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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.

REMARQUE Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son environnement.

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.
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+ 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.




A\

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 lI'appareil.

Tenez le matériel d'emballage
hors de portée des enfants. lls
pourraient entrainer des lé-
sions ou une asphyxie.
Lorsque la porte est ouverte,
ne posez aucun objet lourd
dessus et ne laissez pas les
enfants sy 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 I'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

+ Raccordez l'appareil au sec-
teur équipé d'une prise de terre
protégée par un fusible qui cor-
respond aux courants nomi-
naux indiqués sur la plaque si-
gnalétique. Contactez un tech-
nicien qualifié pour l'installa-
tion de la mise a la terre. N'uti-
lisez pas I'appareil sans prise
de terre conformément aux ré-
glementations locales / natio-
nales.

+ 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 le vendeur ou le ser-
vice technique agréé si la lon-
gueur du cordon d'alimentation
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 I'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
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.

* Ne touchez pas la prise 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.

+ Lors de son utilisation, I'appa-
reil devient chaud. Il convient
de faire attention a ne pas tou-
cher les éléments chauffants
situés a l'intérieur du four.

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

1.8 Utilisation des ac-
cessoires

* |l est important d'utiliser de
maniére appropriée les acces-
soires fournis avec le produit.
Pour plus d’'informations, re-
portez-vous a la section «Utili-
sation des accessoires de
I'appareil».

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

Lorsque le four est en marche,

ne placez JAMAIS de plaque

de cuisson, de plats ou de pa-
pier aluminium directement

sur le fond. L'accumulation de
chaleur pourrait endommager
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le fond du four, voire endom-
mager le meuble du four ou le
sol de la cuisine.

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.
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Ne recouvrez que la surface
nécessaire a l'intérieur du pla-
teau.

Aprés chaque utilisation, le pla-
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 mé-
tallique, placez une plaque 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 a une cuisson au gril
présentent un risque d’incen-
die. Faites griller uniquement
les aliments qui sont adaptés a
une cuisson au gril. Ne placez
pas non plus les aliments 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

* En cuisson assistée par va-
peur, l'ouverture de la porte
peut provoquer un échappe-
ment de vapeur créant un
risque de bralure. Soyez pru-
dent 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 aprées 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-
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flammables, alcoolisées ou de
particules solides a la place de
I'eau.

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 Securité relative a

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.




« Apres chaque cuisson a la va-
peur, vous devez vidanger I'eau
résiduelle dans le réservoir
d’eau et le nettoyer. L'utilisa-

tion de I'eau laissée dans cette m

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

*k

11
—0 o0 o
104 W X ) € ) ) C ) |
94 i ® >2*
>3**
8 < >4
7 < )
L DN >5
: !
] LT e

1 Panneau de commande
3 Etageres grillagées

5 Porte

7 Lapiscine a eau pour la cuisson a la
vapeur

9 Elément chauffant supérieur

11 Réservoir d'eau

Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il se peut
que votre appareil ne soit pas équipé d’'une lampe,
ou que le type et 'emplacement de la lampe
soient différents de ce qu'indique lillustration.

Cela varie selon le modéle de I'appareil. Votre pro-
duit n'est peut-étre pas équipé d'une grille. Dans
l'image, un produit avec un support métallique est
montré a titre d'exemple.

10

3.2

Lampe

Moteur du ventilateur (derriere la
plaque en acier)

Poignée
Positions de I'étagére

Ouvertures de ventilation

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

Dans cette section, vous trouverez l'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

C
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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 sélection 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.

Y Y

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

-

") : Symbole de I'heure de fin de cuisson *
: Symbole d'alarme

: Le symbole de verrouillage des commandes

(D : Symbole de luminosité
q

§§ :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.

Symboles

des fonc- [?escrlptlon des fonc- Pl’age de t.,e m- Description et utilisation
N tions pérature (°C)
tions
-o- )
PargN Lampe du four 3 Aucur} chauffage ne fonctionne dans le four. Seule la lampe du
| four s'allume.

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.

%

Convection naturelle

Les aliments sont chauffés au-dessus et en dessous au méme
moment. Convient aux gateaux, aux patisseries ou aux gateaux
et ragodts 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”. 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.

IRIRIRBRIE

Grille complete

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 modeéle de I'appareil, I'accessoire
fourni varie. Tous les accessoires décrits
dans le manuel d'utilisation peuvent ne pas
étre disponibles dans votre appareil.
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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 étagéres en fil mé-
tallique :

Sur les modeéles sans étageres en fil mé-
tallique :

3.5 Utilisation des accessoires de
I'appareil

Etagéres de cuisson

Il existe 5 niveaux de position des étagéeres
dans la zone de cuisson. Vous pouvez éga-
lement voir I'ordre des étageres en regar-
dant les numéros figurant sur le cadre fron-
tal du four.

Sur les modeéles avec étagéeres en fil mé-
tallique :

=N who

>

Sur les modeéles sans étageéres en fil mé-
tallique :

5
4; =~ 2
N 1

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

Sur les modeéles avec étagéres en fil mé-
tallique :

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

Mise en place du plateau sur les étagéeres
de cuisine

Sur les modeéles avec étagéres en fil mé-
tallique :

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étagéres métalliques la-
térales. Lorsque vous placez le plateau sur
I'étagere souhaitée, son c6té congu pour
étre tenu doit se trouver vers |'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 arriére du four.

Sur les modeéles sans étageres 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'étagére.
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 l'avant
jusqu’a ce qu’elle atteigne la butée. Vous
devez passer sur ce point pour le supprimer
complétement.

Sur les modeéles avec étagéres en fil mé-
tallique :

Sur les modeéles sans étageéres en fil mé-
tallique :

Fonction d'arrét de plateau-- Sur les mo-
deles 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-
teau, 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.
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Mise en place appropriée de la grille métal-
lique et du plateau sur les rails télescopi-
quesModeles a étageres grillagées et rails
télescopiques

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

Spécifications générales

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

deur)(mm) 595 /594 /567
(?;Tsnsmn 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

Notions de base : les informations sur |'étiquette énergétique des fours électriques sont données conformément a
la norme en 60350-1 / IEC 60350-1. Ces valeurs sont déterminées sous charge standard avec les fonctions de
chauffage bas-haut ou de chauffage assisté par ventilateur (le cas échéant).

La classe d'efficacité énergétique est déterminée conformément a I'ordre de priorité suivant, selon que les fonctions
pertinentes existent ou non sur le produit : 1-Chaleur tournante éco, 2-Chaleur tournante, 3-Gril inférieur assisté par
ventilateur, 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-

FR/ 20



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-
deles 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 I'aide des
touches @/O.

[CHN =Rty
j[mg |

Q@@‘@*@v

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

0

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

© |:|"{|:|‘ =
400 Q & @&

@ o
5. Confirmez en appuyant sur la touche ©

4
ou 4%

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

Si vous ne réglez pas la premiere
@ heure, « 12:00 » et les symboles (O
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 facon, 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». Vous pouvez apprendre
comment faire fonctionner le four dans
la section suivante.

5. Veuillez attendre que le four refroidisse.

6. Essuyez les surfaces du produit avec un
chiffon ou une éponge humide et 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
cremes de nettoyage ou d'objets pointus
pendant le nettoyage.

5 Utilisation du four

REMARQUE: Lors de la premiere utilisation,
de la fumée et des odeurs peuvent se déga-
ger pendant plusieurs heures. C'est normal
et vous avez juste besoin d'une bonne ven-
tilation pour I'éliminer. Evitez d'inhaler di-
rectement 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 I'appareil. Il se peut
qu'il ne soit pas disponible pour votre ap-
pareil. )

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 aprés 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

Informations générales sur l'unité de com-

mande 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 ©® &
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v vV VvV VvV v
1 2 3 4 5
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

0 : 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 modéle 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 l'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.

7

P / C

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
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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 'aide des
touches ®/O.
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Le temps de cuisson augmente

@ d’une minute dans les 15 premiéres
minutes, aprés 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, « End » 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
crodte plus croquante et plus volumineuse.
De plus, l'assistance vapeur réduit la perte
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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 apres 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.

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.

%

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.

7. Une fois la cuisson terminée, éteignez
le four en réglant les boutons de fonc-
tion et de température sur la position ar-
rét.

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.

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 activé.
Le verrouillage de touches ne se

désactive pas en cas de panne de
courant.

Désactivation du verrouillage de touches

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

= Le symbole (3 disparait de I'écran et le
verrouillage des touches est désactivé.

FR/ 25



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.
HINERIE
QA (I I
% O o0 © & &

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

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

Réglage du volume

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

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

2\ [
0%
oo o0 o 2 A

__1 1@

O~ L
&6

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

= Aprés avoir réglé I'heure de

I'alarme, le symbole Q 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 A commence a cli-

gnoter et un avertissement sonore re-
tentit.

I Mo

g
oo o © &
N (A

3. Appuyez sur la touche {6 pour confirmer
ou patientez sans appuyer aucune
touche. Le volume réglé devient actif
aprés un certain temps.

Réglage de la luminosité de I'écran

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 @/©. (d-01-d-02- tiver le champ Minute.
d-03) —
S 13m0
J4-03 ° | 'L
—— Q@ 0 ® £ &
400 g8 A 4
4. Appuyez sur les touches @/ pour ré-
3. Appuyez sur la touche 6 pour confirmer gler les minutes.
ou patientez sans appuyer aucune — —
touche. Le réglage de luminosité devient o b
actif aprés un certain temps. |
Modification de I’heure du jour 0
Sur votre four pour modifier I'heure du jour Q @ @ ‘ %:é} @

que vous avez précédemment définie : -
) . 5. Confirmez en appuyant sur la touche (9
1. Appuyez sur la touche {6} jusqu’a ce que ou %

le symbole (O s'affiche a I'écran. , . 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 + Lavapeur 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

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

6.1 Avertlsser_nents 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 apreés la cuisson, de la vapeur sés du four avant de lancer la cuisson.
brilante 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. propriées.
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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 utili-
ser

Fonction d'utilisa-
tion

Position de I'éta-
gere

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Gateau sur le pla-

Convection natu-

métal sur grille
métallique **

relle

Plateau standard 3 180 30 .45
teau * relle
Gateau dans le Moule a gateau
sur la grille métal- |Chaleur tournante |2 180 30..40
moule :
lique **
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 relle 2 160 30..40
pince sur grille
métallique **
Moule a gateau
rond, 26 cm de
Génoise diametre avec Chaleur tournante |2 160 30..40
pince sur grille
métallique **
Biscuit Pla.teau de patis- |Convection natu- 3 170 25 40
series * relle
Biscuit Pla.teati de patis- Chaleur tournante (3 170 20..30
series
Patisserie flateau standard gl:lr;vectlon natu- 2 200 30 .50
Patisserie flateau standard Chaleur tournante |2 180 35..50
Brioche Plateau standard |Convection natu- 2 200 20 .35
* relle
Brioche flateau standard Chaleur tournante |3 180 20..30
Pain entier flateau standard Ee?lr;vectlon natu- 3 200 30 45
Pain entier flateau standard Chaleur tournante |3 200 30..40
Récipient rectan-
Lasagne gulaire en verre / |Convection natu- 20u3 200 3045
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Aliment Accessoire a utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
ser tion gére (en min) (environ)
Moule rond en
métal noir, 20 cm .
Tarte aux de diametre sur  |COnvectionnatu- 1, 180 50..70
pommes - P relle
grille métallique
*%
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm
de diamétre sur  |Chaleur tournante |2 170 50..70
pommes . P
grille métallique
*%
Pizza Plateau standard |Convection natu- 9 250 10 . 20
* relle
Pizza Plateau standard \g tion pizza |2 280 5..10

Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment

Accessoire a utili-
ser

Fonction d'utilisa-
tion

Position de I'éta-
gere

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Petits gateaux

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

Sur les modéles
avec étageéres en
fil métallique :150

Sur les modéles
sans étageres en
fil métallique :140

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

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

Biscuit

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

170

25..35

Péatisserie

1-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

180

35..45

Brioche

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

180

20..30

Il est recommandé de préchauffer le four pour 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.

+ Ne préchauffez pas le four lors de la
fonction d'utilisation “Chaleur tournante

”

éco”.
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Aliment

Accessoire a utiliser

Position de I'étagére

Température (°C)

Durée de cuisson (en
min) (environ)

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

*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.

6.1.2 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 utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- | Température (°C) (Durée de cuisson

ser tion gere (en min) (environ)
Steak (entier) / Plateau standard |Convection natu- 3 15 mn 250/max, 6080
Réti (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 N 60 ... 80

kg) sur une étagére relle aprés 190

inférieure.

Grille métallique *
Poulet frit (18-2 | Placez un plateau |chaleur tournante |2 200 .. 220 60 ... 80
kg) sur une étagére

inférieure.

Grille métallique *
E°”'e‘ frit (1.8-2 |placez un plateau |Fonction «3D» |2 15 250/ma%. 60... 80

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

Dinde (5,5 kg) . relle 1 aprés 180 ... 190 150..210
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Aliment Accessoire a utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
ser tion gére (en min) (environ)
. Plateau standard . 25 mn 250/max,
Dinde (5,5 kg) % Fonction « 3D » |1 aprés 180 .. 190 150..210
Grille métallique *
Poisson Placez un plateau |Convection natu- 200 20..30
sur une étagere  |relle
inférieure.
Grille métallique *
Poisson Placez un plateau |Fonction «3D» |3 200 20..30
sur une étagére
inférieure.

