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Please read this user manual first!

Dear Customer,

Thank you for purchasing this Beko product. We hope that you get the best results from your product which has been
manufactured with high quality and state-of-the-art technology. Therefore, please read this entire user manual and
all other accompanying documents carefully before using the product and keep it as a reference for future use. If you
handover the product to someone else, give the user manual as well. Follow all warnings and information in the user
manual.

Remember that this user manual is also applicable for several other models. Differences between models will be
identified in the manual.

Explanation of symbols

Throughout this user manual the following symbols are used:

Important information or useful hints
about usage.

Warning of hazardous situations with
regard to life and property.

Warning of electric shock.
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ZE Warning of risk of fire.

Warning of hot surfaces.
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This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.
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t Important instructions and warnings for safety and

environment

This section contains safety
instructions that will help protect from
risk of personal injury or property
damage. Failure to follow these
instructions shall void any warranty.
General safety

e This appliance can be used by
children aged from 8 years and
above and persons with reduced
physical, sensory or mental
capabilities or lack of experience
and knowledge if they have been
given supervision or instruction
concerning use of the appliance
in a safe way and understand the
hazards involved.

Children shall not play with the
appliance. Cleaning and user

maintenance shall not be made
by children without supervision.

e The appliance is not to be used
by persons (including children)
with reduced physical, sensory or
mental capabilities, or lack of
experience and knowledge,
unless they have been given
supervision or instruction.
Children should be supervised
and ensure they do not play with
the appliance

e |f the product is handed over to
someone else for personal use or
second-hand use purposes, the
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user manual, product labels and
other relevant documents and
parts should be also given.

Never place the product on a
carpet-covered floor. Otherwise,
lack of airflow beneath the
product will cause electrical parts
to overheat. This will cause
problems with your product.
Installation and repair procedures
must always be performed by
Authorised Service Agents. The
manufacturer shall not be held
responsible for damages arising
from procedures carried out by
unauthorised persons which may
also void the warranty. Before
installation, read the instructions
carefully.

Do not operate the product if it is
defective or has any visible
damage.

Ensure that the product function
knobs are switched off after every
use.

Safety when working with gas

Any works on gas equipment and
systems may only be carried out
by authorised qualified persons
who are Gas Safe registered.
Prior to the installation, ensure
that the local distribution
conditions (nature of the gas and



gas pressure) and the adjustment
of the appliance are compatible.
This appliance is not connected to
a combustion products or
evacuation device. It shall be
installed and connected in
accordance with current
installation regulations. Particular
attention shall be given to the
relevant requirements regarding
ventilation; See Before installation,
page 13

CAUTION: The use of gas cooking
appliance results in the
production of heat and moisture
in the room in which it is installed.
Ensure that the kitchen is well
ventilated: keep natural ventilation
holes open or install a mechanical
ventilation device (mechanical
extractor hood). Prolonged
intensive use of the appliance
may call for additional ventilation,
for example increasing the level
of the mechanical ventilation
where present.

Gas appliances and systems must
be regularly checked for proper
functioning. Regulator, hose and
its clamp must be checked
regularly and replaced within the
periods recommended by its
manufacturer or when necessary.
Clean the gas burners regularly.
The flames should be blue and
burn evenly.

e This product should be used in a
room which incorporates a
properly adjusted and functioning
Carbon Monoxide sensor. Make
sure the Carbon Monoxide sensor
works properly and is maintained
frequently. Carbon Monoxide
sensor should be installed
maximum 2 meters away from
the product.

Good combustion is required in

gas appliances. In case of

incomplete combustion, carbon
monoxide (CO) might develop.

Carbon monoxide is a colourless,

odourless and very toxic gas,

which has a lethal effect even in
very small doses.

e Request information about gas
emergency telephone numbers
and safety measures in case of
gas smell from you local gas
provider.

What to do when you smell gas

e Do not use open flame or do not

smoke. Do not operate any

electrical buttons (e.g. lamp
button, door bell and etc.) Do not
use fixed or mobile phones. Risk
of explosion and toxication!

Open doors and windows.

Turn off all valves on gas

appliances and gas meter at the

main control valve, unless it's in a

confined space or cellar.
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Check all tubes and connections
for tightness. If you still smell gas
leave the property.

Warn the neighbours.

Call the fire-brigade. Use a
telephone outside the house.

Do not re-enter the property until
you are told it is safe to do so.

Electrical safety
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If the product has a failure, it
should not be operated unless it
is repaired by an Authorised
Service Agent. There is the risk of
electric shock!

Only connect the product to a
grounded outlet/line with the
voltage and protection as
specified in the “Technical
specifications”. Have the
grounding installation made by a
qualified electrician while using
the product with or without a
transformer. Our company shall
not be liable for any problems
arising due to the product not
being earthed in accordance with
the local regulations.

Never wash the product by
spreading or pouring water onto it!
There is the risk of electric shock!
The product must be
disconnected during installation,
maintenance, cleaning and
repairing procedures.

If the power connection cable for
the product is damaged, it must

be replaced by the manufacturer,
its service agent or similarly
qualified persons in order to avoid
a hazard.

The appliance must be installed
so that it can be completely
disconnected from the mains
supply. The separation must be
provided by a switch built into the
fixed electrical installation,
according to construction
regulations.

Rear surface of the oven gets hot
when it is in use. Make sure that
the gas/electrical connection does
not contact the rear surface;
otherwise, connections can get
damaged.

Do not trap the mains cable
between the oven door and frame
and do not route it over hot
surfaces. Otherwise, cable
insulation may melt and cause
fire as a result of short circuit.
Any work on electrical equipment
and systems should only be
carried out by authorised and
qualified persons.

In case of any damage, switch off
the product and disconnect it
from the mains. To do this, turn
off the fuse at home.

Make sure that fuse rating is
compatible with the product.



Product safety

WARNING: The appliance and its
accessible parts become hot
during use. Care should be taken
to avoid touching heating
elements. Children less than 8
years of age shall be kept away
unless continuously supervised.
Never use the product when your
judgment or coordination is
impaired by the use of alcohol
and/or drugs.

Be careful when using alcoholic
drinks in your dishes. Alcohol
evaporates at high temperatures
and may cause fire since it can
ignite when it comes into contact
with hot surfaces.

Food Poisoning Hazard: Do not let
food sit in oven for more than 1
hour before or after cooking.
Doing so can result in food
poisoning or sickness.

Do not place any flammable
materials close to the product as
the sides may become hot during
use.

During use the appliances
becomes hot. Care should be
taken to avoid touching heating
elements inside the oven.

Keep all ventilation slots clear of
obstructions.

Do not heat closed tins and glass
jars in the oven. The pressure

that would build-up in the tin/jar
may cause it to burst.

Do not place baking trays, dishes
or aluminium foil directly onto the
bottom of the oven. The heat
accumulation might damage the
bottom of the oven.

Do not use harsh abrasive
cleaners or sharp metal scrapers
to clean the oven door glass since
they can scratch the surface,
which may result in shattering of
the glass.

Do not use steam cleaners to
clean the appliance as this may
cause an electric shock.

(Varies depending on the product
model.)

Placing the wire shelf and tray
onto the wire racks properly

It is important to place the wire
shelf and/or tray onto the rack
properly. Slide the wire shelf or
tray between 2 rails and make
sure that it is balanced before
placing food on it (Please see the
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door glass removed or cracked.
Always use heat resistant oven
gloves when putting in or
removing dishes into/from the hot
oven.

Place the baking paper into the
cooking pot or on to the oven
accessory (tray, wire grill etc)
together with the food and then
insert all into the preheated oven.
Remove the excess parts of the
baking paper overflowing from the
accessory or the pot in order to
prevent the risk of touching the
oven’s heating elements. Never
use the baking paper in an
operating temperature higher
than the indicated value for the
baking paper. Do not place the
baking paper directly on the base
of the oven.

WARNING: Ensure that power
cord of the appliance is

unplugged or circuit breaker is
switched off before replacing the
lamp to avoid the possibility of
electric shock.

e Do not close the top cover before
the hotplates or burners cool
down.

Wipe the top cover dry before
opening it in order to avoid water
leakage to the rear and inner
sections of the oven.

e The appliance must not be
installed behind a decorative door
in order to avoid overheating.

e Product must be placed directly on
the floor. It must not be placed
onto a base or a pedestal.

e \WARNING: Unattended cooking on
a hob with fat or oil can be
dangerous and may result in fire.
NEVER try to extinguish a fire with
water, but switch off the appliance
and then cover flame e.g. with a lid
or a fire blanket.

e CAUTION: The cooking process has
to be supervised. A short term
cooking process has to be
supervised continuously.

e \WARNING: Danger of fire: Do not
store items on the cooking
surfaces.

Prevention against possible fire risk!

e Ensure all electrical connections
are secure and tight to prevent risk
of arcing.

e Do not use damaged cables or
extension cables.



e Ensure liquid or moisture is not
accessible to the electrical
connection point.

e To prevent gas leakage ensure that
the gas connection is sound.

Intended use

e This product is designed for
domestic use. Commercial use will
void the guarantee.

e CAUTION: This appliance is for
cooking purposes only. It must not
be used for other purposes, for
example room heating.

¢ This product should not be used for
warming the plates under the grill,
drying towels, dish cloths etc. by
hanging them on the oven door
handles. This product should also
not be used for room heating
purposes.

e The manufacturer shall not be
liable for any damage caused by
improper use or handling errors.

e The oven can be used for
defrosting, baking, roasting and
grilling food.

Safety for children

e \WARNING: Accessible parts may
become hot during use. Young
children should be kept away.

e The packaging materials will be
dangerous for children. Keep the
packaging materials away from
children. Please dispose of all parts
of the packaging according to
environmental standards.

e Electrical and/or gas products are
dangerous to children. Keep
children away from the product
when it is operating and do not
allow them to play with the product.

e Do not place any items above the
appliance that children may reach
for.

e \When the door is open, do not load
any heavy object on it and do not
allow children to sit on it. It may
overturn or door hinges may get
damaged.

Disposing of the old product

Compliance with the WEEE Directive and
Disposing of the Waste Product:

This product complies with EU WEEE Directive
(2012/19/EU). This product bears a classification
symbol for waste electrical and electronic equipment
(WEEE).

This product has been manufactured with high quality
parts and materials which can be reused and are
suitable for recycling. Do not dispose of the waste
product with normal domestic and other wastes at the
end of its service life. Take it to the collection center
for the recycling of electrical and electronic equipment.
Please consult your local authorities to learn about
these collection centers.

CGompliance with RoHS Directive:

The product you have purchased complies with EU
RoHS Directive (2011/65/EU). It does not contain
harmful and prohibited materials specified in the
Directive.

Package information

e Packaging materials of the product are
manufactured from recyclable materials in
accordance with our National Environment
Regulations. Do not dispose of the packaging
materials together with the domestic or other
wastes. Take them to the packaging material
collection points designated by the local
authorities.
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F General information

Overview

1 Front door 7 Burner plate

2 Handle 8 Top lid

3 Lower part 9 Fan motor (behind steel plate)
4 Tray 10 Lamp

5 Wire shelf 11 Grill heating element

6 Control panel 12 Shelf positions

1 2 3 4 5 6 7 8

Thermostat lamp
Function knob

Normal burner Rear left
Wok burner Front left

Digital timer

Auxiliary burner Front right
Normal burner Rear right
Thermostat knob

S ow =
o N o O
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Package contents

ccessories supplied can vary depending on
he product model. Not every accessory
described in the user manual may exist on

your product.

1. User manual
2. Standard tray
Used for pastries, frozen foods and big roasts.

5. Placing the wire shelf and tray onto the
telescopic racks properly
(This feature is optional. It may not exist on
your product.)
Telescopic racks allow you to install and remove
the trays and wire shelf easily.
When using the tray and wire shelf with
telescopic racks, make sure that the pins at the
rear section of the telescopic rack stands against
the edges of the wire shelf and tray.

3. Deep tray
Used for pastries, large roasts, juicy dishes, and
for collecting the fat while grilling.

4, Wire grill
Used for roasting and for placing the food to be
baked, roasted or cooked in casserole dishes to
the desired rack.

6. Coffee pot adaptor

Used for& coffee pots.
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Technical specifications

Voltage / frequen 220-240 V ~ 50 Hz

Burners

OVEN/GRILL

Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in accordance with the EN 60350-1/ IEC
60350-1 standard. Those values are determined under standard load with bottom-top heater or fan assisted
heating (if any) functions.

Energy efficiency class is determined in accordance with the following prioritization depending on whether
the relevant functions exist on the product or not. 1-Cooking with eco-fan, 2- Turbo slow cooking, 3- Turbo
cooking, 4- Fan assisted bottom/top heating, 5-Top and bottom heating.

echnical specifications may be changed
ithout prior notice to improve the quality of
he product.

Figures in this manual are schematic and may
not exactly match your product.

alues stated on the product labels or in the
documentation accompanying it are obtained
in laboratory conditions in accordance with
relevant standards. Depending on operational
and environmental conditions of the product,
these values may vary.

Injector table

Position hob zone | 2 kW 3.3 kW 1 kW 2 kw
Rear left Front left Front right Rear right

GobEBbmbm (02 s e o e
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K installation

Product must be installed by a qualified person in
accordance with the regulations in force. The
manufacturer shall not be held responsible for
damages arising from procedures carried out by
unauthorized persons which may also void the
warranty.

Preparation of location and electrical and gas
installation for the product is under customer’s

responsibility.

The product must be installed in accordance
ith all local gas and/or electrical regulations.

DANGER:
Prior to installation, visually check if the
product has any defects on it. If so, do not

‘ DANGER:

have it installed.
Damaged products cause risks for your safety.

Before installation

To ensure that critical air gaps are maintained under
the appliance, we recommend that this appliance is
mounted on a solid base and that the feet do not sink
into any carpet or soft flooring.

The kitchen floor must be able to carry the weight of
the appliance plus the additional weight of cookware
and bakeware and food.

If the range is placed on a base, measures have to be
taken to prevent the appliance slipping from the base.
The appliances must not be installed behind a
decorative door in order to avoid overheating.

o

[

65 mm min
——————

m min,
(*} 750 mm min

400 mi
1

e |t can be used with cabinets on either side but in
order to have a minimum distance of 400mm
above hotplate level allow a side clearance of
65mm between the appliance and any wall,
partition or tall cupboard.

e |tcanalso be used in a free standing position.
Allow a minimum distance of 750 mm above the
hob surface.

e () If acooker hood is to be installed above the
cooker, refer to cooker hood manufacturer'
instructions regarding installation height (min
650 mm).

e The appliance corresponds to device class 1, i.e.
it may be placed with the rear and one side to
kitchen walls, kitchen furniture or equipment of
any size. The kitchen furniture or equipment on
the other side may only be of the same size or
smaller.

e Any kitchen furniture next to the appliance must
be heat-resistant (100 °C min.).

Safety chain

If your product has 2 safety chains;

The appliance must be secured against overbalancing

by using the supplied two safety chains on your oven.

Fasten hook (1)by using a proper peg to the kitchen

wall (6) and connect safety chain (3) to the hook via

the locking mechanism (2).

Stability hook

Locking mechanism

Safety chain (supplied and mounted to oven)
Firmliy fix chain to cooker rear

Rear of cooker

Kitchen wall

O~ WM —
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If your product has 1 safety chain;

The appliance must be secured against overbalancing
by using the supplied one safety chain on your oven.
Follow below steps in the picture to secure the safety
chain to your product.

........

Stability chain to be as short as practicable to
avoid oven tilting forward and diagonal to avoid

oven side tilting.

Cooker stability chain for cookers is not designed with
bracket engagement slot.

Room ventilation

All rooms require an openable window, or equivalent,

and some rooms will require a permanent vent as well.

The air for combustion is taken from the room air and
the exhaust gases are emitted directly into the room.
Good ventilation is essential for safe operation of your
appliance.

Rooms with doors and/or windows which open
directly to the outer environment

The doors and/or windows that open directly to the
outer environment must have a total ventilation
opening of the dimensions specified in the table below
which is based on the total gas power of the appliance
(total gas power consumption of the appliance is
shown in the technical specification table of this user
manual). If the doors and/or windows do not have a
total ventilation opening corresponding to the total gas
consumption of the appliance as specified in the table
below, then there must definitely be an additional fixed
ventilation opening in the room to ensure that the total
minimum ventilation requirements for the total gas
consumption of the appliance is achieved. The fixed
ventilation opening can include openings for existing
airbricks, extraction hood ducting opening dimension
etc.
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Total gas min. Ventilation
consumption (kW) opening (cm?)

Rooms that do not have openable doors and/or
windows that open directly to the outer
environment

If the room where the appliance is installed does not
have a door and/or a window that opens directly to the
outer environment, other products shall be sought that
definitely provide a fixed nonadjustable and non-
closable ventilation opening which meets the total
minimum ventilation opening requirements for the total
gas consumption of the appliance as indicated in the
above table.Also the appropriate building regulations
advise should be followed.

Where a room or internal space contains more than
one gas appliance, additional ventilation area shall be
provided on top of the requirement given in the table
above. Size of additional ventilation area shall be
appropriate to regulations of other gas appliances.
There should also be a minimum clearance of 10mm
on the bottom edge of the door that opens to the inner
environment in the room where the appliance is
installed.You must ensure that items such as carpets
and other floorcoverings etc., do not affect the
clearance when the door is closed.

The cooker may be located in a kitchen, kitchen/diner
or a bed-sitting room, but not in a room containing a
bath or a shower. The cooker must not be installed in
a bed-siting room of less than 20m°.,

Do not install this appliance in a room below ground
level unless it is open to ground level on at least one
side.

Installation and connection

Product can only be installed and connected in
accordance with the statutory installation rules.

Do not install the product next to refrigerators
or freezers. The heat emitted by the product

il increase the energy consumption of
cooling appliances.




e (arry the product with at least two persons.
e Product must be placed directly on the floor. It
must not be placed onto a base or a pedestal.

Do not use the door and/or handle to carry or
move the product. The door, handle or hinges
get damaged.

Electrical connection

Connect the product to a grounded outlet/line
protected by a miniature circuit braker of suitable
capacity as stated in the "Technical specifications"
table. Have the grounding installation made by a
qualified electrician while using the product with or
without a transformer. Our company shall not be liable
for any damages that will arise due to using the
product without a grounding installation in accordance
with the local regulations.

DANGER:

The product must be connected to the mains
supply only by an authorised and qualified
person. The product's warranty period starts
only after correct installation.

Manufacturer shall not be held responsible for

damages arising from procedures carried out
by unauthorised persons.

DANGER:
The power cable must not be clamped, bent or
rapped or come into contact with hot parts of

the product.

A damaged power cable must be replaced by
a qualified electrician. Otherwise, there is risk
of electric shock, short circuit or fire!

The mains supply data must correspond to the data
specified on the type label of the product. The rating
plate is either seen when the door or the lower cover is
opened or it is located at the rear wall of the unit
depending on the unit type.

Power cable of your product must comply with the
values in "Technical specifications" table.

DANGER:

Before starting any work on the electrical
installation, disconnect the product from the
mains supply.

There is the risk of electric shock!

Connecting the power cable

hile performing the wiring, you must apply
with the national/local electrical regulations
and must use the appropriate socket
outlet/line and plug for oven. In case of the
product's power limits are out of current
carrying capability of plug and socket
outlet/line, the product must be connected
through fixed electrical installation directly
without using plug and socket outlet/line.

1. Ifitis not possible to disconnect all poles in the
supply power, a disconnection unit with at least 3
mm contact clearance (fuses, line safety switches,
contactors) must be connected and all the poles
of this disconnection unit must be adjacent to (not
above) the product in accordance with IEE
directives. Failure to obey this instruction may
cause operational problems and invalidate the
product warranty.

Additional protection by a residual current circuit

breaker is recommended.

If a cable is supplied with the product:

TERMINAL BLOCK
BLUE
BROWN ]
GREEN / YELLOW_|| || SUPPLY GORD

2. For single-phase connection,connect as
identified below:

e Brown cable = L (Phase)

e Blue cable = N (Neutral)

e Green/yellow cable = (E) @ (Ground)
Gas connection

DANGER:

Product can be connected to gas supply
system only by an authorised and qualified
person or technician with licence.

Risk of explosion or toxication due to
unprofessional repairs!

Manufacturer shall not be held responsible for
damages arising from procedures carried out
by unauthorised or unlicensed persons.
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DANGER:
Before starting any work on the gas
installation, disconnect the gas supply.

There is the risk of explosion!

e (as adjustment conditions and values are stated
on labels (or ion type label).

e Procure the plastic gas hose and installation
clamp before making the gas connection. Inner
diameter of the plastic gas hose must be max.
10 mm and its length must be max. 150 cm.

Your product is equipped for liquefied
petroleum gas (LPG).

Connecting the gas hose

e (as connection of your product will be performed
by the authorised service.

e Have your product connected in a way that it will
be close to the gas connection and not gas
leakage will exist.

e Fitthe installation clamp onto one end of the
hose. Soak the hose end fitted with clamp into
boiling water for one minute to soften it.

e Slip the softened end of the hose completely
onto the sharp hose tip of your product. Finally,
tighten the clamp completely with a screwdriver.

e Repeat the same procedure for the other end of
the hose and complete the gas regulator
connection.

e Never forget to make the gas leakage control.

e |fyou need to use your product later with a
different type of gas, you must consult the autho-
rised service for the related conversion
procedure.

DANGER:
Risk of explosion and suffocation!
Do not keep LPG cylinders in home.
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1 Hose tip-LPG

2 Hose tip-NG

3 Safety hose

4 0-ring (gasket)

5 Clamp

If your product has only one gas outlet;

e Before connecting the gas hose, make sure that
the gas hose outlet at the back of the product is
on the same side of the product as the LPG
cylinder.



e |fthe gas hose outlet and the LPG cylinder do not
face on the same side, make sure that the hose
does not pass through the hot area when
connecting it.

If your product has two gas outlets;

e One of the two outlets is sealed with a blind plug
and the other one with a plastic plug. Locations
of the blind plug and plastic plug may be

i di duct.

Gas hose outlet

Blind plug

Plastic plug
Before gas connection, make sure that the LPG
cylinder and the gas hose outlet of the product to
be connected to the gas is on the same side.
e |fthe LPG cylinder and the gas hose outlet
sealed with plastic plug face on the same side,
make the gas connection as shown in the figure
below.

e LM —

e |fthe LPG cylinder and the gas hose sealed with
blind plug face on the same side, remove and
dispose the plastic plug. Take out the blind plug
and close the gas hose outlet where gas
connection will not be made with a new (unused)
sealing gasket.

e Make the gas connection as shown in the figuré
below on the gas hose outlet near the LPG
cylinder.

Risk of fire:
If you do not make the connection according to the
instructions below, there will be the risk of gas leakage
and fire. Our company cannot be held responsible
for damages resulting from this.

e (Gas connection must be made by the authorised
service provider only.

e (Gas connection of the product must definitely be
made through the gas hose outlet near the LPG
cylinder.

e Plastic plug must be disposed, and the gas hose
outlet that will not be used must be sealed with
the blind plug.
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When closing the gas hose outlet that will not be
used, you must definitely use a new and unused
sealing gasket.

DANGER:
The flexible gas hose must be connected in a
ay that it does not contact the moving parts

around it and is not trapped when the moving
parts are travelling.

(e.g. drawers). Besides, it should not be placed
in spaces where it might get squeezed.

DANGER:
The gas hose must not be clamped, bent or
rapped or come into contact with hot parts of

the product.
There is the risk of explosion due to damaged
gas hose.

Leakage check at the connection point

Make sure that all knobs on the product are

turned off. Make sure that the gas supply is open.

Prepare soapy foam and apply it onto the con-
nection point of the hose for gas leakage control.
Soapy part will froth if there is a gas leakage. In
this case, inspect the gas connection once again.
If your product has two gas hose outlets,
make sure that the unused gas outlet is sealed
with a blind plug. Prepare soapy foam and apply
it onto the connection point of the blind plug to
check for gas leaks. Soapy part will froth if there
is a gas leakage. In this case, inspect the blind
plug connection again.

Instead of soap, you can use commercially
available sprays for gas leak check.

Vibrations during use may cause cooking vessels
to move. This dangerous situation can be
avoided if the product is level and balanced.

For your own safety please ensure the product is
level by adjusting the four feet at the bottom by
turning left or right and align level with the work
top.

Final check

1.
2.
3.
4.

5.

Reconnect the product to the mains.

Check electrical functions.

Open gas supply.

Check gas installations for secure fitting and
tightness.

Ignite burners and check appearance of the flame.

Flame must be blue and have a regular shape.
If the flame is yellowish, check if the burner
cap is seated securely or clean the burner.

Future Transportation

Keep the product's original carton and transport
the product in it. Follow the instructions on the
carton. If you do not have the original carton,
pack the product in bubble wrap or thick
cardboard and tape it securely.

To prevent the wire grill and tray inside the oven
from damaging the oven door, place a strip of
cardboard onto the inside of the oven door that
lines up with the position of the trays. Tape the
oven door to the side walls.

Secure the caps and pan supports with adhesive
tape.

Do not use the door or handle to lift or move the
product.

Never use a match or lighter to make the gas
leakage control.

Do not place any objects onto the product and
move it in upright position.

Push the product towards the kitchen wall.
Adjusting the feet of oven
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Check the general appearance of your product
for any damages that might have occurred
during transportation.




B Preparation

Tips for saving energy

The following information will help you to use your

appliance in an ecological way, and to save energy:

e Use dark coloured or enamel coated cookware in
the oven since the heat transmission will be
better.

e While cooking your dishes, perform a preheating
operation if it is advised in the user manual or
cooking instructions.

e Do not open the door of the oven frequently
during cooking.

e Try to cook more than one dish in the oven at the
same time whenever possible. You can cook by
placing two cooking vessels onto the wire shelf.

e Cook more than one dish one after another. The
oven will already be hot.

e You can save energy by switching off your oven a
few minutes before the end of the cooking time.
Do not open the oven door.

e Defrost frozen dishes before cooking them.

e Use pots/pans with cover for cooking. If there is
no cover, energy consumption may increase 4
times.

e Select the burner which is suitable for the bottom
size of the pot to be used. Always select the
correct pot size for your dishes. Larger pots
require more energy.

Initial use
Time setting

hile making any adjustment, related symbols
ill flash on the display.

Press 1=/ keys to set the time of the day after the
oven is energized for the first time.

For touch control models, touch = first and
hen use " / "= to set the time of the day.

Confirm the setting by touching ¢/ symbol and wait for
4 seconds without touching any keys to confirm.
1 23 4 5 6

® 49 eCo

B 9 A @

12 11
1 Adjustment key

10 9 8 7

2 Key lock symbol

3 Clock symbol

4 Alarm volume symbol (This may not exist on your
product.)

5 Eco mode symbol

6 Plus key

7 Minus key

8 Time slice symbol

9 Alarm symbol

10 End of Cooking Time symbol

11 Cooking Time symbol

12 Program key

If the initial time is not set, clock will run
9 starting from 12:00 and ® symbol will be

displayed. The symbol will disappear once the
time is set.

Current time settings are canceled in case of
power failure. It needs to be readjusted.

CHS!

First cleaning of the appliance

he surface might get damaged by some
detergents or cleaning materials.

