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Chere cliente, cher client,

Veuillez lire ce mode d’emploi avant d'utiliser I'appareil.

Beko Nous vous remercions d'avoir choisi le produit. Nous voulons que votre appareil de haute
qualité et doté d'une technologie de pointe vous offre une efficacité optimale. Pour ce faire,
lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni avant d'utiliser I'appareil et con-
servez-les comme référence. Si vous donnez |'appareil a quelqu'un d'autre, donnez également
le manuel. Suivez les instructions en prenant en compte toutes les informations et avertisse-
ments figurant dans le manuel d'utilisation.

Tenez compte de toutes les informations et de tous les avertissements figurant dans le ma-

nuel d'utilisation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre les dangers qui
peuvent survenir.

Conservez le manuel d'utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelgu'un d'autre, donnez égale-
ment le manuel.

Le manuel d'utilisation comporte les symboles suivants :

A Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

REMARQUE Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son environ-
nement.

& Danger pouvant entrainer des brllures par contact avec des surfaces chaudes.
ﬂ Informations importantes et conseils d'utilisation utiles.

@ Lisez le manuel d'utilisation.

Argelik A.S.

Karaagag caddesi No:2-6
C€ 34445 Sthloee stanbul/ TURKEY
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il Consignes de sécurité

- Cette section comprend les
consignes de sécurité né-
cessaires a la prévention des
risques de blessures phy-
sigues ou de dommage ma-
tériel.

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

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

- Le non-respect de ces ins-
tructions entraine
I'annulation de toute garantie.
. AFaites toujours effectuer
les travaux d'installation et
de réparation par le fabricant,
le service autorisé ou une
personne désignée par
I'importateur.

- AUtilisez uniguement des
pieces et accessoires
d'origine.

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

- A N'effectuez pas de modifi-

cations techniques sur
I'appareil.

AObjectif de l'utilisation

- Ce produit est concu pour un

usage domestique. Il n'est
donc pas destiné a un usage
commercial.

- N'utilisez pas I'appareil dans

les jardins, les balcons ou
autres environnements exté-
rieurs. L'appareil est destiné
a étre utilisé dans les cui-
sines du ménage et du per-
sonnel dans les magasins,
bureaux et autres environ-
nements de travail.

- AVERTISSEMENT : Cet ap-

pareil doit étre utilisé pour la
cuisine uniguement. Il ne de-
vrait pas étre utilisé a
d'autres fins comme le
chauffage d'une piece.

- Le four peut étre utilisé pour

décongeler, cuire, frire et gril-
ler les aliments.

- Cet appareil ne doit pas étre

utilisé comme chauffage ou
plague chauffante. Il n'est
pas recommandé de sus-
pendre les serviettes ou les



vétements sur la poignée
pour les faire sécher.

ASécurité des enfants, des
personnes vulnérables et des
animaux domestiques

- Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes
dont les aptitudes physiques,
sensorielles ou mentales
sont sous-développées, ou
qui manquent d'expérience
et de connaissances, a con-
dition gu'ils soient encadrés
ou formés a l'utilisation sé-
curitaire et aux dangers de
I'appareil.

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

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

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

- Les produits électriques sont

dangereux pour les enfants
et les animaux domestiques.
Les enfants et les animaux
domestiques ne doivent pas
jouer avec l'appareil. En
outre, ils ne doivent ni grim-
per dessus niy entrer.

- Ne placez pas d'objets sur

I'appareil de sorte que les
enfants puissent les at-
teindre.

- AVERTISSEMENT : Pendant

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

- Tenez les matériaux

d'emballage hors de la por-
tée des enfants. Ils pour-
raient entrainer des lésions
ou une asphyxie.

- Lorsque la porte est ouverte,

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

- (Si votre produit a une prise)

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

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

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

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

- Branchez I'appareil dans une
prise conforme aux valeurs
de tension et de fréquence
indiquées sur la plaque si-
gnalétique.
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- (Si votre produit n'a pas de

cordon d'alimentation) Utili-
sez uniguement le cable de
raccordement indiqué dans
la section « Spécifications
techniques ».