Il est recommandé de préchauffer le four pour 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 crolte 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'arriére 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 bri-
lures!!

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

R‘;‘;'j)“efzd&‘]’;?g: Grille métallique 4 250 20...30

Cotelette d’'agneau Grille métallique 4-5 250 20..25
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Aliment Accessoire a utiliser |Position de I'étagére |Température (°C) Durée de cuisson (en
min) (environ)

Steak-(cubesde | Ge metallique  |4-5 250 25..30

viande)

Cotelette de veau Grille métallique 4-5 250 25..30

Gratin de [égumes Grille métallique 4-5 220 20..30

Pain grillé Grille métallique 4 250 1..4

Il est recommandé de préchauffer le four pour 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” pour les fonctions de cuisson 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 I'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 a |Position de |Température |Quantité Durée d’ad- |Durée de Poids ap-
utiliser I'étagére (°Cc) d’eau a utili- |mission cuisson (en |proximatif
ser (ml) d’eau (mn)** (min) (envi- |des aliments
ron) (9
Pain entier |1 ateaustan- |, 200 200 apréslepré- |54 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 apres 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 a |Position de |Température |Quantité Durée d’ad- |Durée de Poids ap-
utiliser I'étagére (°Cc) d’eau a utili- |mission cuisson (en |proximatif
ser (ml) d’eau (mn)** |min) (envi- |des aliments

ron) (9)

Pain pour Plateau stan- 3 180 150 apres le pré- 20 .30 800

hamburger |dard * chauffage

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 utili-
ser

Fonction d'utilisa-
tion

Position de I'éta-
gere

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Sablé (biscuit su-
cré)

Plateau standard
*

Convection natu-
relle

3

140

20..30

Sablé (biscuit su-
cré)

Plateau standard
*

Chaleur tournante

Sur les modéles
avec étageéres en
fil métallique :3

Sur les modéles
sans étageres en
fil métallique :2

140

15..25

Petits gateaux

Plateau standard
*

Convection natu-
relle

3

160

25..35

Petits gateaux

Plateau standard
*

Chaleur tournante

Sur les modéles
avec étagéres en
fil métallique : 3

Sur les modéles
sans étageres en
fil métallique : 2

150

25..35

Génoise

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

Convection natu-
relle

160

30..40
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Aliment

Accessoire a utili-
ser

Fonction d'utilisa-
tion

Position de I'éta-
gere

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Génoise

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

Chaleur tournante

N

160

30..40

Tarte aux
pommes

Moule rond en
métal noir, 20 cm
de diameétre sur
grille métallique
*%k

Convection natu-
relle

180

50..70

Tarte aux
pommes

Moule rond en
métal noir, 20 cm
de diameétre sur
grille métallique
*%k

Chaleur tournante

N

170

50..70

Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment

Accessoire a utili-
ser

Fonction d'utilisa-
tion

Position de I'éta-
gere

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Sablé (biscuit su-

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Sur les modéles
sans étageres en
fil métallique :140

. Chaleur tournante (2 -4 140 15..25

cré) 4-Plateau de pa-

tisseries *
Sur les modeéles
Sur les modéles  |avec étageres en
2-Plateau stan- avec étagéres en |fil métallique : 25
R dard * fil métallique :150 |... 40
Petits gateaux Chaleur tournante (2 -4

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

Il est recommandé de préchauffer le four pour 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'étagére

Température (°C)

Durée de cuisson (en
min) (environ)

Boulettes de viande
(veau) - 12 Quantité

Grille métallique 4

250

20..30

Pain grillé

Grille métallique 4

250 1.4

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

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

Yaourt

Préparation du yaourt ;
1. Retirez les accessoires et les grilles la- 3.
térales (le cas échéant) de la zone de

cuisson.

2.
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Placez le récipient a yaourt au fond de
la zone de cuisson.

Aprés la préparation du yaourt, laissez-
le reposer au réfrigérateur pendant au
moins 12 heures.

Laissez la porte du four entrouverte
pendant toute la durée de la cuisson.



Aliment Fonction d'utilisation |Position de I'étagére |Température (°C) Durée de cuisson (en
min) (environ)
Yaourt Chaleur tournante | Fond delazonede 145 ¢4 240 ... 360
cuisson

7 Entretien et nettoyage

7.1 Consignes de nettoyage générales

Avertissements généraux

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

+ 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 l'appareil est réutilisé ulté-
rieurement. Ainsi, la durée de vie de I'ap-
pareil est prolongée et les problémes fré-
guemment 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 (créemes 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 complétement
tout le liquide restant aprés le nettoyage
et nettoyez immédiatement toute écla-
boussure d’aliments pendant la cuisson.

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

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.

+ Eliminez immédiatement et sans at-
tendre 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 entrainer |'apparition
de 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

+ 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.

+ 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.
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« Si votre produit est équipé d'une fonction
de nettoyage vapeur facile, vous pouvez
nettoyer facilement les saletés |égéres et
non permanentes. (Voir « Nettoyage va-
peur facile ».)

* Pour les taches tenaces, vous pouvez uti-
liser un nettoyant pour four et gril recom-
mandé sur le site web de votre marque.
N'utilisez pas de nettoyant pour four ex-
terne. Si la surface est trés sale, humidi-
fiez-la |égérement et nettoyez délicate-
ment avec une brosse a poils doux ou un

fil & récurer. Evitez d'exercer une pression

excessive.

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
|Iégerement 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 '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.

+ Sila surface est tres sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a l'aide
d’une éponge et patientez longtemps
qu'il agisse correctement. Nettoyez en-
suite la surface en verre a I'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 bandeau de com-
mande

+ Lors du nettoyage du bandeau de com-
mande, essuyez celui-ci a I'aide d'un chif-
fon doux humide et séchez-les a I'aide
d’un chiffon sec. Ne retirez pas 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.
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+ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d’un chiffon doux humide
et séchez-les a '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.

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 uniqguement 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 étagéres 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 étagéres métalliques laté-
rales :

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.

- N W B o

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 trou-
ver dans le bassin d'eau a la base du four
apres les opérations de cuisson assistée
par la vapeur - nettoyage facile a la vapeur,
apreés 2 ou 3 opérations :

1. Ajoutez 350 cc de vinaigre blanc ('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.
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Afin d'augmenter I'efficacité du détartrage
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
°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. Aprés 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.

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

l'intérieur du four avec une éponge ou un

chiffon humide. De la vapeur sera libérée
lors de l'ouverture de la porte. Cela peut
présenter un risque de brllures. 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 Iégere 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.

Apres la condensation a l'intérieur du four,
une flaque ou de I'humidité peut se pro-
duire dans le canal de la piscine sous le
four. Essuyez ce canal de piscine avec un
chiffon humide aprés utilisation et séchez-
le.

L

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,
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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 I'aide d’'un
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-
niere 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.

A
/

5. La charniere 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 charniere.

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 cé6-
tés du composant et retirez-le.

| 4
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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,

3. Soulevez délicatement la vitre intérieure  VOUS Pouvez laremplacer en suivant les
(1) vers « A » puis retirez-la en tirant etapes suivantes.
vers « B » comme l'illustre la figure. 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 brilures !
+ Ce four est alimenté par une lampe a in-
candescence de moins de 40 W, de
1 Vitre intérieure 2% Vitre intérieure (Il se moins de 60 mm de hauteur, de moins de
zieslgoil;g::;:;nvz:se 30 mm de diamétre, ou une lampe halo-
géne a douille G9 de moins de 60 W de

produit)
puissance. Les lampes sont adaptées a
4. Sivotre appareil est doté d’'une vitre in- un fonctionnement a des températures
térieure (2), répétez la méme procédure supérieures a 300 °C. Les lampes pour
pour la retirer (2). fours sont disponibles auprées des ser-

vices agréés ou des techniciens agréés.
Cet appareil contient une source lumi-
neuse de classe énergétique G.

La position de la lampe peut différer de

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 IO & g
bord biseauté de la fente en plastique. celle |nd|qu§¢ qans la figure. -

(Si votre appareil comporte une vitre in-  * L@ lampe Lftlll‘se’e,: dans cet appareil n'est
térieure). La vitre intérieure (2) doit étre pas adaptée a |'éclairage des piéces de la
fixée a la fente en plastique la plus maison. Cette lampe permet a l'utilisa-

proche de la vitre intérieure (1). teur de voir les aliments. )
+ Les lampes utilisées dans cet appareil

6. Lorsque vous remontez la vitre inté- - doivent résister a des conditions phy-
rieure (1), veiller a placer le c6té impri- siques extrémes telles que des tempéra-
mé de la vitre sur la vitre intérieure. Il est tures supérieures a 50 °C.

essentiel de placer les coins inférieurs

Si votre four est équipé d’'une lampe ronde,
de la vitre (1) pour atteindre les fentes qauip P

inférieures en plastique. 1. Débranchez I'appareil de la prise élec-
) trique.
7. Poussez le composant en plastique vers )
le cadre jusqu’a ce que vous entendiez 2. Retirez le couvercle en verre en le tour-
un « clic ». nant dans le sens antihoraire.

FR/ 41



4/

~" .

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-
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 car-

rée,

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

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

8 Dépannage

3. 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.

4. 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 modéle de type (B), reti-
rez-le comme indiqué sur la figure et
remplacez-le par un nouveau.

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.

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.
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« Vérifiez 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 le ca-
denas est allumé, désactiver la sécurité
comme indiqué au chapitre : Activation

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 modéles avec minuterie, I'heure

du verrouillage de touches.

Le voyant du four n'est pas allumé. :

+ Lalampe 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.

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 modéles 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.

Informations supplémentaires pour le |Informations techniques sur les modes de fonctionnement a faible consom-
manuel de l'utilisateur : mation d'énergie conformément au réglement européen 2023/826.

Mode CONSOMMATION D'ENERGIE(WATT) |PERIODE(MINUTES)*
Mode arrét - -

Mode veille - -

Mode veille avec affichage d'informa-

tions ou d'état 08 20

Veille en réseau - -

*:Période au bout de laquelle I'équipement passe en mode veille automatique, en mode arrét ou en veille en réseau,
en minutes et arrondie a la minute la plus proche.

ELEMENTS
PAPIER

RISE A DEPOSER A DEPOSER
ALALIVRAISON ~ EN MAGASIN ~EN DECHETERIE

o

mw

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

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

FR/ 43



1ha e

¢ 2 5a)) Lhee

@)ﬁﬂﬂlﬂ;\_&a‘aE;\&SM\ 4@&17‘;}5};53}53,;4&,@\ cmﬂseﬁau\h}wBekOC_\M\uﬂJ\;\;\i [
el aladiol (8 Ledie Al 315 5 40 5 Aliay Q) 138 561 8
el (e elatia 5 eludi oanie Ayl s addiveall Jdo 8583 )) 51 il jpdadl) 5 il sleall apen @l liie] 8 s

PR

LIS (3 ka5 aladiuV ] 5 lasall o g i a5 5 Q) dae 2388 ¢ AT Gadidl il cudae | 13 aadiiall Jlay Laiia)

AR/ 44

L 13 b e LeaDla) 5 sladyl
spadiasall Jala (B Lgdlagl g 5sa )

oY) S H 0 ) o 5 s f

Be pladind milai ol daga Cilaslae

PRECASNRYREY |

(AL ) et

A ially (gale cali die i 8 GAI Hlasl) i)

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

Made in TURKEY



64 s Ol plada g clinadll 101 Sl giaal) Jgaa
67 oo Oalsalls el g asall YA :

Aad) clagles

08 e sl v
68 e Sl sacluay edall €91 46 e Alaaia¥) pm e VL)
69 e il il e 46 skl el paladls JERYI AL Y.)
71 -’x. ...!‘J MM‘ v g a-‘-\h” C_tu\}:\ﬂ\‘s
i)

V4 S bl cpbill claglas VY 40 ‘)
7222 clialdl Gl Y.V )

: 48 0.y
72 e fSadldagdophbs YV g -
72 . (el dakia) Jalall o ¢ pdll Cipiss £ g V'\
73 e Jeudl Jadh bl oy g i cliale gaid A
73 e oodll Gl calas LY 50
V2 S Al Gl Al zla i) vy o
75 e OO Flaae cadaii ALY 51
75 eeereereereeneeneeeennens adlal g sladl) Giligind - A 52 iy e ¥

)Y
52 5 eals Al oS el 4 i JimaY) Y.)LY
Gl e il (e alanll 5 4 5 ST

.......................................... JlezinaS
52 e Bl claglaa YUY
52 e el je gl Gluags YUY
53 datie ¥
B3 e el dadia LY
53 .. Leehadiul g miiall  aSaillda gl ) dedie YUY
54 )Yy
54 Y.Y.Y
55 Y.y
55 Ay
56 oy
58 1.y
59 A aladiay) ¢
59 V.t
59 - Y.¢
60 QAN aladil) 8
60 \.0
60 Y.o
61 .o
62 ‘.0
64 !
64 V.1