Do not use aggressive detergents, cleaning
powders/creams or any sharp objects during
cleaning.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp
metal scrapers to clean the oven door glass
since they can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

1. Remove all packaging materials.

2. Wipe the surfaces of the appliance with a damp
cloth or sponge and dry with a cloth.

Initial heating

Heat up the product for about 30 minutes and then

switch it off. Thus, any production residues or layers

will be burnt off and removed.

WARNING

Hot surfaces cause burns!

Product may be hot when it is in use. Never
touch the hot burners, inner sections of the
oven, heaters and etc. Keep children away.
Always use heat resistant oven gloves when
putting in or removing dishes into/from the hot
oven.

>
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Electric oven

1.

~ownn

ISERS

Take all baking trays and the wire grill out of the
oven.

Close the oven door.

Select Static position.

Select the highest grill power; See How to operate
the electric oven, page 23.

Operate the oven for about 30 minutes.

Turn off your oven; See How to operate the
electric oven, page 23
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Grill oven

1.

2.
3.

o~

Take all baking trays and the wire grill out of the
oven.

Close the oven door.

Select the highest grill power; see How to operate
the grill, page 29.

Operate the grill about 15 minutes.

Turn off your grill; see How to operate the grill,
page 29

Smoke and smell may emit for a couple of
hours during the initial operation. This is quite
normal. Ensure that the room is well ventilated
to remove the smoke and smell. Avoid directly
inhaling the smoke and the smell that emits.




B How to use the hob

General information about cooking
Never fill the pan with oil more than
one third of it. Do not leave the hob
unattended when heating oil.
Overheated oils bring risk of fire. Never
attempt to extinguish a possible fire
with water! When oil catches fire,
cover it with a fire blanket or damp
cloth. Turn off the hob if it is safe to do
s0 and call the fire department.

e Before frying foods, always dry them well and
gently place into the hot oil. Ensure complete
thawing of frozen foods before frying.

e Do not cover the vessel you use when heating oil.

e Place the pans and saucepans in a manner so
that their handles are not over the hob to prevent
heating of the handles. Do not place unbalanced
and easily tilting vessels on the hob.

e Do not place empty vessels and saucepans on
cooking zones that are switched on. They might
get damaged.

e Operating a cooking zone without a vessel or
saucepan on it will cause damage to the product.
Turn off the cooking zones after the cooking is
complete.

e As the surface of the product can be hot, do not
put plastic and aluminum vessels on it.

Such vessels should not be used to keep foods
either.

e Use flat bottomed saucepans or vessels only.

e Put appropriate amount of food in saucepans
and pans. Thus, you will not have to make any
unnecessary cleaning by preventing the dishes
from overflowing.

Do not put covers of saucepans or pans on
cooking zones.

Place the saucepans in a manner so that they
are centered on the cooking zone. When you
want to move the saucepan onto another cooking
zone, lift and place it onto the cooking zone you
want instead of sliding it.

Gas cooking

e Size of the vessel and the flame must match
each other. Adjust the gas flames so that they
will not extend the bottom of the vessel and
center the vessel on saucepan carrier.

Using the hobs

Normal burner 20-22 ¢

Wok burner 22—24 cm

Auxiliary burner 12-18 cm

Normal burner 20-22 cm is list of advised
diameter of pots to be used on related burners.

Moo =

Q WARNING
Do not use cooking pans beyond the

dimension limits given above. Using larger
pans causes risk of carbon monoxide
poisoning, overheating of adjacent surfaces
and control knobs. Using smaller pans causes

your risk of being burned by the flame.

Large flame symbol indicates the highest cooking
power and small flame symbol indicates the lowest
cooking power. In turned off position (top), gas is not
supplied to the burners.

Igniting the gas burners

1. Keep burner knob pressed.

2. Turn it counter clockwise to large flame symbol.
» Gas is ignited with the spark created.

3. Adjustit to the desired cooking power.
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Turning off the gas burners

Turn the keep warm zone knob to off (upper) position.
Gas shut off safety system (in models with
thermic component)

1 As a counter measure

against blow out due to fluid
overflows at burners, safety
mechanism trips and shuts

off the gas.

1. Gas shut off

safety

e Push the knob inwards and turn it counter
clockwise to ignite.

e After the gas ignites, keep the knob pressed for
3-5 seconds more to engage the safety system.

e |fthe gas does not ignite after you press and
release the knob, repeat the same procedure by
keeping the knob pressed for 15 seconds.

DANGER:
Release the button if the burner is not ignited
ithin 15 seconds.

Wait at least 1 minute before trying again.
There is the risk of gas accumulation and
explosion!
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Wok burners help you to cook faster. Wok, which is
particularly used in Asian kitchen is a kind of deep and
flat fry-pan made of sheet metal, which is used to
cook minced vegetable and meat at strong flame in a
short time.

Since meals are cooked at strong flame and in a very
short time in such fry-pans that conduct the heat
rapidly and evenly, the nutrition value of the food is
preserved and vegetables remain crispy.

You can use wok burner for regular saucepans as well.



[ How to operate the oven

General information on baking, roasting
and grilling

WARNING
Hot surfaces cause burns!
Product may be hot when it is in use. Never

touch the hot burners, inner sections of the
oven, heaters and etc. Keep children away.
Always use heat resistant oven gloves when
putting in or removing dishes into/from the hot
oven.

DANGER:
Be careful when opening the oven door as
steam may escape.

Exiting steam can scald your hands, face
and/or eyes.

Tips for baking

e Use non-sticky coated appropriate metal plates
or aluminum vessels or heat-resistant silicone
moulds.

e Make best use of the space on the rack.

e Place the baking mould in the middle of the shelf.

e Select the correct rack position before turning
the oven or grill on. Do not change the rack
position when the oven is hot.

e Keep the oven door closed.

Tips for roasting

e Treating whole chicken, turkey and large piece of
meat with dressings such as lemon juice and
black pepper before cooking will increase the
cooking performance.

e |t takes about 15 to 30 minutes longer to roast
meat with bones when compared to roasting the
same size of meat without bones.

e Each centimeter of meat thickness requires
approximately 4 to 5 minutes of cooking time.

e Let meat rest in the oven for about 10 minutes
after the cooking time is over. The juice is better
distributed all over the roast and does not run out
when the meat is cut.

e Fish should be placed on the middle or lower
rack in a heat-resistant plate.

Tips for grilling

When meat, fish and poultry are grilled, they quickly

get brown, have a nice crust and do not get dry. Flat

pieces, meat skewers and sausages are particularly
suited for grilling as are vegetables with high water
content such as tomatoes and onions.

e Distribute the pieces to be grilled on the wire
shelf or in the baking tray with wire shelf in such

a way that the space covered does not exceed
the size of the heater.

e Slide the wire shelf or baking tray with grill into
the desired level in the oven. If you are grilling on
the wire shelf, slide the baking tray to the lower
rack to collect fats. The baking tray to be slid
must be of a size that covers the whole grilling
area. This tray might not be provided with the
product. Add some water in the baking tray for
€asy cleaning.

Foods that are not suitable for grilling
carry the risk of fire. Only grill food
which is suitable for intensive grilling
heat.

Do not place the food too far in the
back of the grill. This is the hottest
area and fatty food may catch fire.

How to operate the electric oven
Select temperature and operating mode

1 2

—

Function knob

Thermostat knob
Set the Function knob to the desired operating
mode.
2. Set the Temperature knob to the desired

temperature.

» Oven heats up to the adjusted temperature and
maintains it. During heating, temperature lamp stays
on.
Switching off the electric oven
Turn the function knob and temperature knob to off
(upper) position.
Rack positions (For models with wire shelf)
It is important to place the wire shelf onto the side rack
correctly. Wire shelf must be inserted between the
side racks as illustrated in the figure.
Do not let the wire shelf stand against the rear wall of
the oven. Slide your wire shelf to the front section of
the rack and settle it with the help of the door in order
to obtain a good grill performance.
(Varies depending on the product model.)

e Y
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Operating modes

The order of operating modes shown here may be

different from the arrangement on your product.

Top and bottom heating

— | Top and bottom heating are in

operation. Food is heated

— ) simultaneously from the top and
bottom. For example, it is suitable for
cakes, pastries, or cakes and
casseroles in baking moulds. Cook with
one tray only.

Bottom heating

Only bottom heating is in operation. It is

suitable for pizza and for subsequent

e Drowning of food from the bottom.

----------- This function must be used for easy
steam cleaning as well.

el

Fan supported bottom/top heating
Top heating, bottom heating plus fan (in
the rear wall) are in operation. Hot air is
evenly distributed throughout the oven
rapidly by means of the fan. Cook with
one tray only.
Operating with fan
The oven is not heated. Only the fan (in
'a% the rear wall) is in operation. Suitable
for thawing frozen granular food slowly
at room temperature and cooling down
the cooked food.

]

Fan Heating
7] Warm air heated by the rear heater is
@ evenly distributed throughout the oven
S rapidly by means of the fan.
== ltis suitable for cooking your meals in
7 different rack levels and preheating is
@ not required in most cases. Suitable for
cooking with multi trays.
This function must be used for easy
steam cleaning as well.
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"3D" function

~—="| Top heating, bottom heating and fan
assisted heating (in the rear wall) are in
—— ) operation. Food is cooked evenly and

quickly all around. Cook with one tray
only.

Full grill

| Large grill at the ceiling of the oven is

in operation. It is suitable for grilling

large amount of meat.

e Put big or medium-sized portions
in correct rack position under the
grill heater for grilling.

e Turn the food after half of the

grilling time.
Grill+Fan
A
% Grilling effect is not as strong as in Full
Grill
e Put small or medium-sized
portions in correct shelf position
under the grill heater for grilling.
e Tum the food after half of the
grilling time.
Using the oven clock

1 23 4 5 6

<) eCo

12 1

10 9 8 7

1 Adjustment key

2 Key lock symbol

3 Clock symbol

4 Alarm volume symbol (This may not exist on your
product.)

5 Eco mode symbol

6 Plus key

7 Minus key

8 Time slice symbol

9 Alarm symbol

10 End of Cooking Time symbol

11 Cooking Time symbol

12 Program key

Maximum time that can be set for end of
cooking is 5 hours 59 minutes.

Program will be cancelled in case of power
failure. You must reprogram the oven.




hile making any setting, related symbols will
lash on the display. You must wait for a short
ime for the settings to take effect.
If no cooking setting is made, time of the day
cannot be set.
Remaining time will be displayed if cooking
ime is set when the cooking starts.

Cooking by setting the cooking time;

You can set the oven so that it will stop at the end of

the specified time by setting the cooking time on the

timer.

1. Select the function for cooking.

2. Touch & until 21 symbol appears on display for
cooking time.

3. Set the cooking time with = / = keys.

» » After the cooking time is set, (] symbol and the

time slice will appear on display continuously.

4. Place the dish into the oven and set the
temperature with temperature knob. Cooking will
start.

» Cooking time starts to count down on display when

cooking starts and all parts of time slice symbol is it.

The set cooking time is divided into 4 equal parts and

when the time of each parts ends, the symbol of that

parts tuns off. So you can understand the ratio of
remaining cooking time to total cooking time easily.

Setting the the end of cooking time to a later

time;

After setting the cooking time on the timer, you can set

the end of cooking time to a later time.

1. Select the function for cooking.

2. Touch until P! symbol appears on display for
cooking time.

3. Set the cooking time with = / ™= keys.

» » Once the Cooking Time is set, (el symbol will

appear on display continuously.

4. Touch® until = symbol appears on display for
the end of cooking time.

5. Press I /™= keys to set the end of cooking time.

» After the cooking time is set, 1Pl symbol plus =

symbol and the time slice will appear on display

continuously. Once the cooking starts, = symbol
disappears.

6. Place the dish into the oven and set the
temperature with temperature knob. Cooking will
start.

» Oven timer calculates the startup time by

deducting the cooking time from the end of

cooking time you have set. Selected operating mode

is activated when the startup time of cooking has

come and the oven is heated up to the set
temperature. It maintains this temperature until the
end of cooking time.

» Cooking time starts to count down on display when

cooking starts and all parts of time slice symbol is it.

The set cooking time is divided into 4 equal parts and

when the time of each parts ends, the symbol of that

parts tuns off. So you can understand the ratio of
remaining cooking time to total cooking time easily.

7. After the cooking process is completed, "End"
appears on the displayed and the timer gives an
audio warning.

8. Audio warning sounds for 2 minutes. To stop the
audio warning, just press any key. Audio warning
will be silenced and current time will be displayed.

If you press any key at the end of the
audio warning, the oven will restart
operating. Turn the temperature knob and
function knob to "0" (off) position to
switch off the oven in order to prevent re-
operation of the oven at the end of
warning.

Activating the keylock

You can prevent digital timer from being intervened

with by activating the key lock function.

1. Touch = until & symbol appears on display.

» "OFF" will appear on the display.

2. Press ¥ to activate the key lock.

» Once the key lock is activated, "On" appears on the

display and the & symbol remains lit.

Digital timer keys are not functional when the
key lock is activated. Key lock will not be

cancelled in case of power failure.

To deactivate the keylock

1. Touch 2 until & symbol appears on display.

» "On" will appear on the display.

2. Disable the key lock by pressing the "= key.

» "OFF" will be displayed once the keylock is
deactivated.

Setting the alarm clock

You can use the timer of the product for any warning
or reminder apart from the cooking program.

The alarm clock has no influence on the functions of
the oven. It is only used as a warning. For example,
this is useful when you want to turn food in the oven at
a certain point of time. Timer will give an audio
warning at the end of the set time.

1. Touch® until & symbol appears on display.
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Maximum alarm time can be 23 hours
and 59 minutes.

2. Set the alarm duration by using "I / ™= keys.

Function keys for alarm tone, time of day,
display brightness and temperature keys
should be at 0 (OFF) position.

» 0 symbol will remain lit and the alarm time will

appear on the display once the alarm time is set.

3. Atthe end of the alarm time, & symbol starts
flashing and the audio warning is heard.

Turning off the alarm

1. Audio warning sounds for 2 minutes. To stop the
audio warning, just press any key.

» Audio warning will be silenced and current time will

be displayed.

Cancelling the alarm;

1. Touch C until £ symbol appears on display in
order to cancel the alarm.

2. Press and hold ™= key until "00:00" is displayed.

larm time will be displayed. If the alarm time
and cooking time are set concurrently, shortest

ime will be displayed.

Changing alarm tone

1. Touch i until <J» symbol appears on display.

2. Adjust the desired alarm tone with == / ™= keys.

3. The tone you have set will be activated in a short
time.

» Selected alarm tone will appear as "b-01", "b-02"

or "b-03" on the display.

Changing the time of the day

To change the time of the day you have previously set:

Cooking times table

1. Touch = until  symbol appears on display.

2. Set the time of the day with == /== keys.

3. The time you have set will be activated in a short
time.

Economy mode

You can save energy with economy mode while

cooking by setting cooking time in the oven.

This mode completes the cooking with the inner

temperature of the oven by switching off the heaters

before the end of cooking time.

Setting the economy mode
1. Touch i== symbol until eco symbol appears on
display.

» "OFF" will appear on the display.

2. Enable economy mode by touching o key.

» Once the economy mode is activated, "On" appears

on the display and the eco symbol remains lit.

Disabling economy mode

1. Touch i symbol until eco symbol appears on
display.

» "On" will appear on the display.

2. Disable economy mode by touching ™= key.

» "Off" will be displayed once the eco mode is

deactivated.

Setting the screen brightness

(This feature is optional. It may not exist on your

product.)

1. Touch 2 until d-01 or d-02 or d-03 appears on
display for display brightness.

2. Setthe desired brightness with =l /== keys.

» The time you have set will be activated in a short

time.

Baking and roasting

he timings in this chart are meant as a guide.

imings may vary due to temperature of food,
hickness, type and your own preference of
cooking.

1st rack of the oven is the bottom rack.

Cooking level Accessory to use Operating Rack Temperature Cooking time

number mode position (°C) (approx. in
Cakes in One level Cake mold on wire grill** g 2 180 40...50
mould

y [
3-Pastry tray”
5-Deep tray”
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One level Round springform pan ES) 2 150 30...40
with a diameter of 26 cm
on wire grill™

&
1y tray
3-Standard tray*
=
5

3 levels 1-Pastry tray*
3-Standard tray*
Bl 5

Beef steak :
(whole) / Roast 250/max, then
180 ... 190

25 min,
250/max, then
190

min.
250/max, then
180 ... 190

Cooking table for test meals
Meals in this cooking table are prepared according to EN 60350-1 to make it easier for control institutes to test
the product

Cooking level Accessory to use Operating Rack Temperature Cooking time
number mode position (°C) (approx. in
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black
with a diameter of 20 cm
ire grill™*

50 .. 60

1-Round black metal
dish with a diameter of

20 cm on wire grill™

4-Round black metal
dish with a diameter of

2 levels

Tips for baking cake

e |fthe cake is too dry, increase the temperature
by 10°C and decrease the cooking time.

e |fthe cake is wet, use less liquid or lower the
temperature by 10°C.

e |fthe cake is too dark on top, place it on a lower
rack, lower the temperature and increase the
cooking time.

e |f cooked well on the inside but sticky on the
outside use less liquid, lower the temperature
and increase the cooking time.

Tips for baking pastry

e |fthe pastry is too dry, increase the temperature
by 10°C and decrease the cooking time.
Dampen the layers of dough with a sauce
composed of milk, oil, egg and yoghurt.

e |fthe pastry takes too long to bake, pay care that
the thickness of the pastry you have prepared
does not exceed the depth of the tray.
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e |fthe upper side of the pastry gets browned, but
the lower part is not cooked, make sure that the
amount of sauce you have used for the pastry is
not too much at the bottom of the pastry. Try to
scatter the sauce equally between the dough
layers and on the top of pastry for an even
browning.

Cook the pastry in accordance with the mode
and temperature given in the cooking table. If
he bottom part is still not browned enough,

place it on one lower rack next time.

Tips for cooking vegetables

e |fthe vegetable dish runs out of juice and gets
too dry, cook it in a pan with a lid instead of a
tray. Closed vessels will preserve the juice of the
dish.

e |favegetable dish does not get cooked, boil the
vegetables beforehand or prepare them like
canned food and put in the oven.



How to operate the grill Switching off the grill
i WARNING 1. Turn the Function knob to Off (top) position.

Close oven door during grling. Foods that are not suitable for grilling

Hot surfaces may causs burns! carry the risk of fire. Only grill food
i which is suitable for intensive grilling

Switching on the grill heat.

1. Turmn the Function knob to the desired grill symbol. Do not place the food too far in the

2. Then, select the desired grilling temperature. back of the grill. This is the hottest

3. If required, perform a preheating of about 5 area and fatty food may catch fire.
minutes.

» Temperature light turns on.

Cooking times table for grilling

Grilling with electric grill

Food Rack position Recommended Cooking time
temperature (°C)™ approx. in min,

Fish Wic il 2 Bl

Sliced chicken 250/max 25..35 min.

Lawb dhoos e
Roast beef . Wt ] 45 L ORmac | 05.30mn’
Veal chiops 2 B’
Toast bread* 1.3min.
depending on thickness

*Preheat for 5 minutes

M the grill temperature of your product cannot be adiusted. the grill will work at the recomended temperatire.

Meals in this cooking table are prepared according to EN 60350-1 to make it easier for control institutes to test
the product

Food Rack position Temperature (°C) Cooking time
approx. in min.

Toost bread 1o

Meatballs (beef) - Wire grill 4 25...35 min.
Turn the food after 2/3 of the fofal grilling time.
It Is suggested to perform 5 minutes preheating for all foods brolling.
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Maintenance and care

General information

Service life of the product will extend and the
possibility of problems will decrease if the product is
cleaned at regular intervals.

DANGER:

Disconnect the product from mains supply
before starting maintenance and cleaning
works.

There is the risk of electric shock!

DANGER:
Allow the product to cool down before you
clean it.

Hot surfaces may cause burns!

e (lean the product thoroughly after each use. In
this way it will be possible to remove cooking
residues more easily, thus avoiding these from
burning the next time the appliance is used.

e No special cleaning agents are required for
cleaning the product. Use warm water with
washing liquid, a soft cloth or sponge to clean
the product and wipe it with a dry cloth.

e Always ensure any excess liquid is thoroughly
wiped off after cleaning and any spillage is
immediately wiped dry.

e Do not use cleaning agents that contain acid or
chloride to clean the stainless or inox surfaces
and the handle. Use a soft cloth with a liquid
detergent (not abrasive) to wipe those parts clean,
paying attention to sweep in one direction.

e (This feature is optional. It may not exist on
your product.)

Do not use solid metal scrapers or abrasive
cleaning materials to clean the glass cover. Glass
surface can get damaged.

he surface might get damaged by some

detergents or cleaning materials.

Do not use aggressive detergents, cleaning
powders/creams or any sharp objects during
cleaning.

Do not use harsh abrasive cleaners or sharp
metal scrapers to clean the oven door glass
since they can scratch the surface, which may
result in shattering of the glass.

Do not use steam cleaners to clean the
appliance as this may cause an electric shock.
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Cleaning the hob

Cleaning the burner

1. Remove the saucepan carriers from the hob.

2. Remove all removable parts of the burner and
clean only by hand with sponge, some detergent
and hot water.

3. Clean the non-removable parts of the burner with
a wet cloth.

4. Clean the plug and thermal element (in models
with ignition and thermal element) with a slightly
moist cloth. Afterwards, dry with a clean cloth.
Make sure that flame holes and plug are totally
dry.

Otherwise, no spark occurs at the end of ignition.

5. When placing the pan supports, pay attention to
place the pan supports so that the burners are
centered.

Assembling the burner parts

After cleaning the burner, place the parts as shown

below.

1 Burner cap

2 Burner head

3 Burner chamber

4 Spark plug (in products with igniter)

1. Place the burner head ensuring that it passes
through the burner spark plug (4). Turn the
burner head right and left to make sure that it is
seated in the burner chamber.

2. Place the burner cap on the burner head.

Cleaning the control panel
Clean the control panel and knobs with a damp cloth
and wipe them dry.

If your product is equipped with buttons/knobs
do not remove the control buttons/knobs to
clean the control panel.

Control panel may get damaged!

Cleaning the oven

To clean the side wall (Varies depending on the
product model.)

(This feature is optional. It may not exist on your
product.)




1. Remove the front section of the side rack by

pulling it in the opposite direction of the side wall.

2. Remove the side rack completely by pulling it
~towards you.

Soouioo:

Catalytic walls
(This feature is optional. It may not exist on your
product.)

The inner side walls (A) and/or the rear wall (B) of your
product may be coated with catalytic enamel. Catalytic
walls have a light matte colour and a porous surface.
Catalytic walls of the oven should not be cleaned.
Thanks to their perforated structure, catalytic surfaces
absorb grease and once the surface is filled with
grease, they start to shine. In this case, it is
recommended to replace the parts

Easy Steam Cleaning

It ensures easy cleaning because the dirt (having

waited not for too long) is softened with the steam that

forms inside the oven and the water drops condensing

on the inner surfaces of the oven.

1. Remove all accessories inside the oven.

2. Pour 500 ml of water into the oven tray and place
the tray at the 2nd rack of the oven.

3. Set the oven to easy steam cleaning mode and
run at 100°C for 25 minutes.

4. Open the door and wipe the inner surfaces of the
oven with a damp sponge or cloth.

5. Use warm water with washing liquid, a soft cloth
or sponge to clean the persistent dirt and wipe it
with a dry cloth.

During the easy steam cleaning mode,

ater that is placed in the tray to soften
lightly formed residues/dirt within the
oven cavity will evaporate and condense
in the oven cavity and inner glass of the
oven door, therefore water may drip when
the oven door is opened. Wipe away the
condensation as soon as the oven door is
opened.

Clean oven door

To clean the oven door, use warm water with washing
liquid, a soft cloth or sponge to clean the product and
wipe it with a dry cloth.

Don't use any harsh abrasive cleaners or sharp|
metal scrapers for cleaning the oven door.

hey could scratch the surface and destroy the
glass.

Removing the oven door

1. Open the front door (1).

2. Open the clips at the hinge housing (2) on the
right and left hand sides of the front door by
pressing them down as illustrated in the figure.

Door

Hinge lock(closed position)
Oven

Hinge lock(open position)

1
2
3
4

31/EN



4. Remove the front door by pulling it upwards to
release it from the right and left hinges.

Steps carried out during removing process
should be performed in reverse order to install

he door. Do not forget to close the clips at the

hinge housing when reinstalling the door.

Removing the door inner glass

(This feature is optional. It may not exist on your
product.)

The inner glass panel of the oven door can be
removed for cleaning.

1. Open the oven door.

2. Pull towards yourself and remove the plastic part

installed to upper section of the front door.
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3.

As illustrated in figure, raise the innermost glass
panel (1) slightly in direction A and pull it out in
direction B.

1
2*

4,

5.

6.

7.

Innermost glass panel

Inner glass panel (This may not exist on your

product.)
If your product is equipped with an inner glass
panel; repeat the same procedure to remove the
inner glass panel (2).
The first step to regroup the door is reinstalling
inner glass panel (2). Place the chamfered corner
of the glass panel so that it will rest in the
chamfered corner of the plastic slot. (If your
product is equipped with an inner glass panel).
Inner glass panel (2) must be installed into the
plastic slot close the innermost glass panel (1).
When installing the innermost glass panel (1),
make sure that the printed side of the panel faces
towards the inner glass panel. It is important to
seat lower corner of innermost glass panel (1) into
the lower plastic slot.
Push the plastic part towards the frame until you
hear a "click".



Replacing the oven lamp

DANGER:
Before replacing the oven lamp, make sure
hat the product is disconnected from mains

and cooled down in order to avoid the risk of
an electrical shock.
Hot surfaces may cause burns!

In this oven, an incandescent lamp with

a power of less than 40 W, a height of

less than 60 mm, a diameter of less
than 30 mm or a halogen lamp with
socket type G9, a power of less than
60 W is used. The lamps are suitable
for operation at temperatures above
300 °C. Oven lamps can be obtained
from Authorised Service Agents or
technician with licence.

‘@Position of lamp might vary from the figure.

purpose of this lamp is to assist the user to

he lamp used in this appliance is not suitable
or household room illumination. The intended
see foodstuffs.

If your oven is equipped with a round lamp:

1. Disconnect the product from mains.

2. Turn the glass cover counter clockwise to remove
it.

3. If your oven lamp is of type (A) shown in the figure
below, remove it by rotating as shown and replace
it. If it is of type (B), pull and remove it as shown
in the figure and replace it.

(B

he lamps used in this appliance have to
ithstand extreme physical conditions such as
emperatures above 50 °C.

4. Install the glass cover.
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B Troubleshooting

It is normal that steam escapes during operation. >>> This is not a fault.

*  When the metal parts are heated, they may expand and cause noise. >>> This is not a fault.

e The mains fuse is defeot"iive or has tripped. >>> Check fuses in the fuse box. If necessary, replace or
reset them.

into the (grounded) socket. >>> Check the plug connection.

e Oven lamp is defective. S>> Replace oven lamp.
e Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If necessary, replace
or reset the fuses.

e Might not be set to a certain cooking function and/or temperature. >>> Set the oven to a certain
cooking function ana/or temperature.

e Inmodels equipped with a timer, the timer is not adjusted. >>> Adjust the time.
(In products with microwave oven, timer controls only microwave oven.)

e Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If necessary, replace

................... or reset the fuses.