- Ne bloquez pas le cordon

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

- Lorsque le four fonctionne,

sa surface arriere devient
également chaude. Les cor-
dons d'alimentation ne doi-
vent pas toucher la surface
arriere, les raccords peuvent
étre endommageés.

. Evitez de bloguer les cables

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

- Utilisez uniqguement des

cables originaux. N'utilisez
pas de cables coupés ou en-
dommagés ni de rallonges.

- Sile cordon d'alimentation

est endommagé, il doit étre



remplacé par un fabricant,
un service autorisé ou une
personne désignée par
I'entreprise importatrice afin
de prévenir d'éventuels dan-
gers.

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

(Si votre produit a une prise)

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

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

- Assurez-vous que la fiche de
I'appareil est bien branchée

dans la prise de courant pour

éviter la formation d'arcs
électriques.

ASécurité des transports

- Avant le nettoyage, débran-

chez le produit de
I'alimentation électrique
avant de porter I'appareil.

- L'appareil est lourd, portez-le

avec au moins deux per-
sonnes.

- N'utilisez pas la porte et/ou

la poignée pour transporter
ou déplacer le produit.

- Ne posez pas d'autres ar-

ticles sur I'appareil et trans-
portez-le en position verti-
cale.

- Lorsque vous souhaitez

transporter I'appareil, embal-
lez-le avec du matériel
d'emballage a bulles ou du
carton épais et attachez-le
avec du ruban adhésif. Fixez
fermement |'appareil avec du
ruban adhésif pour éviter
d'endommager l'appareil et
ses pieces amovibles ou
mobiles.

- Vérifiez I'aspect général de

I'appareil afin de détecter
tout dommage qui aurait pu
se produire lors du transport.

ASécurité pendant

l'installation
- Avant d'installer I'apparell,

vérifier qu'il n'est pas en-
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dommagé. S'il est endom-
magé, ne l'installez pas.

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

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

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

ASécurité d’utilisation

- Velllez a éteindre I'apparell
apres chaque utilisation.

- Sivous n'utilisez pas
I'appareil pendant une
longue période, débranchez-
le ou coupez le fusible de la
boite a fusibles.

- Ne l'utilisez pas s'il est dé-
fectueux ou endommagé. Le
cas échéant, débranchez ses
raccordements électriques /
de gaz et appelez le service
autorisé.

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

- Ne montez pas sur I'appareil
pour atteindre quoi que ce
soit ou pour toute autre rai-
son.

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

- Les objets inflammables

conservés dans la zone de
cuisson peuvent prendre feu.
Ne rangez jamais les objets
inflammables dans la zone
de cuisson.

- La poignée du four n'est pas

un seche-serviettes. Lorsque
vous utilisez I'appareil, n'y
accrochez pas de serviettes,
de gants, ni de textiles simi-
laires.

- Les charnieres de la porte de

I'appareil se déplacent et se
resserrent lors de I'ouverture
et de la fermeture de la porte.
Lors de l'ouverture / la fer-
meture de la porte, ne tenez
pas la piece par les char-
nieres.

AAIertes de température

- AVERTISSEMENT : Pendant

le fonctionnement de
I'apparell, les pieces expo-
sées seront chaudes. Ne
touchez pas l'appareil et les
éléments chauffants. Les
enfants de moins de 8 ans
ne doivent pas s'approcher
de I'appareil sans la pré-
sence d'un adulte.

- Ne placez pas de matieres

inflammables ou explosives
a proximité de l'appareil, car



les bords seront chauds
pendant son utilisation.

- Eloignez-vous lors de
I'ouverture de la porte du
four, car il peut dégager de la
vapeur. La vapeur peut vous
braler la main, le visage et /
ou les yeux.

- L'appareil peut étre chaud
pendant son utilisation. Ne
touchez pas aux comparti-
ments chauds, aux pieces
internes du four, aux élé-
ments chauffants, etc.

- Lorsque vous placez des
aliments dans le four chaud,
retirez-les, etc. utilisez tou-
jours des gants de cuisine
résistants a la chaleur.