AR/ 45



L) cilaglas ) A

gl )l ia aladiud jarada Slealllae
o (5 e (358 1 e 2500 @l (ol
ol

V) gisall 128 aladiul san Y piade
aaladin) Cang Vg chaid glall (al 2 Y
A8l A8 Jie ) e gl 2 Y

alaall 2225 43 ¢Lal alasiu) (Saye
o5l s 5 5

Ol ziiall 138 aladind aae oy e
Galad (33 5k e Cauiail) ) 3LLY)
oadall e el o caslidl

oaAEY) g JUkY) Aadl Y.
i gallg aill il AN\
YRR

JUlY) 08 (e ziiall 13 aladin) (Sare
Coll Galail g Kl il i 8 pany
S Al ol jleall (b Cina (e (5l
) i Gl sl dglial) f Al
agale <ol Y S5 Lalla dd jadll 55 Al
Dhalie s (Y AlatiuY) Jom agu 3 f
)

D Y il ealll JUL Heai Ve
V) il sl i) Cadatiy oLl JUil3U
pede Coply padlinga g A

J8 (e el 13 aladiu) i Ve
ol ) sl Aiadl ol a8 (5 53 Galaiy)
Al L (Ul elly 8 L) 53 sanall d3laal)
Claglerill Al ) Cal HEY) it agania s aly

AU
ially

230U Al Cladad il 138 oy @

R

Aladin D AT (el il piial) amlud Al e
(Jaxinal) aladinl¥) Gl 2 Y 5l adidl
Olaala g Eail.ul\ Jala e:m'iﬂ U.a.)\ EEN
13 AN o) 3l 5 Colaiivall g il
ALl

B ) ) A e LS 3 Jaadi Gl
lalerill 38 gLl aly ol 13) Caaas

@l Jay) ) ladadll o328 gLl aae a5 e
Ol

€ Sl Jleel o) ja) Je Wil e jal e
sl Aniiadll 48 530 U8 e 23y
laaass il dgall sf sadieall deal)
_SJJM\ 45).&.“

i Alal) clialdl g jlall adad axiiul e

e OsSe sl Jlaind ol Z3lala8i Y e
s s G323 25 13) V) exiall U S
JPRENNON g gt

) e A i o) sl a8 Y e

i gag 1 A\

el al 2RO iiall 12 aranal sl @
(ol i Gulie Gadd 5¢8 o5 (e g

sl Al ol glaall 8 el it Ve
il 13 s al da jla cliy
galaa 4y Jolall 8 aladiud Gaiada
gy s Sl 5 alial) 8 (puils sal)
6 AY Jadl

AR/ 46



el a5l Sl K ol can e
A 13y ) J pa ) Jeon (S (A Sleall
Al @lia oS ol cang U Slld 0K
o (G5 ) L eliia o sgam)
il s sy ) Ao a3
a5 4 Sl o) 5l e (380 53 Lay
A e Uy e

@M\MJJ\ J\C_\.\Aﬂ\ Jiail @
lall s =~ cililee ¢l 2l
il

) 32 o8 b 33l gl Ja o
£l Guale e saaaall aa il

(i B8 o g sing elatia (a1 1)) @
o (A e sall Jpea sl S L ool
) il gl

“\Sléjclms\dm\du\gﬂhﬂmes;}(o
Y AL el e e 8 sl e ¥
Ainadle sl a5l ALY @l 5 g
3oa Hiae gy

s oL AL S i) pxe e Sl e
AL gl dxsent day 4K d sl

e Uali ol il mhadl juare
Al UK eali YT Cany acladiind
oAl B a8 Yy il L) o)

QAN b (8450 Sl UK yias Y e
CaDlay Al mhul) §sala ) e Y
iy g QoS J Sl o gy 28 el
Al eS8 Al a5y a sl

aaaid Y i La¥) JS axdiiul @
Al de ghaie LS

Ol sl aaxite ol ot el aadii Ve

Hatia Jusoiil

sl 15k JSE A0 Hesl) ciladidll e
Jlad jsan Y Ay il gaall 5 Jlalaly)
ol ol inally Caell) 28091 il gl
Al Jsaal i agle
e JubY) Ll Jaay 38 £ il i Voo
i)
S ) 5 S5 aladiu¥l oLl plate
Al el e led) J a5l S
gl g JUlY) eyl e e gl
Jslite ge 1wy cadadll o) o Jaaal @
LOUAY) s Alay) Hha dlla | Y
Ll (gl i Y oA gide ) ()5S, Ladic @
Ade Gulally JUb ans ¥ 5 4gle 4185
) gl ¢l oDl b Sld sty 8
REET
5 ASlghnall Cilatiall (e (alidll Jdo
;Ed:xé.d\
el (o 4L 8Ll s Jucdl ]
o el ae Al g A8l S oadl 2
)
e JakY aial 4a D) cllaliaY) 33313
el Jsaa
Lesie iially Conllls JUlaS e ¥ 4
Jsaddl pas 4 0 sS
Al gS) Al ¥ A
any oada () 5e ke ikl Jage
e daa pall A it gy
S i dh ol e pa sl g sl rala
Y .J8 e sl yeS 8 Adan g0 Ll
C_‘s\jﬂ@é}uaﬂ)ﬁojqéﬂd\em
Ak ll/Agladl)

AR/ 47



- e\ml.; el e ulall Cail @
At AL (e Yy sl

Ja Al z.\A

Akl 2l Hlas (e iiall Juzidl @

Al 8 )

Slo ot pe gl Jasli (i il 0
LY

ol il JE (el i/ ) aadii Ve
Steall daal leall e sludl 5l mai Vo
L3 5ac
ﬁﬁ‘qeuaﬁ}mcjﬁd\dﬁeqc%o
Ll J8 i) 8 ela dgagade (e
salay 4dly o cziall Ji ) 2 lind Ladic o
e s ) Cilelih Cade il Calas
““—‘-‘-‘33353‘ -?&9‘1‘5’)‘:"4‘1“7’)‘}&9‘“
Ll pial iiall A8 jatall ¢ 3aY)

pe (e Ggiaill dandl aiiall (1S 5 Jd e
3 sheually Joail alas 2y 4y Gl g 2 5m
A A adizall deadd) S e

S il Al e.\A
A3l ad Lo & ecrugiil) b o) J o
i G el 5 il 4y Jia s (53

sl

Jall Jidee oL 480 5 ) 38 g0 5 )l @
o2l e sl A Y5 S il
aall Gl gl Jady dlad

0o Gaill iiall Gand) el aS il e
(8 il € i ciad ali gl ga g pae
,4.;;&33953 Jeagalls

2 sl o adinall Zaadl)l Ky Juail @
S YAl 8 dainall Jgaall alasiny
g sd) s Jsase alasiind Led ()5S
Loy (ol

13) daieal) Aead) € 5a ol 2 ) sicealy Juail @
i ye Akl lad Joha oS

A paadl) AN jalas ALG M e
el (3l | Jaidin g 3 Badeiall Guiliall
O s Al ganall A8ULIN jalias g 322xl)
il

aladind Cay Al dllu G Alls e
i K e ol Radiadd) A< 8l Ao g
(33 sicaall A JEN 22083 padd ol cddina
Aldine jhlae g By 050 Al ghall ol

On 3B Ul Flaas Jladinl Jid pdade
il alaey) 2ale e misall Juad
Jcdl 8 548 Fadem Crgan s Cinl
Gatina o graal) Joicdi (i sl il
Alad

towls el e (g siag e lea (S 1Y)

8 8 i) (il a5 Gl (inie
Oa XU el 7 A ol & Saa gl ) gusa
58 Y15 el 3 JRSIL il JL8
G ) 535 Lae Bl SOl (A
A

sl dandia Gulie 8 Slead) JA) Cunie
Gl i) slall dum jaa 5l diydas ye
B8 Janll 3aata (e o yall 33 g gl
O b A V)5 (sl Leall oy
Gl Gyl 5l 0 S Gile Sigas
RER

filise 3l 10 (ol ucSY @

AR/ 48



3kl (g s 413 misall ardisi Ve
31/ 5 Jsasll alasind G il e
.l sl

il AL LiYL LlaiaY) axe cang e
@5 B Vs Ledea 5 eall Alaia Jal
GBioa Qi el

de Cadlie Caind Gul (Ul (e e
ol casliall 3l Y miiall pladii
o Alilaal) il guiall o el sl
aiall
ol (3D / b die | e 365 48NS
Oaia e d}fx;;g;.ﬂ\ ¢ all Slaai M

5)adl A oy @l ias v.\A

cal i) 2 il 0 6 Ladie ; piade
Il S (A a3l 3al 5 peital) () sSom
ol il Al 24T Cany Al L)
JuhY) alay) any il jualie 5 iiall
phal Lo il e O i 8 G 050
Dl aiuly agale al i)

DtV JuaiiU AL o) ge puai Y o
OsSin mhan¥) (Y eiiall (g Al
Alsi oW Al

Gl 8 (s elin AIS ddle o Lils o
Gy 28 algm) vie f gl L () il
e /5 eas sl 5y Jal

ol £ U Gl il () 5Sy @
e 5aY) i cuind e a jall
Ol jealie g o al Jals sl

Ao gliall ¢y all ol a8 ol sl il S e
il ae Jaladll L1 5 ) jall

3, sl Al e 3 se ol aladinl cuinie

aaas A Y e A2l ¢ el dasil
. a“.:n.

3l Guadl) dail aa g YT xay e
:\_\.\Ll)@ﬂ\ cblad Jia ‘B‘)\)ﬂ\ JJLAA}
'.... ” - “:...w..) . ‘f ‘ﬂjw\ Ji
Q\ﬁ@m&k@\&hﬂ\é&:@\o
s sk geially Aalf) A gl
edcu._x;a‘BJ\);J\:\;‘)J&uSJ\g._\l;ﬂo
A A Aghe| Qals il (S 53
Gsalfa sh A L aa gy Il G ie
dalaie Cald Sl el il Sl le
il G e 3 g2 g p2e Jlana
Wé&?};o&éﬁ\ﬂ\k#;
il A 1S A (puiia 3a gy S 1) @
LsaDla ade (pe 2SH a4y all
mtially (oo sl Gal) Y 5 (pusiall il

sty Aol 1 /N

IS any Jleal) s Glay e Xl
AREC

(Al s 3yl inall oo o S 13) @
B sdia oo A8l Jadl ol aliadls
. oabadll

Clill jia e ) et 13) el a23iui Y e
2loeS)) e gl Jhadl daladiin) oL
Adiaal) 0adll € e sl 2 gieadly (il

Ll a5 A ) i 13) Sleadl aadiui Ve
sha dllia ¢3S V) 4B alaY)
RSP PERIRLY

bl e e 5Y Jlead) e ussiY e

AR/ 49



Jie 4all) callaliiay) & e Ly

Alilas 3 go o) BB (35 aladial

o el el Ao saill dlme 35 e
AL 4l 53 cyinall) ¢ ale e
Ol (8 drun g aladall ae (@l ) ey

Ol s jualic dwedle lad aid e
Gl A3 a8 ALl o) sell 3o 4l je
On o il B3l s (e 85 e 3al
B0 (s et Y Clyglall of clialal)
30 a A0 e el Bl s sy i
Al Ji (e Baaadl) (5 pasil] alatiny)
13 o patll liae (35 e ¥ Anieadl)
oAl Bacd e

Cpdonl) ol clialal) (3 g8 dxai Y @
el

i aglia s i ol Gaday ila sl @
Jala o) sell o) 50 canany SHEN (e 3l gl
Al

ol (g5 pall mhaud) dikassy Lid i e

Lipall Calati Cay caladind JS 2y e
lilas 3l e 5l 315 35 sl Jlaind
Of fay eelly Gblay dpiall b dardi
b Aipall e Aalid) Ji) pudl it
el Jlaid) sl ol IS

il glae i e ol sl (385 A gy @
malie wa a0 (35 peedlhs o (S
Allad) ) S5 Laa Cdoall

) clial sl A /N

o i pall i Lal) szl gl (30 0 [N

e JS0 il 5 calia S0 i)
e dsanll Asldl e )l e
pladin"and aal ) Ailuadi Cla slas
i) cliale

JSIL liaLall s 2 ¢l b lel @
palaat 38 Lgild V) 5 ¢ cedall Aaliwa Jalo
Al QL) s 5

NRE R/

4 5aSl il 5 el pladiud die 153 (Ko
Cla o die A Jaslle Bl
Gios Qe (8 g 385 4llall 3 ) sl
a1 e 13 iy of Sy a5 15k
Al

ddhis (A aledall Llsy Jaii 0 (Sar @
i Ll o3 Calai 5l Jia ¢ glall
(el

U YAPS A PE . A kY PR ' FE
301 5 bl 8 el n Y
b sl (I aanll 8 Canty 848 Y
ol el sy

Lala) Slileb o 5l e iy (55 Y o
B oAl Jariall g2 B o all 8 Adlaa
Leladil ) glala ull /4Dl 8 oS)

0 Agia 1) i ¥ ool Jiadi vic o
e 5 a siasll 555 5 BLLT S
g8 a3 )3 all oS) 5 g2 B 4cE
S QA A Ay ) puall salh a8 s oyl
Gbaall A

AR/ 50



axiin) | yiliall s ladal) clall aadiui Ve
Oillas 23505 Y Jadd Zpalall sl
oA pasl) of JlaiiSU AL Cilasual)
el e Yoy dlall

