadl ailby Jass
Bl o A s Jlusio Sy asgh >0l giiall o k> JS gl
LBl 6aclusy glall b Liayl dagog)l 03® plackian] g 63519 dsigas

"3D" sl 4l dausgll

oS oS, eloiil) calio Jams ¢l caiw e &SIl ol

ol lgis

i lellle][®]®][x

aiall olixle ¥

|ADU..9J.9_9u JxmuSa.C_gvao}JoD_g.:
p')kuuy| Blogly olaxloll Cavy ‘A.ul.ﬂ.”

bbb e 5 Loiel &9,0ll g=lall calizy .auall
olaxloll o> dxiio (9 901 VY 29 il
el > 9 d9g.0g0l

AR/ 55

U9 sazall ;L3 @3> Gllas 6 elxiio Jas, *



aiiall wlazlo plaziwl 0¥

&lall sl

gl dalnio 9 )1 giog) Cligine 5 129
839>00)l P18,V ad VIl i 48 Uyl liSay
all Lol oYl le

s aslw W9l b

~N

=N who

>

s aSlw 29,1 g9y b

A/
/

=N wpkrO

el o) e asLull dloidl giog

: Sl )l b

Bod )l e aslull dlsidl 229 s)9,2l o
algidl 209 clil 2o JSuin asbull awlll
53l oSy ol e« wellaall GBI e aSLull
>« Jiodl glo J21 0o dadall S poisoll
Bl wdgs dlass e aSLlull dloid] (ol
sl GuoMi) a8l dads 59l VI oy .Sl
el el

AR/ 56

i 9 639=g0)l slguall oguinis 29
ole ol 13 Gud9 .6, Ll Ll cany
305 bodic oguiwll aiy9 .dadbgll

10220l dasbVlg olixsoll go leolasiwl pi
6,68l glaall 199

9l 6,uS]l glasll 18 9l lizeol lgolasiwl px
aadioll oouill gz 91 6, lasll ausll daslbV
.clgid] aie

aSLull &lgadl

035 >0l plelall giog ol sl aslaziwl piy
-wsllaall 1 e agloy aldy

: aShw 9l b

s &L @8l 9 b




&SLull &lg.ill dalbg Sliy|
oo aSludl &loill gia) Slay] daylog s>
04® plasiwl . Shudl &)l 2,5 LMY

el .o loly dgguuy lolebo 21,3 diSay « dalbgll

> poW lgouw eliSay « aSLull &lgidl dlj|
03® j9lx chle Loy .90l dass | Juas

Lol Lgill5Y alnsill

: &Sl W)l b

aSLu @d)l bo- 2yl Blay] dadbs

wo MY 0 2yl @il Sli| diybg Lol Jid
oo B, il gl elsl . SLudl )l
Jai (> Joxi lgxawly Al Slayl Gudo
Sl st a5 chle oy .olo¥l Lilxl ]
Lolos al3¥ 1i®

: Sl @)1 o b

B9l e asLull dlgill giog $,9all o

2>19 olxl aSludl dloil) rouo JSuiy dwlxl B
aSLull &lgid] giog elisl .8l e lg=ing aic
zsisall e 531 oS ol Loy « wellaall GBI e
.do280ll 9

sl w9yl b

)Vl e ilsall giog Ll )9l oo

Ll z)al giog slil s JSuin dxsludl dwll
sl lgsle 0sSs ol v « ollaall 8
w2 Jiadl Lglo S o deriall (3 Jaxl
Gl Lo Byl Gubo e diwall (ol
omodid BlaYl Guiio §89 oy Y1 iz .Sl
ol Lalsdl sl

s aSlw a9l o b

S99 )l e ilgall giog Ll 90l (o
xe 2319 ol )l GeSy pue S dwl=ll
Gl e 2,0l giog clisl .8 )1 Ll asing

o Jaxll pouanll lgsl> 0eSu Ol vy « wsllaall
ao0iall

AR/ 57



Oliadg dxSlu ad)l; jlo-dueSuld] Gliaill
>l

Sl loall S i Sa ¢ dngSauld] Gliadll Jiag,
plaziwl e . doguu L9 aslul dlgill

¢ dyoSaulill a&Sul oy aSlwll ollgidly slgall
3 839290l yuolusall 0985 0l e Lol v
Slo> e diio angSuull] plinsll 39 dordo
(Sl (9 2iogo 9 LaS) duwally dlgaill

AR/ 58



sl claolgall 1Y

dolall o lawlgall

567/ 594/ 595

(o) (ol / o)l [ glis V) giall a3 sla Yl

min. 550/ 560/ 600 - 590

(o) (ol / o=l | las, V) oyl S Sl

V ~; 50 Hz 220-240

23,1/l el g2l

HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2_sVl axJl

2iiall 9 plaiiwl oluwbio / paziuall glasally Sl gos

3,3

(logls) slell INgiwl o=y

wilbgll sazio )9

el g

2225 piy [EN 60350-1 / TEC 60350-1 lusall g0 ajiall asl ¢Sl oL,V @lall ualo e digaall clogleall §3lei 1o bl
ol Jaxl goisgnll 10luay sslell / il sl 9 (0a29 o) Lliwlly Sslell ¢l Gilly 6 puill

2, 59 ally $30aiBVl i1 .asac oo paially dhall o3 llbgll 3929 e Blaiel alll o lgloM By aliall selas b saxs
Cliadly solell -4, &>9,a)l; dogernll & all dlgidl-3 , d>9,all el

uiall 6392 G Gaaso HUa3] 09> dxall olaolgall uss oy @

o go bolos gullais V¥ 289 adadass JJal 13D 9 85,l9)l o8,V ass @

Sl Jbo 9 ase aad el sbis)l 3 9l aiall liale e 80530l paill e Joaxll o
2ol il dgbiial] 9o )l cuu> pudll 03 waliss 199 .akall s uleal) (399 diso

AR/ 59



IV plaziwdl &

830 J9l cddall oo pac > 99
liang: © 0,19 "12:00" p3,)1 Josud
sl iy (S 08l i b 9

oo ol w89 St lle Ly vl
O gliaall Gual 91 ool cd9 2 JU>
iy "12:00" e Ubguins 1Sy lonic

98 oS B> podl w89 slac] juss
Jobbedl" awd 9 aiogo

ol lo cloly o wiliio plasiwl L el U
il Jle aJul plusVl

630 J9Y cdgll bowio 1-£

o9 > ol )i calauns pd I3]9

wdll plaiiwl Jid Gg> wdgll laol @
LSVl b Lasy

oblie] elal] pi @dlall glhasl Al> s
Daxe lglaws w9 ool w89

IVl Gl v-g
Galeilly dusill dlgo gaax Jjl .1

oo gioll 31 doasall olaxloll ga> 51 .2
RUpT-

b o P68, 30 6aa) ol oo 3
2 il oladally Lledl §,> ai dsy lall 0ig
leaudaisg 2Yl elisl il LS dsisio (\oSs

a>) el yass guiall Jusis xie o 4
o> g Josi Ll Jaididll dandogg 6,1,>
Jesiv by Jasl dxiie 9 o blull
8l i S a8 20 iy [55 4] "4l
S psll 8

ol sy i lasl 5

ilad dslnd plasiwl, giiall glawl gl .6
Uirlad dslng, lgaazg dxiaw] 9l dlle

tolizdall plaziwl Jid

@lring elay oall oo el Lill olaxlall cals

sloo ol wlalniall jasgy 385 Ol o Soy raka>o

Slabaiall pasius ¥ .alawll @l | Gyl

Sl cadbiill SloyS 91 o] $i> Lo 9l vl

aadaill el 851 bVl

Ol Haay 18 (JoVI plasiw)l elisl :ala>No

1naé zlizig b ol 13 .olelw 8as) daxsl)9

oL §lisiiwl wiss .adl3Y 6> dog |

6 ilio JSiis il &ilg s

290l Jaoguw 6,0 J9Y o all Jseis eay aie 1
bl e 0,19 "12:00"