AUtilisation des acces-

soires

- Il est important de placer
correctement la grille métal-
lique et le plateau sur les
étageres métalliques. Pour
plus d'informations, repor-
tez-vous a la section « Utili-
sation des accessoires ».

- Les accessoires peuvent en-
dommager la vitre de la
porte lors de la fermeture de
la porte de I'appareil. Pous-
sez toujours les accessoires

jusqgu'a l'extrémité de la zone

de cuisson.

AConsignes de sécurité
relatives a la cuisson
- Soyez prudent lorsque vous

utilisez de I'alcool dans vos
aliments. L'alcool s'évapore
a des températures élevées
et peut prendre feu lorsqu'il
est exposé a des surfaces
chaudes, provoquant un in-
cendie.

. Les déchets alimentaires,

I'huile, etc. dans la zone de
cuisson peuvent prendre feu.
Avant la cuisson, enlevez ces
grosses saletés.

- Risque d'intoxication alimen-

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

- Ne chauffez pas les boites

de conserve et les bocaux en
verre fermés. La pression
accumulée peut faire éclater
le bocal.

- Placez le papier sulfurisé

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

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

- Fermez la porte du four pen-
dant la grillade. Les surfaces
chaudes peuvent causer des
bralures !

- Les aliments qui ne sont pas
adaptés aux grillades pré-
sentent un risque d'incendie.
Faites griller uniguement les
aliments qui sont adaptés a
un feu de barbecue intense.
Ne placez pas non plus les
aliments trop loin a l'arriere
de la grille. Il s'agit de la zone
la plus chaude et les ali-
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ments gras peuvent prendre
feu.

ASécurité relative a

I'entretien et au nettoyage
- Attendez que I'appareil re-

froidisse avant de le nettoyer.
Les surfaces chaudes peu-
vent causer des brdlures !

- Ne lavez jamais I'appareil par

pulvérisation ou aspersion
d'eau! Il existe un risque
d'électrocution !

- N'utilisez pas de nettoyeurs

a vapeur pour nettoyer
I'appareil, car cela pourrait
provoquer un choc électrique.

- N'utilisez pas de produits de

nettoyage abrasifs durs, de
grattoirs métalliques, de fil
de laine métallique ou de
produits d'eau de Javel pour
nettoyer la vitre de la porte
avant / (le cas échéant) vitre
de la porte supérieure du
four. Ces matériaux peuvent
provoquer des rayures sur
les surfaces en verre et leur
rupture.



A Instructions relatives a I'environnement

Reglement sur les déchets
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 équi-
pements électriques et électro-
niques (DEEE).

Le présent produit a été fabriqué avec des
piéces et du matériel de qualité supérieure
susceptibles d'étre réutilisés et adaptés au
recyclage. Par conséquent, nous vous con-
seillons 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, ren-
dez-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'infor-
mations concernant le point de collecte le
plus proche.

L'élimination appropriée des appareils usa-
gés permet d'éviter les conséquences néga-
tives potentielles pour I'environnement et la
santé humaine.

Conformité avec la directive LdSD :
L'appareil que vous avez acheté est con-
forme a 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
+ Les emballages sont dangereux pour les
enfants. Conservez les emballages en lieu

sQr a I'écart des enfants. Les emballages
de I'appareil sont fabriqués a partir de
matériaux recyclés. Eliminez-les de ma-
niére appropriée et triez-les en fonction
des instructions de recyclage des déchets.
Ne les jetez pas avec les déchets domes-
tigues normaux.

Recommandations pour économi-

ser I'énergie

Des informations sur I'efficacité énergétique

selon EU 66/2014 peuvent étre trouvées sur

la fiche produit fournie avec le produit. Les

recommandations ci-aprés vous aideront a

utiliser votre appareil de fagon écologique

tout en économisant de I'énergie.

+ Décongelez les aliments congelés avant
de les faire cuire.

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

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

+ S'il estindiqué dans la recette ou le ma-
nuel d'utilisation, préchauffez toujours.
N'ouvrez pas la porte du four trop souvent
pendant la cuisson.