There is no ignition spark.

e Nocurrent. >>> Check fuses in the fuse box.

e Timeis not set. >>> Set the time.

e Main gas valve is closed. >>> Open gas valve.

Gas pipe is bent

. mponents.
e Bumers are wet. >>> Dry the burmer components.
e Bumer cap is not mounted safely. >>> Mount the burner cap properly.
e Gas valve s closed. >>> Open gas valve.

e Gas cylinder is empty (when using LPG). >>> Replace gas cylinder.

e Aprevious power outage has occurred. >>> Adjust the time / Switch of the product and switch it on
again.

Consult the Authorised Service Agent or
echnician with licence or the dealer where you
have purchased the product if you can not
remedy the trouble although you have
implemented the instructions in this section.

Never attempt to repair a defective product
yourself.
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Em primeiro lugar, por favor, leia este manual!

Caro Cliente,

Obrigado por preferir um produto Beko. Esperamos que consiga obter os melhores resultados do seu produto, o qual
foi fabricado com alta qualidade e tecnologia de ponta. Entretanto, leia totalmente este manual do utilizador e todos
0s outros documentos que o acompanham antes de utilizar o produto e guarde-o para qualquer consulta posterior.
Se transferir o produto para outra pessoa, entregue também o manual do utilizador. Atente a todos os avisos e
informagdes deste manual do utilizador.

Lembre-se que este manual podera também ser aplicavel para vérios outros modelos. As diferengas entre os
modelos estardo identificadas no manual.

Explicacao dos simbolos

Ao longo deste manual do utilizador s&o utilizados os seguintes simbolos:

Informagdes importantes ou conselhos
Uteis acerca do uso.

Aviso para situagdes perigosas em
' relagao a vida e a propriedade.

Aviso sobre choques eléctricos.

Aviso para risco de incéndio.

Aviso para superficies quentes.

B BB BB

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

C€ Made in TURKEY
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t Avisos e instrucdes importantes sobre seguranca e meio-

ambiente

Esta secgdo contém importantes
instrugoes sobre seguranga que lhe
ajudardo a evitar perigos de
ferimentos pessoais ou danos a
propriedade. O desrespeito a estas
instrucdes poderd invalidar a garantia.
Seguranca geral

e Este equipamento pode ser usado
por criangas maiores de 8 anos e
por pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais
reduzidas ou sem experiéncia e
conhecimento, desde que Ihes
sejam dadas supervisao e
instrucao sobre 0 uso do
equipamento de forma segura e
entendam os perigos envolvidos.
As criangas nao devem brincar
com 0 equipamento. A limpeza e
manutengdo a cargo do utilizador
nao devem ser realizadas por
criangas sem Ssupervisao.

e ( aparelho ndo se destina a ser
utilizado por pessoas (incluindo
criangas) com capacidades fisicas,
mentais ou sensoriais reduzidas,
ou sem experiéncia e
conhecimento, exceto se forem
supervisionadas ou receberem
instrugoes.

As criancas devem ser
supervisionadas de modo a nao
brincarem com 0 aparelho.
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e Se 0 produto for passado a outra
pessoa para utilizagdo pessoal ou
em segunda mao, o manual do
utilizador, as etiquetas do produto
e outros documentos relevantes
devem ser também entregues.

e Nunca posicione o0 produto sobre
um piso com tapete ou carpete.
Caso contrario, a falta de fluxo de
ar por debaixo do produto
causara sobreaquecimento das
partes eléctricas. Isto acarretara
problemas ao seu produto.

e (s procedimentos de instalagéo e
reparacao devem ser sempre
realizados por agentes da
assisténcia autorizada. 0
fabricante ndo deve ser
responsabilizado por danos
oriundos de procedimentos
realizados por pessoas nao
autorizadas que podem invalidar
a garantia. Antes da instalagéo,
leia cuidadosamente as
instrugoes.

e N&o ligue o produto se houver
algum defeito ou dano visivel.

e (Certifique-se de desligar 0s
botdes de funcionamento do
produto apos cada utilizagao.

Seguranca ao trabalhar com gas

e (Qualquer tarefa com sistemas e
equipamentos de gas deve ser



executada por pessoas
qualificadas autorizadas.

Antes da instalagao, assegure-se
de que as condigbes da
distribuicao local (pressao e tipo
de gas) e o ajuste do
equipamento sdo compativeis.
Este equipamento ndo esta ligado
a um dispositivo de evacuagdo de
produtos da combustdo. Devera
ser instalado e ligado de acordo
com 0s regulamentos actuais de
instalagdo. Deverd ser dada uma
atencdo especial as exigéncias
relevantes quanto a ventilago;
consulte Instalacéo previa,
pagina 14

CUIDADQ: A utilizagao de um
equipamento de cozinhar a gas
resulta na producéo de calor e
humidade no compartimento no
qual esta instalado. Assegure-se
de que a cozinha esta bem
ventilada, especialmente quando
0 equipamento esta em uso:
mantenha os orificios de
ventilagao abertos ou instale um
dispositivo de ventilagao
mecanico (exaustor de extracgao
mecanico). O uso intensivo
prolongado do equipamento
podera exigir ventilagdo adicional,
por exemplo, aumentando o nivel
de ventilagdo mecéanica quando
presente.

Os sistemas e equipamentos a
gas devem ser verifcados
regularmente para o funcionemto
adequado. O regulador, a
mangueira e 0 Seu grampo
devem ser verificados
regularmente e substituidos
dentro dos periodos
recomendados pelo fabricante, ou
quando necessario.

Limpe regularmente o0s
queimadores de gas. As chamas
devem ser azuis e queimarem
uniformemente.

Este produto deve ser utilizado
num quarto que incorpora um
sensor de monoxido de carbono
devidamente ajustado e funcional.
Certifique-se que o sensor de
monodxido de carbono funciona
corretamente e € regularmente
preservado. O sensor de
monodxido de carbono deve ser
instalado a uma distancia maxima
de 2 metros do produto.

E necessaria uma boa combustao
nos equipamentos a gas. No caso
de uma combustdo incompleta,
pode ser produzido 0 monoxido
de carbono (CO). O mondxido de
carbono € um gas incolor, inodoro
e muito toxico, que tem um efeito
letal, msmo em doses muito
pequenas.

Peca informagses ao seu
fornecedor local de gas sobre 0s
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numeros telefonicos sobre
emergéncia e medidas de
suguranga em caso de cheiro de
gas.

0 que fazer se sentir cheiro a gas

Nao use chama aberta e nem
fume. N&o opere botdes
eléctricos (por ex: botdo da
lampada, campainha, etc.) Nao
use telefo fixo ou telemavel. Risco
de explosdo e intoxicacao!

Abra as portas e as janelas.
Verifique todos os tubos e
ligacdes quanto a estanqueidade.
Se ainda sentir cheiro a gas, saia
do local.

Avise 0s vizinhos.

Chame 0s bombeiros. Use um
telefone fora de casa.

N&o volte a entrar na habitagao
até que seja seguro fazé-lo.

Seguranca eléctrica
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Se 0 produto tiver uma falha, ele
nao devera ser operado a ndo ser
que seja reparado pelo Agente de
Assisténcia Autorizado Ha risco
de choque eléctrico!

Apenas ligue o produto a uma
tomada/linha com terra com a
voltagem e a orotecgdo como
especificado nas "Especificagoes
técnicas”. A instalagdo a terra
deve ser realizada por um
electricista qualificado, ao usar o
produto com ou sem um
transformador. A nossa empresa

nao devera ser responsabilizada
por quaisquer problemas que
surjam devido ao produto ndo ter
sido ligado a terra de acordo com
0s regulamentos locais.

Nunca lave o produto derramando
ou vertendo agua sobre ele! Ha
risco de choque eléctrico!

O produto ndo devera estar com a
ficha ligada a tomada durante 0s
procedimentos de instalagdo, de
manutengdo, de limpeza e de
reparacao.

Se o cabo de ligacédo a
alimentagéo para o produto
estiver danificado, devera ser
substituido pelo fabricante, pelo
seu agente de assisténcia ou por
pessoas igualmente qualificadas
para evitar um perigo.

O equipamento devera ser
instalado de modo a que possa
ser totalmente desligado da rede.
A separacdo devera ser fornecida
por uma ficha de corrente ou por
um interruptor integrado na
instalagdo eléctrica fixa, de
acordo com os regulamentos de
construgao.

A superficie traseira do forno fica
muito quente quando em
utilizagdo. Certifique-se de que a
ligacdo do gas/elétrica nao
contacte a superficie traseira;
caso contrario, as ligagoes
podem ficar danificadas.



Nao comprima o cabo de
alimentagdo entre a porta do
forno e a estrutura e ndo o passe
por cima de superficies quentes.
Caso contrario, o isolamento do
cabo pode derreter e provocar
incéndio, como resultado de um
curto-circuito.

Qualquer tarefa com sistemas e
equipamentos eléctricos deve ser
executada por pessoas
qualificadas e autorizadas.

Em caso de algum dano, desligue
0 produto e corte a alimentacao
eléctrica. Para fazer isso, desligue
o fusivel domestico.

Certifique-se de que a poténcia
do fusivel seja compativel com o
produto.

Seguranca do produto

AVISO: O aparelho e as suas
partes acessiveis tornam-se
quentes durante a utilizagéo.
Procure evitar tocar nos
elementos de aquecimento.
Criangas menores de 8 anos
devem ser afastadas, a menos
que estejam sob supervisao
constante.

Nunca utilize o produto quando o
seu raciocinio ou coordenagao
estiverem debilitados pelo uso de
alcool e/ou medicamentos.
Tenha cuidado quando usar
bebidas alcodlicas nos seus
pratos. O alcool evapora-se a

altas temperaturas e pode
provocar incéndio, ja que se
incendeia quando entra em
contacto com superficies quentes.
N&o coloque materiais inflamaveis
junto do produto, pois 0s seus
lados podem ficar quentes durante
a utilizacéo.

Durante a utilizacao o aparelho
aquece. Procure evitar tocar nos
elementos de aquecimento dentro
do forno.

Mantenha todas as ranhuras de
ventilagdo desobstruidas.

Nao aqueca latas fechadas e jarras
de vidro no forno. A pressao que
se pode acumular na lata/jarra
pode fazer com que expluda.

Nao cologue tabuleiros para cozer
no forno, pratos ou folhas de
aluminio directamente no fundo do
forno. A acumulagéo do calor
podera danificar o fundo do forno.
Nao use limpadores abrasivos
asperos ou raspadores de metal
duros para limpar a porta de vidro
do forno, ja que podem riscar a
superficie, 0 que pode resultar em
rachadura do vidro.

Nao use limpadores a vapor para
limpar o aparelho, ja que podem
provocar um choque eléctrico.
(Varia dependendo do modelo do
produto.)

Colocar correctamente a prateleira
de arame e o tabuleiro nos
suportes de arame
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E importante colocar a prateleira
e/ou tabuleiro correctamente no
suporte. Deslize a prateleira de
arame ou o tabuleiro entre 0s 2
frisos e certifique-se que esta
estdvel antes de colocar algum
alimento sobre a mesma (consulte
a figura seguinte).

T

Nao utilize o produto se o vidro da
porta da frente estiver removido ou
quebrado.

Use sempre luvas para forno
resistentes ao calor quando colocar
ou retirar 0s pratos no/do forno
quente.

Cologue o papel vegetal no
recipiente ou no acessorio do forno
(tabuleiro, grelha de arame, etc.)

juntamente com os alimentos e
depois introduza tudo no forno pré-
aquecido. Remova as partes em
excesso do papel vegetal que
estejam a extravasar do acessorio
ou do recipiente, para evitar o risco
de que toquem os elementos de
aquecimento do forno. Nunca use
0 papel vegetal numa temperatura
de funcionamento superior a que é
indicada para o papel. Nao cologque
0 papel vegetal diretamente na
base do tabuleiro.

AVISO: Verifique se o cabo de
alimentacao do aparelho esta
desligado ou o quadro de
distribuicdo esta desligado antes
de substituir a lampada, para evitar
a possibilidade de choque elétrico.
Nao feche a tampa superior antes
que as placas ou giemadores
arrefecam.

Seque a tampa superior antes de
abri-la, para evitar fuga de agua
para as partes traseira e interna do
forno.

0 aparelho ndo deve ser instalado
atrds de uma porta decorativa para
evitar sobreaguecimento.

O produto deve ser colocado
diretamente no piso. Nao deve ser
colocado sobre uma base ou
pedestal.

AVISO: A cozedura sem vigilancia
numa panela com 6leo ou gordura
pode ser perigosa e provocar um
incéndio. NUNCA tente extingir um
fogo com agua, mas sim, desligue



0 aparelho e cubra a chama com,
por exemplo, uma tampa ou
cobertor anti-fogo.

CUIDADOQ: O processo de cozedura
deve ser supervisionado. Um
processo de cozedura a curto
prazo deve ser continuamente
supervisionado.

AVISO: Perigo de incéndio: Nao
conserve itens sobre as superficies
de cozedura.

Para que a chama funcione
correctamente:

Certifique-se que a ficha esta bem
encaixada na tomada e que nao
provoque faisca.

N&o utiliza um cabo danificado,
cortado ou com extensao, mas
apenas o cabo original.

Verifique se ndo ha liquidos ou
humidade na tomada em que 0
produto € ligado.

Assegure-se que a sua ligacdo do
gas esta realizada correctamente,
para evitar qualquer fuga de gas.

Utilizacéo pretendida

Este produto foi concebido para
utilizagdo doméstica. O uso
comercial ndo é admissivel.
CUIDADQ: Este equipamento
destina-se apenas a cozedura. Nao
deve ser usado para outros fins,
como por exemplo, aquecimento
do comodo."

Este produto ndo devera ser usado
para aquecer pratos por baixo do
grelhador, secar toalhas e panos
de prato, etc., pendurando-0s nos

manipulos e para fins de
aquecimento.

O fabricante ndo sera responsavel
por qualquer dano cusado por uso
ou manuseamento incorrectos.

O forno pode ser usado para
descongelar, assar e grelhar
alimentos.

Seguranca para criangas

AVISO: As partes acessiveis podem
tornar-se quentes durante a
utilizagdo. As criancas deverao ser
mantidas afastadas.

Os materiais da embalagem serdo
perigosos para as criangas.
Mantenha os materiais de
embalagem afastados das criangas.
Por favor, elimine todas as partes
da embalagem de acordo com as
normas ambientais.

Os produtos eléctricos /ou a gas
S&0 perigosos para as criangas.
Mantenha as criangas afastadas do
produto quando em funcionamento
e ndo as deixe brincar com o
mesmo.

Nao cologue quaisquer itens por
cima do equipamento que as
criangas possam alcancar.

Quando a porta estiver aberta, nao
cologue qualquer objecto pesado
sobre ela e ndo permita que as
criancas se sentem sobre ela.
Pode virar ou pode danificar as
dobradicas.
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Eliminacao do produto velho

Conformidade com a Directiva WEEE e Elimi-
nagao de Residuos:

Este produto estd em conformidade com a Directiva
WEEE da UE (2012/19/EU). Este produto porta um
simbolo de classificagdo para residuos de
equipamentos eléctricos e electronicos (WEEE).
Este produto foi fabricado com materiais e pecas de

alta qualidade, que podem ser reutilizados e reciclados.

No fim da sua vida Util, n&o elimine o residuo com o
lixo doméstico normal ou outro lixo. Leve-0 a um
centro de recolha para reciclagem de equipamentos
eléctricos e eletrénicos. Consulte as autoridades locais
para se informar sobre estes centros de recolha.
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Gumprimento com a Directiva RoHS:

0 produto que adquiriu estad em conformidade com a
Directiva RoHS da UE (2011/65/EU). Ele ndo contém
materiais perigosos e proibidos especificados na
Directiva.

Ellmmagao do material da embalagem
Os materiais da embalagem s&o perigosos para
as criangas. Mantenha os materiais no lugar
seguro fora do alcance das criangas. Os
materiais da embalagem do produto sao
fabricados a partir de materiais reciclados.
Elimine-os de forma adequada e separe-0s de
acordo com as instrugdes de lixo reciclado. N&o
0s elimine com o lixo doméstico normal.



A Informago geral

Visao geral

1 Porta frontal 7 Disco do queimador

2 Pega 8 Tampa superior

3 Parte inferior 9 Motor da ventoinha (disco de ago por detrds)
4 Tabuleiro 10 Lampada

5 Prateleira de arame 11 Elemento de aquecimento do grelhador

6 Painel de controlo 12 Posigbes da prateleira

1 2 3 4 5 6 7 8
Lampada do termdstato Temporizador digital

Botéo da funcéo Queimador auxiliar Direito frontal
Queimador normal Esquerdo traseiro Queimador normal Direito traseiro
Queimador para wok Esquerdo frontal Botdo do termdstato

S ow =
o N o O
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Contetido da embalagem

Os acessdrios fornecidos podem variar
dependendo do modelo do produto. Nem todos
os acessdrios descritos no manual do
utilizador poderao fazer parte do seu produto.

Manual do utilizador

2. Tabuleiro padrao

Usado para pastelaria, alimentos congelados e
grandes assados.

—_

3. Tabuleiro fundo
Usado para pastelaria, grandes assados, pratos
sumarentos e para recolher a gordura ao grelhar.

4. Grelha de arame
Usada para assar e para colocar 0 alimento a ser
estufado, assado ou cozinhado em cagarolas, na
prateleira desejada.
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5. Colocar correctamente a prateleira de arame

¢ o tabuleiro nas prateleiras telescopicas
(Esta funcionalidade é opcional. Podera ndo
fazer parte do seu produto.)

As prateleiras telescopicas permitem-lhe instalar
e remover facilmente os tabuleiros e a prateleira
de arame.

Ao usar o tabuleiro e a prateleira de arame com
prateleiras telescopicas, certifique-se de que os
pinos na parte traseira da prateleira telescopica
oponha-se as extremidades da prateleira e do
tabuleiro.

6. Adaptador para cafeteira

Usado péra cafeteiras.




Especificacoes técnicas

Voltagem/frequéncia ' ‘ 220-240 V ~ 50 Hz
Tipo de cabo / secgdo min HOBW-FG 3 x 1,5 mm

Consumo total de gas 8.3 kW
PLACA

3.3 kW

FORNO/GRELHADOR
Forno principal

Consumo de energia do grelhador

" Coisas essenciais: A informag&o no rétulo de energia dos fornos eléctricos ¢ dada de acordo com a norma
EN 60350-1 / IEC 60350-1. Esses valores séo determinados sob a carga padréo comas fungbes do
aquecedor inferior-superior ou do aquecimento assistido por ventoinha (caso exista).
A classe de eficiéncia energética é determinada de acordo com a seguinte polarizagdo dependendo da
existéncia ou nao de fungdes relevantes no produto. 1-Cozinhar com ventoinha-eco, 2- Cozinhar a turbo
lento, 3- Cozinhar a turbo, 4- Aquecimento inferior/superior assistido por ventoinha, 5-Aquecimento
superior e inferior.

s especificagdes técnicas poderdo ser Os valores apresentados nos rétulos do
alteradas sem aviso prévio para melhorar a produto ou na documentagao que o
qualidade do produto. lacompanha s&o obtidos em condictes de

) N — laboratdrio de acordo com as normas

S f|ggras~neste manual s&o esquematicas e relevantes. Dependendo das condigdes
poderdo ndo corresponder exactamente ao ambientais e operacionais do produto, estes
seu produto. valores poderéo variar.

Quadro dos injectores
2 kW 33kwW 1kwW 2 kW
Esquerdo traseiro | Esquerdo frontal | Direito frontal Direito traseiro

GobesSbRbe B2 el s
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K Instalazio

0O produto deve ser instalado por pessoal qualificado,
conforme os regulamentos vigentes. Caso contrrio, a
garantia ficara sem efeito. O fabricante ndo deve ser
responsabilizado por danos oriundos de
procedimentos realizados por pessoas ndo autorizadas
¢ pode invalidar a garantia.

preparagéo do local e a instalagdo eléctrica
e de gas para o produto é da responsabilidade

do cliente.

PERIGO:
0 produto devera ser instalado de acordo com
odas as normas locais sobre equipamentos a

gas e/ou eléctricos.

PERIGO:

Antes da instalagao, verifique visualmente se o
produto possui algum defeito. Se tal for o
caso, nao permita a sua instalagao.

Os produtos danificados provocam riscos para
a sua seguranga.

Instalacao prévia

Para assegurar as saidas criticas de ar sob o
equipamento, recomendamos que 0 mesmo seja
montado numa base sélida e que 0s pés ndo se
afundem em tapetes ou pisos macios.

0 piso da cozinha deve ser capaz de suportar 0 peso
do equipamento mais o peso adicional dos utensilios e
alimentos.

£
— g [
. £ B PE—
£ ! ]
E e5mmmin ! r~ 65 mm min
=) T =~ paalbilLLS
g N>
— .

e Podera ser usado com armarios em ambos 0s
lados, mas com uma distancia minima de 400
mm, acima do nivel da placa de cozinha permita
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uma distancia lateral de 65mm entre o aparelho
e qualquer parede, reparticdo ou armério alto.

e Também pode ser usado numa posi¢ao livre.
Deixe uma distancia minima de 750 mm acima
da superficie da placa.

e (%) Se for instalar um exaustor acima do fogao,
observe as instrugdes do fabricante do exaustor
relacionadas com a altura da instalagdo (min.
650 mm).

e (O aparelho corresponde ao dispositivo classe 1,
ou seja, deve ser colocado com a parte traseira e
um lado para as paredes da cozinha, um movel
de cozinha ou equipamento de qualquer
tamanho. O equipamento ou mével da cozinha
no outro lado devem ser do mesmo tamanho ou
menor.

e Qualquer movel de cozinha junto ao
equipamento deve ser resistente ao calor
(100 °C no min.).

Corrente de seguranca

Se 0 seu produto tiver 2 correias de seguranga;

0 equipamento devera estar seguro contra

desequilibrios utilizando as duas correntes de

seguranga fornecidas no seu forno.

Aperte 0 gancho (1) utilizando uma cavilha apropriada

na parede da cozinha (6) e conecte a corrente de

seguranga (3) ao gancho através do mecanismo de

bloqueio (2).

Gancho de estabilidade

Mecanismo de blogueio

Corrente de seguranca

Ajuste firmemente a corrente a parte de tras do
fogao

Parte de tras do fogao

Parede da cozinha

S~ o =

o o1



Se 0 seu produto tiver 1 correia de seguranga;

0 equipamento devera estar seguro contra
desequilibrios utilizando a correia de seguranga
fornecida no seu forno.

Siga 0s passos abaixo na figura para fixar a correia de
segurancga ao seu produto.

corrente de estabilidade deve ser tao curta
como pratica, para evitar que o forno se incling|
para a frente ou na diagonal, evitando também
que o forno se incline para o lado.

Corrente de estabilidade do fogao para fogées ndo
concebidos com ranhura de engate de suporte.
Ventilacdo da divisdo

Todas as divisdes devem ter uma janela que abra, ou
equivalente, e algumas divisbes requerem também
uma ventilagdo permanente. O ar para combustao é
retirado do ar da divisdo e os gases de escape sao
emitidos diretamente para o interior da mesma. Uma
boa ventilagdo € essencial para o funcionamento
seguro do seu aparelho.

Divisdes com portas e/ou janelas que abram
diretamente para o ambiente exterior

As portas e/ou janelas que abram diretamente para o
ambiente exterior devem ter uma abertura de
ventilagao total com as dimensdes especificadas na
tabela abaixo apresentada, que tem por base a
poténcia total do gas do aparelho (0 consumo de
poténcia total do gas é apresentado na tabela de
especificagbes técnicas deste manual do utilizador).
Se as portas e/ou janelas ndo tiverem uma abertura de
ventilagdo total correspondente ao consumo total de
gas do aparelho conforme especificado na tabela
abaixo apresentada, deve haver obrigatoriamente uma
abertura de ventilagio fixa adicional na divisdo para
assegurar que os requisitos de ventilagao minima total
do consumo total de gas do aparelho sao cumpridos.
A abertura de ventilagdo fixa pode incluir aberturas

para alvenaria existente, dimensdo da abertura da
tubagem da tampa de extracdo, efc.

Consumo total de gds | Abertura de
(kW) ventilagdo min. (cm?)

Divisdes sem portas e/ou janelas que abram
diretamente para o ambiente exterior

Se a divisdo onde o aparelho esta instalado néo tiver
uma porta e/ou janela que abra diretamente para o
ambiente exterior, devem ser utilizados outros
produtos que tenham obrigatoriamente uma abertura
de ventilagdo fixa, ndo ajustavel e impossivel de fechar
que cumpra os requisitos de abertura de ventilagéo
minima total para o consumo total de gas do aparelho,
conforme indicado na tabela acima apresentada. Além
disso, devem ser respeitados os regulamentos
adequados relativos a construgao de edificios.

Quando existir mais do que um aparelho a gas numa
divisao ou espago interior, para além dos requisitos
indicados na tabela acima apresentada, deve ser
disponibilizada uma érea de ventilagao adicional. O
tamanho da drea de ventilagio adicional deve ser
adequado aos regulamentos relativos a outros
aparelhos a gas.

Deve também existir uma folga minima de 10 mm na
extremidade inferior da porta que abre para o
ambiente interior na divisdo onde o aparelho esta
instalado. Deve assegurar que objetos como carpetes
€ outros revestimentos para o piso, etc., ndo afetam a
folga quando a porta é fechada.

0 fogdo podera estar localizado numa cozinha,
cozinha/sala de jantar ou num quarto-sala, mas néo
numa divisdo com uma banheira ou duche. O fogao
nao deve ser instalado num quarto-sala com menos
de 20 m®.

N&o instale este aparelho numa divisao abaixo do nivel
do solo, exceto se existir uma abertura ao nivel do solo
em, pelo menos, um dos lados.
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Instalacao e ligacao
0O produto pode apenas ser instalado e ligado de
acordo com as regras de instalagdo estatutdrias.

NZo instale o produto junto a frigorificos ou
lcongeladores. O calor emitido pelo produto
levard a um aumento no consumo de energia
dos aparelhos de refrigeragao.

0O produto deve ser transportado, pelo menos,
por duas pessoas

0 produto devera ser colocado directamente no
piso. N&o deve ser colocada sobre uma base ou
pedestal.

NZo utilize a porta e/ou 0 manipulo para
levantar ou mover o produto. A porta, 0
manipulo e as dobradigas podem ficar
danificados.

Ligacdo eléctrica

Ligue o produto a uma tomada/linha de terra,
protegida por um fusivel miniatura com capacidade
adequada conforme 0 estabelecido na tabela de
«Especificacfes técnicas». A instalagdo de terra deve
ser realizada por um eletricista qualificado, quer use o
produto com ou sem um transformador. A nossa
empresa nao se responsabilizara por quaisquer danos
originados pelo uso do produto sem uma instalagéo de
terra, de acordo com os regulamentos locais.

PERIGO:

0 produto deve ser ligado a instalagao
eléctrica apenas por uma pessoa qualificada e
autorizada. O periodo de garantia do produto
inicia-se apenas apds a instalagdo correcta.

0 fabricante nao deve ser responsabilizado por

danos oriundos de procedimentos realizados
por pessoas nao autorizadas.