O/D asliall plaziwly podl cd9 lowiol 2

[CHN =Rty
j[mg |

Q@@‘@*@v

Bl Ja> lagiud 8 pliss 91 O Luall 3
[CHN Y ainl
ey

Q Q © ® & &

3B Lusi) O/® aslaall Guall 4

o 1o

|

O o (‘7 L6
9D gliso Lual b e slaeYl asly o8 5
e

oo O jo) Laig podl 89 oo piy @
i Ll

AR/ 60



sl plaziwl 0

edsall

efe

© ©®

v v
3 4

®
&
i

v
6

ayiil| zlico
Sl lnuio plias
vasll plies
6503l glias
oblaeyl zlias
liaall Jad pliao

—~D (D
NR =)
014—-{(}} = L

NG R W N =

dnlidl jo0,

2289 50,0

* 5l elgil @89 o) ¢
apidl jo,

O
il
esloudl o, : O
(&
8
()

©

wilaall Ja o, :

Syl @) o,

ool Sgimo s, :
* ol JaS o,
2itoll go Blio 088, Y 299 giall 5L e Bloiel calizy*
iy Lol
Ol Jasins
Sl sl daubg oz sie Jasdl (9 il g
buio go dabgll LSl Jauso JU> o B,
4> oo jasso plaziuwls duso 61> a> >
oyl
Ol Jpis Sl
o 8)b] Gubo o vall s Slay| disey
eVl giog | 6,0l @559 dadogll LS|
(sol=ll olxVl)

il plaiiwl e dole clogleo 1-0

199 .auall jlb e Blacl wlisy ) il i>9,0
(s oI iinll go Blio 98, Y

2l 89 50 o 355 829,50 Lo o 9
Vg guinll doaso oo JS 5,09 ol oaic Glak
2 il ddac elgol xie Lilab gl 2bo
ol ddagi i .oall Ol e o3 bl elggll
L6 el Sy 29 V]9 e i 5L 01D dygeil
o)l usis olsl Josll (9 2l 49,0 o
A 9 (Lis aads 30-20) abis Bliy| a2y 9
Jrsis Olay] aiy (00l 980 drou glall

wlg 8 3Vl willbgll g go 2l >9 50
89 2255 packiuall Say Y9 .glall ed9

Josll ye 9959 Jasi g9 2l 89,0 Jais
las s Jisy V9 lals

oéll sslio]

o9 ]y baic o8l éelio] Jusinv oy
clsl L lall Gasy 9 selo)l Jusis iy . gl
8, 2y 5,31 b (9 lghnis Blay] aig gl
obeiwl 0,8l glas Jieis (9 ey wiS 13]
Ol Gassas 7 o,all pluas” Jusiddl dl> 5ax9
Jaayooll

il (8 pSill 62>9 Jekis  Y-0

il (9 pSxill 62>9 Logay dole ol pix

ados) Al Sy sl wdoll bVl axl @
ele] iy .a8,85 59 9 wleln 59 glall
LSl Ll glassl > 8 zolill
Aol Sole] ] di> 2l

el elsl awlidl _le dall ols g0, Jaogs
bha> > uad 89 il g oMo Sl
oblaeyl

slae] sl lowo Wl> 9 podl w9 lows iy ¥ @

el ey aie glall c89 o dl> 99 o
aslill e aaoll c8gll Lo,e pinwd

Sl el cd9 bauio Lgd pin Ll QYT 9 @
89l 13 clal] diSasd :glall elgil widg
g & yia) © glizall Gual B oo bilal

AR/ 61



8Ll i239 Syl oy a2,
2,95 30 620) glall 89 oo i,
laya) 6 il @ glisall Guel B oo
o)l g s (glall w9y
CO/® slantl plasiwl,

OD asléall plaziwly Lelll 89 lawsl 3

O M-
[

L0 0 @
4

& ®

Jsis a9 6Ll dx )0 2oz (s9ad el
ol

o pSadl) 9l Sl Bl e elall LliSa, [l

Bub e Lelall w89 nass 09> (el Vs
ool il aaubgg &)Ll &) yaxs
oleln)

P / C
o / [J
/

/
/
/

o9 6a>l9 aasd> lase _lall &89
ladiay 3155, @8> 15 a=y9 «dads 15 Jsl

&8> 5

8,13l a5 layoly il Ud doleb gio 4
Byl a5 osie
) e el e ouall Jiis T @
s omazall 6,101 4559 dagbsll
W5l 2=l L3 bowanll glall 89
losic . § o )l awlidl e glauwg
@)l ol g2 6,11 Juai
B el Lz (6520l
ule selai dbguanll glall w89 clgiil a2y .5
22259 O joll Jang,y "elgisl" dals’ diLidl
b oo w85l
Sl e el b 6a0) iz w90 jaay 6
89 gl il adgi izl SlaY
awlidl _le poll

05 131 5,31 6,0 o=l (9 oa)l laww
sl elgsl sie pliso sl _le lasall
31 6,0 Jasll o 0,8l gisd g oaumall
Ol ki Slayly 08 izl dilgi 9
6l az )5 Jasso 9 Bubo o
Sliy)) "0" giog | dadogll Lasaoy

(s

Ll 8aclusay Lglall ¥-0

pis Bl Sacluny Lgb daby e olijd soix
> Ll sacluay Jiodl g zls guss
SiST lizeall alaw o8y ol )l aclue oy

ol lggld 25 (il il daudbg o> .1
ool L] Jause

plasil, lagh 25 Ll 8,151 d2 s ol 2

aabgll e jeall e oall Jois b &

oA gy aaxall 6,121 d 509
J31 6Ll Juas bosie . § o)l duiolidl
V. el Ly éaxall dzyal J| ol
el Y Dl Blabi ¢pall Jatis Sla] pin
lled (elall €89 waxi 19> ueSy 9l
e sy alis Blalo elall 9 pSxll
o€ ouall Jasis Blayly w8 «glall Jlais]
wauiog daboll [l Jaske 8,11 Gub
(oY) Bl gog I o)L=l d )

tsglall 089 1 3l e el

c8gll elgil xic Glak ¢ sl Jasis Blay| diSay

Jeiill dab99 6,1 a2 )5 waxi Gl e

850l glall w89 lawog clolala) (uoiNall

el aaNall Jysill dadog sa> .1

e @ o)l gl > O eliso puall 2
el 620 M5 i L]

AR/ 62



a9 o olall o33 AL @8 4

sazall hasally oVolg olall U3 cliaé pidl .5
gl J9a= 9

ilaoll 91 Jlaaall eloll pasins ¥
i ¥ .1aad 40l oball paiwl
9l JleiW abla)l oozl Sl

2lall 0 Vo, aball 9i do=sJl

= /
/

|
{

{

| {

§

|

29l .45k 9 oball Gl33 o9 el glel .6
yladl > olall Ol

oball U3 3 39250l eloll lay
P9 ol dxio)l | elay $9L
oleln) ;5 61cluio udgi

Gub oo ol Blel el Jist 520, 7

&9 Jle o)Ll a5 Janlany dalboll lawo
Slayl

ddac S as o ,all €16 L5 elall i 13]
Csiall elall (o Ll 636l gl

Ouddl 3w Ol asy B> Liled dslas,
Ll Lasioll eloll e 38 (U5 BV,

oSS 93> 8 il dwo

oblae)l -0

c85all dlo> auilaall Jad 65u0 plasiuwly iy
J1adl oo
awlil e 50,0l glay _i> plisall Guall .1