+ Essayez de faire cuire plus d'un plat a la
fois au four. Vous pouvez cuisiner en
méme temps en plagant deux récipients
de cuisson sur I'étagere métallique. De
plus, si vous faites cuire vos repas I'un
apres l'autre, vous économiserez de
I'énergie, car le four ne perdra pas sa cha-
leur.
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E] Votre appareil

Présentation de I'appareil

B R

[e2Be)]

7

8
9

Panneau de commande *
Lampe=

Etageres grillagées+*

Moteur du ventilateur (derriere la plaque
d'acier)

Porte

Poignée

Elément chauffant inférieur (plague d'acier
inférieure)

Positions de I'étagere

Réchauffeur supérieur

*k

10 Orifices de ventilation
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Cela dépend du modéle. Il se peut que votre
appareil ne soit pas équipé d'une lampe, ou
que le type et I'emplacement de la lampe
soient différents de ce gu'indique
Illustration.

Cela dépend du modéle. Il se peut que votre
appareil ne soit pas équipé d'étageres grilla-
gées. Dans l'illustration, des étageres grilla-
gées sont indiquées a titre d'exemple.



Présentation et utilisation du panneau de commande de I'appareil
Dans cette section, vous trouverez I'apergu et les utilisations de base du panneau de com-
mande de I'appareil. Les images et certaines caractéristiques peuvent varier selon le type

d'appareil.
Panneau de controéle du four

T —————————

—_

Bouton de sélection de fonctions

2 Bouton pour température

3 Voyant du thermostat

Si des boutons contrélent votre produit,
ceux-ci peuvent étre rétractables sur cer-
tains modeles et sortir en cas de pression
dessus. Pour effectuer les réglages a l'aide
de ces boutons, il convient d'enfoncer au
préalable le bouton correspondant et le
retirer. Aprés avoir effectué votre réglage,
appuyez a nouveau et remettez le bouton en
place.

Bouton de sélection de fonctions

Vous pouvez sélectionner les fonctions
d'utilisation du four a l'aide du bouton de
sélection des fonctions. Tournez a gauche /
a droite a partir de la position éteint (en haut)
pour sélectionner.

Fonctions du four

Bouton pour température

Vous pouvez sélectionner la température de
cuisson de votre choix a I'aide du bouton de
réglage de la température. Tournez dans le
sens horaire a partir de la position éteint (en
haut) pour sélectionner.

Indicateur de température

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

Sur le tableau de fonctions, vous trouverez les fonctions de cuisson que vous pouvez utiliser
dans votre four et les températures les plus élevées et les plus basses qui peuvent étre ré-
glées pour ces fonctions. L'ordre des modes de fonctionnement indiqués ici peut étre diffé-

rent de la disposition sur votre I'appareil.

Convection
naturelle

Les aliments sont chauffés au-dessus et

en dessous au méme moment. Appro-
prié pour les gateaux et les ragoQts dans
les moules de cuisson et les patisseries.
La cuisson se fait avec un seul plateau.
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Seul le chauffage inférieur est en
marche.ll convient aux aux aliments dont

avec un seul plateau.

Grille complete

La grande grille au plafond du four fonc-
tionne. Il convient aux grillades en
grandes quantités.

_.l""""‘
p— Chauffage par le fond doit étre bruni.
— le bas Cette fonction doit également étre utili-
%V sée pour faciliter le nettoyage a la va-
L peur.
Chauffage de L'air Chaqffe par |¢s gpparells dg chauf—
e fage supérieur et inférieur est distribué
haut / bas . .
% L de fagon égale et rapide dans tout le four
assisté par . . . :
— . grace au ventilateur. La cuisson se fait
ventilateur
WW

P 23

Gril inférieur
assisté par
ventilateur

L'air chauffé par la petite grille est rapi-
dement distribué dans le four grace au
ventilateur. Elle convient aux grillades en
petites quantités.