2 PERIGO:
0 caho eléctrico ndo deve ser prensado,
obstruido ou comprimido ou ficar em contacto
com as partes quentes do produto.
Um cabo danificado deve ser substituido por
um electricista qualificado. Caso contrério, ha
risco de choque eléctrico, curto-circuito ou
incéndio!
Os dados de fornecimento eléctrico devem
corresponder aos dados especificados na placa de
caracteristicas do produto. La placa de datos puede
verse al abrir la puerta, o bien se encuentra en la
pared trasera de la unidad, en funcién del tipo de la
unidad en cuestion.
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0 cabo de alimentag&o do seu produto deve cumprir
com os valores da tabela "Technical specifications"
(Especificacdes técnicas).

PERIGO:

Antes de iniciar qualquer trabalho na
instalagao eléctrica, desligue o produto da
corrente eléctrica.

Ha risco de choque eléctrico!

Ligar o cabo de alimentagéo

quando da realizagdo da instalagdo elétrica,
deve aplicar os regulamentos nacionais/locais
e deve utilizar a tomada/linha adequada e
ficha para o forno. No caso de os limites de
poténcia do produto estarem fora da
capacidade de corrente da ficha e
tomada/linha, o produto deve ser ligado
através de instalagéo elétrica fixa diretamente
sem utilizar uma ficha e tomada/linha.

1. Se nédo for possivel desligar todos os polos na
alimentagdo eléctrica, deverd ser ligada uma
unidade de interrupgao de energia com, pelo
menos, 3 mm de espago (fusiveis, interruptores
de seguranga, interruptores) e todos os pdlos
desta interrupgéo de energia deverdo estar
adjacentes (ndo acima) ao produto de acordo com
as directivas IEE. O ndo cumprimento destas
instrugdes, podera resultar em problemas de
funcionamento e na invalidagéo da garantia do

. produto.

E recomendada uma protecgéo adicional através de

um interruptor de circuito de corrente residual.

Se for fornecido um cabo com o produto:

AZUL
P

CASTANHO

VERDE / AMARELQ ||CABO DE ALIMENTAGAO!

2

2. Para ligagdo monofasica, ligue como identificado
abaixo:

e Fio castanho = L (Fase)

Fio azul = N (Neutro)

e Fio verde/amarelo = (E)

(Terra)



Ligacdo de gas

PERIGO:
0 produto pode ser ligado ao sistema de
ornecimento de gas por uma pessoa

qualificada e autorizada.

Risco de exploséo ou intoxicagao devido a
reparagOes nao-profissionais!

0 fabricante nao deve ser responsabilizado por
danos oriundos de procedimentos realizados
por pessoas nao autorizadas.

PERIGO:
Antes de iniciar qualquer trabalho na
instalagdo de gas, corte o fornecimento de

gas.
Ha risco de explosdo!
e AscondicGes de ajuste de gés e os valores estdo

indicados nos rétulos (ou no rétulo do tipo de ido).

e (Obtenha a mangueira de plastico do gés e 0
grampo de instalacdo antes de realizar a ligagéo
do gas. O diametro interno da mangueira de
plastico do gas deve ter um maximo de 10 mm e
0 seu comprimento deve ser no maximo de 150
cm.

0 seu produto estd preparado para gés de
petroleo liquefeito (GPL).

ngagao da manguelra do gés
A ligagéo do gas do seu produto ird ser realizada
pelo servico autorizado.

e Ligue o seu produto de forma que este fique
perto da ligagao de gds e de forma a que néo
exista fuga de gas.

e Instale o grampo de fixag&o numa das
extremidades da mangueira. Submerja a
extremidade da mangueira com o grampo de
fixagdo instalado em &gua a ferver durante um
minuto para a amaciar.

e |Introduza a extremidade amaciada da mangueira
completamente dentro da extremidade da
mangueira afiada do seu produto. Por fim, aperte
totalmente o grampo com uma chave de fendas.

e Repita 0 mesmo procedimento para a outra
extremidade da mangueira e complete a ligagéo
do regulador do gas.

e Nunca esquecer de efetuar o controlo de fugas
de gas.

e Se precisar de usar 0 seu produto mais tarde
com um tipo de gas diferente, deve consultar o
servico autorizado relativamente ao respetivo
procedimento de conversao.

!

PERIGO:
Risco de explosao e asfixia!

Nao guarde cilindros de GPL em casa.

(
1 Extremaidade da mangueira - GPL
2 Extremidade da mangueira - GN
3 Mangueira de seguranca
4 0-ring (junta de estanqueidade)
5 Bragadeira
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Se 0 seu produto tem apenas uma saida de gds;

e Antes de ligar a mangueira do gas, certifique-se
de que a saida da mangueira do gas na parte
traseira do produto se encontra do mesmo lado
do produto que o cilindro de GPL.

e  Seasaida da mangueira do gds e o cilindro do
GPL n&o se encontrarem voltados para 0 mesmo
lado, certifique-se de que a mangueira ndo
passa pela drea quente aquando da ligagdo da
mesma.

Se 0 seu produto tem duas saidas de gds;

e Uma das duas saidas esta vedada com um bujao
cego e a outra com um bujao de plastico. As
localizagBes do bujéo cego e do bujdo de plastico
podem ser diferentes dependendo do produto.
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Bujao cego

Bujdo de plastico
Antes de efetuar a ligagdo do gas, certifique-se
de que o cilindro de GPL e a saida da mangueira
do gas do produto estdo ligados ao gas do
mesmo lado.
e Seocilindro de GPL e a saida da mangueira do
gas vedada com o bujdo de plastico se
encontrarem voltadas para 0 mesmo lado, realize
a ligagdo do gas conforme apresentado na figura
abaixo.

.(AJI\)—‘*E

¢ 0 cilindro de e a mangueira do gds
vedada com o bujao de plastico se encontrarem
voltados para 0 mesmo lado, remova € elimine o
bujao de plastico. Retire o bujdo de plastico e
feche a saida da mangueira do gas onde a
ligagdo do gas ndo serd realizada com uma nova
junta de estanqueidade (ndo utilizada).

ealize a ligagdo do gas conforme mos rado na
figura abaixo na saida da mangueira do gas
perto dol cilindro de GPL.




Risco de incéndio:

Se néo realizar a ligagdo de acordo com as instrugdes
abaixo, ira existir o risco de fuga de gas e incéndio.A

nossa empresa nao pode ser responsabilizada por
danos resultantes desta situagao.

A ligagdo do gas deve ser realizada unicamente
por um fornecedor de servigo autorizado.

A ligagdo do gés do produto deve ser realizada
definitivamente pela saida da mangueira do gas
préximo do cilindro de GPL.

0 bujdo de plastico deve ser eliminado e a saida
da mangueira do gds que ndo ira ser utilizada
deve ser vedada com um bujdo cego.

Ao selar a saida da mangueira do gas que ndo
ira ser utilizada com o bujdo cego, deve utilizar
definitivamente uma junta de estanqueidade
nova e ndo utilizada anteriormente.

PERIGO:
A mangueira do gés flexivel deve ser ligada de
uma forma que nado entre em contacto com as

pegas mdveis em torna da mesma e que ndo
fique aprisionada quando as pegas mdveis se
movimentam.

(por ex., gavetas) Além disso, ndo de deve ser
colocada em espagos onde possa ficar
apertada.

PERIGO:
A mangueira de gas ndo deve ser prensada,
obstruida ou comprimida ou ficar em contacto

com as partes quentes do produto.
Ha risco de explosdo devido a mangueira de
gas danificada.

Verificacdo de fuga no ponto de ligacao

Certifique-se de que todos o0s botdes no produto
estdo desligados. Certifique-se de que o
fornecimento de gés esta aberto. Prepare
espuma de sabéo e aplique-a sobre 0 ponto de
ligagdo da mangueira para controlo de fugas de
gds.

0 sabdo fara bolhas de espuma se existir fuga
de gds. Neste caso, inspecione de novo a ligagao
do gas.

Se 0 seu produto tiver duas saidas de
mangueira do gés, certifique-se de que a saida
ndo utilizada esta vedada com um bujdo cego.
Prepare espuma de sabéo e aplique-a sobre o
ponto de ligagao do bujdo cego para verificago
de fugas de gas. O sabo fara bolhas de espuma
se existir fuga de gas. Neste caso, inspecione de
novo a ligagéo do bujao cego.

Ao invés de sabdo, pode utilizar sprays
comercialmente disponiveis para verificagdo de
fugas de gas.

Nunca utilize um fésforo ou isqueiro para
realizar o controlo de fugas de gas.

Empurre o produto para a parede da cozinha.
Ajustar os pés do forno

As vibragdes durante o uso podem fazer com
que as vasilhas de cozedura se movam. Esta
situagéo perigosa pode ser evitada se o produto
estiver nivelado e equilibrado.

Para a sua prépria seguranga verifique se 0
produto esta nivelado, ajustando os quatro pés
no fundo, rodando para a esquerda e para a
direita e alinhe o nivel com a bancada.

Verificacao final

1. Torne aligar o produto a corrente eléctrica.

2. Verifique as fungdes eléctricas.

3. Abra o fornecimento de gas.

4. Verifique se as instalagbes de gas estdo
realizadas de forma segura e bem apertadas.

5. Acenda os queimadores e verifique o aspecto da

chama.

chama deve ser azul e ter uma forma
regular. Se a chama for amarelada, verifique
se a capa do queimador estd fixada
correctamente ou limpe o queimador.

Eliminacao do produto velho

Guarde a caixa original do produto e transporte
nela o produto. Siga as instrugdes expressas na
caixa. Se no tiver a caixa original, embrulhe o
produto em pléstico de bolha ou cartdo grosso e
passe fita adsesiva para o prender firmemente.
Para impedir que a grelha de arame e o tabuleiro
dentro do forno danifiquem a porta do forno,
coloque uma tira de cartdo por dentro da porta
do forno, nos locais que coincidem com a
posicao dos tabuleiros. Passe fita adesiva sobre
a porta do forno até as partes laterais.

Prenda os suportes das panelas e as tampas
com fita adesiva.

N#o utilize a porta ou 0 manipulo para levantar
ou mover 0 produto.

Nao pouse qualquer objecto sobre o produto e
desloque-o na posigao vertical.

erifique a aparéncia geral do seu produto
para verificar se existem alguns danos que
possam ter ocorrido durante o transporte.
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I Preparacies

Conselhos para poupar energia

As informagdes seguintes ajuda-lo(a)-&o a utilizar o

seu equipamento de uma forma ecoldgica e a poupar

energia:

e Utilize utensilios revestidos a esmalte ou de cor
escura no forno, visto que a transmissdo de calor
sera melhor.

e Ao cozinhar as suas refeigdes, realize uma
operacdo de pré-aquecimento se for
aconselhdvel no manual do utilizador ou na
descrigo da cozedura.

e Durante a cozedura, ndo abra frequentemente a
porta do forno.

e Sempre que possivel, tente cozinhar mauis do
que um prato no forno, a0 mesmo tempo. Pode
cozinhar colocando dois tachos de cozedura na
grelha de arame.

e (Cozinhe mais algum prato apds o outro. O forno
ainda estard quente.

e Pode poupar energia desligando o seu forno
eléctrico alguns minutos antes do fim do tempo
de cozedura. Nao abra a porta do forno.

e Descongele os pratos congelados antes de 0s
cozinhar.

e Utilize panelas/tachos com tampas para cozinhar.

Se estiver sem tampa, 0 consumo de energia
pode aumentar até 4 vezes.

e Seleccione 0 queimador que Seja apropriado ao
tamanho do fundo do tacho a ser usado. Escolha
sempre 0 tamanho correcto do tacho para 0s
seus cozinhados. Tachos maiores exigem mais
energia.

Uso inicial

Ajuste da hora

o fazer qualquer ajuste, os simbolos
relacionados piscardo no visor.

Prima as teclas "1/ para definir a hora apés o forno
ter sido ligado a corrente elétrica pela primeira vez.

Para modelos de controlo digital, toque :3
primeiro e, depois, utilize wfe / - para definir

2 hora do dia.

Confirme a definigdo tocando no simbolo <) e espere
4 segundos sem tocar em qualquer tecla, para
confirmar.
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) <) eCo

A

12 11 10 9 8 7

1 Tecla de ajuste

2 Simbolo do teclado

3 Simbolo do relégio

4 Simbolo de alarme de volume (Poderd ndo fazer
parte do seu produto.)

5 Simbolo de modo ecoldgico

6 Tecla mais

7 Tecla menos

8 Simbolo da tarte do tempo

9 Simbolo do alarme

10 Simbolo do tempo de fim de cozedura

11 Simbolo do tempo de cozedura

12 Tecla do programa

Se a hora inicial ndo for definida, o reldgio
iniciara a partir das 12:00 e serd exibido o
simbolo (. Este simbolo desaparecera
quando a hora estiver ajustada.

s definicdes de hora atuais séo canceladas
lem caso de falha de energia. Precisardo de
ser reajustadas.

Primeira limpeza da unidade

A superficie pode ficar danificada por alguns
detergentes ou materiais de limpeza.
NZo use detergentes ou cremes/pds de

limpeza agressivos ou qualquer objecto
pontiagudo durante a limpeza.

1. Remova todos os materiais de embalagem.
2. Limpe as superficies da unidade com um pano
himido ou esponja e seque com um pano.




Aquecimento inicial

Aquega o produto por cerca de 30 minutos e depois
desligue-0. Desse modo, qualquer residuo da
producdo serd queimado e removido.

ATEN(}AO
As superficies quentes causam queimaduras!

0 produto pode aquecer quando em utilizagdo.
Nunca togue nos queimadores quentes, nas
secgdes internas do forno, nos aquecedores,
etc. Mantenha as criangas afastadas.

Use sempre luvas para forno resistentes ao
calor quando colocar ou retirar os pratos no/do
forno quente.

Forno eléctrico

1. Retire todos os tabuleiros e a grelha de arame do
forno.

2. Feche a porta do forno.

3. Seleccione a posigdo Estatica.

4. Seleccione a poténcia mais alta da grelha;
consulte Como usar o forno eléctrico, pdgina 24.

5. Funcione o forno por cerca de 30 minutos.

6. Desligue o seu forno; consulte Como usar o forno
eléctrico, pdgina 24

Forno com grelhador

1.

2.
3.

o~

Retire todos os tabuleiros e a grelha de arame do
forno.

Feche a porta do forno.

Seleccione a poténcia mais alta da grelha;
consulte Operar o grelhador, pdgina 30.
Funcione o forno por cerca de 15 minutos.
Desligue o seu grelhador; consulte Operar o
grelhador, pdgina 30

Podera ocorrer maus odores e fumaga por um
par de horas durante o funcionamento inicial.
Isto é perfeitamente natural. Assegure que 0
coémodo esteja bem ventilado para extrair o
fumo e o cheiro. Evite inalar directamente o
fumo e os odores emitidos.
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B Como utilizar a placa

Informacoes gerais sobre a cozedura
Nunca encha mais do que um tergo da
panela com 6leo. Ndo deixe a placa
sem supervisdo quando aquecer oleo.
Oleos sobreaquecidos constituem risco
de incéndio. Nunca tente apagar um
possivel fogo com dgua! Se o 6leo se
incendiar, cubra-a com um cobertor
para incéndio ou pano htimido.
Desligue a placa se for seguro fazé-lo
€ chame 0s bombeiros.

e Antes de fritar os alimentos, seque-0s bem e
coloque-os delicadamente no 6leo quente.
Verifique se estdo completamente
descongelados antes de fritar.

e Nao cubra o tacho quando usar 6leo quente.

e (Coloque os tachos e panelas de forma que as
suas pegas ndo saiam da placa, para prevenir o
seu aquecimento. N&o use tachos desnivelados
0u que possam escorregar com facilidade na
placa.

e Nao coloque tachos e panelas vazias nas zonas
de cozedura que estejam ligadas. Poderdo ficar
danificadas.

e QOperar uma zona de cozedura sem um tacho ou
panela sobre a mesma causara danos ao
produto. Desligue as zonas de cozedura apds a
mesma estar concluida.

e Ja que a superficie do produto pode ficar quente,
nédo coloque recipientes de plastico ou aluminio
sobre a mesma.

Tais recipientes ndo devem ser usados nem para
guardar os alimentos.

e Use somente panelas ou tachos com o fundo
plano.

e (Coloque a quantidade apropriada de alimentos
nas panelas ou tachos. Assim, ndo tera que fazer
qualquer limpeza desnecessaria pelos pratos
terem derramado.

Nao pouse as tampas das panelas ou tachos nas
zonas de cozedura.

Coloque as panelas na zona de cozedura de
forma que fiquem centradas. Quando quiser
mover a panela para outra zona de cozedura,
levante-a e coloque-a na zona de cozedura, ao
invés de arrastar.

Cozedura a gas

e (O tamanho da panela deve corresponder com 0
tamanho da chama. Ajuste as chamas de gas,
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para que ndo se estendam do fundo da panela e
centre a panela no suporte para panela.

Utilizacao das placas

Queimador normal 20—22 cm
Queimador para wok 22—24 cm

Queimador auxiliar 12-18 cm

Queimador normal 20-22 cm € a lista de
diametros aconselhaveis dos tachos a serem
utilizados nos respectivos queimadores.

S~ o =

2 .ATENQAO
Nao utilize panelas de cozedura que excedam

as dimensdes mencionadas a cima. Utilizar
panelas maiores causa o risco de
envenenamento por mondxido de carbono,
sobreaquecimento de superficies adjacentes e
botoes de controlo. Utilizar panelas pequenas
causa o risco de ser queimado pela chama.

0 simbolo de chama grande indica a poténcia mais

alta de cozedura e o simbolo de chama pequena

indica a poténcia mais baixa de cozedura. Na posigao

off (topo), 0 gas ndo é fornecido aos queimadores.

Acender os queimadores a gas

1. Mantenha premido o botdo do queimador.

2. Rode-o no sentido horario até ao simbolo de
chama grande.

» 0 gas é acendido com a faisca criada.

3. Ajuste-o para a poténcia de cozedura pretendida.

Desligar os queimadores a gas

Rode o botdo da zona de manutencéo do calor para a

posicao off (superior).



0 sistema de seguranca de desligamento do géas
(em modelos com componente térmico)

1 Como prevengéo contra o
apagamento devido a
descarga de fluido nos
queimadores, 0 mecanismo

de seguranga acciona-se e
desliga o gas.

1. Seguranga do

desligamento do gas

e Empurre o botdo para dentro e rode-0 no sentido
horéario para acender.

e Apds acender o gds, mantenha o botdo premido
por mais 3-5 segundos para accionar o sistema
de seguranga.

e Se o gas ndo acender depois de premir e soltar 0
botdo, repita 0 mesmo procedimento mantendo
0 botao premido durante 15 segundos.

PERIGO:
Solte o botdo se o queimador nao acender
dentro de 15 segundos.

Aguarde pelo menos 1 minuto antes de tentar
novamente. Ha risco de actimulo de gés e
explosao!

Queimador para wok

S queimadores para wok ajudam-Ihe a cozinhar mais
rapidamente. O wok, que é particularmente usado na
cozinha asidtica é um tipo de panela de fritura plana
feita de chapa de metal, que é usada para cozinhar
vegetais e carnes fatiadas, numa chama forte e em
pouco tempo.

Como as carnes séo cozinhadas em chama forte e em
muito pouco tempo n estas panelas de fritura que
conduzem rapida e uniformemente o calor, o valor
nutricional dos alimentos é preservado e os vegetais
permanecem crocantes.

Pode usar o queimador para wok também para
panelas normais.
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[ Funcionar com o forno

Informacdes gerais sobre cozer, assar e
grelhar no forno

ATEN(}AO

As superficies quentes causam queimaduras!
0 produto pode aquecer quando em utilizagdo.
Nunca togue nos queimadores quentes, nas
secgdes internas do forno, nos aquecedores,
etc. Mantenha as criangas afastadas.

Use sempre luvas para forno resistentes ao
calor quando colocar ou retirar os pratos no/do
forno quente.

PERIGO:
Tenha cuidado ao abrir a porta do forno, visto
que pode sair vapor.

0 vapor exalado pode escaldar as suas maos,
rosto e/ou olhos.

Dicas para cozer no forno

e Use placas demetal apropriadas com
revestimento ndo aderente, vasilhas de aluminio
ou formas de silicone resistentes ao calor.

e Use da melhor maneira possivel o espago na
prateleira.

e (Coloque a forma de assar no forno no centro da
prateleira.

e Seleccione a posicéo correcta da prateleira antes
de ligar o forno ou o grelhador. N&o altere a
posi¢ao da prateleira quando o forno estiver
quente.

e Mantenha a porta do forno fechada.

Conselhos para assar

e Temperar o frango inteiro, o pert e grandes
pegas de care com molhos tais como sumo de
limdo e pimenta preta antes da cozedura,
melhorara os resultados da mesma.

e Demora mais 15 a 30 minutos para assar a
carne com 0sso se comparada com a carne do
mesmo tamanho sem 0ssos.

e  (ada centimetro da espessura da carne exige
aproximadamente 4-5 minutos do tempo de
cozedura.

e Deixe a carne repousarr no forno por cerca de
10 minutos apds terminar o tempo de cozedura.
0 suco é melhor distribuido por todo 0 assado e
ndo escorre quando a carne é cortada.

e 0 peixe deve ser colocado na prateleira média ou
inferior, numa placa resistente ao calor.

Conselhos para grelhar

Ao grelhar carne, peixe e aves, eles ficam

rapidamente com uma cor acastanhada, levemente
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tostados e ndo ficam secos. Postas, espetadas de

carne e salsichas, bem como 0s legumes com um

elevado teor de &gua, tais como os tomates e as
cebolas, sao particularmente apropriados para serem
grelhados.

e Distribua as pecas a serem grelhadas na grelha
de arame ou no tabuleiro de pastelaria com a
grelha de arame, de tal forma que o espago
coberto ndo exceda o tamanho do aquecedor.

e Deslize a grelha de arame ou o tabuleiro de
pastelaria para o nivel pretendido no fomo. Se
estiver a grelhar na grelha de arame, deslize o
tabuleiro de pastelaria até a prateleira inferior
para recolher a gordura. Para poder deslizar o
tabuleiro de pastelaria, este deve possuir um
tamanho que cubra a érea de grelhar por inteiro.
Este tabuleiro podera ndo ser fornecido com o
produto. Adicione alguma agua no tabuleiro para
uma limpeza mais fécil.

Os alimentos que ndo sdo apropriados
para grelhar provocam o risco de
incéndio. Grelhe apenas alimentos que
sejam apropriados para o calor intenso
do grelhador.

N&o cologque os alimentos muito longe
no fundo da grelha. Esta area é muito
quente e os alimentos com gordura
podem incendiar-se.

Como usar o forno eléctrico
Seleccionar a temperatura e o modo de funcio-
namento

1 2

—

Botdo da funcao

2 Botdo do termdstato

1. Defina o botdo de fungéo para 0 modo de
funcionamento pretendido.

2. Defina o botao de temperatura para a temperatura
pretendida.

» O forno aquece até a temperatura ajustada e

mantém-se ali. Durante 0 aquecimento, a lampada da

temperatura permanece acesa.

Desligar o forno eléctrico

Rode o botéo da fungéo e o botéo de temperatura para

a posigao off (superior).

E importante colocar a grelha de arame correctamente

na prateleira de arame. A grelha de arame deve ser



inserida entre as prateleiras de arame, conforme
ilustrado na figura.

N&o deixe a grelha de arame encostada contra
aparede traseira do forno. Deslize a sua grelha de
arame até a seccdo frontal da prateleira e ajuste-a
com a ajuda da porta, para obter um bom
desempenho no grelhado.

(Varia dependendo do modelo do produto.)

Modos de funcionamento

A ordem dos modos de funcionamento mostrada aqui
pode diferir da organizag&o no seu produto.

'Top and bottom heating' (Aquecimento
superior ¢ inferior)

Os aquecimentos superior e inferior
estdo em funcionamento. O alimento é
aquecido simultaneamente a partir de
cima e de baixo. Por exemplo, é
apropriado para bolos, pastelaria ou
holos e estufados em formas de assar.
‘Cook with one tray only' (Fogdo com
um s tabuleiro).

'Bottom heating' (Aquecimento inferior)

Apenas 0 aquecimento inferior estd em
funcionamento. E apropriado para pizza
€ 0 consequente alouramento dos

et alimentos a partir de baixo.

Esta fung@o pode ser utilizada também
para a limpeza a vapor facil.

O,

'Fan supported bottom/top heating'
(Aquecimento inferior/superior ajudado pela
ventoinha)

%

0 aquecimento superior, inferior e mais
a ventoinha (na parede posterior) estao
em funcionamento. O ar quente é
uniforme e rapidamente distribuido pelo
forno através da ventoinha. ‘Cook with
one tray only' (Fogao com um s6
tabuleiro).

'Operating with fan' (Funcionamento com
ventoinha)

#,

0 forno ndo esta aquecido. Apenas a
ventoinha (na parede posterior) esta a
funcionar. Apropriado para derreter
alimentos granulares lentamente em
temperatura ambiente e para arrefecer
0 alimento cozinhado.

'Fan Heating' (Aquecimento por ventoinha)

) 0 ar quente provocado pelo aquecedor

traseiro € uniformemente distribuido

por todo o forno muito rapidamente,

..... através da ventoinha.

E apropriado para cozinhar 0s seus

alimentos em diferentes niveis da

prateleira €, em muitos casos, ndo é

necessario pré-aquecer. Apropriado

para cozinhar com varios tabuleiros.

Esta fung@o pode ser utilizada também

para a limpeza a vapor facil.

'"3D" function' (Fungao "3D")

0 aquecimento superior, inferior e 0
aquecimento assistido pela ventoinha
(na parede posterior) estdo em
funcionamento. O alimento € cozido
uniforme e rapidamente por inteiro.
'Cook with one tray only' (Fog&o com
um s tabuleiro).

"Full grill' (Grelhador completo)

| Agrelha larga no tecto do forno esta

em funcionamento. E apropriado para

grelhar grandes quantidades de
alimento.

e (oloque porgdes grandes ou de
médio tamanho na posi¢ao
correcta da prateleira sob 0
aquecedor do grelhador para
grelharem.

e Volte os alimentos a meio do
tempo de grelhar.

'Grill+Fan' (Grelhador + ventoinha)
A

s

0 efeito de grelhar ndo é tao forte

como com o grelhador completo

e (oloque porgdes pequenas ou de
médio tamanho na posi¢ao
correcta da prateleira sob 0
aquecedor do grelhador para
grelharem.

e Volte os alimentos a meio do
tempo de grelhar.
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Usar o relégio do forno
1 2 3 4 5 6

P o @

12 1"

Tecla de ajuste

Simbolo do teclado

Simbolo do relégio

Simbolo de alarme de volume (Poderd ndo fazer
parte do seu produto.)

Simbolo de modo ecoldgico

Tecla mais

Tecla menos

Simbolo da tarte do tempo

Simbolo do alarme

10 Simbolo do tempo de fim de cozedura
11 Simbolo do tempo de cozedura

12 Tecla do programa

10 9 8 7

Moo =

© 0o N o Ol

0 tempo méximo que pode ser definido para o
inal da cozedura € de 5 horas e 59 minutos.
0 programa serd cancelado em caso de falha
eléctrica. Terd que reprogramar o forno.

o fazer qualquer ajuste, os simbolos
relacionados piscardo no visor. Devera esperar
algum tempo para que as definicdes sejam
aplicadas.