SBl acluy oS .a8LiSg a8 isT g 89 Glea
poxll Jio dnsloM dygbo )l olaas Julas e

I3l o swasll o 2 jall Lglay L) pamg B

UisT 63,309

9 VBl 8acluay Lglall ely>] Soy Y @
o9 axogall , 3l 8acluay glall Gillog
paSiamall >

250 0 ,iST gi2i ¥ . Jo 250 olall G155 dzaw
el el oball o3 8 clall oo Jo

a2y ouall Ol e JSuiia)l @slSl sl 28 @
aawol .oLall Lb a8 aic Ll saclusy glall
0ol Ol 8 >, I

oty 38 &> 8l Qb pid N sy il @
LBl 8acluuny Lglall ayg clisl 651,319 Lyl
e 51/9 g9 9l/s I Bl &, ad

el JS a=y oall g3 b clall Ly 13] @
azlns, siell elodl Caa> Bl 6acluoy
25 ells My o8l 3w ol amy B Liled
oSl ] ssiall eladl 838

B+ oo o e soizy ito WIS 13] ¢
el S8 oozl Guo cllae §Me] 0
JUd (68, 28« ells BV )Ll 628 lusay
29l o Guise o Bl s

)lkn.” o.\.clnuu u.@.bu

3acliuny gl dglb Laxs sz, elall Il .1
Sglly 6,1, a2 )59 dadbsll lasiog I
@08 3z diSay agb 25 sl plalall (389
aadng9 6,1l é> 59 lgidlo] s1,all clall
J9axl (9 839>5all e _glall 899 gl

Lwosall Bl 2oy L8 ol LS doleb gio 2
-

a3l pSxill d>g) e olall ol gésl .3
(599 cloll @8l 89 s boaic sl
el J9az

AR/ 63



o didll
%
2000 g

(3

4 g
N
Q@@@@‘

3001 L Yoy capill &89 lawio a2y @
e 5kl asdl awill w89 1ayg Lo
999 auisll w89 oo o 13] .aibLidl
J8YI cdo)l glauud sl ol L9 elall
abladl e
x5 clidasiny Gawsl (8 ol b 3
cauiill <89 elgil A=y ggoums
apidll Jisio Sl
Sl BlaY pliso sl Luall .agil 610
.E}mu.b.”
bl e podl 99 seln9 uixill wadgi, ¢
saisll elel] 9 &5 wiS 13
ole L 5a )l gl > 0 gliaall Guall 1
2lizall Guoll .agiill 510 lawo 63leY ddlall
abladl e "00:00" o)l el Li> O
eliaall gual )b oo anidl olel] Loyl Sy 2
Jalglo 6,8
gl Seius lowio

e 5ol glay > 8 plisall Guall 1

__1 1@
1

L0 0 @ B @

il a2l Tayg awladl le @ 50,1 gk, ©
a2l elgil aic aolanll Ja8 ladu, .1-2-3
2l sl yuad Al> 9 c8sall yauay Ll
590 6,Lb] puilaall JaS 6ju0 lows aic
£ 50,0l Jaossg

Aol dlg Jid gliaall o> cad 13]

hini dic w8gall auilas plaziwl jisi
Je8 dju0 ol 9 pulanll Jad 6ju0

eIl gllassl > 9 aulaall

2silaall Jad 6540 layiuis slsl]

bl Go @ 5ol Laisy i plisall Guodl 1
Jad Jass ping ainlidl o @ o)l iy =

awlaoll

9l iz Y il c880 plaziwl Loyl iSay

oo JB sl aiall 35, V9 . elall BV LSk

o Jr copall Jeis Gslby e Jlg>V

diSay (Jladl Juw Ll uizill Sol,eY aslasiwl

J315 plalall culss (5 i boaic asall plasiwl

e8ll eliail 5,29 uzo ©d9 sl 9 ol

Legaumo iz edsall dilag, @iza> sill

agisd] e8g) _uadVl Azl 568y ol (San

49> 59 9 dclw 23 9B

[® zailes plaziwly wollaoll Sgimall lawol .2
(b-01-b-02-b-03) .©

L _rJ@
g
oo o © &
N (A

sl ual 09 il ol uSTl & plisall Guedl 3
.6,59 a2y Ui o auall jlg> auay 2liss

bl el o)l ey Li> £ uall 1

101010
Q ey
I

‘G@@@@l

OID plaall placiwly ayiall &d9 lowiol 2

AR/ 64



OI® auilaall plaziwl podl ed9 lawol 2

O 1M
=g

200 @ & 6
|

BBl Ja> Iaiuil 8 pliss ol © uall 3

o Imm

B Luzi) O/@ aslaall puall 4

o |1JCo
]y

o O o ? &
S ® gl pual Gb o SlacYl asly, p5 5
&

oo O o) 89 podll ©9 lowo piy @

dwlidl golouw oo

e B o)l gl (i 8 pligall puall 1
bl

|_ 1 | U

0~ LI |
oo o o & 6
4

plaziwl >guiuiall g olnull Sgime lausol .2
(d-01-d-02-d-03) . O/@ auwileoll

1T ®
I I

Ao o0 Q@ & &

4

Sl umal 9y bl 9l ST 8% pliaall uall .3

.69 a2y i golaudl oblac] pua; plics
esdl 089 s

SVl ool ©89 s iy (S b bo dudis (psuiy

Ll © o)l gl > 8 plidall uall 1

el e dole Ologleo 1

cd9lly Lol 851> 250 pud it 28 o
13g)9 .axasJl9 d09)l > daslbM 83220l
oBlas 650 9 pusll 01D ;995 «anll

Jd o8l o donsiuuall e olaxlall g Jji
i il olaslall giss 289 . glall dlac e,
axall pilly doleb g o8l 9

isog) (389 Lgwglaiw il dosloM duuill,
ilosll dasbVl _J| g92,J1 diSay caolll
el Jglaz (9 65,9l

e Wga> dad 0l olaxlall plaiwl oiny ©
izl 8lelyo (9> > .elall ebsl Juas
asiaall & il lorss il ologleally
il a1 Lglall wlosl Logas,

lgoatiuwin il pial) dooliall 49,0l gladl @
Sl el duwlio plasl Lglall doc 8
L9Vl catis O Sy . glal) ao Ao
9 ebYl o ddaiall 835131 pxil) doglaall

b9 iz Jo> wilai le jginll diSa,
ol 139 8 elolab

dnebVl jas, pwdll 13® sy (s e 9Me
oig) eyl cuwly olxins B, ks a5 il
oall olanleg wlslae] LI Loyl )Ling .daslbVl
.dasbVl 0ig) duuliall

wall 9 el e dole wlpixs 11
28§92 @Yl cumr o3l By Sy 38 @
B> 488 Loaey 9l glall elil o8l UL zad
2id nied 13 .chie 9l/9 g9 /9 Iy L3I

Tmy il ol Ol
oS seloll elisl Agiall aiSall Ll oty 28 @
Sl el e a8iSs clo wlilad eSS

SVl o dglell 2V leg o,all (=) ly
b ol 1329 .61, a5 BWisY [k
9

AR/ 65



o 4 ogall canliall W1 e doleb g
Ol Claadl O Jl g2l gl J9a
18)lal e

oSl ) mola

8Ll a> ) g9)8 o> asls asesll cols I3 @
23l ed9 U89 digio &2 10 )laka

0 63200 @08 paciwld oy aSeSl cols I3] o
>3 10 laday 8,121 é>,5 JI6 o il
-dygin

WS> aSeSUl o solell o5l Lo,si 15] @
sl @) Gaasly (Llawldl Bl e asind
Sl 289 83L 5 p89

DI SJ9 daz JS Il o SUT gl i 5] @
Jildl o S8l asaS pasiwld ol e ols
el 89 359 6,1l d=,> S8y

Slixeall 25bas

a2 3l pad a> B> clizneoll cils 13]
&89 iy dygio ol 10 Hlages 6,1l
20 0o usSi dabay el GLol Jb el
el odlly Gadly g =l

Ol (o 2SS (elay olizsall g dl> 5 o
i ¥ B piazi cad 18 il olizxeall daw

oSJ9 alawdl e ool dyy clizgall cols 13] o
oS Ol Go TS Lawdl 52l o piv )
) Slizzall (8 lgortiuwiw il dalall
Jle Jsaxll .olzxeoll Jawl (8 3> 6,48
o oLl dalall ges J9L> 9luiio o
wlizxeally el 19!