Sl e 0S8 ) sl 3355 Y 0
sehall Ll

b e cldl (Suaxe e a jale
die Lgd g el el ol o
Anay gl olall o) 33 A1)

dlall DA Al 1YY
aaiil) 5 A

N Al U8 geiiall 3y ia kil e
M85 ya Aaalull mhan) o

Shelall Gy b e 10 i) Juai Y e
doda digaa plad s lagle 4.
14l S

Jlead) Caaml Hlal clalial) aadis Y e
dada Sigoa Al oty B S
Ay yeS

Ui Aasll clilaiall aadiug Y e
anll M sa ol SL) Gageall o diaeall
o Ry ale) il #ls 5 Caplaiil
) (Ead 80 sall 238 o
L i g dala Sl

o Ol Baeluay Ak dle JSanye
oball () A (& Adiall olaall iy jucal
slall aladiul g2 sbaall o) )& alati
ORI L] g@u\‘;sﬂ\g@d\
Al alati OSSR Eygas

&»'A_stg_;.}c‘\.m“ ‘:Llw\ﬂ\eha.\u“ ) dic @

Mﬁ&?)}_&@\QJ\és@gm AR

il all 5 AY) il Sall g aladall
oS gl aelat A o dll g B e
Ol Qi

s 288 o) gl oL o el b slel o
M5 a Ll hand)

obd ol pill Cuiliadl e alalall K@
D4l il aladall (5 5 o 33 >
8 13 13y aladall i ¥ A8 ¢ 5
a3 Alaiall odgh Ay sl (pe il ¢ 3l
danla) Lgad (s 08 5 45 i Y

-

Axanl)

BEGIRISERIN A

T gam B il saeluay ghll de
gz lee Ol z 508 ) Ul
Gl vie paall A 35 Sisaa
QA

el 3 ¢l 3 2kl 13
Sgan A el Cundy 28 Gl Bae Luay
Y gedall aay (o () A ) ST
A b kel 101 35l 5
PRI

O sac by gdall day aladall A1 ) 2ic @
oS8 cclialal e ALl Jiludl gax, 38
RPN

S ity o s el i 0
Jsan (483 g gall Apasll Jalat o Lal)
ekl

AR/ 51



Ay clagles ¥

Bl b gl cla g oY

Jon laglen o) diall (S «EU 66/2014 40

i) g 38l i) Jluay) (8 48U 30lS

4y play Slatie pladial e 400 a8 clae L

A8l 5 8 s 5 dipll ddpaia

el U8 222 aladall a2as A3 @

3l all Ji eliaally Allae 5f 23S0 g5l (N B padial @

i i caadiveall Qi 5l Adagll i 13aaa IS 1Y) @
Sl (8 5 Sie IS 0 il i Y Gansdl) Cpinsilly
(selll

8 @810 G 5 oz sl s isal) S (il @
1335 Briaddl ghall clilee A edall eleil i
iy ol yeSl (50 720 ) Jemy Lo 55 Sl
Adiiall s ) el

ey 0l 828155 e (5aba g ST e Jsls @
o e (8 s ke oo il Gl B el
il 5 gt i€ 1Y) clld 1) ) Shud) o)
35y ) A Y AL L 5 s (5 AN Sl sas )
A A

Ol Qi) Ak 5 8 edall U 0Ll bz Y o
O oy el 8 Q1Y) RS 5 alls (galaBY)
il dads g 48al) gl 08000 5 50 all A
Aa 0 aliag a8 5 As 5 el (gala®Y cpanall”
Alal e g yma sa Lac oda ) yall

il 4 55 \.v

330 g Ay gl ALY dua gt JETY) Y.0.Y
Al e ilall (e paldil) g 45 ASY)
Jraxiadd

5 ea 15 Aol oS il am 5 il il 13

13 Jesy (EU/2012/19) ‘#JJ;:Y\ AU A 5 STy

iy Sl I A Gala i ) i)

(WEEE) 455511 356215

e 3ol alatinly il 13 auial a1 8

ARV sale Y AL 53 sall Alle ) sa g

il (e paldB Y oaill Sale Y Apuliag

el il g et 1 e

8% Al A gAY sl s s

asisaleY Aaiadall jueadll bl gaa) ) 033 4dead
i o) Jlas o i€y i 5 IV 5 Aty 5ol 5 3aY)
el e palaill delin g oda apenill Lalis (je Ayladll
Aoy Al e Tl BV e e s IS
obaty)

:(ROHS) 3 kil 3 gall ¢pa aal) dya gl JEaY)

5ohall o pall (e 2all aga 65 xe 4y 5 (52 sl (58 g5
@sine Y 568 (EU/2011/65) s25,5Y) sai¥ly palal)
Al Blgle (e paial ) dhaall 53 jlall o gall e
el claglea Y.Y

85 oxd) 3ale Y ALE 3 ga (po iiall Calad ) go ayieal oy
oo sl s e pala Y Ak gl Al L) )

3 50 aand Ll Y A (gAY Gl i J sl
Audadl ULl e saasal) Caulal

AR/ 52



CECEP J

ikl dasia \.r

¥ <

claad) ¥ SSailldagl )
(Yl sl ey s g pall & jma € ALl ca Y v
sl 1 <boe

gl paial sa A Sl eall sl dasd Y

Lggdclatd Vo @olall Al 4

sl o) a N

Lgaladin) g C:d.d\ ‘_,A ‘as;.'d\ 3_\35 uJ) dadia Y.V Calidy 8 5l crluae 13530 dlatie (G Y B Sk s caliny ¥
eama sl )l e dxdsa s Fluadl ¢ 5

hﬁdﬁh&%)ﬁ&tmwﬁ“ﬂ‘.méﬂs‘ﬁ ek Sh oy 135 3 e (0 Y S M G aliay
é&oﬂﬁ_@um@uh@bé&d\;u&\?ﬂ\ S5 peall S G e e

il g s e Blaie) G jaall pars g geall A culdSEA)

AR/ 53



aSail) da gl VaY.Y

P
'@l °';,=:
0 [= cpEER? 2|
- O © 0 ® & &
o |

RN
BJ\);.“Q@JJJ\,}SA\‘)'A,\L\ ¢

& ‘gal)

SogQgm e O

g I I

v

. &
O ® & [

~D D[

? v v v ¥
2 3 4 5 6

apill Zlide 1

il laa b 2

paidll ~lde 3

sl e 4

Clheyl e 5

CL’@AI Ja i 6

AELaY ey

PR IENING

3 28 00 4D

ol Sey [

gsbd 5ay: (P

e U 5 ()

SENENY T |

Sl 5 5is 3y )

* ol J8 ey

A Gl i) e Walia ()5 Y 38y iiall )k e ildie) Calis

Y

sl s )
Cagall ¥

3 () oSy o (i A oSa (i) e dllia (IS 13)
Lial) sie 7 sy Cuny 5okl Gany 8 (Gadiall) (add)
o3 aladiuly lahae Y lasal (45 ghaall (adiall) 4dde
oadiall a5 Jalall Alall (o3 Ll Y i adsl ¢ eadiall
Jasid 5 a1 8 e ile Taal chsall o) ja) 2y 7 Al

v

Lsiall
QA aSai da gl oo dadia Y.Y.Y
A ol LA (e

8] Ui JAA Ge ¢ Al sl il 5 ypaa Gl
olad¥l) Glall s (g Copadl / ) i 530 ol Aagda gl
Ak sl (g st

3iual) A JUEA) (ada

Uie il Legl 3y 55 8l pall da j3 ppass iy
Gl a5 (e deldl e olad 30 ol 5,1 sall 45 50
Bl As 5o sl (g sl olasY)

Blpall A 1 ydisa

A0 3y A8 G o AL AN B ) jall As )3 agd liSay
LA e 50 palldn 0 e el ASLEN e 5 )l
Jaai Ladie 3l jall da 50 ey 435 5 ¢ ghll say 2ic
A 8 m 5l a5 ey elays Basnal s el
saaaall A pall e ol Jalas ) jall (mdas Laie

AR/ 54




iy ) Sl Cailla g (g ¢ Caillagl) Jsan b
s eV 5 ) sall cilayas o il A Lgaladin
Condill gl gf s 3 caliag 8wl gl) 03] Ledasin oSy
Sl palall il 8 a5l e s A all

50l Aa i glda

. . A4 ol Cag| Addigl jay
(asia 4209)

plAILY) 5 s gl)

s O plame i a1 (8 Jery i 22 50 Y - Ol Zlaas Ve | N\

IR a0 8 ) sadaall aladall a5 a5 ¢ A AN Bl s A 3 (B edan XS - o gyl Jll
s Gl g5t ) Aana) 413V o 33 B e sl aalll e ALalS Akl

Clal) g sremall daxla) Jad (Al Lilall e i pall L il e ¢l :§l

el cilimnall 5 LAY Clia gl iy & Jid 5 e (g pledall i oty

* sl (O
saaly ey el 2l il S ke el gl ot

L - N . - Cs e A . e e * V
A oy bl i) el A g AL 2y (63 AL o sl 3 o <
o3 aladind Wadf iy 5aal 5 Ainay elall oy As g pall pladinly ¢l sl pan * Aa gyl Baclay il il

Asenn YA Capdaiil 430 5))

e b e e s (5 sl A pall i Al 5 43303 o 3 AL o)l g 55
O Al L s o GLhYT daxia edall Apulia Ak gll 038 5 ¢y all el * dag el )
ol

SUB b el 285 0 1080

Dl edal Anlio gl Aa 5 pall (o ol Glad) Jasy * |l Agla

Ceila JS bty An g pall i s Auaidial) 2l 5 3y lel) Al (il 5 Jaa
o3 aladiul aagy Saaly dpbuay el oy Ao s slute JSs 4peha o all il * 3D Al AN ik )
O sae b adall b U diida )

el il AR e Y Rl gl 638wl iy B L 55 Jal e . gl oYl il @I @
=\-.'?
vwwW

S e o5l e s ol Gl e 5,0 241 52) * S Y 5a

il sy i 858 g sall il gl 0 5555 38 adie B aaaall 5l el Aa jo GUai 8 Slatie Jany *
s il e 55 13gd s 351 @ e
,q&eml\aﬁsu.\ssay:ﬁl\ i) cliale €.V
Al d Aiua

o o Comy anill 138 3 g clatia b de siie cliake aa 5
el BBy badadll Raxlolly limnal) e gl 5y 1) G el a5 Gila gl ciliald)

. T @ 99
R e dlatie i g Y 8 il Lk e Vil
8 5aall U3 4 g pall i Lal

AR/ 55



T Al i g en Juk

W

= NwWwpkro

el i )i e Ausll) 4y gl g

Al b ok

Al bl e ALl 4l gl g (55 0l (e
ol Sle AL A gl g ol mamia JS5 AL
dal e Aesiall Bz sidall e 3all 05 o cang ¢ o sthadl)
i g5 A e LSl Al 53 Guall cang ¢ Jumdl gl
Dhaadl (peeDl) i) Ak 5 slas W Cany Sl ;'Un
O A

Al G f g Sk

Ll gl e AL &) gl aua g (55 0l 0o
le L g ie aal 5 ela) ALl 2 5ill maa S
¢ Guthaall Co e ASL) Ay ) g oL o)
Aediall b sl ¢ all 055 of

el il e Aduall pa

2 Asla i )l ok

Aalal) a1 e ) geall auza s Ul (5 )5 pall (5
i) 3 Jeall paad) Lels 58 o g ¢ o stlaal
LAY e o Ainall guali cag o Jumdl el al e
Gl Y Gaie 358 e VT g SLl) 0 e
Ol G sl

A80an) Auiual)
Gl daalal) 5l adadl) LB of lineall Lpaladinl oy
o) sl die ANl g 5l pend 5l 5 lanly

ALl Ay gl
Aagh s 4 5 0 30 o) el aladall pa g b il Aaladid o
.‘.—'}M“—.’JHAQ‘

s Aslu G ok

@'\.’\.«S\ Cildats e\éﬁu\ o.y

&\H\ b )

Wl iy gal) dihia (b il gl iy siase 5 23 3
oY) JURYI e 83 m sall 8L Ca V) s 5 a3,
oAl

DAl dad ok

~N

=N who

AR/ 56




A el g ASls iy 5 plam gt

gyl 5 gl € 5 (S ¢ g oSl sl iy
Al )y (S guall aladin die A sean el ) 5 ASL)
0583 O e paoall cang ¢ A sSuill AS) b AL
i A sl Lol CAlS 5 Aatia 852 s gl ypalanal)
(DS (A i se s LaS) Al 5 A sl il e

DAl b i g0 Gk

Ll Gl e ) gaall oy Uil gy 5 ol e
all e daim g die aal g eladl g Hall ) 6 mmia S0
Leila (5S¢ osthaall Gl e ol a5
Al b Jeall paad]

Al &) pl) Adds g ildy)

TS IV e Sl &) 52l pal i) Adk 5 a3
EIAPSS C\);\ Sy ¢ :u.}la)” 522 e\dﬂuh ‘;Laﬂ u)SI
Leanee liay ¢ LA 200 1) A1) 5) LT el 5 A g
23 Jslad elle a8 501 LS ) Josl i o3
Ll Ll 5y s