Se ndo for feita uma definigdo de cozedura, a
hora do dia ndo pode ser ajustada.

iniciada a cozedura.

@O tempo restante sera exibido, logo que seja

Cozinhar especificando o tempo de cozedura;

Pode ajustar o forno para que pare no final do tempo

especificado, definindo o tempo de cozedura no

temporizador.

1. Selecione a fungéo de cozedura.

2. Toque em( até que o simbolo [=1 aparega no
mostrador do tempo de cozedura.

3. Ajustar o tempo de cozedura com as teclas ™= /

» » Uma vez definido o tempo de cozedura, o simbolo

21 ¢ a fatia de tempo seréo exibidos no mostrador de
forma continua.

26/PT

4. Coloque os alimentos no forno e defina a
temperatura com o0 botdo de temperatura. O
processo de cozedura iniciar-se-4.

» O tempo de cozedura comega a decrescer no

mostrador quando o cozinhado se inicia e todas as

partes do simbolo da fatia de tempo sao acesas. O

tempo de cozedura definido é dividido em 4 partes

iguais e quando o tempo de cada uma delas termina,

o0 simbolo dessa parte desliga-se. Assim, podera ficar

a saber facilmente a proporgao de tempo de cozedura

que ainda Ihe resta.

Definir o final do tempo de cozedura para uma

hora mais tardia;

Ap6s definir o tempo de cozedura no temporizador,

pode definir o final do tempo de cozedura para uma

hora mais tardia.

1. Selecione a fungao de cozedura.

2. Toque em ) até que o simbolo =1 aparega no
mostrador do tempo de cozedura.

3. Ajustar o tempo de cozedura com as teclas ™= /

» » Uma vez definido o tempo de cozedura, o simbolo

=1 sera exibido no mostrador de forma continua.

4. Toque em (2 até que o simbolo = aparega no
mostrador do final de tempo de cozedura.

5. Para ajustar a hora de fim de cozedura, pressione
as teclas = / -

» Uma vez definido o tempo de cozedura, o simbolo

[=1 mais o simbolo = e sero exibidos no mostrador

de forma continua. Logo que a cozedura comece, 0

simbolo =1 desaparecera.

6. Coloque os alimentos no forno e defina a
temperatura com o0 botdo de temperatura. O
processo de cozedura iniciar-se-4.

» 0 temporizador do forno calcula

automaticamente o tempo de inicio subtraindo o

tempo de cozedura & hora de fim de cozedura que

definiu. O modo de funcionamento selecionado é

ativado quando comega o tempo de inicio da cozedura

e o forno aquece até a temperatura definida. Mantera

esta temperatura até o fim do tempo da cozedura.

» O tempo de cozedura comega a decrescer no

mostrador quando o cozinhado se inicia e todas as

partes do simbolo da fatia de tempo sao acesas. O

tempo de cozedura definido é dividido em 4 partes

iguais e quando o tempo de cada uma delas termina,

o0 simbolo dessa parte desliga-se. Assim, podera ficar

a saber facilmente a proporgao de tempo de cozedura

que ainda Ihe resta.

7. Apds o processo de cozedura estar terminado,
aparecera "Fim" no visor e o sinal de alarme
soara.



8. 0 sinal audivel soara durante 2 minutos. Para
parar 0 alarme, basta premir qualquer tecla. O
alarme serd silenciado e passara a ser exibida a
hora atual.

Se premir qualquer tecla no final do
periodo do alarme, o forno recomegaré a
funcionar. Rode o botdo da temperatura e
0 hotéo de fungéo para a posicéo "0"
(desligado) para desligar o forno de
forma a evitar que volte a funcionar no
final do aviso.

Ativar o bloqueio das teclas

Pode evitar a utilizag&o do forno ativando a fungéo de

bloqueio das teclas.

1. Toque em = até que o simbolo & aparega no
mostrador.

» "OFF" (Desligad(z-apareoeré no visor.

2. Toque na tecla "I para ativar o bloqueio de teclas.

» Uma vez ativado o blogueio das teclas, "On"

(Ligado) aparece no visor e o simbolo de (&

permanece aceso.

s teclas do forno néo funcionam quando a
ungao de blogueio das teclas esta ativada. O
blogueio das teclas ndo serd cancelado em
caso de falha elétrica.

Para desativar o bloqueio de teclas

1. Toque em == até que o simbolo & aparega no
mostrador.

» "0n" (Ligado) aparecera no visor.

2. Desative 0 blogueio de teclas premindo a tecla ™=,

» "OFF" sera exibido depois de desativado o bloqueio

das teclas.

Ajustar o relégio de alarme

Pode usar o temporizador do produto para qualquer

aviso ou lembrete, para além do programa de

cozedura.

0 reldgio de alarme néo influencia as fungdes do forno.

E usado apenas como aviso. Por exemplo, € til

quando quer virar o alimento no forno num certo ponto

da cozedura. O temporizador fara um sinal audivel no

final do tempo definido.

1. Toque em (2 até que o simbolo £ apareca no
mostrador.

0 tempo méximo do alarme pode ser de
23 horas e 59 minutos.

2. Defina a duracéo do alarme usando as teclas
[w-

As teclas de fungao para tom de alarme,

9 hora do dia, brilho do visor e de
emperatura devem estar na posigao 0
(DESLIGADAS).

» 0 simbolo £ permancerd aceso e o tempo do

alarme aparecerd no visor, uma vez definida a hora do

alarme.

3. No fim do tempo do alarme, o simbolo a)
comegard a piscar € o sinal do alarme serd ouvido.

Desligar o alarme

1. 0 sinal audivel soara durante 2 minutos. Para
parar 0 alarme, basta premir qualquer tecla.

» O alarme sera silenciado e passard a ser exibida a

hora atual.

Cancelar o alarme;

1. Toque em () até que o simbolo £ apareca no
mostrador, para cancelar o alarme.

2. Mantenha premida a tecla "= até que aparega
“00:00".

hora do alarme sera exibida. Se a hora do
alarme e o tempo de cozedura forem definidos
conjuntamente, serd exibido o tempo mais
curto.

Alterar o tom do alarme

1. Toque em 32 até que o simbolo <% aparega no
mostrador.

2. Ajuste o tom de alarme desejado com as teclas
+ /-

3. 0 tom que definiu sera ativado dentro de um curto
periodo de tempo.

» 0 tom do alarme seleccionado aparecera como "b-

01", "b-02" ou "b-03 no visor.

Alterar a hora do dia

Para mudar a hora que definiu anteriormente:

1. Toque em 5 até que o simbolo (& aparega no
mostrador.

2. Defina a hora do dia com as teclas = /==,

3. Ahora que definiu serd ativada dentro de um
curto periodo de tempo.

Modo econdmico

Pode poupar energia com o modo econémico ao

cozinhar, definindo o tempo de cozedura no forno.

Este modo completa a cozedura com a temperatura

interna do forno, desligando os elementos de

aquecimento antes de terminar o tempo de cozedura.

1. Toque em == até que o simbolo eco aparega no
mostrador.

» "OFF" (Desligado) aparecera no visor.

2. Ative 0 modo econdmico tocando na tecla .
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» Uma vez ativado o blogueio das teclas, "On"

(Ligado) aparece no visor € o simbolo eco permanece

aceso.

Desativar o0 Modo econdmico

1. Toque no simbolo == até que o simbolo eco
apareca no mostrador.

» "0n" (Ligado) aparecera no visor.

2. Desative 0 modo econémico tocando na tecla ™,

» "OFF" sera exibido depois de desativado o bloqueio

das teclas.

Tabela de tempos de cozedura

Definir o brilho do mostrador

(Esta funcionalidade é opcional. Podera nao fazer

parte do seu produto.)

1. Toque ;== Até que d-01 ou d-02 ou d-03
aparegam no mostrador para acertar o seu brilho.

2. Defina o brilho desejado com as teclas i / ==,

» 0 brilho que definiu serd ativado dentro de um curto

periodo de tempo.

Gozer no forno e assar

Os tempos neste capitulo servem como guia.
Os tempos podem variar devido a temperatura
do alimento, espessura, tipo e a sua
preferéncia de cozedura.

Nimero do
tabuleiro

Acessorio a utilizar

Forma para bolos na grelha
de arame™*

Bolos na Um tabuleiro
forma

D mewe B 5 oW

3 tabuleiros
Um tabuleiro Forma de mola redonda com
26 cm de diametro na grelha
de arame™*

1-Tabuleiro padrao
3-Tabuleiro para doces*
5-Tabuleiro fundo®

abuleiro para doces
3-Tabuleiro padréo*
5-Tabuleiro fundo®
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12 prateleira do forno € a prateleira do
fundo .

Modo de
funcionament

Posicdo da | Temperatura
prateleira (°C)
0




3 tabuleiros 1-Tabuleiro para doces® 73 1:3-5 190 45..55
3-Tabuleiro padréo*
5-Tabuleiro fundo®
Lasanha Um tabuleiro Panela retangular de 30 .40
vidro/metdlica na grelha de
arame™
00..

Bife (inteiro) | Um tabuleiro Tabuleiro padrao* 25 min, 1
/Rosbife 250/max,
depois 180 ...
190

250/max,

250/max,
depois 180 ..

250/max,
depois 180 ...

Bancada para refeicdes de teste
As refeicBes s&o preparadas nesta bancada em conformidade com a EN 60350-1 para que os institutos
responsaveis pelo controlo possam testar o produto com uma maior facilidade

Nimero do Acessorio a utilizar Modo de Posicéo da Temperatura Tempo de

tabuleiro funcionament prateleira (°C) cozedura
0 (aprox. em

p
3-Tabuleiro para doces®
5-Tabuleiro fundo®

1-Tabuleiro padrao
3-Tabuleiro para doces™
5-Tabuleiro fundo®




Tarte de
maca

Prato metalico preto redondo
com 20 cm de diametro na
relha de arame™*

Um tabuleiro

2 tabuleiros 1-Prato metalico preto
redondo com 20 cm de
diametro na grelha de

arame™
4-Prato metdlico preto
redondo com 20 cm de
diametro no tabuleiro para
doces™

Conselhos para cozer bolos

e Se o holo for demasiado seco, aumente a
temperatura em cerca 10 e reduza o tempo de
cozedura.

e Se 0 bolo for hiimido, use menos liquido ou
diminua a temperatura em 10°C.

e Se 0 bolo estiver escuro em cima, cologue-a na
prateleira inferior, baixe a temperatura e
aumente o tempo de cozedura.

e Se bem cozido no interior, mas mole no exterior,
use menos liquido, diminua a atemperatura e
aumente o tempo de cozedura.

Cozinhe o pastel de acordo com o modo e
emperatura dados na tabela de cozedura. Se
a parte do fundo continuar a nao ficar
acastanhada o suficiente, coloque-a numa
prateleira mais baixa da préxima vez.

Conselhos para cozinhar legumes
Se os pratos de legumes liberarem demasiado
sumo e ficarem muito secos, cozinhe-0s num
tacho com tampa, ao invés de tabuleiro. Os
tachos fechados preservarao 0 sumo do prato.
e Seum prato de legumes néo ficar cozido, coza
c h . antecipadamente os legumes ou prepare-0s
onselnos para cozer massa de pastelaria como alimentos enlatados e cologue-0s no forno.
e Se o pastel for demasiado seco, aumente a
temperatura em cerca 10 e reduza o tempo de Operar o grelhador
cozedura. Humedega as camadas da massa com 2 ATENCAO
um molho composto de leite, 6leo, ovo e iogurte. Feche a porta do forno ao grelhar.
e Se 0 pastel demorar muito a assar, preste As superficies quentes podem causar

atengdo se a espessura do pastel que preparou queimaduras!
nao excede a profundidade do tabuleiro. Ligar o grelhador
e Se aparte superior do pastel estiver castanha, 1. Rode o botdo de fungao até o simbolo de
mas a parte inferior ndo estiver cozida, verifique grelhador pretendido.
sé a quantidade de molho que usou para o 2. Depois, seleccione uma temperatura do grelhador
pastel ndo estd muito concentrada no fundo do desejada.
mesmo. Tente espalhar o molho de forma igual 3. Se necessdrio, realize um pré-aquecimento de

entre as camadas da massa e no topo do pastel

: cerca de 5 minutos.
para um acastanhado uniforme.

» A luz da temperatura acende-se.
Desligar o grelhador
1. Rode o botdo da fungéo para a posi¢ao Off (topo).
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Os alimentos que ndo so apropriados
& para grelhar provocam o risco de
incéndio. Grelhe apenas alimentos que
sejam apropriados para o calor intenso
do grelhador.
N&o coloque os alimentos muito longe
no fundo da grelha. Esta drea é muito
quente e os alimentos com gordura
podem incendiar-se.

Tabelas de tempos de cozedura para grelhar
Grelhar com grelhador eléctrico
prateleira o0)t* aprox.)

hotegn

dependendo dd espessura
*Pré-aquecer durante 5 minutos

As refeicBes sdo preparadas nesta bancada em conformidae com a EN 60350-1 para que os institutos
responsaveis pelo controlo possam testar o produto com uma maior facilidade

Acessorio a utilizar Posicdo da Temperatura (°C) Tempo de
prateleira cozedura (aprox.
em min.

Grelba o aramie 2507w
4 25...35 min.

Almondegas (carne Grelha de arame
devaca) - 12 em 250/max
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Manutengzo e cuidados

Informacdes gerais

A vida Ultil do produto serd estendida e os problemas
frequentes diminuirdo se o produto for limpo em
intervalos regulares.

PERIGO:
Desligue o produto da corrente eléctrica antes
de iniciar as tarefas de limpeza e manutengéo.

Ha risco de choque eléctrico!

PERIGO:
Deixe que o produto arrefeca antes de o
limpar.

As superficies quentes podem causar
queimaduras!

e  Limpe totalmente o produto a cada utilizag&o.
Desta forma, sera possivel remover mais
facilmente os residuos da cozedura, evitando
assim que estes se queimem da proxima vez que
0 equipamento for utilizado.

e Ndo é necessario qualquer agente especial de
limpeza para limpar o produto. Para limpar o
produto, use agua morna com liquido de limpeza,
um pano ou esponja macia e seque-0 com um
pano seco.

e Ap6s a limpeza, verifique sempre se qualquer
excesso de liquido foi completamente limpo e
remova imediatamente qualquer derrame.

e Ndo use agentes de limpeza que contém acido
ou cloro para limpar as superficies de inox e a
pega de aco inoxidavel. Use um pano macio com
liquido detergente (ndo abrasivo) para limpar
estas partes e procure passar 0 pano apenas
numa direcgao.

e  (Esta funcionalidade é opcional. Poderd ndo
fazer parte do seu produto.)

N&o use raspadores de metal rigidos ou
materiais de limpeza abrasivos para limpar a
tampa de vidro. A superficie de vidro pode ficar
danificada.

detergentes ou materiais de limpeza.
NZo use detergentes ou cremes/pds de
limpeza agressivos ou qualquer objecto

superficie pode ficar danificada por alguns
pontiagudo durante a limpeza.

Nao use limpadores a vapor para limpar o
aparelho, jé que podem provocar um choque

eléctrico.
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Limpeza da placa
Limpeza do queimador

1.
2.

Retire 0s suportes dos tachos da placa.

Retire todas as partes removiveis do queimador e
limpe apenas a mao com uma esponja, Um pouco
de detergente e agua quente.

Limpe as partes ndo removiveis do queimador
com um pano molhado.

Limpe a vela e o elemento térmico (em modelos
com ignicdo e elemento térmico) com um pano
ligeiramente himido. Em seguida, seque com um
pano limpo. Certifique-se de que os orificios da
chama e a vela estdo totalmente secos.

Caso contrdrio, ndo ocorre faisca no fim da ignigdo.

5.

Ao instalar as grelhas superiores, preste atengéo
para colocar 0s suportes dos tachos de forma que
0s queimadores fiquem centrados.

Montagem das partes do queimador
Apds limpar o queimador, coloque as pegas conforme
demonstrado em baixo.

2.

Tampa do queimador

Cabega do queimador

Camara do queimador

Isqueiro (em produtos com dispositivo de ignigao)
Posicione a cabeca de queimador de forma a
garantir que ela passa através do isqueiro do
queimador (4). Rode a cabega do queimador
para a direita e para a esquerda para se
certificar de que esta encaixado na camara do
queimador.
Coloque a tampa do queimador na cabega do
queimador.

Limpar o painel de controlo
Limpe o painel e os botdes de controlo com um pano
himido e seque-os.

Se 0 seu produto estiver equipado com
botbes/teclas, ndo remova as teclas de
controlo para limpar o painel de controlo.
0 painel de controlo pode ficar danificado!




Limpar o forno

Para limpar a parede lateral(Varia dependendo

do modelo do produto.)

(Esta funcionalidade é opcional. Podera nao fazer

parte do seu produto.)

1. Retire a parte frontal da prateleira lateral,
puxando-a na direc¢do contréria a da parede
lateral.

2. Retire completamente a prateleira lateral,
puxando-a para i

(Esta funcionalidade é opcional. Podera nao fazer
parte do seu produto.)

As paredes laterais interiores (A) e/ou a parede
traseira (B) do seu produto poderdo estar revestidas de
esmalte catalitico. As paredes cataliticas apresentam
uma cor mate clara e uma superficie porosa. As
paredes cataliticas do forno ndo devem ser limpas.
Gragas a sua estrutura perfurada, as superficies
cataliticas absorvem a gordura e, quando a superficie
atinge o ponto de saturagéo, comega a brilhar. Nesse

Limpeza a vapor facil
Assegura a limpeza facil porque a sujidade (recente ou
incrustada) é amaciada com o vapor que se forma
dentro do forno e a &gua que cai pela condensagdo
nas superficies internas do forno.
1. Remova todos os acessorios de dentro do forno.
2. Verta 500 ml de agua para o tabuleiro do forno e
coloque-0 na 22 prateleira do forno.

3. Ajuste o forno para 0 modo de limpeza a vapor
facil e executar a 100 ° C por 25 minutos.

4. Abraaporta e limpe a superficie interna do forno
com uma esponja ou pano himido.

5. Para limpar a sujidade persistente, use agua
morna com liquido de limpeza, um pano ou
esponja macia e seque-0 com um pano Seco.

Durante 0 modo de limpeza fécil a vapor,
2 dgua que se encontra no tabuleiro para
lamolecer ligeiramente os
residuos/sujidade existentes na cavidade
do forno evapora e condensa na cavidade
€ no vidro interior da porta do forno.
Consequentemente, € possivel que
escorra dgua ao abrir a porta do forno.
Limpe os vestigios de condensagéo assim
que a porta do forno for aberta.

Limpar a porta do forno

Para limpar a porta do forno, use dgua morna com
liquido de limpeza, um pano ou esponja macia e
Seque-0 Com Um pano Seco.

NZo use limpadores dsperos abrasivos ou
9 raspadores metdlicos pontiagudos para limpar
a porta do forno. Eles podem riscar a

superficie e destruir o vidro.

Remover a porta do forno

1. Abraaporta frontal (1).

2. Abra os grampos do compartimento da dobradica
(2) dos lados esquerdo e direito da porta frontal,
pressionando-0s para baixo, conforme ilustrado
na figura.
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2.

Empurre para si e remova parte plastica instalada
na secgao superior da porta frontal..

1 Porta

2 Blogueio da dobradica (posicéo fechada)
3 Forno

4

Bloqueio da dobradica (posicao aberta)

4. Remova a porta 'rohtal puxando-a para cima paré

a soltar das dobradicas esquerda e direita.

Os passos executados durante o processo de
remogao devem ser realizados em ordem
inversa para instalar a porta. Nao se esquega

de fechar os grampos no compartimento da
dobradiga ao reinstalar a porta.

Remover o vidro interno da porta

(Esta funcionalidade é opcional. Podera nao fazer

parte do seu produto.)

0O painel de vidro interno da porta do forno pode ser
removido para limpeza.

1. Abra a porta do forno.
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Como ilustrado na figura, levante ligeiramente o
painel de vidro (1) mais interno na direccéo A e
empurre-o na direccio B.

Painel de vidro mais interno

Painel de vidro interno (Podera ndo fazer parte do

seu produto.)
Se 0 seu produto estiver equipado com um painel
de vidro interior(2) ; Repita 0 mesmo
procedimento para remover o painel de vidro
interno (2).
0 primeiro passo para a recolocagdo da porta é
reinstalar o painel de vidro interno (2). Coloque 0
canto chanfrado do painel de vidro para que ele
se encaixe no canto chanfrado da ranhura plastica.
(Se 0 seu produto estiver equipado com um painel
de vidro interior). O painel de vidro interno (2)
deve ser instalado na ranhura plastica proéxima ao
painel de vidro mais interno (1).
Ao instalar o painel de vidro mais interno (1),
certifique-se que a parte pintada do painel fica
voltado para o painel de vidro interno. E
importante assentar o canto inferior do painel de
vidro mais interno (1) dentro da ranhura de
plastico inferior.
Empurre a parte de plastico contra a estrutura até
ouvir o ruido de um “clique”.



Substituir a lAmpada do forno

PERIGO:

Antes de substituir a lampada do forno,

certifique-se que o produto esté desligado da
tomada e arrefecido, de forma a evitar o risco
de um choque eléctrico.

As superficies quentes podem causar
queimaduras!

Neste forno, utiliza-se uma lampada

incandescente com poténcia inferior a

40 W, altura inferior a 60 mm,
diametro inferior a 30 mm ou uma
lampada halégena com casquilho tipo
(9, poténcia inferior a 60 W. As
lampadas sao adequadas para
operagéo em temperaturas acima de
300 ° C. As lampadas do forno podem
ser obtidas nos Agentes de Servigo
Autorizados ou em um técnico
licenciado.

posicdo da lampada pode variar daquela da
igura.

lampada usada neste aparelho ndo é
dequada para iluminagdo doméstica. O
bjetivo definido para esta lampada é o de

ajudar o utilizador a ver os alimentos.

s lampadas usadas neste aparelho tém de
uportar condigdes fisicas extremas como
ejam temperatiras acima de 50°C.

Se o seu forno estiver equipado com uma

lampada redonda:

1. Desligue o produto da corrente.

2. Rode a tampa de vidro no sentido hordrio, para a
remover.

3. Se a sua lampada do forno for do tipo (A),
apresentado na figura abaixo, retire-a, rodando
conforme demonstrado, e substitua-a. Se esta for
do tipo (B), puxe e retire-a, conforme apresentado
na figura, e substitua-a.

(B)

4. Instale a tampa de vidro.
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B Resolucdo de problemas

0 forno emite vapor quando em utilizacdo.

ndo é uma avaria.

¢ Quando as partes metdlicas sdo aquecidas, podem se expandir e causar ruido. >>> /SS0 ndo € uma

................... avaria. o

0 produto néo funciona.

e  (fusivel pnnolpal esta queimado ou com defeito. >>> Verifique o0s fusiveis na caixa de fusiveis. Se
necessdrio, substitua-o0s ou recoloque-0s.

e 0 produto ndo esta ligado na tomada (de terra). >>> Verifique a ligagéo da ficha.

e Alampada do forno esta fundida. >>> Substitua a lampada do forno.
e Aalimentagfo estd cortada. >>> Verifique se hd energia. Verifique o0s fusiveis na caixa de fusiveis.
Se necessdrio, subst/tua -0S ou recoloque 0s fusiveis.

. Pode nao estar deflnldo para uma fungao de cozedura e/ou temperatura especificas. >>> Defina o forno
para uma fungdo e/ou temperatura especificas.

e Nos modelos dotados de temporizador, 0 mesmo ndo esta ajustado. >>> Ajuste o tempo.
(Nos produtos com forno de microondas, o temporizador controla apenas o forno de microondas.)

e Aalimentagfo estd cortada. >>> Verifique se hd energia. Verifique o0s fusiveis na caixa de fusiveis.
Se necessdrio, substitua-os ou recoloque 0s fusiveis.

Nao ha faisca de ignicdo.

e Sem corrente. >>> Verifique os fusiveis na caixa de fusiveis.

e O tempo ndo estd definido. >>> Definir ao tempo

9
vélvula principal do gas esta fechada. >>> Abra a vdlvula do gds.
*  Amangueira do gés esta dobrada. >>> Instale correctamente a mangueira do gas.

e Os queimadores estdo sujos. >>> Limpe 0S componentes do queimador.

e  Os queimadores estdo molhados. >>> Seque 0s componentes do queimador.

e Acoroa do queimador ndo esta instalada de forma segura. >>> Instale a coroa do queimador
correctamente.

e Avdlvula do gés esta fechada. >>> Abra a vdlvula do gds.

®  Odcilindro de gés estd vazio (quando usa LPG). >>> Substitua o cilindro do gds.

(Em 1 madelns com temporlzador) 0 wsnr dn relogm esta a plsear ou o snmhold do re!ogm'esta'

e Anteriormente, ocorreu alguma falha eléctrica. >>> Ajuste a hora/ Desligue e ligue novamente o
produto.

Consulte 0 agente da assisténcia técnica
autorizada ou o revendedor onde adquiriu 0
produto se ndo puder resolver os problemas,
embora tenha seguido as instrugdes desta

secgao. Nunca tente reparar um produto
defeituoso por conta prépria.
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Avant de commencer, merci de bien vouloir lire ce manuel d'utilisation !

Cheére cliente, cher client,

Nous vous remercions d'avoir porté votre choix sur un produit Beko. Nous espérons que vous tirerez le meilleur parti
de votre produit, qui a été fabriqué dans des usines de pointe avec des matériaux de qualité. C'est pourquoi nous
vous prions de lire attentivement le présent manuel et tous les autres documents connexes dans leur intégralité avant
d'utiliser le produit et de les conserver. Si vous cédez |'appareil & une tierce personne, n'oubliez pas de lui fournir le
Manuel d'utilisation. Respectez tous les avertissements et informations contenus dans le manuel d'utilisation.
Souvenez-vous que ce Manuel d'utilisation s'applique également a plusieurs autres modeles. Les différences entre
les modeles seront identifiées dans le manuel.

Explication des symboles
Vous trouverez les symboles suivants dans ce Manuel d'utilisation :

Informations importantes ou astuces
utiles d'utilisation.

Avertissement de situations dange-
reuses relatives a la santé et aux
biens.

Avertissement de risque de choc
& électrique.

Avertissement de risque d'incendie.

Avertissement de surfaces brillantes.

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

C€ Made in TURKEY
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ﬂ Instructions importantes et mises en garde relatives a la sécu-
rité et a I'environnement

Ce chapitre contient les instructions
de sécurité qui vous aideront a éviter
les risques de blessure corporelle ou
de dégats mateériels. Le non respect
de ces instructions entrainera I'annu-
lation de toute garantie.

Sécurité générale
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Cet appareil peut étre utilisé par
des enfants de 8 ans et plus et
des personnes aux capacités
physiques, sensorielles ou men-
tales réduites ou des personnes
dénuées d’expérience ou de con-
naissance si elles ont pu bénéfi-
cier d’une surveillance ou
d’instructions concernant
I'utilisation de I'appareil en toute
sécurité et comprennent les
risques encourus.