6Ll & )59 giogall (9 cilixeo 1 o
Slawdl £330l G 13] . glall J9az) Cuawliall
léw &) e a=ind (adlS ax ) jox0 e
I elall

639> e i3S Ligig 99, alodl s
il poial) dogliall @8 )l pastiuwl gl
azxall 8Ll dz s Gl 8 Llgoaiuiw

Lle coleb go > g ebl e Jouaxl @

R0 i i 4 _pogell gall O

ekl elsl )l

il plebbg wlixeall 1-1-1

dole Clogles

ole Jsaxl) giiall olazle plasiwl, uogs ©
b ol pastias < 139 .0 _glo bl
daoY ue9 asly ilol plaiuwl Jiag, e,
.o =l doglang

J922 (8 Buuall Gy oss OIS 13] @
a2y o)l (9 dolabo giog o S gl
REYPS | e

Ule Lelall Lslgl plaziwly eloiw cuis 13 @
Bl o Ll Gl Sl

g0 LS doasiumall slgall go> 0eSi Ol o @
9,2l 6)1,> a5 99 axjlb wlixsall

aS e Blaicl ool _gb al> Gliss 189 ©
el lsl a9 plalall

a2y hobully dyaall lsall Jasi @
glawl ez pi V9 glall w9 o] le
Slatio S olixeall dasbl adauwll

A>No Sad SRl §)9 paciaw S 13] @
oS -plelall el glawll e o ez
el 8,18 naas | Jlnias 28 ] 0id
858> 10 Jloxy

ai Lelall Jolaz 8 83zl pudll oz px @
ity 289 o L9 el il ol)lisW
il 03® e Al dnwliall pudll

sl b ghaall plalally clinaal _ghall Jsa>
8a>19 duipay gl O8I

(w-\))&k"‘CASS a ) &)Ll éx o d)” 090
(Gi) (sl

el aigpy| o Sl xlall plalall

aolaziwl

40...30 180 3

Soledl il P, .
i duwld dwo aunally el

40...30 180 2

Ule dles B

#* 4Ll dylgidl AL 9 s

59,0l il

35...25 160 3

Sol=ll sl

oo ra .,
Lauls dpuld o 0 sS

AR/ 66

AR



(@a,85) =l cd9
(Gois)

a>__))) 0_)'_)%” )
(4,000

Ol giogo

Jeiadll aaby

w2y Sl g=lall

aslasiwl

35...25

150

3 aShw wd)l b

@9l o9 b

@90l gl

40...30

160

Soledl il
Aaudly

2o pow 26 oy
lgill cluino
#* a8 L

Y RURY]

40...30

160

i>9,0ll il

2o puv 26 lasy
algill, o
** aS |

Y RURY]

35...25

170

Solall ¢yl
o —

* olixeall duivo

uoSanl

30...20

170

59,50l ¢yl

* olixeall duivo

45...35

200

Soledl il
Aaadly

Silaall

45...35

180

i>9,0)l (il

Silaall

30...20

200

Soledl il
Aaadly

ol 55

30...20

180

a9 0lly il

e

40...30

200

Soledl sl
Aadly

Jols 5

40...30

200

a9 0lly il

Jols 53

40...30

200

3912

Solall ¢puuill
el

/ > eley
dloill paso
** gLl

Y

70 ... 50

180

Selsll Gl
rlaudly

ol _pazo B
w20 108 disio
aSLull &lgidl e

%

2ladl 6 ,ulnd

70 ...50

170

59,00l ¢yl

ol _pazo LB
o 20,]&5 g Ao
aSLudl dylgill le

*%

2ladl 8,408

20...10

220 ... 200

Selall Gl
o —

Ll

10...5

280

Liwll daulog

Ll

AR/ 67




Oisway el o>l

(a295) sl o9
(Ly,s5)

ax)) )Ll éx 5o
(&9i0

b))l giogo

Jeiall aaby

w2 Sl §dall

aolaziiwl

plaball

s S 9,k b
40...25
@)l w9 b
45...30 : aslw

aShw d)l b
150:
@9l 49 o
140: Sl

a.9,0lly oy

* dwld diwo-2

* Olizxeoll dino-4

35...25

170

i>9,0ll il

* Olixeall duno-4

xSl

45...35 180 4-

* dpuuld duino-1
a9l | iod Sladl
wlizxeoll duino-

30...20 180 4-

* gl dipo-2

@9l o] e

* olixeall dino-4

il Qg S gl elal )l L, o ¥ o
pac dl> 8 "a>9 0l soLaidVl ¢cuill”
a3 101 &)1l &5 s i ol id
lac 01® 6,2l a5 aliss 289 (aSlall Ludei
awlidl e ;09,20 ¢®

s ko S Buasall il s ¥ o
Sa>90ll $oLaidVl usuuill”

dazlol] AU gl il oo
o go wlaxlall 04D ,u9gi iy ¥ 28*

l;l;.. a>lio olaxlall 0i@9 .Uxiio go wlaxlall 01D L4965 iy Y**

$LadVl Gsull” Ju2dall daadbo, el Joa>

"a>9 50lly

ey 2y &)l dx s wblag] jusy pas Y @
oLV il il dadog 8 Lelall
"a>9,0ll,

(Loyis) (aa8)) 3l wdy i3) 6yl az

(ausio

b))l giogo

w2 Sl §=lall

aolaziwl

plakall

40...30 180

* gl dipo p0 =S

40...30 200

eS|

50 ... 40 220

* dpwld o sl

40...30 200

@D W | W | W

ol 5

60) Lglall 89 olgil sz ¢p,all Lo axlll Il o
JSisy a2l s gies iy Luss 3565 10
o 36 2% V3 jocnall poll e Jiod|

Ll

aakio 9l buwgio B e Jlaw)l &io;:i. .
~§ﬂJ>UP9F°dﬂbu§

el J9az (9 lg ogall SLbYI gla, 0 @

Axiio go wlaxlall 04D Ju9gi piy ¥ 28 *

o2l9319 lawVlg pexlll ¥-1-1

elodl olay gy )l bladl

J8 Jalally usadll juac plasiwl, Judl of ©
ghds o9l bl 2l2all ghd g b
)l el o 3w o 6,Sl axll

5 G bo pllaell g9 pxlll Liglo iy @
A8l alsd o ST 48,95 30

89 oo B35 14 Jlo> v ol oy
e ow o iosiaw JSU glo]

AR/ 68



o219319 JlawVls poxll glall J9ac>

(aa:9>) )'._.a'll_ca§_9
(Ly,s5)

@) )Ll a0 ,)l gioge Jeitidll aaoy| ooy iUl Glall plakll

(dy9io aslaziwl

80 ... 60

2/250 55185 15 L . L
.. 180 asy (8] 3 solall Gl * b | (A o @i

190 iy e (p5 1) elois

120 ... 110

2>/250 4il8> 15 Solell sl e 1x.. |2-15) olall Lgd e
170 a2y (_pa8l il s dyipo (s

80 ... 60

* &S Ll ylodall
2>/250 &6 15 ) solall ol | 2-1,8) Llio 2l>>

190 agy « a8 laullg| e 82219 dino g0 (p=S
Shw 9,

80 ... 60

* aSbudl dlgil 21.8) . Lio 2>
a>9,0ll il e 5151y divo o - )Ulu(apz;

S )

220 ... 200

N

80 ... 60

‘ * a8 Ll gl
2>/250 8> 15 Sl V1 4 daulogll i i 2-1,8) _lés 2l>>

190 a2y « bl "3D"| e 8219 o g0 (a5
S 9,

210 ... 150

2>/250 418> 25

... 180 a2, (a8l
190

) Selsll ]