DAl i 3ok

sl by k- Al Gl ddd

ol e COEY e ol wiad i) Aaks 5 Ladf llin
B a0 o cAyslall 21 Al ol S
g ale¥) el ) e i @ g gl 5 LS
Ll 4all Y 13a BlEY) Gatie gy Slle

AR/ 57



Adl) clial gall vLY

Lalall a5l

567/ 594/ 595

() (3aad) [ Giaall [ L Y1) geiiall A AN Sl

min. 550/ 560/ 600 - 590

() (&= / Gl ] 165 3) ¢l Qa5 ol

V ~; 50 Hz 220-240

23 50/ el g

HO5VV-FG 3 x 1,5 mm25a¥! asll

il (8 aladid (laulia / aodiuall ahadall g JiSIl g g

3,3

(0 554) Sl Bl JaaY

Cailds gl aamia o 8

oA g s

i il 038 308% 25 EN 60350-1 / TEC 60350-1 Jksncell 8 5 2l 56 (1590 (alal) 28U Guale Lo 53 s gl e shaall aunli s scibanaY)
(a5 0f) Aa el saeboay 283 i Ao ) Jau) (e 28l il g e ol Jaall

Lo 2all 5 paall 4 5203 ¢ A g pally il ¢ Ao g pally (gobeaBY) i1 sl 2 ga g e 13aie) 200 3y DU UG8 5 3Ll 5 LS A58 3yan oy

olindl s (s sl il 4 ¢ a g ally

CL‘\JAS\BJ);MMJU:;)Q}J%M\QM\}A\MM@

.M@uw&uamﬁ}a,@udgmm‘;sa),s\?tﬁﬂnw@

el Al Bl oy Il Cavan il o3 a8y Aleall il

ﬁw&s,aﬁﬁs&%,ﬁ&gwuﬂ@u}n@ji@waumuss;;),swﬁansxcdﬁg\é®

AR/ 58



Y aladiay) ¢

Qs 3 30 sl el Jasin e Als

fam s Jhiae 52 €0 Sl 5 "12:00" &30 @
Qlle g 0 Al Jirdi Gy S oA s
Osal sl o sall €5 a0 DA (e o sall 5 Sl
"12:00" e Ua e ¢S5 e (O il
5 LS (aay poall g alac) et liCay
SIS ol e

i g lalae ) slal) 2y cdBUall g Uil Alls b
Jaaae Lehasia Cangg 2

A cadaml v.¢

il g Ll ) ge men I3 1

O e i) Jaks dedia) cilialdl s I3 2

A3 bl ode abinls 5 o3 4582 30 33l iall S8 3
Al (AR o 5S3 8 Al il 5 L (5 a oy
Nealai 5 Ly Ll

Al g 5350 pa a0 el yasi i) Jalii die oy 4
Sl dlatie b liliadl mes L Jard ) Jysesal
Ol e A€ 46 ym Sy "0 Jpieds il "
<A ol i

RUB R BTIRUEENS e Y

Anibn) 5l Alle (Bl Al aladinly i) el el 6
Lilad dadasy Ledia

scilialall aladic) S8

At 5 Caliia g elay (Al cpa Loy 55 A clialal) ol

| Aelcihs

o) & Calatil) o) e ol chladatall (pamy o 38 aadly

o Gl Gaalis 5l IS iliial) p1408 Y land)

cadanill ol salall sLusY1 i Cadanll culay S

Band Aadl 5 QA0 jaeay 38 (V) aladin) oL Aaad

A 3Y 3an 4y g3 ) a2 lint g oanha el 8 el

Bl JSm ) il gl s laall gl s

Al 8 L Le el aly o s celatia aladind b ead) 8
sl e

Sa o gl s V.f

AR

A1yl alasiiad J8 & sl 5 il Jasal
Sk Gy (b el (3a (S (s calansd
A
"12:00" WY e s 5 Y oAl Jindii ey e (]
Al e (O 5o M5
Of® geliall aladinly ol <8y laval 2

o |3
iU

oo o 3 & @

(A i Tt 8 e Sl (D) el 3

G 1 O/ ilid) Gudl 4

o |1JCo
]y

oo o i & ®

488 5 O gliie padd sl e dae Yl asli 8 5
AL e (O ey iy asll Gy lana S5 <o

AR/ 59



CJJ“‘ e\dﬁu\ ]

Cad gal)

onoppom e 9
s o | S
© © % &

v Vv Vv v
3 4 5 6

v

~D D[
NR =)

il Flde ]
gl b b 2
paidll Al 3
sl C‘:liA 4
Gilalacy) CLEA 5
CL‘@A! Ja i 6

©

* 5l gl iy ey (D)
Al ja g

sl 5oy (D

e U 5 ()
EEEN ST |
Copoall 5 s Say: O

* U Ja ey

A Gl i) e alia ()5 Y 8 inall )k e ildie] Calia gt
CAY Jds

Oa by i Al Jandill dda 5 ot e Jaal) ¢l g

sl a Axpr o pe dila gl HLidl (mide JBA

el i ja s (e aladiuly

COAY Jhuds i)

hEa) a3l 3k e @Al il Cildy) SISy
(5o o3I CHEY) qamy 5 51l 3, A5l
QA Jdd A8l g9 8 ) Al da ja panl (g ganl) (gdal)

ADa e pSaill) (5 sl Sl (359 5k (e (el liay
5all As 50 23 Gy sk (e edall g s o (il

claladal CpaiBlal) Jadill Al 5

AN Akt e dale claglea 1.0

Y by milall b e 1) Gilidy ) bl A g e

(.l alad) il aa LAl (98

Lol 5l A g e Tl i Bn g pe o Sl (g sy

Lekasif AL 5 Y1 il e (he S 3585 5L Laie

Gl e Gkl e sell 7 pan ol Alee oLl die L3l

O 38 Ny o Ay gl et Apdaks (e el ol

Ol Jsnni oLl Jaall 3 2 il Ain s ye i 33 ¢ A

ebll Alla (U 8 4280 30-20) 4lsnds lEy aay

o 2l Aa g ye s CBlay) oy (Al e A

OSa Vs pelall 5 e (B s AN il gl aen

o (ogd 2l Aa 5 pe Jdi G g paal aodiuadl]

Las ey Jiay V5 GAE Jaal) (o i

QA Bela)

i iy el (8 0l Ty Latie (il Belia) Joand o

(o8 Lol ol 5 ¢ gl £ 5kl (any 8 5e LYl

Al s i 2y 5 A1 5)k

Ala aaad ¢ ety 0 Al Fluas Jial (& e 5 S )

Al gl s Gasiay 70 Al £ luas Jidil)

OAN A asadl) Baag Jads Y0

QAN aSadl) Baa g oo dale cilaglna

5 s el dlead adapn oSy ) 5l ol 2all @
Ui Al b cmali il olal) oy 263 59 5 el
Aaell sale) ) i gliatiug o Sl e Ll

el e yal ol AsLal e dlall @ld jsa ) e @
lalac ) Jada s jual G U ey g el

(oehll dae) gl e 8o sl gl iy Y e

Uae dd (ehall paydie ehall Cdglanadlla g e

Adlal e and) ¢

elgiil iy o edall € s dasca Ld oy Il VW) B

ol 3ok (g Ak < gl 13a o lal) Sl ¢ glall

Al sl syl (O il

AR/ 60



15 sl 8 sanl s Ay Hlaiey edall g oy 3
LGB 5 laday ala 3 458y 15 amy g (Al

adiag 5l Aa o Lasal (il b sl w4
_3)\\);.“ :\..;‘)J
ebll gl o) 55l el A o
oA dalas el dai laxie | I el
B el A aaall ds

RS LN o el cdaguimnal) ehall iy olefi) 2y 5
Ol S gea igall Hamn s (O Dl ma sy Meleil”
25l e Tl (iEa 8 p3aT Cipea jaay 6
o el Sy selays pdall gy sl aldy
R IA
Lozl 3 13) 5530 5 e Jard) (3 ¢l o
A oaill e 53l e daall (00 ¢ A
Aa 3 Gadie 38 Gaob e Al dads alas
CilE) 10" g s () Eisla ) a5 51l
(Sl

) Basluay gkl Yoo

Gaal Al Bac ey eda Adda g e ol g giny

Dl sebie Gy Ll Bae by Juadl gl il

e i ST L3 8 5 Ulaal ST llisadl) el 5% 0

Tanda S g gha ) lads Qs e LAl aeluy WS R8US

dalall e ppeand) e 2y all el Ll ans 5 o salll i

ST e

dule @l pias

caillay 8 Y] A saclue el ol a) (S Y o
eadid) Qi 8 das sl Sl sacluay gl

Oe Je 250 eSS i ¥ e 250 slaall ) 33 dxus @
Lsehl) e oLl Gl 3 8 oLl

seall am 5l Gl e ) sl Ll 5 o
2y IS el Al b 38 die LA Sacbiay
A by

DLl oty 38 Faa ¢ Al QL =8 2 ey (3l @
Gomg 8Ll ac Ly edall any 5 oL 551 all
e /5 dlens sl 5 ey A

7

C

P /
S /
/
/
/
/

i plainls Ll 3 5 ) Qe i s om 1
EERI N

N TRNCURAR NG I TS PR E R NN
Bolallds
Ay A ) e il Jle ol Qi e

B SR e gy cranal 3 el
daasall daall ) o el Jada sl jall st Ledie
15 s ) S il o5 L e i
lilad ¢ elall i 5 aa% ()53 ()5S g sl (el Y
JlaiS) ie iy ala s Gl 5 edall (A Sl
e ) Gk pe A dils R 8 (el
s 3l A )y Gade s Al Ll
(=) ey

foghall g s gy sk (o (gl

Gk 0o ) oLl vie LG ¢yl it il ey

Slaladal fpaddlal) Jardiill d8ua 5 53 ) jall da jd paas

sally elall g Jaa g

el Al Qi dgda g sas ]

P AL o (D ol el n D gl o 2
G@'H‘ 3

S Mrrr

LIl L
(33
0 2 © ©® & &

iy 05 51l A 25 sl A 5 Jasem ng
el ook (e 3382 30 53] pqall 5 Lan
:\.c)mwg_u\ uﬂjMB)J\JA@CuM\
CO/D uilial) aladinly 8 M i

Of® i) aladinly ghll cdglaval 3

O M-
[

L0 0 @
4

& ®

AR/ 61




Ol gl il B obdl ol A s eladll 3lef 6
Al (i olyall
eday @0 olall O A 3 3sa sall eldll oy @@
DAl saelise b 55 iy s ¢l A )l )
Slalalal
O oAl Jpul Gl &8 ¢l dglee clglil 2 jmay 7
s e ) allds g a5l s 55k
ey
web dalee S amy o 8l gl A el 8 1Y)
oilad Azlag, @.\Ld\ elall Casn ol sac e
Gy 38 6lly Gy o all 5y o ey Bils
oSS Epan gl A e il oLl
LA KIRC I
eilial) Ji8 Ju&s
LAl e el Alen laall J8 5 e aladiuly iy

AL e @) Dl seda (s il Gudl ]
_l

_ &
A0 0 ® &
4
1-2-3 Aot aall fag s 15D o (@) Sa)ll ek &
Dl el el die malall Jid by
J8 5 e Jasin vie #lika (5l Gudd Al b i 3all
L8] 3l e s 5 A e 8 L] enliall
O ¢ 3 ) Al U8 el pais caad 13
SR €

J8 5 jae Jpadd vie O pall pilie aladiul ety
s b milaal) Ji8 5 e 25 (5 mlaal)
Sl Ll g Uasl

LQeiall Ja8 8 Spa Japdili ¢lad)

ALl e 7y Se iy S Ul Gl ]

R J8 et 5 25U G (§) el S8 <2

Apil) Jas

Gy STl s Y il e aladiiud Uy ol

caillay e Jlsa¥ oo ds sleasd) i Vs ekl

o o pdall (eal e Y ddladiind o3 Jy o 8l Jaads

AR/ 62

Ol ac by gdall S any 8l Jala elal) 813 @
LA S o ax Adls (ELE Aadady asiall olall Cais
Loasall L.;‘ GEAEA\ sl S35 2 el Ay JANRE

e o S ¢ gal e o (g sing elatia (IS 13)

LJ)A.JBJ\SAQM‘;&H\dﬁP}J\W5U=¢

snlll Gene (e e JA O i cllia ()5S 38 ¢ Gl

£ Al B30 Luay gdall
Jl;.\j‘ 3ac Loy GG_LX\ M}& Uand any ug_u‘ im\ 1

S pladall 1G85 8 1 55 51 pall A 535 Adla sll asuim

Leiilia) 2 all elall 43S s i€y apela 3y 8
e el g el Aada g o5 )l jall Aa ja
Jsall G352 sa sall

Lotie: ¢ ally ualal) oSaill da gl e sbiall 033 g8 3

bl Jgaad 18 5 colall Adlia) 5 cppay

AT aoliall 1A AL B 4

s 8 2aaall Hlaially oSl 5 olaall ) 34 ol 8 5

bl

sball axdiul | i) of jhadall elall axaius
A lapnl Jallae 023505 Y L ol

eld) e Yoy duliall of A sasll f Jlaisdl

L=




b-01°
oo o Q & &
4

@/@ cile aladindy G slhaall 5 stwall Janal 2
(b-01-b-02-b-03)

pladall Culss 8 e i Ladie agiall aladin eli€ay ¢ JUl)
S i eliabil 3 yaayy e i 5 gl A A Jal