>>
=

Chauffage
rapide

Tous les éléments chauffants du four
fonctionnent. Cette fonction de cuisson
permet d'amener rapidement le four a la
température souhaitée (préchauffage).
Ne |'utilisez pas pour la cuisson des
aliments.

* Votre appareil fonctionne dans la plage de
température indiquée sur le bouton de tem-
pérature.

Accessoires de I'appareil

Votre appareil comporte divers accessoires. Cette section fournit une description des ac-
cessoires et des orientations pour une utilisation correcte. Selon le modele de I'appareil,
I'accessoire fourni varie. Tous les accessoires décrits dans le manuel d'utilisation peuvent

ne pas étre disponibles dans votre appareil.

REMARQUE : Les plateaux de votre appareil peuvent étre déformés sous l'effet de la tempéra-
ture. Ceci n'a aucun effet sur la fonction. La déformation disparait lorsque le plateau refroidit.

Lechefrite standard
Il est utilisé pour les patisseries, les aliments
surgelés et la friture de gros morceaux.
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Modeéles pour gradins métalliques:

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

Utilisation des accessoires de
I'appareil 5
Gradins du four "
Il existe 5 niveaux de position des étageres
dans la zone de cuisson. Vous pouvez éga- 3
lement voir I'ordre des étagéres en regar-
dant les numéros figurant sur le cadre fron- 2
tal du four. 1
Modeles pour gradins métalliques
Mise en place de la grille métallique et
5 de la lechefrite sur les étagéres de
4 cuisine
Modeéles pour gradins métalliques:
3 Il est essentiel de bien placer la grille métal-
D) lique sur les latérales. En plagant la grille
métallique sur le gradin souhaitée, la partie
1 ouverte doit étre orientée vers I'avant. Pour
une meilleure cuisson, la grille métallique

doit étre fixée avec la butée sur. Elle ne doit
pas dépasser la butée et entrer contact avec
la paroi arriére du four.

Modeéles pour cavité sans gradins métal-
liques
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Modeéles pour cavité sans gradins métal-
liques:

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

Mise en place de la lechefrite sur les
étageres de cuisine

Modeéles pour gradins métalliques:

Il est également important de bien placer les
sur les gradins métalliques latérales.
Lorsque vous placez le plateau sur gradin
souhaitée, son cbté congu pour étre tenu
doit se trouver vers |'avant.

Pour une meilleure cuisson, le plateau doit
étre fixé avec la butée sur métallique. Elle ne
doit pas traverser la butée et entrer contact
avec la paroi arriere du four.
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Modeéles pour cavité sans gradins métal-
liques:

Il est également important de bien placer les
plateaux sur les étageres latérales. Le pla-
teau n'est orienté que vers une seule direc-
tion lorsqu'il est placé sur I'étagere. Lorsque
vous placez le plateau sur I'étagére souhai-
tée, son coté congu pour étre tenu doit se
trouver vers l'avant.

Conception de la butée du grillage

Il existe une conception de la de butée qui
empéche la grille métallique de basculer de
du gradin métallique. Grace a cette fonction,
VOUS pouvez sortir votre nourriture facile-
ment et en toute sécurité. Tout en retirant la
grille métallique, vous pouvez la tirer vers
I'avant jusqu'a ce qu'elle atteigne la butée.
Vous devez passer au-dessus de la butée
pour l'enlever complétement.

Modéles pour gradins métalliques

Modeéles pour cavité sans gradins métal-
liques



Conception de la butée de la grille
effacer métallique Modeéles pour gra-
dins métalliques

Il existe également une conception de la de
butée qui empéche le plateau de basculer
de métallique. Tout en enlevant le plateau,
dégagez-le du verrou arriere et tirez-le vers
vous jusgu'a ce qu'il atteigne le bouchon.
Vous devez passer au-dessus de la butée
pour I'enlever complétement.

Mise en place appropriée de la grille
métallique et de la lechefrite sur les

rails télescopiques Modéles et rails
télescopiques

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

Dimension externe de I'appareil (hau-
teur/largeur/profondeur)

Dimension d'installation du four (hau- 590 ou 600 MM/560 mm/min. 550 mm
teur/largeur/profondeur)

Tension/fréguence 220-240V ~ 50 Hz

'I,'ypg et section dl,J cable gt|||se / adapté a min. HOSVV-EG 3 x 1,5 mm?