% P B
L Is b duiwo (p=55.5) 9, >

210 ... 150

1>/250 818> 25 N
180 a2y (bl 7| el et “""gg' * dpuld dins| (o5 5.5) o9, b
190

30...20

* S Ll &lgiull
Solall &yuill .
200 3 g | A 63515 i 20 Ilowl
) S 9,

30...20

. * aSLudl dlguidl
Sl V1 4\ daulbgll

3D | le 82219 divo g0
S S,

200 3 oVl

ooVl AU Guwall il oo
o go wlaxlall 04D 80 oy ¥ 28*
Ll dslio olaxlall 049 .clxiio go olaxlall 04D b5 pi Y**

dole olpix dGloidl ¥-1-1

o> o> sloil) culiall e plaldll JLhe @ gl pgaly el sl peall Jos
A4Sl elotll L) cwlioll plalall oy o2 6505 Joxi9 lgugis 310 4 il Ul ]
Bl el 9 Iz Ly plalall gias ¥ iyl pollly casdall po siss .oz V9 dlgo>

Aipl dosloW g aiis o5 Sy auaslio (5,29 el abolalall)

ol patias ¥ eloal elisl ¢ 8l b chI . el
2oVl s 289 .08l WL 238 go Ll

159,> dis Lull

AR/ 69




I @Sl ylginll dino 91 aSlul dlgid] 5,0 ©
ol el wiS 3] .ouall (S ellaall sgiuall
S ool o i 08 Sl dlg.ill
e 3% oy el gead lawdl 81
dslnio aasi) 168,25 pisw I 0,4l dsno
2o dinall 03D uoias piy ¥ 28 . JolSUL clg.ill
Usgud) L all diso S clall Jasy gio giiall

dlosial) dgan )1 Jolisill

)ékﬁ@Uqu”9¢bw\MSLubi*n>gp§0

Algal) SV

ol aSludl dlgidl e lgygiv 10l glasll gio o
09> lg=uisi Bub e aslull dloall duvo
ol gz slal by

Gliss 18 Lgigit 310l glasll doww e Dlaicl @
Joal 8 63,lo)l Lglall ool

eloidl Jooz

(L) (aad>) 3l s i) 6,Ll az >

(d9%0

Sl gioge

o Sl §=lall plebll

aolaziwl

25...20 250

5-4 aSLudl dylguinl Jlowdl

35...25 250

5-4 S Ll aylaill 2Ll glad

30...20 250

. | (=l eX) p=ll oS
4 asLudl dloal aasIl 12

25...20 250

5-4 aSLull &lgall ol pxJ glad

30...25 250

SlisSo) - px) i

5-4 aSLudl &gl o

30...25 250

5-4 ALl aylgal Jasll o) ghad

30...20 220

5-4 aSLudl &gl dnaze oly uas

4.1 250

4 S Ll ayloill s 35

Ayginall dosbVl adlS) 45185 5 810) Guuall Gwidly oo
cloidl €89 1/2 i 59,0 22 plalall ghd (8|

J92> (8 Bumall pudly soss OIS 13] @
a2y (all 9 dolebo gi09 o 3L (gl
289 9 63a3all ol juis . guuall o]
ol a2y _uadiall c8g)l J] ol 5l
- Guuall

e Gl dall cluogs Jle Lglall J9az soixy @
lowio diSay .dziaall il Jd oo Bl
Sl Lglall dadosg 61,201 d539 slall dses
J9azll (8 59290ll e plelall w899

62219 dinay Bl Lglally 05 o

Ll 8aclusay glall €111

dsle ologlso

YLl baclusy Lglall el oSay Y 0
oS @xigall )l 6acluny glall cailing
e albg” pud @21, . pasiuall >
el sl e sl [55 4] "ol
EN/FIvIIY

AR/ 70



"3D" sl ¥l d5W dauboll - 6a>19 dginay el oLl

plablloy|  sallcds|  yowcds|  slalibas| Sbalans|  Oigose| il @alell plakll
(&) it | (G (aigds) olsall| (Js) pasiusall|  (dgsio dx,5) aolaiiwl ooy
“*($)

820 40...30 - 200 200 2| * guld s JolS 55

aSLul dlgaidl
/250 5185 25 * .

das 2l

2000 70 ... 60 25 250| a2« bl 2> 2 o 20| (s 2_31 '8;

190 &, Lle 81>l c

S

1000 55 ... 40 15 250 180 3| * auwld diwo | dslad) (Uiny)
(85 410

wmillan | 501050 170 3| il | & O 2N

2000 110 ... 90 sumsol] ww LS dyis Sl

1200 35...25 el

100 180 3| *awld dio| el s

1450 60 ... 50 “"'"“‘“J_'_"Jﬁ 150 120 3| awld do| el dSss

800 35...25 asol]

150 200 3 *awld diws| gl pubs

bl

500 55...45 25 150 190 3| * dwwld dino L
6j9i>0

800 30...20 )

150 180 3| * dwld duiwo sl s

o] 22 100 180 3| * sl s | S

500 35...25 ol ool

iio go wlaxlall 01D L4905 pi ¥ 28 *
-Gl Gl a2y (uasiall L8l | iy ¥
el ©89 Gaaiio S clall (o 5,31 Jo 250 caiol ***

dosbVl sl 0-1-1

el Joaz 9 639>00ll daslol] uaxs iy @
o] Jsguid EN 60350-1 kel Lad9 13D

adl,all 1®leo 9 piall

AR/ 71



dnsbl ;LY gl J9ax
d2>l9 duinay glall ol>18l

(ii&)),‘g’ll_dj ax)) LAl ax )l gioge Sl dabg| o Sl Gl plabll
(o) (Ggio sobiin]

| oolell ool * dwld dino

30...20 140
laudlg (s>

3: &Sl a9,k 5l
25..15 140l b ion b| @9l ol " dpwld Ao

3 Sol=ll sl

35...25 160 i
iy

3¢ sl Wbl b
35...25 150 s )iosm | @90l okl "yl dyo 0 dlsS

Selsdl ] o puw 26 i, L
il ol dyiua| A
** ayS Ll

40...30 160 2

40...30 160 2| asguall sl &1;‘”“]2&]"“ il LS

** &Sl

ol _pazo LB
) ol Gl | auw 20 4108 ¢ ims

70...50 180 Claudly| aslul gl le
3%

2ladl 6,ulnd

ol _jazo LB
w20 508 ) xiaun

70 ... 50 170 2| el ol © o) i aleall i
£

2lail 6,408

cirnay elall o> a8l

(@83 5301 B3| @259) 8Ll a2 Sllgose|  Jeidll daby| e sl gl plalall
(o) (Ggio sobinl

ald do-2|  leS) ay el @SS

25...15 140 4-2 a>9,0ll il
* olinsall dguo-d (s>

s &Sk @)l b aSLw d)l b
40...25 150: * dwld diwo-2

. . 4-2| a9l il 0 s
@9l w9 b &9l w9 b * olixzoll divo-4
45 ...30 : &Sk 140: &SLw

dazlol] 488U Gl il ogs
Axiio go wlaxloll 01D ;1995 piy ¥ 28%
by a>lio wlaxlall 0429 elxiio go wlizloll 03D g pi Y**

AR/ 72



dyloill

a>)) o)Ll éx >
(4,910

(L) (aas83) 5l o9

b))l giogo

w2 Sl §=dall plabll

aolaziwl

30...20 250

) | (U= a)) o2l oS
4 asLudl gloal 4wl 12

4.1 250

4 S Ll dloiull LAnxe 3

o)l daebVl @IS 18> 5 810) Guuall il oo
cloadl 89 1/2 G 49,0 12 plalall ghd 8|

Gbniilly Blall v

Iaall Jylall ue 5¥gally GuSouYl alawl

9l LolosVI e seixs waulais slgo pasius Y o
oo acoianll Jaylaally alawdl cauaid oISl
usSeiVl ol luall Lla)l e 3Ygall

9l luall Ll e glawVl ol s 48 @
JS a2y ubo ol 13D .89l 59500 uSoir)|
3Voall alow wuwlio laia, wlas dddac
.ouSsi Yl 9l luall polasll