Les enfants ne doivent pas jouer
avec I'appareil. Le nettoyage et
I'entretien ne doivent pas étre ef-
fectués par un enfant sans sur-
veillance.

Cet appareil n’est pas congu pour
étre utilisé par des personnes (y
compris les enfants) présentant
des aptitudes physiques, senso-
rielles et mentales reduites, ou
sans experience et sans connais-
sances, a moins d'avoir été enca-
drées ou regu des consignes
d'utilisation.

Les enfants bénéficiant d'un en-
cadrement ne doivent pas jouer
avec |'appareil.

Si I'appareil est confié a une autre
personne pour usage personnel
ou vendu en seconde main, assu-
rez-vous qu'il est toujours ac-
compagneé du manuel d’utilisation,
des étiquettes, de tout autre do-
cument pertinent et des pieces.
Ne jamais poser I'appareil sur un
sol recouvert de moquette. Dans
le cas contraire, I'absence de cir-
culation d'air en-dessous de |'ap-
pareil entrainera la surchauffe des
pieces éléctriques. Cette sur-
chauffe causera des dommages a
votre appareil.

Les procédures d'installation et
de réparation doivent étre effec-
tuées par des agents d'entretien
qualifiés. Le fabricant ne sera pas
responsable des dommages cau-
sés a la suite d'une utilisation
faite par des personnes non qua-
lifiées, situation susceptible d'an-
nuler aussi la garantie. Avant
I'installation, lisez attentivement
les instructions.

Ne faites pas fonctionner |'appa-
reil s'il est défectueux ou pré-
sente des dégats visibles.
Assurez-vous que les boutons de
fonctionnement de I'appareil sont



en position d'arrét apres chaque
utilisation.

Sécurité lors de I'installation du gaz

Toutes les opérations sur des
équipements et des systemes de
gaz ne peuvent étre réalisées que
par des personnes habilitées et
qualifiées.

Avant l'installation, assurez-vous
que les conditions de distribution
locale (type et pression du gaz)
sont compatibles aux réglages de
I'appareil.

Cet appareil n’est pas raccordé a
un dispositif d’évacuation des
produits de la combustion. Il doit
étre installé et raccordé confor-
mément aux regles d'installation
en vigueur. Une attention particu-
liere sera accordée aux disposi-
tions applicables en matiére de
ventilation. Avant I'installation,
page 14.

ATTENTION : L'utilisation d’un
appareil de cuisson au gaz con-
duit a la production de chaleur,
d’humidité et de produits de
combustion dans le local ou il est
installé. Veiller a assurer une
bonne aération de la cuising, no-
tamment lors de I'utilisation de
I'appareil : maintenir ouverts les
orifices d’aération naturelle, ou
installer un dispositif d’aération
mécanique (hotte de ventilation
mécanique). Une utilisation inten-

sive et prolongée de I'appareil
peut nécessiter une aération sup-
plémentaire, par exemple en ou-
vrant une fenétre, ou une aération
plus efficace, par exemple en
augmentant la puissance de la
ventilation mécanique.

Les appareils et les systemes a
gaz doivent étre vérifiés régulie-
rement pour assurer leur fonc-
tionnement correct. Le régulateur,
le tuyau et son collier de serrage
doivent étre vérifiés régulierement
et remplacés a la fréquence re-
commandee par le fabricant ou
lorsque nécessaire.

Nettoyez régulierement les brl-
leurs a gaz. Les flammes doivent
étre bleues et briler de maniere
uniforme.

Cet appareil doit étre utilisé dans
une piece équipée d'un détecteur
de monoxyde de carbone réglé et
fonctionnant correctement. Assu-
rez-vous que le détecteur de mo-
noxyde de carbone fonctionne
correctement et est entretenu
fréquemment. Le détecteur de
monoxyde de carbone doit étre
installé a 2 métres au maximum
de 'appareil.

Une bonne combustion est né-
cessaire dans les appareils a gaz.
En cas de combustion incompléte,
du monoxyde de carbone (CO)
pourrait étre généreé. Le mo-
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noxyde de carbone est incolore,
inodore et tres toxique, pouvant
étre mortel méme a tres petites
doses.

Demandez les informations con-
cernant les numeéros de téléphone
d'urgence et les mesures de sé-
curité a prendre en cas d'odeur
de gaz aupres de votre fournis-
Seur en gaz.

Que faire si vous sentez une odeur
de gaz
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N'utilisez pas de flamme nue et
ne fumez pas. N'appuyez sur au-
cun bouton électrique (p. ex.,
bouton de I'ampoule, sonnette
d'entrée, etc.) N'utilisez pas de
téléphone fixe ou de téléphone
portable. Risque d'explosion et
d'intoxication !

Ouvrez les portes et fenétres.
Fermez toutes les valves sur les
appareils a gaz et les compteurs
de gaz.

Verifiez le branchement de tous
les tuyaux et raccords. Si vous
sentez toujours une odeur de gaz,
quittez I'appartement.

Avertissez les voisins.

Contactez les pompiers. Utilisez
un téléphone en-dehors de votre
domicile.

Ne rentrez pas dans votre domi-
cile tant qu'on ne vous a pas in-
diqué que cela pouvait se faire en
toute sécurité.

Sécurité électrique

Si le produit est en panne, ne
I'utilisez pas, a moins qu'il ne soit
réparé par un Agent d'entretien
agrée. Vous risqueriez un choc
électrique !

Branchez I'appareil uniqguement a
une sortie/ligne avec mise a la
terre ainsi que la tension et la
protection spécifiées dans le cha-
pitre « Spécifications techniques ».
Faites installer la mise a la terre
par un électricien qualifié lorsque
vous utilisez |'appareil avec ou
sans transformateur Notre entre-
prise décline sa responsabilité par
rapport a tout probléme consécu-
tif a la non mise a la terre de
I'appareil suivant la réglementa-
tion locale en vigueur.

Ne lavez jamais I'appareil en'y
versant de I'eau. Vous risqueriez
un choc électrique !

Débranchez I'appareil pendant les
opérations d'installation, d'entre-
tien, de nettoyage et de répara-
tion.

Si le cordon d’alimentation est
endommage, il doit &tre remplacé
par le fabricant, I'un de ses tech-
niciens ou une personne de quali-
fication similaire afin d’éviter tout
risque.

Installez I'appareil de sorte que
I'on puisse le déconnecter com-
pletement du réseau. La sépara-



tion doit étre effectuée par une
prise secteur ou un commutateur
intégré a l'installation électrique
fixe, suivant la réglementation en
matiere de construction.

La surface arriere du four devient
chaude pendant I'utilisation. Véri-
fiez que le raccordement de
gaz/électrique n'est pas en con-
tact avec la surface arriere, cela
pourrait endommager les con-
nexions.

Ne pas coincer le cable d'alimen-
tation entre la porte du four et le
chassis et ne pas le faire passer
sur des surfaces brilantes. Dans le
cas contraire, I'isolation du cable
pourrait fondre et provoquer un in-
cendie suite a un court-circuit.
Toutes les opérations sur des équi-
pements et des systemes élec-
triques ne peuvent étre réalisées
que par des personnes habilitées
et qualifiées.

En cas de dégats, éteignez I'appa-
reil et débranchez-le du secteur.
Pour ce faire, coupez le fusible
domestique.

Vérifiez que la tension du fusible
est compatible avec I'appareil.

Sécurité du produit

AVERTISSEMENT : Les parties
accessibles de I'appareil devien-
nent chaudes au cours de son utili-
sation. Des mesures doivent étre
prises pour éviter de toucher aux
éléments de chauffage. Les en-

fants de moins de 8 ans doivent
étre maintenus a I'écart, sauf s'ils
sont continuellement surveillés.

Ne jamais utiliser I'appareil sous
I'emprise de I'alcool ou de toute
autre drogue.

Prenez garde lorsque vous utilisez
des boissons alcoolisées dans vos
plats. L'alcool s'évapore a tempé-
ratures élevées et peut provoquer
un incendie étant donné qu'il peut
s'enflammer lorsqu'il entre en con-
tact avec des surfaces chaudes.
Assurez-vous qu’aucune substance
inflammable ne soit placée a
proximité de I'appareil étant donné
que les cOtés peuvent chauffer
pendant son utilisation.

L'appareil chauffe pendant son
utilisation. Des mesures doivent
étre prises pour éviter de toucher
aux éléments de chauffage qui se
trouvent a l'intérieur du four.
Evitez d'obstruer les éventuelles
sorties d'aération.

Ne pas faire chauffer de boites de
conserves et de bocaux en verre
clos dans le four. La pression qui
s'accumulerait dans la boite/le bo-
cal pourrait le faire éclater.

Ne placez pas de plagues de cuis-
son, de plats ou de feuille d'alumi-
nium directement sur le bas du
four. L'accumulation de chaleur
pourrait endommager le fond du
four.

N'utilisez pas de nettoyants forte-
ment abrasifs ou de grattoir en
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meétal aff(té pour nettoyer la porte
vitrée du four car ils peuvent rayer
la surface, ce qui peut entrainer fé-
ler la vitre.

N'utilisez pas de nettoyeurs a va-
peur pour le nettoyage de I'appareil,
car ceux-ci présentent un risque
d'électrocution.

(Varient en fonction du modele de
four.)

Placer correctement la grille et le
lechefrite sur les gradins

Faites coulisser la grille ou le le-
chefrite entre 2 glissiéres de cou-
lissement et vérifiez-en I'équilibre
avant de placer des aliments des-
sus (Observez l'illustration ci-

d

Ne pas utiliser I'appareil si la
porte en verre est absente ou
fendue.

Utilisez toujours des gants de
protection thermique lorsque vous
placez ou retirez des plats du four
chaud.

Placez le papier de cuisson con-
tenant les aliments dans la casse-
role ou sur I'accessoire du four
(plateau, grille métallique, etc.) et
insérez I'ensemble dans le four
préchauffé. Retirez le surplus de
papier de cuisson qui déborde de
I'accessoire ou de la casserole
afin d'éviter tout contact avec les
éléments chauffants du four.
N'utilisez jamais le papier de
cuisson a une température de
fonctionnement supérieure a la
valeur recommandée pour un pa-
pier de cuisson. Evitez de placer
le papier de cuisson directement
sur la base du four.
AVERTISSEMENT : Assurer que le
cable d’alimentation de I'appareil
est débranché ou que le coupe-
circuit est désactivé avant de
remplacer la lampe pour éviter
tout risque de choc électrique.

Ne refermez pas la plaque de
recouvrement supérieure avant
que les plaques chauffantes ou
les brileurs n‘aient refroidi.
Essuyez la plaque de recouvre-
ment supérieure avant de |'ouvrir



afin d'éviter tout écoulement
d'eau vers l'arriere ou I'intérieur
du four.

e Pour éviter toute surchauffe, I'ap-
pareil ne doit pas étre installé
derriére une porte décorative.

e [ 'appareil doit étre placé a méme
le sol. Il ne doit étre placé ni sur
un socle ni sur un piédestal.

e AVERTISSEMENT : Le fait de cuire
les aliments contenant de I'huile
ou des matiéres grasses sur une
table de cuisson sans surveillance
peut s'avéerer dangereux, au point
de provoquer un incendie. N'es-
sayez JAMAIS d'éteindre le feu
avec de I'eau. Coupez plutdt I'ali-
mentation de I'appareil, puis cou-
vrez la flamme avec un couvercle
OU une couverture pare-flammes.

e ATTENTION : Le processus de
cuisson doit étre encadré. Les pro-
cessus de cuisson de courte durée
doivent étre continuellement enca-
drés.

e AVERTISSEMENT : Danger d'in-
cendie : ne rien conserver sur les
surfaces de cuisson.

Pour que votre appareil soit fiable:

e veillez a ce que la fiche soit bien
branchée dans la prise afin que

des étincelles ne se produisent pas.

e Utilisez uniquement les cables de
rallonge d'origine, et veillez a ce
qu'ils ne soient pas coupés ou au-
trement endommages.

Assurez-vous également que la
prise ne contient pas de liquide ni
de moisissure avant de brancher
I'appareil.

Veillez enfin a ce que votre con-
nexion au gaz soit installée afin
d'éviter toute fuite de gaz.

Utilisation prévue

Cet appareil est congu pour un
usage domestique. L'utilisation
commerciale est interdite.
ATTENTION : Cet appareil sert uni-
quement a des fins de cuisson. I
ne doit pas étre utilisé a d’autres
fins, par exemple le chauffage du
local.

Fvitez d'utiliser cet appareil pour
réchauffer les assiettes sous le grill,
accrocher des serviettes et des
torchons, etc. sur les poignées, sé-
cher et réchauffer quoi que ce soit.
Le fabricant ne saurait étre tenu
responsable des dégats causés par
une utilisation ou une manipulation
incorrecte.

Le four peut étre utilisé pour dé-
congeler, cuire, rotir et griller des
aliments.

Les pieces détachées d’origine
sont disponibles pendant 10 ans, a
compter de la date d’achat du pro-
duit .

Sécurité des enfants

ATTENTION : Les parties acces-
sibles peuvent s'échauffer pendant
I'utilisation. Les enfants doivent
étre tenus a I'écart.
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e |es matériaux d’emballage peuvent
présenter un danger pour les en-
fants. Gardez les matériaux d'em-
ballage hors de portée des enfants.
Veuillez jeter les pieces de I'embal-
lage en respectant les normes éco-
logiques.

e |es appareils électriques et/ou a
gaz sont dangereux pour les en-
fants. Tenez les enfants a I'écart
de I'appareil lorsqu'il fonctionne et
interdisez-leur de jouer avec.

e Ne rangez pas d’objets au dessus
de I'appareil que les enfants pour-
raient atteindre.

e |orsque la porte avant est ouverte,
ne posez pas d’objets lourds des-
sus et ne permettez pas aux en-
fants de s’y asseoir. Il pourrait bas-
culer ou les charnieres de porte
étre endommageées.
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Mise au rebut de I'ancien appareil

Conformité avec la directive DEEE et mise au
rebut des déchets :

Ce produit est conforme a la directive DEEE
(2012/19/UE) de I'Union européenne). Ce produit porte
un symbole de classification pour la mise au rebut des
équipements électriques et électroniques (DEEE).

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

Conformité avec la directive LdSD :

L'appareil que vous avez acheté est conforme & la
directive LdSD (2011/65/UE) de I'Union européenne. Il
ne comporte pas les matériels dangereux et interdits
mentionnés dans la directive.

Elimination des emballages

e Les emballages sont dangereux pour les enfants.
Conservez les emballages en lieu sir a I'écart
des enfants. Les emballages de I'appareil sont
fabriqués a partir de matériaux recyclés. Elimi-
nez-les de maniére appropriée et triez-les en
fonction des instructions de recyclage des dé-
chets. Ne les jetez pas avec les déchets domes-
tiques normaux.



H Généralités

Vue d'ensemble
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Porte frontale

Poignée

Partie inférieure
Léchefrite

Grille

Bandeau de commande

2 3 4
Voyant de fonctionnement du four

Sélecteur des fonctions du four
Brlileur normal Arriére gauche
Brlileur a wok Avant gauche

o N o O

Plaque d'atre

Couvercle supérieur

Moteur du ventilateur (derriére la plaque en acier)
Ampoule

Elément chauffant du grill

Gradins

6 7 8
Minuteur numérique

Brlileur auxiliaire Avant droit
Brlileur normal Arriére droit
Sélecteur de température du four
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Contenu de I'emballage

Les accessoires fournis peuvent varier selon le
modeéle de I'appareil. Tous les accessoires
décrits dans le manuel d’utilisation peuvent ne
pas faire partie de votre appareil.

Manuel de I'utilisateur

2. Plaque standard

Utilisée pour les patisseries, les aliments conge-
Iés et les grands rotis.

—_

3. Plaque creuse
Utilisée pour les patisseries, les grands rotis, les
plats en sauce et pour recueillir la graisse en
fonction grill.

4.  Grille métallique
Utilisée pour les rotis et pour les aliments a cuire,
rotir ou pour les ragolits, elle se place dans le
four a la hauteur souhaitée.
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5. Placer correctement I'étagére métallique et la
plaque sur les chassis télescopiques
(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne
pas étre disponible sur votre produit.)
Les chassis télescopiques vous permettent d'ins-
taller et de retirer facilement les plaques et |'éta-
gere métallique.
Lorsque vous utilisez la plaque et I'étagere mé-
tallique avec les chassis télescopiques, vérifiez
que les goupilles situées a I'arriere du chassis
télescopique reposent contre les bords de I'éta-
gere métallique et du plateau.

6. Adaptateur pour cafetiére

Utilisé pbur les cafetieres.




Caractéristiques techniques

220-240 V ~ 50 Hz
Type de cable/section minHO5W-FG  3x1,5mm
Consommation totale de gaz 8.3 kKW

Table de cuisson

3.3 kW

FOUR/GRILL
Four principal Four multifonction

Consommation énergétique du gril

" Données de base : Les informations sur I'étiquette énergétique des fours électriques sont fournies confor-
mément a la norme EN 60350-1 / IEC 60350-1. Ces valeurs sont déterminées a charge standard avec des
résistances de volite et de sole ou des fonctions de cuisson ventilée (le cas échéant).
La classe de consommation énergétique est déterminée conformément a la hiérarchie suivante en fonction
de la présence ou non sur I'appareil les fonctions correspondantes. 1-Cuisson tournante économique, 2-
Cuisson lente Turbo, 3- Cuisson Turbo, 4- Cuisson ventilée sole/voiite, 5- Cuisson volite et sole.

Les caractéristiques techniques peuvent L es valeurs mentionnées sur les étiquettes de
changer sans avis préalable afin d'améliorer la I'appareil ou dans la documentation qui
qualité de I'appareil. I'accompagnent sont obtenues dans des

- - - conditions de laboratoire conformément aux
Les |||ust(at|orlls comprises dans ce manuel normes correspondantes. En fonction des
sont schématiques et peuvent ne pas corres- conditions de fonctionnement et de I'environ-
pondre exactement a I'appareil. nement de |'appareil, ces valeurs peuvent

varier.

Tableau des injecteurs

Position de la 2 kw 3.3 kW 1 kW 2 kW

zZone de la table Arriere gauche Avant gauche Avant droit Arriére droit
de cuisson

GaGe-30mbar j72 0 3% 0 %0 V®
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K installation

Le produit doit étre installé par une personne qualifiée
conformément & la réglementation en vigueur. Dans le
cas contraire, la garantie n'est pas valable. Le fabri-
cant se sera pas tenu pour responsable des dégats
consécutifs a des procédures réalisées par des per-
sonnes non autorisées et pourra annuler la garantie
dans ce cas.

La préparation de I'emplacement et I'installa-
ion du gaz et de |'électricité pour I'appareil

sont sous la responsabilité du client.

2 DANGER:
Installez |'appareil conformément aux régle-

mentations en matiére de gaz et d’électricité
en vigueur dans votre localité.

DANGER:
Avant I'installation, regardez si I'appareil
présente des défauts. Si tel est le cas, ne le

faites pas installer.
Les appareils endommagés présentent des
risques pour votre sécurité.

Avant l'installation

Pour veiller a ce qu’une distance libre soit conservée
sous I'appareil, nous vous recommandons de monter
I'appareil sur une base solide et de veiller a ce que ses
pieds ne transpercent pas le tapis, la moquette, ou
tout autre revétement de sal.

Le sol de la cuisine doit pouvoir supporter le poids de
I'appareil plus le poids des instruments de cuisine et
de la nourriture.

| s | o

m min,

[

)
f
i
' 65 mm min

00 mm min.

65 mm min
—

(*} 750 mm min

400 m
1
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e Vous pouvez I'utiliser avec des meubles de part
et d'autre, mais en prévoyant une distance mi-
nimale de 400 mm au-dessus du niveau de la
plaque chauffante ; prévoyez un écart de 65 mm
entre I'appareil et le mur, la cloison ou le placard.

e laissez une distance minimum de 750 mm au-
dessus de la surface de la table de cuisson.

e  S'il faut encastrer une hotte au-dessus de la
cuisiniére, reportez-vous aux consignes du fabri-
cant de la hotte concernant la hauteur
d’installation (Min 650 mm)..

e |'appareil correspond a un appareil de classe 1.
En d'autres termes, il peut étre placé avec le co-
té arriere et un coté contre les murs de la cuisine,
des meubles ou des équipements de toute taille.
Les meubles ou les équipements de cuisine si-
tués sur I'autre coté doivent étre de taille infé-
rieure ou égale.

e Tout meuble de cuisine situé a coté de I'appareil
doit résister a la chaleur (100 °C min.).

Chaine de sécurité

Si votre appareil présente 2 chaines de sécurité;

L'appareil doit étre sécurisé contre e basculement par

les deux chaines de sécurité fournies avec votre

cuisiniere.

Fixez le crochet (1) sur le mur de la cuisine (6) en

utilisant la cheville appropriée et connectez la chaine

de sécurité (3) sur le crochet via le mécanisme de

verrouillage (2)

Stabilité du crochet
Mécanisme de verrouillage
Chaine de sécurité

Fixez fermement la chaine a la partie arriére de la
cuisiniére

Partie arriére de la cuisiniére

Mur de la cuisine

S~ o =
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Si votre appareil en présente une seule ;
L'appareil doit étre sécurisé contre tout basculement
par la chaine de sécurité fournie avec votre four.
Pour sécuriser la chaine de votre produit, suivez les
étapes décrites dans |'image ci-dessous :

La chaine de stabilité doit &tre aussi courte
[que possible pour éviter que la cuisiniere ne
bascule vers I'avant et en diagonale. Grace a

cette précaution, la cuisiniére ne s'incline pas
sur le coté.

La chaine de stabilité de la cuisiniére congue pour les
plaques de cuisson, n’est pas fournie avec une en-
coche comme support.

Ventilation de la piéce

Toutes les pieces nécessitent une fenétre ouvrable, ou
équivalent ; certaines pieces nécessiteront également
un orifice d'aération permanent. L'air de combustion
est prélevé dans I'air de la piece. Les gaz émis sont
directement rejetés dans la piece. Une bonne ventila-
tion est essentielle au fonctionnement en toute sécuri-
té de votre appareil.

Pigces avec des portes et/ou fenétres qui
s'ouvrent directement a I'extérieur

Les portes et/ou fenétres qui s’ouvrent directement a
I'extérieur doivent présenter une ouverture de ventila-
tion totale aux dimensions spécifiées dans le tableau
ci-dessous en fonction de la puissance aéraulique
totale de I'appareil (la puissance aéraulique totale de
I'appareil est mentionnée dans le tableau des spécifi-
cations techniques de ce manuel d'utilisation). Si les
portes et/ou les fenétres ne présentent pas d'ouver-
ture de ventilation totale correspondant a la consom-
mation totale de gaz tel que spécifié dans le tableau
ci-dessous, il devrait certainement avoir une autre
ouverture de ventilation fixe dans la piéce pour satis-
faire aux exigences minimales de ventilation totale en
matiere de consommation totale de gaz de I'appareil.

L'ouverture de ventilation fixe peut comprendre des
ouvertures pour les briques creuses existantes, la
dimension d'ouverture du conduit de la hotte d'extrac-
tion, efc.

Consommation totale | Ouverture de ventila-
de gaz (kW) tion minimale (cm?)

116-13
5500 o D
19-24 1250

Pigces qui ne disposent pas de portes et/ou de
fenétres qui s’ouvrent directement a I'extérieur

Si la piece dans laquelle I'appareil est installé ne
dispose pas de porte ou de fenétre qui s'ouvre direc-
tement a I'extérieur, vous devez absolument recher-
cher d'autres produits qui fournissent une ouverture
de ventilation fixe et non ajustable, conforme aux
exigences minimales de ventilation pour la consomma-
tion totale de gaz par I'appareil, tel qu'indiqué dans le
tableau ci-dessus. En outre, vous devez scrupuleuse-
ment suivre la réglementation pertinente régissant les
batiments.

Lorsque la piece ou I'espace intérieur contient plus
d'un appareil alimenté au gaz, vous devez prévoir une
zone de ventilation supplémentaire, outre la recom-
mandation du tableau ci-dessus. La dimension d'une
zone de ventilation supplémentaire doit &tre conforme
a la réglementation sur les autres appareils a gaz.
Assurez-vous également de prévoir un dégagement
minimal de 10 mm sur le bord inférieur de la porte,
qui s'ouvre a l'intérieur, dans la piece dans laquelle le
produit est installé. Vous devez vous assurer que les
éléments tels que les tapis et autre revétements de
plancher, etc., n'obstruent pas le dégagement lorsque
vous fermez la porte.

Vous pouvez installer votre cuisiniére dans une cuisine,
une salle a manger ou une chambre-salon, mais pas
dans une piece contenant une colonne de douche ou
une baignoire. La cuisiniére ne doit pas étre installée
dans une chambre-salon de moins de 20 m°.

Evitez d'installer cet appareil dans une piéce en des-
sous du niveau du sol & moins que cette piece soit
ouverte au niveau du sol sur I'un des cotés au moins.
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Installation et branchement
L'appareil doit étre installé et raccordé conformément
aux réglementations d'installation en vigueur.

N'installez pas |'appareil a proximité de réfri-
gérateurs ou congélateurs. La chaleur émise
par |'appareil augmenterait la consommation
d'énergie des dispositifs de refroidissement.

e Transportez I'appareil avec au moins deux
personnes.

e | 'unité doit étre placée directement au sol. Elle
ne doit pas étre placée sur une base ou un socle.

N'utilisez pas la porte et/ou la poignée pour
porter ou déplacer I'appareil. Cela endommage
la porte, la poignée et les charniéres.

Raccordement électrique

Branchez I'appareil & une prise mise a la terre proté-
gée par un disjoncteur miniature de capacité suffisante
tel qu'indiqué dans le tableau « Caractéristiques
techniques ». Faites installer la mise a la terre par un
électricien qualifié lors de I'utilisation de I'appareil
avec ou sans transformateur. Notre société ne sera
pas tenue pour responsable des dégats résultant de
I'utilisation de I'appareil sans une installation de mise
a la terre conforme aux réglementations locales en
vigueur.

DANGER:
L'appareil doit uniquement étre raccordé a
I'alimentation électrique par une personne

autorisée et qualifiée. La période de garantie
de I'appareil démarre uniquement apres son
installation correcte.

Le fabricant se sera pas tenu pour respon-
sable des dégats consécutifs a des procédures
réalisées par des personnes non autorisées.

DANGER:

Le cable d'alimentation ne doit pas étre serré,
plié ou pincé ou entrer en contact avec des
pieces chaudes de I'appareil.

Un cable d'alimentation endommagé doit étre
remplacé par un électricien qualifié. Dans le

cas contraire, il présente un risque d'électro-
cution, de court-circuit ou d'incendie !

Les valeurs de I'alimentation électrique doivent corres-
pondre aux valeurs figurant sur la plaque signalétique
de I'appareil. La plaque signalétique est visible lorsque
la porte ou le couvercle inférieur sont ouverts, ou elle
est située sur la paroi arriere de |'appareil, en fonction
du type de I'appareil.
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Le cable d'alimentation de I'appareil doit &tre con-
forme aux valeurs du tableau "Caractéristiques tech-
niques".
DANGER:
Avant d'effectuer tout travail sur I'installation
électrique, I'appareil doit étre débranché du
réseau d'alimentation électrique.
Vous risqueriez un choc électrique !