I'utilisation dans I'appareil
Consommation totale d'énergie 2.4 kW

Type de fours Four assisté par ventilateur

* Classique : Les informations figurant sur I'étiquette énergétique des fours électriques sont
données conformément a la norme EN 60350-1 / IEC 60350-1. Ces valeurs sont détermi-
nées sous charge standard avec des fonctions de chauffage par le bas ou par ventilateur (le
cas échéant).
La classe d'efficacité énergétique est déterminée selon I'ordre de priorité suivant, selon que
les fonctions pertinentes existent ou non sur I'appareil : 1-Chaleur tournante éco, 2-Chaleur
tournante 3- Gril inférieur assisté par ventilateur, 4-Convection naturelle.

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

595 mm/594 mm/567 mm

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

Les valeurs indiguées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation

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

Avant de commencer a utiliser votre appa-

reil, il est recommandé de suivre les étapes
décrites dans les sections suivantes :

Premier nettoyage
1. Retirez tous les emballages.

2. Retirez tous les accessoires du four prévu

a l'intérieur du produit.

3. Allumez I'appareil et laissez-le fonctionner
pendant 30 minutes, puis éteignez-le. De
cette fagon, les résidus et les couches qui
ont pu rester dans le four pendant la fa-
brication sont brilés et nettoyés.

4. Lorsque vous utilisez I'appareil, sélection-
nez la température la plus élevée et la
fonction de cuisson que tous les appareils
de chauffage de votre appareil utilisent.
Voir « Fonctions de cuisson du four ».
Vous pouvez apprendre comment faire
fonctionner le four dans la section sui-

vante.

5. Veuillez attendre que le four refroidisse.
6. Essuyez les surfaces du produit avec un
chiffon ou une éponge humide et séchez-

les avec un chiffon.

Avant d'utiliser les accessoires ;
Nettoyez les accessoires que vous retirez
du four avec de I'eau savonneuse et une
éponge de nettoyage douce.

REMARQUE La surface pourrait étre en-
dommagée 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.

REMARQUE Une odeur et de la fumée
peuvent se dégager pendant
quelques heures au cours de
la premiere utilisation. Ce
phénomene 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
I'odeur qui se dégagent.
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B utilisation du four

Informations générales relatives a
I'utilisation du four

Ventilateur de refroidissement (Votre
appareil peut ne pas en étre équipé.)
Votre produit est équipé d'un ventilateur de
refroidissement. Le ventilateur de refroidis-
sement est activé automatiquement en cas
de besoin et refroidit a la fois la face avant
de I'appareil et le four. Il est automatique-
ment désactivé lorsque le processus de
refroidissement est terminé. L'air chaud sort
par la porte du four. Evitez de couvrir ces
ouvertures de ventilation. Sinon, le four
risque de surchauffer.

Le ventilateur de refroidissement continue a
fonctionner pendant le fonctionnement du
four ou apres l'arrét du four (pendant envi-
ron 20 a 30 minutes). Si vous cuisinez en
programmant la minuterie du four, a la fin
du temps de cuisson, le ventilateur de re-
froidissement s'éteint au méme moment
gue toutes les fonctions. L'utilisateur ne
peut pas déterminer la durée de fonction-
nement du ventilateur de refroidissement. |l
s'allume et s'éteint automatiquement. Ce
n'est pas une erreur.

Eclairage du four

La lampe du four s'allume lorsque le four
entame la cuisson. Sur certains modeles, la
lampe reste allumée pendant la cuisson,
tandis que sur d'autres, elle s'éteint apres
un certain temps.

Fonctionnement de l'unité de
commande du four

Mise en marche du four

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

fonctions et que vous réglez une tempéra-
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ture donnée a I'aide du bouton de tempéra-
ture, le four se met en marche.

Arrét du four

Vous pouvez arréter le four en tournant le
bouton de sélection de fonctions et le bou-
ton de température en position arrét (haut).