Jlw walriog goilog dacl Lilod delns, wal; @
ol go (uSoul glawY culio (GbaS )
2519 ol L9 zuwall e

kg Lily cujlly el gay L @8 o
JWI e a2l alawdl e oliglly
gadl s 228 sl 695 99 uSeuly Ixal
Jlglall duio )l ol jiall e

clawdl Jle lgoing / lginy piy il olabaioll @
il olalaiall el e lgadais oy
Al Jozi glawdl Jo2 glawdl le a9 yiall
.wawYl uelll

ligoJy dglinall plauwVl

plaziwly Lol plowwl @l plasiwl JS a2y o
aslndg Sl eloll ol ygxall Jus alaio
Uil dslnd, leaa>g dxidw] 9l dack Liled
@l

Jew i daloy e soixy clxiio OIS 13] @
JBIL Jeudl Gainidll el ] eliSay L
cadaill” @21)) anslul e dagasl ¢lwsW
(175 4] Jguall 4L

o)l lain plaiwl Say bl gad ©
9ASIVI @9gall e a; uogall dlsaidly
o el Lol iiall iyl doMally Lolsl
pasians Y sl AL e aylai dxiduwl
2 oLdl Glhio

aole)l caubridll ologlen V-V

i 289 aauais S auiedl > i lail
189,> @iz Lull alawVl

s Ll alawVl e 6,uibs olalaiall gias ¥ @
.aosl> gay Hoglo (& N> iy 289

Aglac JS =y 1> auaxig jledl caai oy @
w9 doguu plelll Llsy cadai oo« JULY
sl plaziwl xie §LVI o L] 03D gio
Gheidl joell 1 (JWLY B>Y 5,31 6,0
lig>lso iy (il JSLinall Ja,9 siay le=l
2SS JSuisy

cibiil) Ll Caglaii)] i pazius Y @

Gubaiil| slgo 91 clabaiall jagy $385 of Sy @
dnwlioll e Gabaiill Jolge alawdl Gl J]
Sy il vl olxing (Lol slgo 1D
oliiog ol 91 Saaxls LigaVl e
oMjo9 ol il dljl Joloes Ll canill
sl daidll olxiing daally gall
lay,S9 el (Gozumoy cduay Ul wlalniall)
calailSUlg dis Bl il slgo9 «agdniill

S il walniil] diindly cpiswYly (INwVlg

(olalaiall Llayg glwgVl e

oS aols i slgo ] a2l JUD cow) @
o)l el . placiawl JS a2y piy S cagbill
SOl elall ol wogmall Juwe Glaio plaziwl
dslnd, a28>9 dxidw| 9l dacl Lulod d=ladg
Bl Jolad

bl 2z, Lolos  guio Jilw Sl gauo o0 25T @
ol el ysall e Jilie plabs sl cauaisy

At S Jjle> wlisSo o 0sSo sl Juss ¥
Jids 8 s B3 e Lai pl Lo SLbYI
.pAk'huA”

AR/ 73




adlnoll alauwVlg aSawl el;=VI

allnall alawVly Syl elj=VI Gla o
SOl elall 91 ool Juus lhio plasiwl
aslnd, lgaa>9 dxiduwl 9l dacl Lilad dsladg
B Loled

olakially daball oileall Clails pasiw Y
oVl Gl 288 . alau )]

9l aboy cuud jlexl ligSo Juolas ol (o a5
~_?_.9,_JS|.Ju_\>._._.x.<:0 el My Ldalaio 65l lgde
Jolaall 0i®

olaxlall adas Y-V

& b ozl Al piiall olaxle gini ¥
pxiall Jds L s OV S5,

pSoll d>g) it Y-V
ool oSl Laudo go 2lolVl cadais dic o
illio dach Juled dslas, Saylaally d>glll

UV pss Va8l Liled dslad, kaz9
a>g) aliv 489 .a>olll il adawd] o]y
walaally pSll

VoSl Gasso go uSoudl 2loll wadai clil @
waulaall Jo> LuSon| cadais Jolge padiius
waalaall Jo> 639290l ol uingall B> rau;ls

docl Lilod delns, Guolll pSxill ol>g) s o
ols I3]9 a8 Liled dzlas, lgaaz9 b,

ousis a9 @liaall Jad 650 e o el

Vs .pSxill d>g) o el,>| Jid pliall Jad
(el aabio) 31l (o 0 yall caglni £V
Slogles" pud 9 dxogall wadaidl ololas gsl
oall L8 alawVl glgsV (G99 "dslell cadaidl
OB
Ol dw Rl Ohal Galais
el aslnio (5 awll ohal adass o Say Y
> liss @9 .65laxl ohazl ol luall, V]
pud | 22,8 Sla> jlaz I oIS 15] . Jyogall
ologles e Joaxll "d,juemil alawVl"
(Shw &) 83 390 0 6,k i OIS 13]9
bl calai 8 asdudl Bg8 )l dljL pad
pud S pingo o8 LaS ciaulaiill JaST o5 dpil2ll
Sl zlow goi) (889 "dslell aiill o logles”
ey

el ddbaio alais 8 o8l s ol wy @
9> | s lull alowl e cadnidl $5umw
Laall 2oy ) ,ially G2l o> o JS

85laxl alawl

aslnio 9 awll ohazl adass o Say V @
wliss 89 .65kl olaxl 9l luall, V] gkl
.Jgall o>

s oY alauy 6;lexll oLzl juei @
el 65laxl ool Gabas oy V9 . oluog

alS® Jindy il 83laxl alawdl Laiai
aloudl oS, baie W1 L8 19 Loluwall
Il oo A 03D (99 il ruiio
52V

i)l adawdl

pazis ¥ i )l alawVl cadas xic @
oSl il slgey dadall Goleall ollails
25l alow slgall 038 i ol ¢Say

UVl Juue lais plaziwl el adais pd @

48801 BV o Lilad dsladg 81ul clollg

dslad, lgaa=9 a1l plawl nate

aadall BV o a8l Lilod

289 il a=) (i alnio JUd o5 13]

dapn; Lilad delns, wazg >, elall axuuey

Ly i 289 @ aayd 2l BLIVI o @829

650ll U9 21550l adaw M| 5 lalaiall

Ldo>all

Lladl cagais B9 lall o B Sl e 2 Y @
9l @iiuo Sy (>3l adawdl e aslxll
Jlilow @l ol ol dlw

e (ehao Elol) poumdSUl ¢ ol dIj| diSoy ©
2lio ysiid &3] Jole plasiwl (212l plowll
wae sl JA Jio )98 &lj] Jole go Lyl
ool

uaiill 83l 2o Sty Buwio glawdl G5 13 @

Vol 89 aisly dxisu] plasiwl dzall _lo

glawll @b i o S Jasy >

llo Suled dslas, >3l

dlawll e 639200l gadly ool oluss o

Lose caunds Lzl ol 2151

AR /74



il docl Lulad delns, cloll jog> waln .3
> Jiled d=las, as>g

sl polas e soizs olakaio pasius ¥
29290l elall Jog> wadaid) wlasls

25 sVl b ¥ .o,dll 62 le
ol 612l e elall Jog> (9 JSais
6acld calis 289 Vg oIl gl e
o]l

dlj| selas 8315 >l oo JWl el2l 28

Il a8LoYL wolall &S 8 dloixall &l 3l
10 JS asy oMol abludl oluill @] olglas
:ololaziwl

Unis Clawd] ool lgd 0oSy Jaiv dalbg 2>
3-2 620 dygio dx)> 100 i o el Jasinis 099
Uing wudll s Blal a8 s agy . 356>
osall dlgall alning ¢ all o LIS o5l
clxiia) dy)lll doMall 9 iSUYI @9sall e o
5 6a0) aS_il9 o ,all dwo,l e elall a5, L8
awo)l e clall &S, gaol (35185 5 2z . 318>
4281 GV (o dllio Gilad dslasy o all
lgaa=g