Raccordement du cable d'alimentation

Lors du cablage, vous devez respecter les
réglementations nationales/locales en matiére
d'électricité. Par ailleurs, vous devez utiliser
des prises et des fiches recommandées pour
fours. Au cas ol la limite de puissance de
I'appareil est supérieure a la capacité de
conduction du courant par la fiche et la prise,
branchez I'appareil directement sur une
installation électrique fixe sans utiliser de fiche
ni de prise.

1. S'iln'est pas possible de débrancher tous les
poles de la source d'alimentation, une unité de
déconnexion avec une ouverture minimale de 3
mm (fusibles, interrupteurs de sécurités, contacts)
doit étre connectée et tous les poles de cette unité
de déconnexion doivent étre adjacents au produit
(et non au-dessus), conformément aux directives
IEE. Le non respect de ces instructions risque de
causer des problémes de fonctionnement et d'in-
valider la garantie du produit.

Une protection supplémentaire par un disjoncteur de

courant résiduel est recommandée.

Si un cable est fourni avec |'appareil :

BOITIER DE
/RACGORDEMENT
¢ BLEU
L N —

wan (15 )

VERT / JAUNE |
|

CABLE
D’ALIMENTATION

2. Pour une connexion monophasée, branchez
comme indiqué ci-dessous:

e (able marron = L (phase)

Cable Bleu = N (Neutre)

e (Cable vert/jaune = () @ (Terre)



Raccordement au gaz

DANGER:
L'appareil doit &tre connecté au systeme
d'alimentation en gaz uniquement par un

technicien autorisé et qualifié.

Risque d'explosion et d'intoxication causé par
des réparations effectuées par des personnes
non professionnelles !

Le fabricant se sera pas tenu pour respon-
sable des dégats consécutifs a des procédures
réalisées par des personnes non autorisées.

DANGER:

Avant d’effectuer tout travail sur I'installation
de gaz, I'appareil doit étre débranché du
réseau de distribution du gaz.

Vous risqueriez une explosion !

e |es conditions et valeurs de réglages du gaz sont
indiquées sur les plaques signalétiques (ou
plaques type ion)

e Achetez le tuyau a gaz en plastique et le collier
d’installation avant d’effectuer le raccordement
de gaz. Le tuyau a gaz en plastique doit faire au
maximum 10 mm de diamétre intérieur et
150 cm de longueur.

otre produit est doté d'une alimentation en
gaz de pétrole liquéfié (LPG).

Raccordement du tuyau & gaz

e Leraccordement au gaz de votre appareil doit
étre réalisé par le service agrég.

e Branchez votre appareil de maniére a ce qu'il
soit prés du raccordement au gaz et que les
fuites soient évitées.

e Montez le collier d’installation sur I'une des
extrémités du tuyau. Trempez I'extrémité du
tuyau équipée d’un collier dans de I'eau bouil-
lante pendant une minute pour la ramollir.

e Puis glissez completement I'extrémité ramollie
du tuyau dans I'embout dur de I'appareil. Enfin,
serrez le collier de serrage a fond avec un tour-
nevis.

e Répétez la méme procédure pour I'autre extrémi-
té du tuyau et achevez le raccordement du dé-
tendeur.

e N'oubliez jamais de controler les fuites de gaz.

e Sivous devez utiliser ultérieurement votre appa-
reil avec un type de gaz différent, vous devez
consulter le service agréé pour la procédure de
conversion correspondante.

DANGER:
' Risque d'explosion et de suffocation !
Ne gardez pas les bonbonnes LPG a domicile.

(
1 Embout du tuyau LPG
2 Embout du tuyau-Gaz naturel
3 Tuyau de sécurité
4 Joint torique (joint)
5 Collier de serrage
Si votre appareil dispose d’une seule sortie de gaz ;
L]

Avant de raccorder le tuyau de gaz, assurez-vous
que la sortie du tuyau de gaz a I'arriére de
I'appareil se trouve du méme c6té que la bou-
teille de GPL.
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e  Silasortie du tuyau de gaz et la bouteille de LPG
ne sont pas du méme coté, assurez-vous que le
tuyau ne traverse pas la zone chaude lors du
raccordement.

Si votre appareil dispose de deux sorties de gaz ;

e |'une des deux sorties est fermée a I'aide d'une
prise pour le raccord et I'autre a I'aide d’un bou-
chon en plastique. Les emplacements de la prise
pour le raccord et du bouchon en plastique peu-

__vent étre différents selon I'appareil

2 Prise pour le raccord

3 Bouchon en plastique

e Avant de raccorder le gaz, assurez-vous que la
bouteille de GPL et la sortie du tuyau de gaz du
produit a raccorder au gaz se trouvent du méme
coté.

e Silabouteille de GPL et la sortie du tuyau a gaz
fermée hermétiquement avec un bouchon en
sont situés du méme coté, effectuez le raccor-
dement au gaz comme indiqué sur la figure ci-
dessous

e Silabouteille de GPL et le tuyau de gaz fermé
hermétiquement avec un bouchon en plastique
sont situés du méme coté, retirez le bouchon en
plastique et mettez-le au rebut. Retirez la prise
pour le raccord et fermez la sortie du tuyau de
gaz ou le raccordement au gaz ne sera pas ef-
fectué avec un nouveau joint d'étanchéité (inutili-
Sé).

[ed

e  Effectuez le raccordement au gaz sur la sortie d
tuyau de gaz pres de la bouteille de GPL, comme
indiqué sur la figure ci-dessous.

Risque d'incendie

Si vous n’effectuez pas le raccordement conformé-

ment aux instructions ci-dessous, il y aura un risque

de fuite de gaz et d'incendie. Notre société décline

toute responsabilité pour les dommages qui en

résultent.

e |eraccordement au gaz ne doit étre effectué que
par le fournisseur autorisé.

e |eraccordement au gaz de I'appareil doit impé-
rativement se faire par la sortie du tuyau de gaz
pres de la bouteille de GPL.



e Le bouchon en plastique doit &tre mis au rebut et
la sortie du tuyau de gaz qui ne sera pas utilisée
doit étre fermée a I'aide de la prise pour le rac-
cord.

e Lorsque vous scellez la sortie du tuyau de gaz
qui ne sera pas utilisée a la prise pour le raccord,
vous devez absolument utiliser un joint
d'étanchéité neuf et inutilisé.

DANGER:

Le tuyau a gaz flexible doit étre raccordé de
maniere a ce qu'il n’entre pas en contact avec
les pieces mobiles qui I'entourent et a ne pas
le coincer lorsque ces pieces mobiles se
déplacent.

(exemple : tiroirs). De plus, vous ne devez pas
le placer dans des espaces ou il risque d'étre
écrase.

DANGER:

Le tuyau de gaz ne doit pas étre serré, plié ou
pincé ou entrer en contact avec des pieces
chaudes de I'appareil.

Un tuyau de gaz endommagé vous expose a
un risque d'explosion.

Contrdle des fuites au point de raccordement

e Vérifiez que toutes les manettes de I'appareil
sont sur la position fermée. Vérifiez que I'alimen-
tation en gaz est ouverte. Préparez une mousse
savonneuse et appliquez-la sur les points de rac-
cord du tuyau pour controler les fuites de gaz.

e Des bulles apparaitront s'il y a une fuite de gaz.
Si c'est le cas, inspectez le raccord de gaz de
nouveau.

e Si votre appareil dispose de deux sorties de
tuyau de gaz, assurez-vous que la sortie de gaz
inutilisée est scellée a I'aide d'une prise pour le
raccord. Préparez de la mousse savonneuse et
appliquez-1a sur le point de raccordement de la
prise pour le raccord pour vérifier I'absence de
fuites de gaz. Des bulles apparaitront s'il y a une
fuite de gaz. Dans ce cas, vérifiez & nouveau le
raccordement de la prise pour le raccord.

e Aulieu du savon, vous pouvez utiliser des aéro-
sols disponibles sur le marché pour vérifier les
fuites de gaz.

N'utilisez jamais d'allumette ou de briquet pou
effectuer le controle des fuites.

e Poussez le produit vers le mur de la cuisine.

Réglages des pieds de la cuisiniére

Les vibrations pendant I'usage peuvent faire
bouger les plats de cuisson. Cette situation dan-
gereuse peut étre évitée si le produit est équili-
bré et stable.

Pour votre sécurité; veillez vérifiez que le pro-
duit est stable en réglant les quatre pieds en bas
en les tournant vers la gauche et la droite et en
les alignant avec le haut.

Vérification finale

IS

Rebranchez le produit au secteur.

Vérifiez les fonctions électriques.

Ouvrez le robinet de gaz.

Vérifiez les raccords de I'installation de gaz.
Allumez les brilleurs et vérifiez I'aspect de la
flamme.

La flamme doit étre bleue et avoir une forme
réguliere. Si elle est jaunatre, assurez-vous
que le bouchon du brileur est correctement
installé et nettoyez le brlileur.

Déplacement ultérieur

Conservez le carton d'origine de I'appareil et
utilisez-le pour déplacer le produit. Suivez les
instructions figurant sur le carton. Sl vous n'avez
plus le carton original, emballez I'appareil dans
du film & bulles ou du carton épais avec du ru-
ban adhésif pour maintenir le tout.

Afin d'éviter que la grille et la lechefrite situés a
I'intérieur du four n'endommagent la porte, pla-
cez une bande de carton sur la contre-porte a
hauteur des plaques. Attachez la porte du four
aux parois latérales a I'aide de ruban adhésif.
Attachez les couvercles et grilles de support avec
du ruban adhésif.

N'utilisez pas la porte ou la poignée pour soule-
ver ou déplacer I'appareil.

Ne placez aucun objet sur I'appareil et dépla-
cez-le bien a plat.

Inspectez |'aspect général de |'appareil pour
déceler les dégats potentiellement dus au
ransport.
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B Préparation

Conseils pour faire des économies

d'énergie

Les conseils suivants vous permettront d'utiliser votre

appareil de fagon écologique et d'économiser ainsi de

I'énergie :

e Utilisez des ustensiles de cuisine recouverts
d'émail car la transmission de chaleur sera amé-
liorée.

e Lorsque vous cuisinez, lancez un préchauffage si
cela est conseillé dans le manuel d'utilisation ou
la description de la recette.

e N'ouvrez pas la porte du four trop souvent pen-
dant la cuisson.

e Essayez de faire cuire plusieurs plats simultané-
ment dans le four lorsque vous le pouvez. Vous
pouvez placer deux plats de cuisson sur le chas-
sis métallique.

e Faites cuire plusieurs plats successivement. Le
four sera déja a température.

e Vous pouvez économiser de |'énergie en étei-
gnant votre four quelques minutes avant la fin du
temps de cuisson. N'ouvrez pas la porte du four.

e Décongelez les plats surgelés avant de les cuire.

e Utilisez des récipients munis de couvercles. Sans
couvercle, la consommation d'énergie peut étre
4 fois plus importante.

e Sélectionnez le brlleur le mieux adapté a la taille
du bas de la casserole utilisée. Sélectionnez tou-
jours la casserole a la taille la plus appropriée
pour vos plats. Les grandes casseroles nécessi-
tent davantage d'énergie.

Premiére utilisation
Réglage de I'heure

Les symboles correspondants clignoteront sur
'écran pendant I'opération des réglages.

Appuyez les touches I*/™= pour régler I'heure aprés
avoir branché le four pour la premiére fois.

Pour les modeles a commande tactile, touchez
d'abord 55, puis utilisez ™ / ™= pour définir
I'heure du jour.

Confirmez le réglage en appuyant sur le symbole () et
patientez pendant 4 secondes sans appuyer sur une
touche pour confirmation.
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A

12 11 10 9 8 7

1 Touche de choix des fonctions

2 Symbole de verrouillage des touches

3 Symbole Horloge

4 Symbole du volume de I'alarme (Elle peut ne pas
gtre disponible sur votre produit.)

5 Symbole du mode Eco

6 Touche plus

7 Touche moins

8

9

Symbole du temps de cuisson de la tarte
Symbole de I'alarme

10 Symbole de fin du temps de cuisson

11 Symbole de temps de cuisson

12 Touche de programmation

Si le temps initial n'est pas défini, I'horloge
démarrera & partir de 12 h 00 et ®le
symbole apparaitra. L'icone disparait lorsque
I'neure est réglée.

Le réglage de I'heure actuelle est annulé en
cas de coupure de courant. Il vous faudra
réaliser le réglage de nouveau.

Premier nettoyage de I'appareil

La surface pourrait étre endommagée par
certains détergents ou produits de nettoyage.
N'utilisez pas de détergents agressifs, de
poudre/cremes de nettoyage ou d'objets
tranchants pour le nettoyage.

1. Retirez tous les matériaux d'emballage.

2. Essuyez les surfaces de I'appareil & I'aide d'un
chiffon humide ou d'une éponge et terminez avec
un chiffon sec.

Premiére cuisson

Faites chauffer I'appareil pendant 30 minutes puis

éteignez-le. De cette maniére, tous les résidus de

production ou les couches de conservation seront
brillés et supprimés.



AVERTISSEMENT
Les surfaces chaudes peuvent provoquer des

brlilures !

L'appareil peut étre tres chaud pendant son
utilisation. Ne touchez jamais les brileurs,
sections internes du four, résistances, etc.
lorsqu'ils sont chauds. Tenez les enfants a
I'écart.

Utilisez toujours des gants de protection
thermique lorsque vous placez ou retirez des
plats du four chaud.

Four électrique

1. Sortez toutes les plaques de cuisson et la grille
métallique du four.

2. Fermezla porte du four.

3. Sélectionnez la position "Traditionnel".

4. Sélectionnez I'intensité la plus forte pour le grill ;
voir Utilisation du four électrique, page 24.

5. Faites fonctionner le four environ 30 minutes.

6. Eteignez votre four ; voir Utilisation du four élec-

trique, page 24

Four a grill

1.

2.
3.

o~

Sortez toutes les plaques de cuisson et la grille
métallique du four.

Fermez la porte du four.

Sélectionnez I'intensité la plus forte pour le grill ;
voir Utilisation du grill, page 30.

Faites fonctionner le four environ 15 minutes.
Eteignez votre grill ; voir Utilisation du grill,

page 30

Une odeur et de la fumée peuvent se dégager
pendant quelques heures au cours de la
premiere utilisation. Ce phénoméne est tout a
fait normal. Assurez-vous que la piéce est bien
aérée pour évacuer I'odeur et la fumée. Evitez
de respirer la fumée et 'odeur qui se déga-
gent.
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B utilisation de Ia table de cuisson

Généralités concernant la cuisson

Ne remplissez jamais la poéle a plus
d'un tiers. Ne laissez pas la table de
cuisson sans surveillance lorsque vous
chauffez de I'huile. Une huile surchauf-
fée expose au risque d'incendie. Ne
tentez jamais d'éteindre un éventuel
incendie avec de I'eau ! Lorsque
I'nuile s'enflamme, couvrez-la avec
une couverture pare-flammes ou un
chiffon humide. Eteignez la table de
cuisson si cela ne pose aucun risque et
appelez les sapeurs-pompiers.

e Avant de faire frire des aliments, séchez-les
toujours avant de les tremper dans I'huile
chaude. Assurez-vous que les aliments surgelés
soient bien décongelés avant de les faire frire.

¢ Ne couvrez pas le récipient lorsque vous faites
chauffer de I'huile.

e Disposez les poéles et casseroles de maniere a
ce que leur poignée ne se trouve pas au-dessus
de la table de cuisson afin d'éviter de faire
chauffer les poignées. Ne placez pas de réci-
pients instables et pouvant se renverser facile-
ment sur la table de cuisson.

¢ Ne placez pas de récipients et de casseroles
vides sur les foyers qui sont allumés. lls pour-
raient étre endommagés.

e Faire chauffer un foyer en I'absence d'un réci-
pient ou d'une casserole peut entrainer des
dommages pour I'appareil. Arrétez les foyers de
cuisson une fois la cuisson terminge.

e Lasurface de |'appareil peut étre brilante, évitez
donc de poser des récipients en plastique ou en
aluminium dessus.

Evitez également d'utiliser ce type de récipients
pour y conserver de la nourriture.

e N'utilisez que des casseroles a fond plat.

e Placez la quantité de nourriture appropriée dans
les casseroles utilisées. Ainsi, vous n'aurez pas a
effectuer un nettoyage superflu en évitant que
vos plats ne débordent.

Ne posez pas les couvercles de vos poéles et
casseroles sur les foyers de cuisson.

Placez les casseroles de maniére a ce qu'elles
soient centrées sur le foyer de cuisson. Lorsque
vous voulez déplacer la casserole sur un autre
foyer de cuisson, soulevez-la et placez-la sur le
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foyer de cuisson souhaité au lieu de la faire glis-
ser.

Cuisson au gaz

e Lataille du récipient et celle de la flamme doi-
vent correspondre. Réglez les flammes du gaz
afin qu'elles ne dépassent pas du fond du réci-
pient et centrez ce dernier sur la grille.

| e~
4
2
3
1 Brlileur normal 20-22 cm
2 Brlileur a wok 22—24 cm
3 Brlileur auxiliaire 12-18 cm
4 Brlileur normal 20-22 c¢m (Les dimensions

indiquées représentent les diameétres recomman-
dés de poéles et casseroles a utiliser.)

Q AVERTISSEMENT
Euitez d'utiliser les ustensiles de cuisine au-

dela des dimensions maximales indiquées ci-
dessus. L'utilisation des grandes casseroles
présente un danger d'intoxication au mo-
noxyde de carbone, de surchauffe des sur-
faces adjacentes et des boutons de com-
mande. L'utilisation des petites casseroles

représente un risque de brdlure par la flamme.

Le symbole représentant une grande flamme indique

la puissance de cuisson la plus élevée et le symbole

représentant une petite flamme indique la puissance

de cuisson la moins élevée. En position OFF (indicateur

vers le haut), les brileurs ne sont pas alimentés en

gaz.

Allumage des briileurs a gaz

1. Maintenez le bouton du brilleur approprié enfoncé.

2. Tournez-le dans le sens anti-horaire vers le
symbole représentant la grande flamme.

» Le gaz s'allume grace a I'étincelle ainsi générée.

3. Réglez la puissance de cuisson souhaitée.

Arrét des briileurs a gaz.

Tournez le bouton de la zone garde-au-chaud sur la

position OFF (indicateur vers le haut).



Systéme de coupure de sécurité du gaz (sur les
modeéles dotés d'un composant thermique)

1 Un mécanisme de sécurité
fait office de contre-mesure
et se déclenche pour cou-
per I'arrivée de gaz en cas

de débordement de liquide
sur les brileurs.

1. Sécurité de

coupure du gaz

e Appuyez sur le bouton et tournez-le dans le sens
anti-horaire pour allumer le gaz.

e Maintenez ensuite le bouton enfoncé pendant 3
a 5 secondes supplémentaires pour activer le
systéme de sécurité.

e Sile gaz ne s'allume pas apres avoir appuyé et
relaché le bouton, répétez I'opération en mainte-
nant le bouton enfoncé pendant une quinzaine
de secondes.

DANGER:
Relachez le bouton si le brileur a gaz ne
s'allume pas apres 15 secondes.

Patientez au moins 1 minute avant de rées-
sayer. Vous risqueriez une accumulation de
gaz et une explosion !

Briileur a wok

es brlleurs a wok vous permettent de cuire vos
aliments plus rapidement. Le wok s'apparente & une
poéle & frire profonde et plate en métal. Il est surtout
utilisé dans la cuisine asiatique pour cuire des 18-
gumes et de la viande émincés a feu vif en trés peu de
temps.

Dans ce type de poéle a frire qui conduit la chaleur
rapidement et de maniére uniforme, les plats sont
cuits a feu vif en trés peu de temps, la valeur nutri-
tionnelle des aliments est ainsi préservée et les -
gumes restent croquants.

Vous pouvez également utiliser le brlileur a wok pour
Vos casseroles normales.
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[} utilisation du four

Informations générales concernant la
patisserie, la rotisserie et les grillades

AVERTISSEMENT
Les surfaces chaudes peuvent provoquer des
brlilures !
L'appareil peut étre tres chaud pendant son
utilisation. Ne touchez jamais les brileurs,
sections internes du four, résistances, etc.
lorsqu'ils sont chauds. Tenez les enfants a
I'écart.
Utilisez toujours des gants de protection
thermique lorsque vous placez ou retirez des
plats du four chaud.

DANGER:
Faites attention lors de I'ouverture du four car
de la vapeur peut s'en échapper.

La vapeur peut provoquer des brllures sur vos
mains, votre visage et/ou vos yeux.

Conseils pour la patisserie

e Utilisez des plats en métal anti-adhérent adaptés ou
des ustensiles en aluminium ou des moules en sili-
cone résistant a la chaleur.

e Utilisez I'espace de la plaque au mieux.

e Placez le moule de cuisson au milieu.

e Sélectionnez I'emplacement adapté avant d'allumer
le four ou le grill. Ne changez pas d'emplacement
lorsque le four est chaud.

e (ardez la porte du four fermée.

Conseils pour rotir

e Assaisonner les poulets entiers, dindes et gros
morceaux de viande avec du jus de citron et du
poivre noir avant la cuisson augmentera la perfor-
mance de cuisson.

e Laviande rotie met 15 a 30 minutes de plus a cuire

avec des o0s par rapport a un réti équivalent sans os.

e (hagque centimetre d'épaisseur de viande requiert
environ 4 a 5 minutes de temps de cuisson.

e |aissez la viande reposer dans le four pendant
environ 10 minutes aprés le temps de cuisson. Le
jus se répartira sur I'ensemble de la viande et ne
coulera pas a sa découpe.

e Le poisson doit étre placé au milieu du four ou plus
bas dans un plat résistant au feu.

Gonseils pour les grillades

Lorsque la viande, poissons et volailles sont grillés, ils

brunissent rapidement, deviennent croustillants et ne

séchent pas. Les morceaux minces, les brochettes de
viandes et les saucisses mais également les légumes

a forte teneur en liquide (par exemple les tomates et

les oignons) sont particulierement adaptés a cette

cuisson.

24/FR

e Répartissez les morceaux a griller sur la grille
métallique ou la plaque de cuisson avec la grille
métallique de maniére a ce que I'espace couvert
ne dépasse pas la taille de la résistance.

e (lissez I'étagere métallique ou la plaque de
cuisson avec la grille dans le four au niveau sou-
haité. Si vous faites des grillades sur I'étagere,
glissez la plaque de cuisson sur le chassis pour
recueillir les graisses. La plague de cuisson a
glisser doit pouvoir couvrir toute la surface du gril.
Cette plaque peut ne pas étre fournie avec le
produit. Ajoutez un peu d'eau dans la plaque de
cuisson pour faciliter le nettoyage.

Les aliments non adaptés pour le gril
exposent a des risques d'incendie.
N'utilisez que des aliments a griller
adaptés a une chaleur de gril intense.
Ne placez pas la nourriture trop au
fond du gril. Il s'agit de la zone la plus
chaude et les aliments gras pourraient
prendre feu.

Utilisation du four électrique
Sélection d'une température et d'un mode de
fonctionnement.

1 2

1 Sélecteur des fonctions du four

2 Sélecteur de température du four

1. Réglez la manette des fonctions sur la fonction
souhaitée.

2. Réglez la manette Température sur la température
souhaitée.

» Le four chauffe & la température réglée et garde cette

température. Pendant le chauffage, le voyant de la

température reste allumé.

Arrét du four électrique

Tournez la manette des fonctions et celle de la tempéra-

ture sur la position arrét (supérieure).

Positions des chassis (pour modéle avec grill)

I 'est important de placer la grille correctement sur le

chassis. La grille doit étre insérée entre les chassis

métalliques comme sur I'illustration.

Ne laissez pas la plaque du gril appuyée sur le mur

arriere du four. Faites coulisser la grille vers I'avant du

chassis et placez-la a I'aide de la contre-porte afin

d'obtenir les meilleures performances du grill.

(Varient en fonction du modele de four.)



Modes de fonctionnement

L'ordre des modes de fonctionnement présenté peut

varier sur votre appareil.

Convection naturelle

— | Les éléments chauffants supérieurs et

inférieurs fonctionnent simultanément.

— ) Les aliments sont cuits simultanément
par le dessus et le dessous. Par
exemple, il est adapté pour des ga-
teaux, des patisseries ou des gateaux
et des rago(its dans des moules.
Cuisson avec une seule plaque.

Seule la sole fonctionne. Adapté par ex.
pour des pizza et pour dorer le dessous
sy des plats.

------ Cette fonction doit également étre
utilisée pour faciliter le nettoyage
vapeur.

Elément chauffant supérieur/inférieur avec
ventilateur
_Q Les éléments supérieur et inférieur et le

ventilateur (dans la paroi arriere) sont
-} en marche. De |'air chaud est rapide-
ment envoyé également dans le four au
moyen du ventilateur. Cuisson avec une
seule plaque.
Fonctionnement avec ventilateur
Le four n'est pas chauffé. Seul le
'éé' ventilateur (dans la paroi arriere) est en
0 marche. Adapté pour décongeler les
aliments granulaires surgelés lentement
a température ambiante et refroidir les
aliments cuisinés.

Chaleur tournante

L'air chaud généré par la résistance
@ arriere est réparti rapidement et de
fagon uniforme dans le four a I'aide du

=z ventilateur.

5 Cela permet de cuire des plats sur
différents chassis et le préchauffage

n'est pas nécessaire dans la plupart

des cas. Adapté pour la cuisson avec

des plagues multiples.

Cette fonction doit également étre

utilisée pour faciliter le nettoyage

vapeur.

Fonction "3D"

~="| Les éléments supérieur et inférieur et le
ventilateur (dans la paroi arriere) sont
——J enmarche. La nourriture est cuite

également sur tous les cotés et rapi-
dement. Cuisson avec une seule

plaque.
Grill fort
| Le grand grill sur le haut du four fonc-
tionne. Adapté pour les griller de
grandes quantités de viande.
Placez des portions de grande ou
moyenne taille correctement sous
la résistance de grill pour les gril-
lades.
e Retournez la nourriture a mi-
cuisson.
Grill pulsé
A
&3 L'effet grill n"est pas aussi fort que sur
Gnll fort
Placez des portions de petite ou
moyenne taille correctement sous
I'élément de grill pour les gril-
lades.
e Retournez la nourriture a mi-
cuisson.
Utilisation de I'horloge du four

1 2 3 4 5 6

12 11 10 9 8 7

Touche de choix des fonctions

Symbole de verrouillage des touches

Symbole Horloge

Symbole du volume de I'alarme (Elle peut ne pas
gtre disponible sur votre produit.)

5 Symbole du mode Eco

S~ o =
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Touche plus

Touche moins

Symbole du temps de cuisson de la tarte
Symbole de I'alarme

10 Symbole de fin du temps de cuisson

11 Symbole de temps de cuisson

12 Touche de programmation

[(ee I NNe)}

Le temps limite réglable pour la fin de la
cuisson est de 5 heures et 59 minutes.

Le programme est annulé en cas de coupure
de courant. Vous devrez reprogrammer le four.

Les symboles connexes clignoteront sur
'écran pendant I'opération des réglages. Vous

@devez attendre un court instant pour que les

réglages prennent effet.

Si aucun réglage de cuisson n'a été effectug,
I'heure ne peut étre réglée.