23 s 4aill B sl 5% o (S
88259 gacla

A e £ 5o ek i ) ol 1

L _rJ@
g
oo o © &
N (A

glie gl el 5 ! Sl AU 8 i) Gl 3
B oy Uadi sl Sl sy
A o (@ e ek s 8 il o) 1
I D
[

no o o %’i“% i)
O/@ zlea) alaziuls 3 gpiiall g glasdll (5 gisa Jasal 2
(d-01-d-02-d-03) .

d-03 °
oo o Q@ & 6
4

e gl el (53 B o ASTU R lisd) uddl 3
b amy ol &,Lud\ Ghalae) may

podll by s

aibasn M ol 5 S (s (S (s e 2 Gy

AN (B Base

AL e (D) el ek s 388 Ul pudl 1

Of® ziliall alasinly o sall Ci g o) 2

S 1amn
cud

200 @ & 6
|

LGB (Jia Japiil §82 Al 51 (D) gl 3

101010
Q ey

a0 0 ® #& &
|4

Of@ i) alazinly apiill oy hapnl 2

10 1
2\ [

NG
4

Ciaae el Q) Il cagiill 5 Jasiia 32y 0
A 13 Asall e skl el agall < g fay
‘u\,uh_ggg.ulc\é”mﬂ\&,hm
Adlal e J8Y) il Helawd
g sama pdat cllaain g el A Sl a3
Rtk PRARLE
Al Qi il

Bae Algd 8 R85 Ay et Ol geal jaain ]
& samall 5l Gy Uike (sl uall agail

Akl e agll iy jedayg pdatll (i o

tdgill) i) & G 3 i )

saley A4Sl e A el seday s Q) Fla Gl ]
el eday in O i) ) Ayl 5ae Japa
AL e "00:00"

5yl 2 i) Gl (33 )b Go Al olad) Wyl @iy 2
Alysh

S gall (5 giawa ania

AR/ 63



o |1JCo
]y

Q@@i%ﬁ%rﬁ

o

upu|uy
m
Q N © ® & @

£ 5 Dl o e e S 35l 3 5
ALY 0 (D) ey g el Cd g laua oy

S 8 OfD e o 4

gkl oo dale Cilaglea 1

Gl e clidads g caim gh olaf e Jsanll @
Ll ol am g s it Ay (oaaa sall sl
el

Gl alaka g ciliaaall V.20

e claglaa

b el e U peanll minad) ciliale ahadiuly i o
elasiul Jadh dan A eb )l padis CuS 13 5
Bl e glia g A0aY yue 5 Ay 5

o SU (el Jan (B Gausal) pinsilly am sy S 1) @
Gl (il a2y il ldlada

Ll sl Lo edall 3l alasiuly edain ciS 1Y) o
AL G5 ASL &) 52 Coatia L Lgraad ASL)
(A laall e

Clinnall piea 8 aniiuall 3 sall mran 5S35 G Giny @
A8 3l sl pada 0 gda

aladall 1S e 13laie ) cilatiall gd Al (iR 65 0
othl) sl s

) e Aala 3115 elial jpuall 5 Aineall Qll 8l Joss @
Laa bl lad) mhas¥) jrent o V5 gdall i
,;Lﬁ.qu;gau;un

ea ypend AlaaMe (S ¢ jall (5 i S 1Y) @
) b 8 Allallsda 8 Gledall i) mlad) e
310 (s oeall 358 paas

Sl la W dagi elall Jglan A saaaall il paai ol @
o Sl Al al Calias a8y Ll ynda by el )
Ll oda

s (B4 (oo sall i) Gl e dldal pa @
TGl e ol il Gall G g ) el

agl) 5ad mibial

10 ey 5yl pall da ) ad Jd olis Ails 2SS S 1Y) @
Ol sy JB 54 e il o

s ) (e 8 pn A€ a23ld Aok ) ARSI S 1Y) @
Asie Ala 0 10 ey 3l all As 0 B

Gheldlabs ehas juant Joa Flai Glo ) sl iy
ansdll 138

a3 o) Aaxda) iany anail) 138 Caay celly e 5 e
Sbi g daakaY) odgd chlalac ) caul 5 cilaine Lajlasl)
Aaada¥) 03] Anuliall o il cléale g cilalae) ) Kal

QAN (B ghal) ce dale @l piad 1.1

b die By Alall g GAle JlAn Ciegiy S e
S5y JA a8 eamy sl edall oL ¢
S ) el Gl o 28 1A Gl i/ 5 dlea s

0S5 b el U Al gl (AN Ll iy 26 @
Ol a5 Al ¢ gl e 38K ola <l ki
Fa ) GOAY 1585 Y e Ay glall 61 3aY) e
s grada el 138 5 3 ) yal)

Landa B Ba0mal) gl 5 e all 5 ) yn A 2 aliAS 5 @

el oda bl 1agl s Apasll s ddia ) o

lilai 3 ) ga

e Jid 0 Al e Addtuadl) e cilealal) Laga J 3

eb ool & i ) clialal) qia aih gl dylee

Aspsall il dlalals

alall dlidon ol 1 5 Lgpgdains 3 AankaD dpusilly @
Jslan 883 5l Alilaall Laala¥) ) & o ) SliSay
sebll

elal Jumdl o ol goas 488 yall cilaalall aladiul (o @

) e glaall gl pdaill sle ) je lgs (o i oehall

Aa )il gdall < ol (a samdy Ariuaall 38 5 Lganis

Lot

Llee 8 lgariiin ) aaill o glaall 48, ) odadl

Car sedall deritiin (g3 oL dulia alaaly eall

Yy Adiall 53 311 asll e sliall (35 Y1 s

el s e S s 35 g bl jlad B

a8 Lgaadiniiny ) aanil] Ao glaall 48 ) i

asall ) jaldlda s

AR/ 64



Glinall dlass ) (o S cplay Clinadll eladlls o
Agipally i Y s juadt; ud 38 )

ek ool (S0 mhand) e ol Ay sl CS 1Y) @
Lgeaiiudins Al dualiall LS of (ga S8 ¢ il ¢ 5all
limaall Jind 8138 5 88 Casl Cllineall b
dalall m)sidsla gl jaal o Jsaall
linaall s Gunall 315l O s sbasily

Cpnliall 551 all A 535 o gall 3 clilines S0l @
A ou e gt Giull e 5all YIS 1) ghall J5aad
) edall i oy e dniad AS

ol A o3 ) A (ya g5 slel) ¢ Sl i ye3 1Y @
LEJEJQ}EEJBJ‘)A.‘\Q;JJL)A&\}&Qﬁuﬂ\d)ﬂ

5l

2 S OB ST i Jalall (e SN gla i 1)) @
Byl all s o I 5 (il (e 84S axaiald (Lol

el i,
ciliazall gibiai

5yl 3..;‘)3 33l ?35 Jaa ddla Gliaaal) CuilS 13 °
Gl Qb edall Gy paial) 5 e s 53 10 ke
canll s ey 3l eculall e (e 0 sST Aaliay (paall

U galll s

oﬂ!gég.gkd\@WUQMg@H\dy;

Baal g Aiuay ghll cila) yB)
(A88y) Al cdy|  AaL) B el da il g ga Jual) Aaula G ) alal) aladal)
(EF) (A sia PRTECH]
45...30 180 3| il (s sbell il * Al dn igally A
) o] s e dhs s L
40...30 180 2 Ao g yalls il N NRERER
35...25 160 3] ity (s sbed * Ll Aigan BEIDRERS
3rasl sl b
35...25 150 | . 38l (s i o5 5ok Aa el il * 4l e BEIERN
2
Dby ¢ i LS IS
40...30 160 2| oy (ssbell paall | A 5l clidia xe o 26 IEHRNJERS]
ok 3Kl
Dl s LS S
40...30 160 2| Aol el DAL i e e 26 BRI
o 3Kl
40...25 170 3| iy ssbell sl * clinadl dgina O
30...20 170 3 Ao g yalls il * il dgipea |
50 ... 30 200 2| (ol y (s stall sl * Al diua k)
50 ... 35 180 2 a5l il * Gl d dia el
35...20 200 2| iy s sbell il * G4l disan ol s
30...20 180 3 A g pally il * Gl Aigaa ol 5
45 .30 200 3| i)y s slall sl * 38 Ak JAS 3
40 ...30 200 3 A g pally il * 3l A LS 5
| ; | il .
45...30 200 3512| Sadls ggstall cpdnl) o 2Ll 2y Ll 3y
RPN ]
70 ...50 180 2| il s g stall (il e s 20 S ¢ s il 5 b
¢ 4L Ayl sl

AR/ 65



(388 Al cdy|  AaL) B el da il g Jaudal) Aiul G ) galal)
(E3) (Lgta Aa)adia)
3 gl (Siama 8
70 ... 50 170 2 syl el e ans 20 b ¢ ptiaea
¢ L) Al gl
20...10 250 2| il bl il * dulf dia (-]
10...5 280 2 [F-RIEEA LETRE SRR il
Oy bl cila) B
(A88y) Al cdy|  AaL) B el da il paga Sl Aiula G e alal) aladal)
(E3) (gt PRTECH]
25+ Asle b, 5ok s
- 4k Cab
40| 150 sl S * il S iga)
. Al Ca )l sn ok 4-2 Aa g ally Gaanl) i S
S ST B 140: * Sliaaall Aa-d
45 ...30 ’
* Al dhna)
35...25 170 4-2 Al il N
* Clisaall Lipa-4
F i diea]
45...35 180 4-1 An 5 el il ikl
* Clinedll dina-g
*Aluliina)
30...20 180 4-2 A g pally il ol e
* Clinaall Lipa g

ol Ak 5 alasiuly edall U o8 Lz Y o
e ) i 5y AL 1317 A 5 jally ALY il
Calias 3 g AUall 8 gl Aalalall 3 ) jall s 0 e
LAsLE) e el lac s s ) allda

Ol i) dads g A Gasal) iy f55 Y @

Aaada¥) A Gansall (piily asd

lafia o clialal o3 i 55 0y Y 5

Gl Aalia lialal) o3 5 latia o llialall o2 55 iy Y4*

sty cpdall Jadal) Adh g e faal) A gla

"da g jally

i) cpdll, Jiadil) Aada 5 aa podall A 74 @

A el

iyl gl
(G) (89 5l cds|  (Rusia Loy 500 o Gl e Aalaiiod a3 Gald) ladal
40...30 180 3 * Al e BENTEEN
40 ... 30 200 3 *Ald pa g
50 ... 40 220 3 *huld e il
40 ... 30 200 3 A e ol 3

atie e iliall o3 b g5 oy Y 8

LGt Aalia clialal) o3 5 clatie o clialall o2 55 iy Y4*

AR/ 66



S elall g ge 3183 5 Y 4 N oa an of ang

ol o e jlagiin
B2 10 820l cedall g elgii) aay oy 8l L aalll il il @
palll e il S aalll jpae a5 ol Gy i

Pﬂ\@iﬁ}&&:cﬁ‘ﬂjﬂl

G 3 Gaidie gl o gie Gy o Al pngcang @

j)\)a.u(a}u.a

Aadinly el Jsan (3 Ly (o sall BLLYI cehai b @

a5 dia

Ol sl g dlanl) g agalll ¥.9.%
o) gl ol A 1) Jalasl)

e e 8 il 5 ¢ sal) e aladinly sl o @
330 0 5l pall g sl il sl oLk

LseBl eIl e

488230 M 15 om Lo llaall & 5 30 palll gda (3 3y @
(il 4l e S

Q@\Jﬂutﬂhﬂ‘ibf‘pﬂg@ﬂ\ Jea

(Aa8y) Al cdy Aa9) 3 0,a0 4 s il plaga i) ik o Gy el galal) alakal)
(G E5) (asia A
/250 382 15 " .
/250 G515 4 " e | M9 i
80...60| ... 180 3 ¢l 3| iy sbell il Gl dipea .
(p25T1) 6154
190
22/250 38215 . A 1.5 &) bl s
. | | cpanl) * L8 A4y
120 ... 110 170 5t 0o 3| iy cssbell it il Lisea (=520
* 3Ll 3 5l
2/250 382 15 . s i 1.8 ) Slie zlao
80 ... 60 190”4‘6“5i 2 QJSA\;A;}LJ\UM\ é‘z-\*b“-}%‘meb (rasz
Sy
* GSLL) A gl
80 ... 60 220 ... 200 2 Aol oAl o ) da | (S2-1,8) Gleglen
gSLA ay
* AL Al gl
23/250 82 15 ) A A ) .
80 ... 60 190 3us sl 2 B P S PEENEY (2S5 2-1,8) e zlas
éu sy
25/250 G2 25
210...150( ... 180 a sl 1| il g sall cppinsl Flldlial  (mS5.5) e dle
190
/250 528 a1 A0 il s
210...150| ... 180 s ¢l 1 D" *lld el (mS5.5) esdls
190
* LCL) Ayl 5l
30 ... 20 200 3| s ot | i g A Ew
Shucsy
* SSLL) A gl
alas) A0 dads ) .
30 ... 20 200 3 eyl