Jewd| 5 caulaiill 0-v

6,8 Las ¥ Ldl) glwoVl Galain gouwwy 13D

dawlsss cdll J51s 5Bl lgub g 3l (sl

el ads il alawVl 8 daiSiall eloll ol lad

.Jgguu

o8l I3 639290l laxdall g AL 28 .1

a3 pSxill a>g) e olwall ol 2951 2
Ol Vol aizid o Gl AL p89 ¢ u8ll
.elodl 0 Jo 200 o

ilaoll 91 Jlnaall eloll pasius ¥
paiw ¥ 1249 dslell obadl paiwl

9l oW dbla)l o lagwl JJlo
2lall 00 Vo, adall 9l adg=sII

sdas 1 &Sl g9 I AJI5Y

Sl G o Lolol el AL 08 1
ol 8 Ll )l e ay

uSleall

JolSIL a3y Jgz L Shudl &)1 col 2

olelba VLSS g 1899 )1 98] 6oley .3
Lle bl J aledl o Ledlj] sic dadaoll
ol

wall 8acls e y9=90ll eloll Jog> caubnii

LBl 8aclusy il ollac ilgs e Dlasel

wos> el gay ,glai 19 paiamall elall ey

odll 6aeld e 59290l cloll

e sbll Jog> 8 1eSiy a8 sl dlljY

OBl 6aclay bl o llac a2y ¢ all 6acld

b ollae 3 J| 2 JS sy

255 Y) el 3l o wsSe pw 350 il .1

s92gall elall Jog> JI (76 (e A dioga>

el éacls 9

iy 3 ploadl) J8YI e aibs 30 ksl 2
49,8l 6,0,> a5 (9 el Llay

AR /75




@lrio plaiwly asls (oL L5101 gl dlj)
Uilad dsladg 81l clall ol sl Juue
0> olad sl lgains dxidw] o dack

2l Ll oS a9 (all dpedl gLl dnlly

aslainly J3IU 2l asel (o8l

Sl Al Gl 500 Y e
: . S . cloll lay .a=95l9 aixid 9 oball Ul g0 .3

slgo 9l (S Vg0 9l cdsaoe Clawls EESD ) i
253l oLall Ol i) o el duo,l 9 659>90ll 4l e Jo 9

ol oty el Jewll Sl giog e oall ool 4

_ 60 dy9i0 &> 5 100 aic alyuisis 89 Ll

el obzasl 1 > 20
oMaso udo 9 63920l chlivall gidl 2 el adshill e3>Vl auoly joall Ll LI sl
bl Ll leg cuadl e ol LU sie Bl easiiw lbo Lilad dzhd ol dxiswl
JSl (3 pingo 98 LS JawY 992 aloYl oz clls Uiy 28 oWl i
G5 (2) (<)« () Jio il gl il 3 ol 888
JS 28 ahs &l JSaYl piogs giall k) s chliie pliial giall il el glus\)
“Masall (o £ sl dacl Liled dslady 91l elally ol

.solell UUIELg,IusaLDJ_M|E—9,(|) O Julad dalns, gas=9 dxisw]

oo cdlgudl Bl caylaidll dalbg 9
B 3 29290l clall 3 ol gdginll @
oo uxadl oy uyell B wisig o,ell
9 @oSinll daasl glwodl Gl >l
Lle JSuiuiall GaslSl o8y 18 .o 48l
2ol .ol UL aid aie ouall oL

SYEYl UL gw_,.o;_uwl& L) 5 ol O b 5 ,mey waslSHll
pell Bolio 005, ¥ 299 .gasall b e Blaicl cali,)

e 29 el J3 1 Sl asy (el o] uiall go
> 8l Jawl quuall 618 9 digb) 91 a5, &azs
a2y dllio Yulad delas, gl 8US puol

Lgaa>9 plaziwdl

I e

 zaadl UL glosl 8 plio dhasall g5 (C) .6
acll gyl

el Lb wadas v

i lagadaid LWl 21259 wuell oL dll| AiSe,
29180 i g9 S oall Ul J=xl 7 ool (9 Wloilly LlgVl | dasS puogs
a2y ol LSl gl AL "ouall WL AL

AR/ 76




sl 20 g8l JSiidl 8 o 98 oS .3
Subo e alljl p8 w3 "A" olxily ($90 (1)
S"B" ol

Va8) sl gyl %2
(xsia) Blio 0108,
25 (2) Wbzl Jle soix e S 13| 4
(2) ahad) dlas)l Luss

s3le] @ LWl gz $oleY JoVl dglasll
Bl g0 .(2) L1 2o o
aglaiiuall 8L il 2l @dglasiuall
b Lol ziiall OIS 15]) . aSw | dxial
el Juosi v (L2 2l Ll soi
I ooVl Sl axially (2) (L1l
(1) L3l 2l

agl (1) L1l 2l guass osle] el

el Jle 2l o godaall Lilall giog)

adaad! Llg 3l 209 (559,41 o . A3 1

aSn Ml olall Jilad (1) L1l gl

EAE

i bl ol Sl oSl 951 .7
6,8 Ggo gouw

ol oo wadaii AV

9 il puas) (>3l QW glusl Al 9

Juwe walhio plaziwly aals; ¢ gloll dalnis

9l dncl Lilad asladg  8lul eloll 9l oxall

Al> 99 . Luled delas, asa>9 dxiduwl

oLudYI gLl alaiw] biSay 0,8l pluas Jlass

aJwl

il gluas Jlaiwl

sl 1

&)

N

oo o eV allj] oo sl oWl el .8
Laidl5l9 Sy iodl oMol

oleb2V LSS ey oWl 3B asley
dgladl ) algill oo Ledlj) aic dagaall @
o0 b Wl e xie . Jlgdll e

oo e 630> gall ellinall $ME|
.lasall

Sl LW LSl gl Al) vy

siall oloYl W 31 231 3| S

'uz‘kh"l‘-

oall o aadl 1

o5l 8 (88 p0)l Sl GoSall Lowl 2
&9 baall Joxi oYl LWl o solell
> e heall bla e cdell jui
i}l 89 GoSal

AR /77



>l cllas)l S acl 4

@uo tluas e soixy eli )8 ols I3]
eleSIl e aiall sl .1
09l > aSLudl @8 VI AL a8 2

plaiwl 2luasll Udlg)l (>3l cllagll g9, .3
ol 13 Vsl L&l AL pd Ll las
dxiio (9 gosoll 2luanll e e Jid

(A) goill oo el Lol Lall pluas OIS 13| 4
9® LaS 0,930 pad obsl JSl 9 ziogall
I5] Lol 32> 30 alaiawly JSuill 9 2uingn
laS &)Ll auy @89 (ool (B) goill 0l
a2 3L aliwly JSl 9 zioge 9

(B

asLul @8, Vly >l clag)l (S s ael 5

il Jid @l S dor0 &92> o3 cuix o
sty eIl Josall Jaadl copsill 2lucs

a5 Ll plowVl cuus 289 .08l o, > BAY

'59,>

@ el®9 tluas dauwls 8l 13D Jiii piy
39 «p0 60 oo JSI glasly «wls 40 oo J9|
G Uulaay (2gll® 2luaas 9l a0 30 o J9I
Jiiil) anwlio gulaall .oly 60 oo JSI 652,
Jygio @23 300 o Llel 6,1 ol 8
9l 6anizoll Sloasdl o o8l gubas L8gi
was e qiiall 13 soix; .mas,all uiall
G alall &d

9 piogall s e pluanll gioge walix, 25 @
Jsadl

wawlio e il 13D (8 pasiwall pluasll ag, ©
Jiowy9 . Jjiall B,¢ belio] S plasiwN
paiamall 828lus (9 2luasll 13D o o2l
aslis)l ool &9, le