Le temps restant apparaitra si la durée de la
cuisson est défini au début de la cuisson.

Faire la cuisson en spécifiant la durée de la

cuisson :

Vous pouvez régler le four de sorte qu'il arréte de

fonctionner a une heure précise. Pour ce faire, définis-

sez la durée de la cuisson sur I'horloge.

1. Sélectionnez la fonction de cuisson.

2. Appuyez sur @jusqu'é ce que le symbole =1 du
temps de cuisson s'affiche a I'écran.

3. Définissez la durée de la cuisson avec la touche
& /-

» »Une fois que la durée de la cuisson est réglée, le

symbole [=] et 'intervalle de temps s'afficheront en

continu.

4. Placez le récipient dans le four et réglez la tempg-
rature & I'aide du bouton de température. Une fois
la température définie, la cuisson commence.

» La durée de cuisson commence le décompte a

I'écran une fois le processus de cuisson lancé et

toutes les parties du symbole du minuteur s'allument.

La durée de cuisson définie est divisée en 4 parties

égales et lorsqu'une partie s'acheve, le symbole

correspondant s'éteint. Ainsi, vous pouvez facilement
comprendre le rapport entre la durée de cuisson
restante et la durée totale de cuisson.

Régler la fin de la durée de la cuisson a une

heure ultérieure :

Aprés avoir réglé la durée de la cuisson sur I'horloge,

vous pouvez régler I'heure de cuisson a une heure

ultérieure.
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1. Sélectionnez la fonction de cuisson.

2. Appuyez sur @jusqu'é ce que le symbole =1 de
la durée de la cuisson s'affiche a I'écran.

3. Définissez la durée de la cuisson avec la touche
g /-

» Une fois que la durée de la cuisson réglée, le sym-

bole 2| s'affichera en continu a I'écran.

4. Appuyez sur @jusqu'é ce que le symbole - de
fin de cuisson s'affiche a I'écran.

5. Appuyez sur les touches i /= pour régler
I'neure d'arrét de la cuisson.

» Une fois que la durée de la cuisson est réglée, le

symbole, P et le symbole = et I'intervalle de temps

s'afficheront en continu. Dés que la cuisson démarre,
= I'icone disparait.

6. Placez le récipient dans le four et réglez la tempg-
rature & I'aide du bouton de température. Une fois
la température définie, la cuisson commence.

» Le minuteur du four calcule I'heure de début de

cuisson en déduisant la durée de la cuisson a

partir de la fin du temps de cuisson défini. Le mode

de fonctionnement sélectionné est activé une fois

I'neure de début de cuisson définie et le four chauffé a

la température sélectionnée. Le four conserve cette

température jusqu'a la fin de la durée de la cuisson.

» La durée de cuisson commence le décompte a

I'écran une fois le processus de cuisson lancé et

toutes les parties du symbole du minuteur s'allument.

La durée de cuisson définie est divisée en 4 parties

égales et lorsqu'une partie s'acheve, le symbole

correspondant s'éteint. Ainsi, vous pouvez facilement
comprendre le rapport entre la durée de cuisson
restante et la durée totale de cuisson.

7. Apres la fin du processus de cuisson, la fonction
« Fin » apparait & I'écran et I'alarme retentit.

8. Le signal de I'alarme retentit pendant 2 minutes.
Appuyer sur une touche de votre choix pour arré-
ter I'alarme. L'alarme s'éteint et I'neure actuelle
s'affiche a I'écran.

Si vous appuyez sur un bouton & la fin de

9 'alarme, le four recommencera a fonc-
ionner. Tournez le bouton de la tempéra-
ture et le bouton de fonction a « 0 » mode
(arrét) pour éteindre le four afin d'empé-
cher que le four ne se mette a nouveau
en marche a la fin de I'avertissement.

Activation du verrouillage des touches

Vous pouvez empécher |'utilisation du four en activant

la fonction de verrouillage des touches.

1. Appuyez sur = jusqu'a ce que le symbole fle
symbole s'affiche a I'écran.




» La fonction« ARRET » s'affichera & I'écran.

2. Appuyez sur = pour activer le verrouillage de la
touche.

» Une fois le verrouillage des touches activé, la fonc-

tion « MARCHE » s'affiche a |'écran et le symbole &

reste allumé.

ml;es touches du four ne sont pas opération-

nelles lorsque la fonction de verrouillage des

ouches est activée. Le verrouillage des

touches ne s'annulera pas en cas de coupure
d'électricité.

Pour désactiver le verrouillage des touches

1. Appuyez sur =% jusqu'a ce que le symbole & le
symbole s'affiche a I'écran.

» La fonction« Marche » s'affichera a I'écran.

2. Désactivez le verrouillage de touches en appuyant
sur la touche ™=,

» L'écran affiche« ARRET » aprés la désactivation du

verrouillage des touches.

Définir I’alarme

Vous pouvez utiliser le minuteur de I'appareil pour tout

type d'avertissement ou pense-béte en plus du pro-

gramme de cuisson.

L'alarme n'a aucune influence sur les fonctions du

four. Elle sert uniquement d'avertissement. Cela peut

étre utile, par exemple, lorsque vous voulez retourner

les aliments dans le four aprés un certain temps. Le

minuteur se fera entendre a la fin du temps réglé.

1. Appuyez sur & jusqu'a ce que le symbole £
s'affiche a I'écran.

L'heure d'alarme maximum de cuisson
est de 23 heures et 59 minutes.

2. Réglez I'heure de I'alarme en appuyant sur les
touches = / =

Assurez-vous que les touches de fonction
relatives au son du signal, a I'heure du
jour, a la luminosité de I'écran et a la
température sont réglées & la position 0
(OFF (ARRET)).

» Le symboleLd restera allumé et le temps de I'alarme
s'affichera a I'écran une fois le temps de I'alarme
réglé.

3. Alafin du temps de I'alarme, le symbole Dse
met a clignoter et le signal de I'alarme retentit.

Couper I'alarme.

1. Le signal de I'alarme retentit pendant 2 minutes.
Appuyer sur une touche de votre choix pour arré-
ter I'alarme.

» L'alarme s'éteint et I'heure actuelle s'affiche a

I'écran.

Annulation de I'alarme :

1. Appuyez sur (& jusqu'a ce que le symbole £
s'affiche a I'écran afin d'annuler I'alarme.

2. Appuyez sur la touche ™= et maintenez-la jusqu'a
ce que « 00:00 » s'affiche.

La durée de I'alarme s'affiche. Lorsque la
durée de I'alarme et la durée de cuisson sont
définies simultanément, la durée la plus courte
s'affiche a I'écran.
Changez le son de I'alarme
1. Appuyez sur iz jusqu'a ce que le symbole 9 le
symbole s'affiche a I'écran.
2. Réglez le volume de I'alarme a I'aide des touches
& /-
3. Latonalité que vous avez définie s'activera apres
un court instant.
» La tonalité d'alarme sélectionnée s'affichera comme
« b-01 », « b-02 » ou« b-03 » & I'écran.
Modification de I'heure de la journée
Pour changer I'heure que vous aviez réglée auparavant:
1. Appuyez sur iz jusqu'a ce que le symbole ®
s'affiche a I'écran.
2. Définissez I'neure du jour en appuyant sur les
touches e /mm
3. Le temps que vous avez défini s'activera aprés un
court instant.
Mode « économie »
Vous pouvez économiser de I'énergie a ce mode tout
en cuisinant en définissant le temps de cuisson dans
le four.
Ce mode termine la cuisine a |'aide de la température
interne du four en éteignant les résistances avant la fin
du temps de cuisson.
Réglage du mode « économie »
1. Appuyez sur la touche 2 jusqu'a ce que le
symbole « éco » apparaisse a I'écran.
» La fonction« ARRET » s'affichera & I'écran.
2. Activez le mode « économie » en appuyant sur la
touche < .
» Une fois le verrouillage des touches activé, la fonc-
tion « MARCHE » s'affiche a |'écran et le symbole
"ECQ" reste allumé.
Désactivation du mode « économie »
1. Appuyez sur la touche = jusqu'a ce que le
symbole « éco » apparaisse a I'écran.
» La fonction« Marche » s'affichera a I'écran.
2. Désactivez le mode « économie » en appuyant sur
la touche ",
» L'écran affiche« Arrét » pres la désactivation du
verrouillage des touches.
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Réglage de la luminosité de I'écran

(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne pas

étre disponible sur votre produit.)

1. Appuyez sur == jusqu'a ce que d-01 or d-02 or
d-03 s'affiche a I'écran pour la luminosité de I'af-
ficheur.

Tableau des temps de cuisson

2. Réglez la luminosité désirée en appuyant sur les
touches = /mm.

» Le temps que vous avez défini s'activera apres un

court instant.

Guisson au four et rétisserie

Les durées indiquées dans ce tableau ne
servent que d'exemple. Elles peuvent varier

Le Ter étage du four est I'emplacement du
premier gradin.

selon la température, 'épaisseur et le type
d'aliments, ainsi que vos préférences de
cuisson.

Nombre de Accessoires a utiliser Mode de Hauteur Température Temps de
plaques fonctionne- des ° cuisson
ment gradins

Géteaux en Une plague Moule a cake sur grille %) 2 180 40..50
moule metallique**

I T T T O

3 plaques 1-Plaque standard* {%3 1:3-5 150 35..50
3-Plague a patisserie*
5-Plaque creuse*

Plat & charniére rond d'un
diametre de 26 cm sur
rille métallique™®

3 plaques 1-Plague a péatisserle
3-Plague standard*
5-Plague creuse”

2 plagues

3-Plague standard®
5-Plague creuse®

at rectangulaire en ) -
métal/verre sur grille
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e métallique™ - ¢ 7 ]

min.
250/max, puls
180 .. 190

Une plaque Plague standard & 25 min. 60 ... 80
250/max, puis
180

Une plaque Plague standard* 15 min. 60 ... 80
250/max, puis
180 .. 190

Une plaque Plaque standard® 25 min. 150 ... 210
250/max, puis
180 .. 190

T Ueoae | Peswaw m. %0

ableau de cuisson pour plats tests
Les plats mentionnés dans ce tableau de cuisson sont préparés conformément a la norme EN 60350-1 afin de
permettre aux organismes de controle de tester plus facilement le produit
Nombre de Accessoires 2 utiliser Mode de Hauteur des | Température Temps de
plaques fonctionne- gradins (°C) cuisson
ment (approx. en
i

| lleew | mewwer | B ] 3 [ @ | @3

3 plagues 1-Plague standard* %] 1-8-5 140
3-Plaque a patisserie*
5-Pl *

[ [Veshwe | Paweswad | @ | 3 | W | 0.4
3 plagues 1-Plague standard* 73 1-3-5 150 35..50
3-Plaque a patisserie*
5-Plague creuse®
Une plague Plat & charnigre rond d'un {%3 2 150 30..40
diametre de 26 cm sur

Tourte aux Une plaque Plat rond en métal d'un il 180
pommes diametre de 20 cm sur
grille métallique**
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1-Plat rond en métal d'un
diamétre de 20 cm sur
grille métallique**
4-Plat rond en meétal d'un
diametre de 20 cm sur
plague a patisserie™

2 plagues

Conseils pour la patisserie

e  Sile gateau est trop sec, augmentez la tempéra-
ture de 10°C et réduisez le temps de cuisson.

e  Sile gateau est trop humide, utilisez moins de
liquide ou baissez la température de 10°C.

e Sile gateau est trop foncé sur le dessus, placez-
le au niveau inférieur, baissez la température et
augmentez le temps de cuisson.

e S'il est bien cuit a I'intérieur mais collant a
I'extérieur, utilisez moins de liquide, baissez la
température et augmentez le temps de cuisson.

Consells pour la patisserie
Si la patisserie est trop séche, augmentez la
température de 10°C et réduisez le temps de
cuisson. Humectez les couches de pate avec une
sauce composée de lait, d'huile, d'oeuf et de
yaourt.

e Sila patisserie met trop de temps pour cuire,
faites attention a ce que I'épaisseur de la patis-
serie que vous avez préparée ne dépasse pas la
profondeur de la plaque.

e Sila partie supérieure de la patisserie dore mais
que la partie inférieure n'est pas cuite, vérifiez
que vous n'avez pas utilisé trop de sauce pour le
bas de la patisserie. Essayez de répandre la
sauce équitablement sur les couches de pate et
le haut de la patisserie afin de les dorer au
méme niveau.

Faites cuire la pate conformément au mode et
3 la température indiqués dans le tableau de
cuisson. Si la partie inférieure n'est toujours
pas suffisamment dorée, la prochaine fois,
placez-la a un niveau inférieur.
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Conseils pour la cuisson des légumes

e Sile plat de Iégumes ne contient plus de jus et
devient trop sec, cuisez-les dans une casserole
avec un couvercle au lieu d'une plaque. Les ré-
cipients clos préservent le jus du plat.

e Siun plat de Iégumes ne cuit pas, faites bouillir
les légumes au préalable ou préparez-les comme
des aliments en conserve et placez-les au four.

Utilisation du grill

AVERTISSEMENT
Fermez la porte du four pendant les grillades.
Les surfaces chaudes peuvent briler !

Allumage du grill
1. Tournez la manette Fonction dans le sens des
aiguilles d'une montre sur le symbole du grill.
2. Réglez ensuite la température désirée du grill.
3. Sinécessaire, effectuez un préchauffage d'envi-
ron 5 minutes.
» Le voyant du thermostat (température) s'allume.
Extinction du grill
1. Tournez la manette des fonctions sur la position
arrét (haut).
Les aliments non adaptés pour le gril
exposent a des risques d'incendie.
N'utilisez que des aliments a griller
adaptés a une chaleur de gril intense.
Ne placez pas la nourriture trop au
fond du gril. Il s'agit de la zone la plus
chaude et les aliments gras pourraient
prendre feu.




Tableau des temps de cuisson pour le grill
Grillade par grill électrique

Accessoires 2 utiliser Tsmpérature recommandée Temps de grillade
radms (environ)

il meliue QSO/max oo

gﬁia ?u cuisses de Grille métallique 250/max 25...35 min.

Coleletios d agneal) Gile inefalligue . s L om0 00

[ Roidebest |  Gilemémligee | 45 | osma | 25 %0mn' |
| Cofeletecdoveny | 0 Giomelligs ] 0 48 0 e | % o |
| Pantoast* | Gilemétaligee | 4 ] 950/mx | 1 3mn |
" selon Pépaisseir
*Préchauffez pendant 5 minutes

Les plats mentlonnes dans ce tableau de cuisson sont prepares conformément a la norme EN 60350-1 afin de
permetire aux organismes de contrdle de tester plus facilement le produit

Accessoires 2 utiliser Température (°C) Temps de cuisson
gradins pprox. en min.
T neine W

Boulettes de viande Grille métallique 25 35 min.

(beeuf) - 12 mor- 250/max
ceaux

Retournez les aliments apres les 2/3 du temps fofal de cuisson.
Notis vous suggerons de procéder 3 un préchautiage 5 minutes pour tout aliment 2 falre Bty
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Maintenance et entretien
Généralités

Un nettoyage régulier de I'appareil en rallongera la
durée de vie et diminuera I'apparition de problémes.

DANGER:
Débranchez I'appareil de la prise d'alimenta-
ion avant de commencer le nettoyage et

I'entretien.
Vous risqueriez un choc électrique !

2 DANGER:

Laissez I'appareil refroidir avant de le nettoyer.
Les surfaces chaudes peuvent briler !

e Nettoyez 'appareil apres chaque utilisation. Il
vous sera ainsi possible d'oter plus facilement
les résidus de nourriture éventuels, évitant ainsi
qu'ils ne brilent lors de I'utilisation suivante.

e Aucun produit nettoyant particulier n'est néces-
saire pour nettoyer |'appareil. Utilisez de I'eau
tiede avec du détergent, un chiffon doux ou une
éponge pour nettoyer I'appareil et essuyez-le a
I'aide d'un chiffon sec.

e Veillez toujours a bien essuyer les exces de
liquide aprés le nettoyage et essuyez immédia-
tement tout déversement.

e N'utilisez pas de détergents contenant de I'acide
ou du chlore pour nettoyer les surfaces en acier
inoxydable et la poignée. Utilisez un chiffon doux
avec un détergent liquide non abrasif pour net-
toyer ces parties, en prenant soin de toujours
frotter dans le méme sens.

e  (Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne
pas étre disponible sur votre produit.)
N'utilisez pas de grattoirs métalliques ou de ma-
tériaux de nettoyage abrasifs pour nettoyer le
couvercle en verre. La surface en verre pourrait
étre endommagée.

La surface pourrait étre endommagée par
certains détergents ou produits de nettoyage.
N'utilisez pas de détergents agressifs, de

poudre/cremes de nettoyage ou d'objets
tranchants pour le nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs a vapeur pour le
nettoyage de I'appareil, car ceux-ci présentent

un risque d'électrocution.

Nettoyage du brileur
Nettoyage du briileur
1. Retirez les grilles de la table de cuisson.
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2. Retirez toutes les pieces amovibles du brileur et
nettoyez uniquement a la main a |'aide d'une
éponge, un peu de détergent et de I'eau chaude.

3. Nettoyez les pieces fixes du brlleur avec un
chiffon humide.

4. Nettoyez la fiche et I'élément thermique (pour les
modgles avec systemes d'allumage et thermique)
a I'aide d'un chiffon légerement humidifié. Puis,
séchez en utilisant un chiffon propre. Assurez-
vous que les trous pour flamme et la fiche ont
bien séchés.

Dans le cas contraire, aucune étincelle ne se produira

ala fin de I'allumage.

5. Lorsque vous installez les grilles supérieures,
veillez a bien positionner les grilles afin de centrer
les brileurs.

Assemblez les piéces du brileur

Apres avoir nettoyé le brileur, placez les pieces

comme indiqué ci-dessous.

1 Couvercle du brileur

2 Téte du brileur

3 Chambre du brileur

4 Bougie (produits internes avec allumeur)

1. Placez la téte du brlleur de telle sorte qu'elle
passe a travers la bougie du brlleur (4). Tournez
la téte du brileur vers la droite et vers la gauche
pour vous assurer qu'elle est bien en place dans
la chambre du brileur.

2. Placez le couvercle du brilleur sur la téte du
brileur.

Nettoyage du bandeau de commande

Nettoyez le bandeau de commande et les boutons de
commande avec un chiffon humide et essuyez-les.

Si votre produit est équipé des boutons, ne
retirez pas ceux de commande pour nettoyer le
panneau de commande.

Le panneau de commande pourrait étre
endommagé !




Nettoyage du four

Pour nettoyer la paroi latérale(Varient en fonc-

tion du modéle de four.)

(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne pas

étre disponible sur votre produit.)

1. Retirez la partie avant du rail latéral en le tirant
vers le c6té opposé de la paroi latérale.

2. Retirez le rail latéral complétement en le tirant

Parois catalytiques
(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne pas
étre disponible sur votre produit.)

Les parois latérales internes (A) et/ou la paroi arriere
(B) de votre produit peuvent étre revétues d’'un émail
catalytique. Les parois catalytiques ont une couleur
matte claire et une surface poreuse. Ne nettoyez pas
les parois catalytiques du four. Grace a leur structure
perforée, les surfaces catalytiques absorbent la
graisse et lorsqu’elles commencent a briller, cela
signifie qu’elles sont couvertes de graisse. Dans ce
cas, il est recommandé de remplacer les pieces

Nettoyage vapeur facile
Il assure un nettoyage facile parce que la saleté (aprés
avoir attendu pas tres longtemps) est ramollie par la
vapeur qui se forme a I'intérieur du four et les gouttes
d'eau de condensation sur les surfaces intérieures du
four.

1. Retirez tous les accessoires du four.

2. Versez 500 ml d'eau sur la plaquedufour et
placez-la sur la deuxieme grille.

3. Réglez la température du four a 100° C et laissez
tourner sur le mode de nettoyage vapeur facile
bas pendant 25 minutes.

4. Ouvrez la porte et essuyez les surfaces intérieures
du four avec une éponge ou un chiffon humide.

5. Utilisez de I'eau tiede avec du détergent, une
éponge ou un chiffon doux pour nettoyer la saleté
persistante et enlevez-la a |'aide d'un chiffon sec.

Pendant le mode nettoyage vapeur facile,

9 I'eau qui est placée dans le plateau pour
ramollir les résidus et la saleté amassés
dans la cavité du four s'évapore et se
condense dans la cavité du four et dans le
verre intérieur de la porte du four, de
sorte que |'eau peut s'écouler lorsque
vous ouvrez la porte du four. Essuyez la
condensation des que vous ouvrez la
porte du four.

Nettoyage de la porte du four.

Utilisez de I'eau tiede avec du détergent, un chiffon
doux ou une éponge pour nettoyer la porte du four et
essuyez I'appareil a I'aide d'un chiffon sec.

N'utilisez pas de détergents abrasifs ou de
grattoirs en métal dur pour nettoyer la porte du
our. Vous pourriez rayer la surface et endom-
mager la vitre.

Retirer la porte du four.

1. Ouvrez la porte frontale (1).

2. Ouvrez les clips sur le logement de la charniére (2)
sur les cotés droit et gauche de la porte frontale
en faisant pression sur les clips, tel qu'illustré
dans le schéma.
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1 Porte

2 Charniere(position fermée)
3 Four

4 N

4. Retirez la porte frontale en la tirant vers le haut
pour la libérer des charniéres droite et gauche.

Les étapes effectuées pendant le processus de
retrait doivent étre suivies dans I'ordre inverse
pour installer la porte. N'oubliez pas de fermer

les clips du logement de la charniere lors de la
réinstallation de la porte.

Retrait de la vitre de la porte

(Cette fonction est optionnelle. Elle peut ne pas
étre disponible sur votre produit.)

Le panneau vitré interne de la porte du four peut étre
retiré pour le nettoyage.

1. Ouvrez la porte du four.
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2. Tirez vers vous et retirez le morceau en plastique
placé sur le haut de la porte d'entrée.

3. Comme illustré sur la figure, soulevez le panneau
de verre du fond (1) Iégérement dans la direction
A et retirez-le dans la direction B.

1 Panneau vitré du fond

2 Panneau vitré du fond (Elle peut ne pas étre

disponible sur votre produit.)

4. Sivotre appareil est équipé d’'un panneau vitré
intérieur (2), répétez cette opération pour enlever
le panneau en verre intérieur (2).

5. La premiere étape pour réassembler la porte est
de réinstaller le panneau de verre intérieur (2).
Placez le coin chanfreiné du panneau en ver pour
qu'il reste sur le coin chanfreiné de I'encoche en
plastique. (Si votre appareil est équipé d’un pan-
neau vitré intérieur). Le panneau de verre intérieur
(2) doit étre installé dans I'encoche en plastique
pres du panneau en verre du fond (1).

6. Quand vous installez le panneau en verre de
derriere (1), vérifiez que le coté imprimé du pan-
neau fait face au second panneau en verre. Il est
important d'asseoir les coins inférieurs de tous les
panneaux en verre intérieurs (1) dans I'encoche
en plastique inférieure.

7. Poussez le morceau en plastique dans le cadre
jusqu'a ce que vous entendiez un "click".



Remplacement de I'ampoule du four

DANGER:

Avant de remplacer 'ampoule de four, vérifiez
que I'appareil est débranché de I'alimentation
et froid afin d'éviter tout risque de choc

électrique.
Les surfaces chaudes peuvent briler !

Dans ce four, une lampe a
incandescence d'une puissance
inférieure a 40 W, d'une hauteur

inférieure a 60 mm, d'un diametre
inférieur a 30 mm ou une lampe
halogene a culot de type G9, d'une
puissance inférieure a 60 W est
utilisée. Les lampes conviennent pour
un fonctionnement a des températures
supérieures a 300 °C. Les lampes du
four peuvent éire obtenues aupres
d'agents de service agréés ou d'un
technicien titulaire d'une licence.

|'emplacement le la lampe peut varier par
rapport a l'illustration.

[ 'ampoule utilisée dans cet appareil n'est pas
appropriée a I'éclairage d'une piece d'un
ménage. Cette ampoule est destinée a aider

I'utilisateur a distinguer les denrées alimen-
taires.

extrémes telles que des températures supé-

Les ampoules utilisées dans cet appareil
doivent résister a des conditions physiques
rieures a 50 °C.

Si votre four est équipé d'une lampe ronde :

1. Débranchez I'appareil de I'alimentation.

2. Dévisssez le cache de I'ampoule en le tournant
dans le sens contraire des aiguilles d'une montre
pour |'enlever.

3. Silalampe de votre four est de type (A) comme
I'indique le schéma ci-aprés, 6tez-la en la faisant
pivoter comme illustré, avant de la remplacer. Si,
par contre, elle est de type (B), tirez-la pour I'dter
comme illustré sur le schéma avant de la rempla-
cer.

4. Remettez en place le cache de I'ampoule.
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Bl Recherche et résolution des pannes

e |l est normal que de la vapeur s'échappe pendant le fonctionnement. >>> Cela n'est pas un defaut.

e Lorsque les pieces métalliques sont chauffées, elles peuvent se détendre et émettre ces bruits. >>>
Cela n'est pas un defaut,

e Le fusible d'alimentation est défectueux ou grillé. >>> Verifiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Remplacez ou réactivez-les le cas échéant.
L'appareil n'est pas relié a la prise de mise  la terre. >>> Vérifiez le branchement de la prise.

e |’ampoule du four est défectueuse. >>> Remplacer I'ampoule du four.
e L'alimentation est coupée. >>> Vérifiez s'il y a du courant. Vérifiez les fusibles dans la boite a
fusibles. Remplacez ou réactivez-les le cas échéant.

e Peut ne pas &tre réglé sur une certaine fonction de cuisson et/ou & une certaine température. >>> RE-
glez le four sur une certaine fonction de cuisson et/ou a une certaine température.

e Surles modgles équipés d'un minuteur, le minuteur n'est pas réglé. >>> Réglez I'heure.
(Sur les produits avec four micro-ondes, le minuteur ne controle que le micro-ondes.)

e L'alimentation est coupée. >>> Vérifiez s'il y a du courant. Vérifiez les fusibles dans la boite a
fusibles. Remplacez ou réactivez-les le cas échéant.

e Pasde courant. >>> Vérifiez les fusibles dans la boite a fusibles.
e L'heure n'est pas réglée. >>> Réglez I'heure.

e Le robinet de gaz principal est fermé. >>> Quvrez le robinet du gaz.
ié g‘ement.

e Les brileurs sont sales. >>> Netioyez les composants des brilleurs.

e Les brileurs sont humides. >>> Séchez les composants des brileurs.

e Lecouvercle du brilleur n'est pas assemblé correctement. >>> Assemblez le couvercle du brileur
correctement.

e Le robinet de gaz principal est fermé. >>> Quvrez le robinet du gaz.

e Lahonbonne de gaz est vide (en cas d'utilisation du LPG). >>> Remplacez la bonbonne du gaz.

coupure de courant a eu lieu. >>> Réglez I'heure / Eteignez I'appareil, puis rallumez-le.

Consultez le technicien autorisé ou le reven-
deur qui vous a vendu I'appareil si vous ne
parvenez pas a résoudre le probléme apres
avoir suivi les instructions comprises dans ce
chapitre. N'essayez jamais de réparer un

appareil défectueux vous-méme.
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