"3D"

Sle saal s ia pan
Slecay

Aaada¥) A8 Gaosall Cpadily a s

atia e ciliall o3 b g5y Y 8

16l Aalia lialal) o3 5 latia o cllialall o2 55 iy Y4*

AR/ 67



) gl A ) Jaladl) FEPRATNL S

DY) 3 Cpeiliie () 3y s Sl Cild daxdal et o8 )
OSF1 08 Qe 0095 Sam 9 )*“’:‘;;' sl ) sl o smd s el s el yanll osalll Jpat
; o iad Ciat Y g Alian 5,8 Jandy clg o die de pusy i)
A JASLN A e lst sy il e 0 T ’{L“’“ o
lem Sl 35t ¢y Loms 353 ol o L) 2 20 S Dl g padl) 5 A 5 Ay el salll 5 canlidl) o sal
JER T I O RIS e Gl (S Klia (e 5 cdomully calalalall) 3 jlaall
U s
5l RS 38 g 58 3 yall il e e ViLaic) o ) '”f‘ﬂ
sl a5l ekl e @l ppiad
6 stoadll ) ARSI Al A ASLVAY (2 je 0 95 0 Geon RS il il 2 el OS2
5 S ) e g S ) b i) Pkl o Y Ll AR 1520l i)
g peadl il il ) ¢l e o a3 Akaidl) 038 A 0 (pa Gl ¢ Sl b 1 1sas

Al LS, a1 5 ) Am o 0 i Al ekl s Jei 85 R Y|
e sl 38 (e iy Y 38 JalSIL o) 52l dilaia 1) Al gl Rl Y ) o) *‘-ﬂ‘uﬂ‘ Sl gl e
bl &l el ¢ il Aisam oLl Giany i il Mg Aol pebasd) upedd 2 0B iy et
sl gdd) Jgan
(G ) (BB el cs|  (sia ) 550 Aa Gl punsa| stk iy g3 gala) plak
25...20 250 5-4 AL 3 ALyl
35...25 250 5.4 2.0 3l gl ol
30...20 250 4 Ay a| 127 (e f“”‘i;s‘
25...20 250 5-4 ALl A5 hia pal adas
30...25 250 5-4 AL 52| (ol e - R
30...25 250 5-4 2L 3l Jaell ol L
30...20 220 5-4 PR RN e 5 et
4.1 250 4 £ 24 a3
A giiall Aaada) A81SD 3308 5 50a] Grasal) Gpdaiily a5
Lol 285 1/2 Chal )5 e dny pladall dad )

e 3B ekl Jsan 8 Gaall Guailly msy (IS 1) @ S Bas sy ghal) €127

2y el 2 gl ) olaall alae) g 8 Baasal)
LGaaall sl

LAJL\L\ES‘;*J‘C_\H\QQ.A}S&Q L;G.u\djh(é}h °
da g elall Al s SlSqy dxiiaall 4S a0 (8 (e
2sa gall e aladall g5 AL edall Adida 553 ) )al)
ROPREN{p

Baaly dduay JAL bl a8 e

g_ﬁ\.l:}@y} JIA:\S‘E-\GLALAQ‘;G_L.“ G‘J.AJOSA:\Y °
@\) ,(,as.”\....ud\ d'.gb ‘_g rﬂ;..a;a.“ )B..\S‘ Bac Luvay ‘;g.u\
L_?.G_H\Qﬁ\.léjujcg_h Al Al s il ¢
sl Bac by

AR/ 68



"3D" sl A5 il gl - Ban) g Alsucy gl a8

aladall ¢y | (A8B) 5l cidg| olial) G g slall laia 5 al da o il pdagal g A Galal) aladal)
(&) A (L 55) R | (J) paddeadl (A1540 A ,) Aaladi)
820 40...30 ol 200 200 2| FAwlbdnea JlS 3
* QL) Ay gl
25/250 362 25 ezl
2 70 ... 2! 2 . 2| s i . -
000 0...60 5 50 100 3 ¢ sl Baa 5 Atina g (2S2-1,8)
S, e
1000 55 ...40 15 250 180 3| Fhldiiea Aakd) (Ui))
(EA_)iiu
Cdll 2ny S vaaa o ol pal
2000 110 ... 90 ol ***250+250 170 3| Fawmliinea sl
)
1200 35...25 T = 100 180 3| Fhldiiea bpedlly s
Gsal)
) 18
1450 60 ... 50 T o 150 120 3| FAwliiiua SENIEI
Gsal)
padl) g
800 35...25 i} B ‘ 150 200 3| Fhldiiea gl punla
500 55 ... 45 25 150 190 3| Fhwldiieal 55 el
800 30...20 ol 150 180 3| Fawlbidnea Sl A
Cpaadll aay PR Ozl ng 58
500 35...25 sl 100 180 3| FAawliina iy pemilly
e ga clialall o3 i3 Y 8%
Gamsal) il day i) gl )y ¥4
sl G5 Caatia b oWl (e (5_AT Ja 250 Caual #4*

daakdl) a0 0.1

13 elall Jgan 8535 gall Aaala) jaianti oy @
aalee A giial) JLid) dignid EN 60350-1 Jbnsl

Al
Laak) Ly ghall Jgan
daal g duiuay ghll cila) yB)
(Aady) 5l | Ay 5ol Aa e il g ga Sl Aiuli g G e galal) aladal)
(L 53) (e Aa)adia)
30...20 140 3| ity (ssbell et Al dtal (sla dleS) Ay 2l 4SS
3:asla sy ok
25..15 140| 20 Gl s ok a5l it * Al dual (sla dlaS) 4y 3l 4SS
2:
35...25 160 3| indl (ssladl il * Al f dina BEISNCAN
3raslcs b
35...25 150 .+ 3l (s i 50 550 Ay ally sl * 4l da e aS
2

AR/ 69



(Aa8y) Jaad) g da ) 5lad da Gl aga Jaal) ik G ) Galall aladall
(E3) (A sia PRTECH]
Dby ¢ e A€
40...30 160 2| Aol s (s shall il | A 300 clifia ga ani 26 R RERS]
o 3Kl
Dby ¢ e dS
40 ... 30 160 2 Al il 495200 Slie ga s 26 PECMER
ot 3Kl
3 il (e lld
70 ... 50 180 2| iy osball il | o s D0 S8 ¢ pain Uil 5 5k
ot 3L A s
3 uil e lld
70 ... 50 170 2 A ey il e 2 20 ki ¢ e Zlill 5 ki
3L A 50)
Oy ghall cila) )
(388 Al cBg| AL Bual da e il e Sl Al e ) Galdl) plakall
(L) (Aysia Aaladia)
F i diua)
25..15 140 4-2 Ay pally gyl (sla heS) 2y 2l 4SS
* Dbl ddag
25 : &Sk sl ok . L
0 150: AL 2 s 5k i in
AL b g 4-2 Ao g pally st a S
ETNE S PR B ”’*;ﬁ ’ * clinad) Aad
45...30 ’

Aaada¥) A0S Gaosall (piaily asd

atie pe lialall 038 b g5 oy Y N*

Gt Aalia ilialal) o3 5 latia o llialall o34 55 iy YH*

) gy

(G 0) (R 5eal) cBg|  (Rsia da ) 5 sall da Gl paga|  Aalaiiol g 3 aa alalll
- | | &l

30...20 250 4 Akl ag | 127 (el esd) el S

sl

4.1 250 4 S 40 e

A giall daadal) A81ST 3308 5 5] Grasal) Gpdaiily (a5

o) 50 85 1/2 G 5 5a 2y plalal) e S

(oehl) Aikaia Jaud 8 a3 eda el a2
Aela )Y 3 AN 84S il (a3l jmaiaey 3
JY e
sk Ga B ol Ch gl 4

é-“—.‘).'“
§ g3l yaans

O (a5 of) Aalal) ASL) i Y1 clialdl 051 1

(L) (A3 30 <yl (Arsia da ) 50sal da 0 ) il ga Sl A3l pladal)
360 ... 240 60 - 50 (el dilaie Jiu a gl il PR

AR /70




il g llual) v

i pall 5 calall g Liill g 3l 5 el ada A1 5l o8 @
1558 OS5l s faall A e Lala 3l mhan) e
AL hall dia 1l il Cns i) faad g Uat) () g0

G phadl o lgmas /el o Gl clilial) o
e A8 il Aladlsll cabaial) ) l) e Ledphas
o2 ol ) Jsathy mhandl Jaad )

Lally Athaal) pedandy)

3 oeall dalaia Cadan 38 ¢ Al 2w O iy o
b e IS Ggan N AL ) e Cadail)
Ll mhassy ) puall g (32 all

Just e alasinly Uisall prdansd Calai caladind S 2y @
Aaib) o deels (L Aadad g Al clall gl ¢ gaiall
Adls (ilad Aalady Lgdin

edendl LAl ol Apalin 13 Je dlatia IS 1Y) @
Sl Al e dapsll Hla V) Cadan SIad
(M) Jladly cadasill lail) A g

) 5l 5 ¢yl Calaie aladind GliSey chpaall il @
praid V Slaial g YIS adsall e 4y o sl
aub ) ady Wi mhaod) GIS 1Y) o A () 58 calaia
cadaii olls g Aac i Bl i aladiuly (38 5 4dlai g SUls
Ao jiall sl gaddat (uind

8 ldal) mhaud)

Uisally ) pedall ddlaie 8 dpilall () jand) Apdads Sy Y @
(sl o GRS a3 3l s

Yy oaboa g it aa¥ mhai 3l () jaadl i @
LAl B 3laall () jaaldl Cadas g

i 5 pabisall A€ Juiady g 311 5 3lial) mhansV) il @
038 s e 3l laadia handl) ()5S Lavie (31N 8
oA el ooa o A

Lala ) )

Obaall CldadlS 223 ¥ dala ) mla) Calati vie o
A sall oda i ) Ry AdaKI Cadail) o) ga g dulial)
gl b

el 5 3Ll Jug Calaia aladinly Jleall Cadatiy @
bl daiade 2882 YT (e (il Dadad 5 1
AaBal LY (e Ails (e Takaly Ledia s uala )

elally daisay ol cCaaiill aey e Calale Gllia (IS 13 @
A8AA) GV e Aila 5 Aiplai (il dakady a5 3L
8 zla ) e (D) 8 coladaiall Ly (s b @
Aaldl 3l

Lalal) Cidatil) e gha \.v

dale Q‘ﬁl&ﬁ

b s 388 aadan (8 il oy s L) e

165 ja 23l

iy 38 L) mhanl) e 8 pile cldliall i Y

Ay qdy sels b elld

¢ il s Aslae S amy 13 4diants Slead) Cadaii g @
O L) oda wie Cang 5 A sy aladall Ly Caati cany
e Al s BaY 5 5aT5 e Sleall aladiud yie (31 Y
a U JSLaal) Jay 5 ey Sleall Laill jeall o)
Sk JS Lgiea) 5

cdarill Sl Calaill Cilatic aadii Y e

ali ) bl of e sf clabaiall (s a5 of (Sas @
(ol o s o Anliall pe bl Jol e mlandl
S pmanll s dligal) e (g giat ) Cadanill cilatiag
A1) dalse g e laally Caamill Ciladia g cay IS
bl Cilaiia g dfaall g alall O a g el il
Silay S5 cnalill (3 ganna g ey )SI ilalaiall) AdadiSY)
@Y 5 AasIK) g LsAA) Calatl) o) ga g ccaulaiil)
Wiy Flu s e g sind Al Caplaill dadl y ity
,(qw\

A Cadaill & Auald Cadai o) g dals cllia Cusl @

Qe Calate aladily el Cadas aladiid JS ey o

Aait) o dacls Gilad dadad g ; Al clall ol ¢y gl

Adla (il Axlally 4dia

(s ity cadall ey il Gute il (5l eann (e Sl

Lsehl) el sl e il Hlaka

Gl e 8 & len Gl e e o sSa g Juai Y @
il didy Aelld A e pab sl le

faall B8N e 3 4l g (S gia¥) glamd

DS (mlaall e (g sind Caati o e a3 Y @
e Nl e de giadl Gadidl § ) Calal
S5 sl

Dsom oSy sl laall Q) e mlul) o juh S e
Calaiey i dglee S any mada el 138 )l
oS suY sf Tacall o diall 3Y il mlas crlie

) dils aliie s ) sibia g Aacls (il Aakady Calii o
&l e o all e S sl bl alia (U3

_A;\} a\..;:i\

AR/ 71



QAL Ldladl ¢l paad) idass

3 Lsalls V) gall dilaie & Aplall o) jaad) duass (S Y

Allia G I3 s sall o CAERS a5 5 3l ) jaall

Jpmanll "y gl mlan1" aud ) g jla ¢ Jlis s

sl o

AN i o Sl o) (53 i se (e ke dlaiie S 1Y

Calaiil) JST 8 Apalall ) paall Cadati U8 4801 o )

g il 5 "Aalall Caaiil) il slea” and B i ge 8 LS

sl Hlaall maw

sailad) shod) b 0 4\ 5y

ol i (KL Gl e a1 e 3l AL S ]
LoSbaall olasy) 3 alall lasll

AL 4l 5y g KL ol a2

- N W B o

bl o) Y1 LS8 g e 36 ey 3
s e gl ) Adedl) ¢ Ledll 3 vie

QAN Basld o 3ga gall plall (aga Ciidal

e g Q) sacliay Cadanill llae il 6 e 13l )