13 8 doasiwall aulasll Joxi ol oy @
oz Jio awwlal &olall g lall giiall
.dy9i0 d> > 50 899 6,1l

wSoib gluas e seizy eba) o all o513

leS)l oe iall Juadl 1

ol S 0,93 >3l elagll J51 2
aclull o)lac

&

N,

(A) g0l oo ey Lol o8l pluco S 13 .3
98 LaS 0,920 pad obisl Sl 9 ziogall
3] Lol 22> 31 aaiwly JSidl 8 ziogo
oS &)l azuwy 289 Jidgall (B) goill wlS
222 3L diwly JSill 9 ziogs 9

AR/ 78



le>No|y ellaz VI Blaiwl A

Sl i o0 28T <<< el g8 220, Y @
890 (3 ,dLaall o §ax9 iLesl
acl 9l LoVl o3 13] Ldlasll jusi pd . ,dlasll

il Jasgs (c83ay 63950l 5lall duuilly)

giss cdgall jo, i 9l a5all

<<<. 8 oo sluesdl kil glasil Jid ols @
wilbog 1yl Jsis Bliyly @8 / el layiol
gosall I 8,31 650 lebais pd9 puiall
.wollaall

il 13D &lawles g lol azy dlSinall & paiwl o

Mol Il ¥ xaise doxs S e 9l gL Juail

ol et ool By ey

Vg <<< . Jasiadll sl )Ly a9, Lmulall o @
Aoz s Jiny

el clsl eloll ollad gln

omodiy oie _glall elisl Mgiall 5Ll Sy @
JSuiny 289 uiall )13 82,1 alawdl go
oz s Jioy V9 <<< .clall ol )lnd

91 il o sl dgaso clivgis wlowol gows

Oy

boaic olgol a9 dva=all e3>V >a05 28 @
Uz s Jiny Y9 <<< .o pSui

Josy ¥ piioll

a8l <<< )b 9l luso ,gaoll 0sS, 25 @
13] B usi 08 L®Lasll §920 9 ,®laall
lglawiuis acl 91,0l o)

<<<.oyg0 33lay slel Juogi pis ol Lo @
33lall Slel Juogs oo Béx

Jasi ¥ (D5lg> (9 980 JUd IS 13))
I3] <<< . Sl d>g) e 639=00)l uilaall
P 285 glidn Jad e o claiio 0l
-2baall Jad Jiasiy 08 pliaall Jad (uSei

.elias _ue o all cgin

2luan Jaiwl <<< lugo o ,all plucs (oS, 28 @
) ol

Sl ki o 35T <<< el 8 220, Y @
B9 9 @laall o $a2i9 il
el 9l 4oVl o) 13] Ldlaall jusi pd . ,®laal

Wt Y oLl

5179 g day e o8l bowio oy ¥ 28
aaby e ¢ el lawol <<< diso 61> x>
Aimo 6,1,> a5 9l/9 g

lowo pis o) (850y 6395l ;5 lal) dpuill,
8ol ool <<< .8l

AR/ 79

AR






	Başlık Sayfası
	Français
	 Bienvenue !
	 Table des matières
	1 Consignes de sécurité
	1.1 Utilisation prévue
	1.2 Sécurité des enfants, des personnes vulnérables et des animaux domestiques
	1.3 Sécurité électrique
	1.4 Sécurité des transports
	1.5 Sûreté des installations
	1.6 Sécurité d’utilisation
	1.7 Alertes de température
	1.8 Utilisation des accessoires
	1.9 Consignes de sécurité relatives à la cuisson
	1.10 Système à vapeur
	1.11 Sécurité relative à l’entretien et au nettoyage

	2 Instructions relatives à l’environnement
	2.1 Directive sur les déchets
	2.1.1 Conformité avec la directive DEEE et élimination des déchets

	2.2 Informations sur l'emballage
	2.3 Recommandations pour économiser l’énergie

	3 Votre appareil
	3.1 Présentation de l’appareil
	3.2 Présentation et utilisation du panneau de commande de l’appareil
	3.2.1 Panneau de commande
	3.2.2 Introduction au panneau de commande de l’appareil

	3.3 Fonctions d’utilisation du four
	3.4 Accessoires de l’appareil
	3.5 Utilisation des accessoires de l’appareil
	3.6 Spécifications techniques

	4 Première utilisation
	4.1 Réglage de l’heure pour la première fois
	4.2 Premier nettoyage

	5 Utilisation du four
	5.1 Informations générales sur l’utilisation du four
	5.2 Fonctionnement de l’unité de commande du four
	5.3 Cuisson à la vapeur
	5.4 Réglages

	6 Informations générales sur la cuisine
	6.1 Avertissements généraux concernant la cuisson au four
	6.1.1 Pâtisseries et aliments cuits au four
	6.1.2 Viande, poisson et volaille
	6.1.3 Grille
	6.1.4 Cuisson à la vapeur
	6.1.5 Aliments test


	7 Entretien et nettoyage
	7.1 Consignes de nettoyage générales
	7.2 Accessoires de nettoyage
	7.3 Nettoyage du panneau de commande
	7.4 Nettoyage de l’intérieur du four (zone de cuisson)
	7.5 Nettoyage facile à la vapeur
	7.6 Nettoyage de la porte du four
	7.7 Retrait de la vitre intérieure de la porte du four
	7.8 Nettoyage de la lampe du four

	8 Dépannage

	العربية
	 مرحبًا!
	 جدول المحتويات
	١ تعليمات السلامة
	١۔١ غرض الاستخدام
	١۔٢ سلامة الأطفال والمعرضين للخطر والحيوانات الأليفة
	١۔٣ السلامة الكهربائية
	١۔٤ سلامة النقل
	١۔٥ سلامة التركيبات
	١۔٦ سلامة الاستخدام
	١۔٧ تحذيرات بشأن درجة الحرارة
	١۔٨ استخدام الملحقات
	١۔٩ السلامة أثناء الطهي
	١۔١٠ 
	١۔١١ السلامة خلال الصيانة والتنظيف

	٢ تعليمات بيئية
	٢۔١ توجيه النفايات
	٢۔١۔١ الامتثال لتوجيه النفايات الكهربائية والأجهزة الإلكترونية والتخلص من المنتج غير القابل للاستعمال

	٢۔٢ معلومات الغلاف
	٢۔٣ توصيات لتوفير الطاقة

	٣ منتجك
	٣۔١ مقدمة المنتج
	٣۔٢ مقدمة إلى لوحة التحكم في المنتج واستخدامها
	٣۔٢۔١ لوحة التحكم
	٣۔٢۔٢ مقدمة عن لوحة تحكم الفرن

	٣۔٣ وظائف تشغيل الفرن
	٣۔٤ ملحقات المنتج
	٣۔٥ استخدام ملحقات المنتج
	٣۔٦ المواصفات الفنية

	٤ الاستخدام الأولى
	٤۔١ ضبط الوقت لأول مرة
	٤۔٢ التنظيف الأولي

	٥ استخدام الفرن
	٥۔١ معلومات عامة عن استخدام الفرن
	٥۔٢ تشغيل وحدة التحكم في الفرن
	٥۔٣ الطهي بمساعدة البخار
	٥۔٤ الإعدادات

	٦ معلومات عامة عن الطهي
	٦۔١ تحذيرات عامة عن الطهي في الفرن
	٦۔١۔١ المعجنات وطعام الفرن
	٦۔١۔٢ اللحوم والأسماك والدواجن
	٦۔١۔٣ الشواية
	٦۔١۔٤ الطهي بمساعدة البخار
	٦۔١۔٥ اختبر الأطعمة


	٧ الصيانة والتنظيف
	٧۔١ معلومات التنظيف العامة
	٧۔٢ تنظيف الملحقات
	٧۔٣ تنظيف لوحة التحكم
	٧۔٤ تنظيف الفرن من الداخل (منطقة الطهي)
	٧۔٥ التنظيف بالبخار السهل
	٧۔٦ تنظيف باب الفرن
	٧۔٧ إزالة الزجاج الداخلي لباب الفرن
	٧۔٨ تنظيف مصباح الفرن

	٨ استكشاف الأخطاء وإصلاحها