JPASIKPENP DN | PEC P ERETEN PR E = i FPREC NN BN |

oA a8

Ol BaclE o plal) paga B oSl 88 oM el &)Y

3 N 2 JS aay Al Bas ey (i) cllas 2y

2l Sl

i sen 33 Y) Gland) Jall (e S s 350 ol ]
O 3o 8 (83 s sall el s ) (76 0 JA)

el Wy gy Jall ~lanll J8Y) e 388230 Lkl 2
.:\é‘)i_“g‘)\‘);a;‘)d‘;

Aol Lad) Cadass Ca gl (e iyl o s 2 Y e
sl ol el ol A SIS ala 5l mhandl e
Alilee L3MA

bl e (o) ia glual) a snllSll ¢ Lual A1 3] dliSay o
e et e 508 A 3] dale aladiuly sl )l
Oselll yuac o AN Jie a8 A 50 dale

Aadll e Cadaill 5ale g sy Bite mhandl 1S 1Y) @
ISy Jamy i Sy la Uy il 5 dnida) aladinly
Allse (il daday ala Sl mhasd) i 5 maia

a3l hudl o B3 s gall adidl 5 o5l 2l i o) o
Lo ol il il

Allaal) gl g Siadtll #1350

plasinly Lllaall mlau¥) 5 AKaS o) oY) Cilai o
Gacl ilad dadad g ¢ Al Ll of ¢y saiall Jue alaia
Adls e Dakaly Lgdda 5 dnida)

Al culalaial) g ddall alaall SIS a0dis Y @
)l s

lele 5l Ak ) Cansd Slead) Sl e Jualia o (10 S5 o
bl oha 8 IS0 Chany o8 celly Ay dadaia sale

clialdl Cial Y.V

CA Sh ol e g saall Allg 8 peiiall Cilinle gumi Y

el Jdy 8 elld

aSatll da ol ciplai Y.V

a5l el oSl ndhe g ) sIY) Calati i o
el Aadalty Coin g Allie Aac i (ilad Aadalty (il
ol Al clpdiall g ) SYIAN SL Al Y Al
.oadiall 5 oSl da o) Calis 3@ ds )

P Y (STl (miia pa (S Y ) e oL o
Cada Ay 8 il J g S gl candaii Jal e
ua.\&an d};'&éﬁ)‘d\ Q\)i).d\

Db Al (LS Aaday uallly oSl il 5l Cabai o
o s sing el QIS 1) 5 Adls (il Aadady Lgdin
uékﬁ;\}}dﬁcmlﬁuﬁ@#ccmlﬂsﬂ
éc@uﬁcmﬁém_ﬁcybesﬂ\h}
_@uﬁd\

(o) Ahaia) (3020 (e ¢ AN BT £.Y

Cadail) e slas aud Ao el Cadatill il slad o
Sl ) il 8 el o) Y G g el

AR/ 72




bl ¢ Al RN o) DAY el 5 i) e ) )
JS 8 ) i die A Cuie Al 3Ll daddd
O Gl vie Al (A5 3 e b)) sha Al
Osaal) Jue Cilhia aladinly peiial) Calai aied) Flu S
Gadaty Ledia g dniin) of dacl (jiled dadad g dlall olall g
Adls (il

Ol gl o il Al il i Ui
Jabs iS5 ¢ il g B 8 2 ga gall elall HAh
Al LY ol dal e 0 Gl ¢ A
e ISl Gl Ll 5 o il 8 4 oSl
IS el 5l e i il
AN b S e

Bl a4 sk o AS ) haat a8 oy all JATs (il aay

se Allee LS Ay a3 ceane) ¢yl il zmannd)

APFRGRIVEROY

I

| &

QA Gl caudais Ly

s b Legdlatil Gl s 55 ol il A1) Sy
"GAY Gl A1 Gpanl) 8 3815 5 oY1 A ) A4S
Izl 30 A 3] eyl AR a3 A1
A Ll g saaall Jug Calaie alaiuly aidas ol
Adla (B dalaly Lgdia 5 At o dacls il dadd
oAl zla ) (e 0585 38 (A & ) a5l dailly
Adkdl s Jall zls 5l sl
GlladlS gl ipuld dadlS Cililaie ardius Y
M&u'ﬂﬁﬁ)\f}i séluc_'i}..a‘ji ‘:\.JJAM
gl o Gl
GAD Gl A
OO Gl sl ]
=LY Gl CBlada e 52 g sall Gl il D
LA
SRS (2) (@) ¢ (1) Jie cdlaidl g 5 alins 3
e st JS i AR A JISEY) e 58 il
Cladall

Aadaty (o 5 Allae Aac U (il Ankady ) (i sa il 3
Adls il
sl palaal e (g siad cililaie aadiud ¥
sacld o o sall elall (asa cadanil ol IS
O (S B el el Al Y ol
a8 (Y LdS) gk e el sacld e )
kel 3ac 8 alis
Gl i) A0 31 3588 By 5 Jal ¢ AN 51 ak 28
A1) e ghd ) ABLDYL colual) A8y & Alaiaal)
sclal i 10 JS day codef Alilud) cilu 510
oy o8y s ] il L (58 Jiadi Ao s sa
A8 el a2y (383 3-2 52l A 5ha A )2 100 xie o Al
alia g Al e (Aalall e Sall (55 o A daals R
Al Aadlall g SSIY) ad sall o 4y (paan sall A 55
5 5l 4S 5 ¢ il A ) e o lall 4S5 4 ol
Gl A i e o) 48 51 prasal (B2 5 2ay (3B
Lein 5 4882 CELIY) (e Allie (il dalady
Seead) JAL (adaiil) e.v

Ay ) (A sk s yidl &Y )l sV Clatty man 138

(8 ALl eLall cl yld Adad 55 Al Jaly Al ik

A sy ol Al mdany)

Ol Jalagasa gall lialall mea AL 8 1

s oAl Aalall aSaill Aa gl e ol Gl a8 pda) 2
00 e 200 = O Al Skl 4t (ya ) 200 311 5L
sl

obaall i ilaall ol il elall aaais Y
AL lapnll Jallas 223505 Y L alal)

el e Yoyl all o dd skl o Jlais

e b elall lay axdsl g aiat deluall () 33 a3
LA Apia )l (853 g sall AS )

Sl Gl Jend) il g e il sl 4
383 20 53d &y sie Ao 3 100 e Al o

AR /73



Oo s slall 6 ) 8 3 sall ¢SSl G Sall a2 el il g1l b olie Jusidll g i (1) 4

Llis o gl i 8 darally o e o ala ] QL
B s A
4 el

Aclill @y Gl sl 8 Fle dlaidl g i (@) 5

ey / il b g )il A Flie dlaidll ¢ 53 (C) .6
el

Gin (1) A3 a5l a8l (JSE (8 e 4 LS 3
."B" b\éj\_J AJ.M &‘)L L.p d‘)}d‘ (‘5 (Q:-" "A" bléjh‘

e Cual jua g B A Qb daal 7

>

OV ) Al gl NG|
JERRIEH

o )X (2) gl e i daia S 4

(2) Al dleall
cenisile) & Ol meaisileY ¥ 55kall 5
S s 51148 gadiall 4al) e (2) A1 s 3 Shadall a0 il e ¥ 4dll ) 5 oal) Sl sl 8
i) IS 1)) AL Aaiall 4 gt dalally A )5 el 5 el
Jrasi o (B3h gl e gsing el paldll Sl aY) SE i el 3 ) sale Y
) A A sl (2) sl 2l ) Sle gl ) algl (e el 3] xie daudadl) @
(1) 3l zls 5l Slilaall 33e) e KB () s xie I gl
sl 4l (1) Azl ) eaisale) o8 6 Alaiall Gagia e 535 5l
: Afall Al S sl “
RYASNKIFI BN &%‘.G‘*J” e g sl sl Sl Gl A1 Zlasl A VY
(1) Al zla U AR Ll 5l paa g (5 ) 5l ST
Al Aol colaall ccdaiill pitall ala¥) Ll Aol s 50 Al ) oS
o i i Y slaily S o KAl addl 7 oA G
5

AR/ 74



sl (A) g sl o ol paldll ¢l Fluas K1Y 3 AN luaas CLBT ALY
N P R ORI N .
e ‘f‘c““"‘ f’: L"; ‘)“1’:“‘ & \‘fii“dj %"‘ Zikie b o laad ala S Ol L) Al s
e LJ:;’A ‘(B) &’f on ”L:Z )’M““ 3 I Ll 5 ¢y gl s it plakily Adlad ¢ gl
S ALy S A e g WS g e s Adla (Ll il a5 Aaii) 5l decli L a5
S ALY Ll Alladio) iy ¢y il -liaa Jlaxs Alla
(6 o
Gl zluan Jlasiu)
ddle Qbﬁl&ﬁ
oA .\)HQAJL:\A\}@QJGSJ\J‘A}A\MI ol
15 om Analad) sedasl1 ot S8
gl el g 2000 5“”% Tl 08 ; “;J‘”‘” -
N )¢ . 3 3¢ . 3 a3 &
i Tluan o (g gy elih Gls ) J,?Ag’o“fwdﬂ,‘f%.’ ?A60‘.T'Ad,5& 2o
2560 e Bl 338 G aliar (o b Zliasy
bl e il dadl 1 300 e b5 a cila 3 il dulie muliadll
Cagl Cn AL G YA L8 2 ) Baeieall Sleadl e i) alias 5T A e dn 50
b e o el 13 (5 sing Grad sall Gadl
FeEcInl
Crlia pe miiall 138 8 addiiall mluaall dey
138 (pe mal) Jiais el e Belial 6 alasindl
Glatiall Ay e andiudll srelue A ~luad)
Al
50 (b 58551 all a5 e Lyl Lalall a5 ,lal)
Asieda
2l (A) gl ool GalA il flaan S 1Y) 4 (g plaaa o (s ging el ¢l (IS 1)
JSal) b LS oy 530 3 colia] JSEIN
T e e el e il Joadl 1
a8y sall (B) g sl OIS 13 Lal spas AL alaiind

AR

i 2135l laadll 15l ala 5l sl 65 3

Slo ot dlla SN Y e i AL a8 )l
aiie 8 0yl Zluadll

DAL Aol 5 JKAD 8 g o8 LSz jlall am Aebul) e oladl e o i alal elball g3 2
JEVEEN
’—-\
(B i
~"

AL i )Y g ala 3l eladll aS ol 5
gada) g sUadY) Cildgin A

L Jamil ¢l 138 ol £ Ll amy RIS & il )
Lty Jlars aaiie z3al Jslad ¥ adine a2k S ey f

AR /75




Slaa e A £ g

O Zlaas Jatiu) << Gune Gl Fluae 5 3 @

e L) Jani e S <c< sl S 3a 0 Y @
w8 pliadl §saia 4 aladll e Biads
Lednaisiaef ol a1 a3 1) aliadll

LA Y 8l

ol da sl /5 pebdiday o (il bua iy Y 35 o
A Sl 5 eeb il s e ¢ dl) laval <<< Aima

Almas s
<<< i ) daria iy b e gay Ba g el ) ylall Al @
i gl Loyl

el Ll Jois e S <<< slijeS 2 Y @
a8 8 jaliadl (§50ia 8 aliad) (e (38a35
Ledapimach b a1 a3 13 aladl)

S cligal) Ldld (a8 (digay B3 g 3all okl Auadlly)

A5 gihe cdipall Ga

Japal <<< L J8 (e SloeSl) lall gLl dllia (S o
el o5 il il g 51 Jielis il o8/ )
il gmsall ) (5 5305 5

LA Jds s U Ay ey
Gl Jiay ¥ 5 <<< il ol iy ) anhal) (ge @
ot s plal) el el pgdas
o sl Ladie gl oL o i) i) (S o
<<< elall U85 8 5 inall s B, e

Lad el Jiay s
ol i) i p U Aidna plia gida il gual g
.o
oA Ladie &l geal jaai g diaeadl ¢ jaY) daaii 3 e
ey Jig Yy <<<

LJaxg ¥ ilal)

b oabadl (asil <o WU 5l Gina jeaal)l &5 6 @
el e a1 it B alaall v

e i << payse le Jleall duasishidd ey o

Aaldb el Jea s

celial) Jan ¥ (len 8 Ci3e i IS 13))

@ sing datie S << pSaall As e 83 g sl

i ety o8 5l i (S0 o 368 i 0 Lo

Zlaall
2023/826 (s255Y) Sa3V) A5 G 5 daidial) ALl g Lo sl Js J g Gt il slaa iiunal) (il Adla) <l sles
HEER () A Bl JSR |
- - Jaudall alay)
- Alaxiwty)

20

0,8

Als 5l Sleslea e g slaxinl] guns

Sl i) g

A8y 0 AY Lew 5 e (3B ¢Sl Slaxiual) g g sl Y g sl ealantu¥) wns ) EED Slead) laany Juay 305 ) *

AR /76




	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 bandeau 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 والأشخاص المعرضين 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 ملحقات المنتج
	١۔٩ السلامة أثناء الطهي
	١۔١٠ نظام البخار
	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 الطبخ
	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