Sélection de la température et de la
fonction de cuisson du four

Vous pouvez cuisiner a l'aide de la com-
mande manuelle (sous votre contréle) en
sélectionnant la température et la fonction
d'utilisation spécifiques a vos aliments.
Exemple :

2. Réglez la température de cuisson souhai-
tée a l'aide du bouton de température.
» Votre four se met en marche immédiate-
ment a la fonction et a la température sélec-
tionnées, et le voyant de température
s'allume. Lorsque la température interne du
four atteint la température définie, le voyant
de température s'éteint. Le four ne s'arréte
pas automatiquement apres le début de la
cuisson. Vous devez contréler vous-méme
la cuisson et 'arréter. Lorsque votre cuisson
est terminée, arrétez le four en tournant le
bouton de sélection de fonctions et le bou-
ton de température en position arrét (haut).



[ informations générales sur la cuisson

Cette section décrit les conseils sur la pré-
paration et la cuisson de vos aliments.

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

Avertissements généraux sur la

cuisson au four

+ Lorsque vous ouvrez la porte du four
pendant ou aprés la cuisson, de la vapeur
brdlante peut s'en échapper. La vapeur
peut vous braler la main, le visage et / ou
les yeux. Lorsque vous ouvrez la porte du
four, tachez de rester a I'écart.

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

+ Les valeurs de température et de temps
de cuisson indiquées pour les aliments
peuvent varier selon la recette et la quan-
tité. Pour cette raison, ces valeurs sont
fournies sous forme de plages.

+ Retirez toujours les accessoires non utili-
sés du four avant de lancer la cuisson.
Les accessoires laissés dans le four peu-
vent empécher que vos aliments cuisent a
de valeurs de température appropriées.

+ Pour les aliments que vous cuisinez selon
votre propre recette, vous pouvez faire ré-
férence a des aliments similaires indiqués
dans les tables de cuisson.

+ L'utilisation des accessoires fournis vous
permet d'obtenir les meilleures perfor-
mances de cuisson. Prétez toujours at-
tention aux avertissements et aux infor-
mations fournis par le fabricant pour
d'autres ustensiles de cuisine que vous
utilisez.

+ Découpez le papier sulfurisé a utiliser
pendant votre cuisson dans des dimen-
sions adaptées au récipient dans lequel
vous cuisinez. Lorsque le papier sulfurisé
déborde du récipient, cela peut causer des
brllures et affecter la qualité de votre

cuisson. Utilisez le papier sulfurisé dans la
plage de température indiquée.

+ Pour une bonne performance de cuisson,
placez vos aliments sur la bonne étagére
recommandée. Ne changez pas la posi-
tion de I'étagere pendant la cuisson.

Patisseries et aliments cuits au four

Informations générales

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

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

+ Sivous comptez cuisiner a l'aide
d'ustensiles de cuisine sur la grille métal-
lique, placez-les au milieu de la grille, et
non prés du mur arriére.

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

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

+ Les moules en métal, en céramique et en
verre prolongent le temps de cuisson et la
surface inférieure des pétisseries ne bru-
nit pas uniformément.

+ Sivous utilisez du papier de cuisson pen-
dant la cuisson, un peu de brunissement
peut étre observé sur la surface inférieure
des aliments. Dans ce cas, vous devrez
peut-étre prolonger votre temps de cuis-
son d'environ 10 minutes.

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

+ Placez vos aliments sur |'étagere appro-
priée recommandée dans la table de cuis-
son. Reportez-vous a I'étagere inférieure
du four comme étagére 1.

+ Cuire les aliments recommandés dans la
table de cuisson avec un seul plateau.
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Conseils pour la cuisson des gateaux

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

Si le gateau est pateux, utilisez une petite
quantité de liquide ou réduisez la tempé-
rature de 10 °C.

Si le dessus du gateau est bralé, placez-le
sur une étagere inférieure, baissez la tem-
pérature et augmentez le temps de cuis-
son.

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

Conseils pour la cuisson des patisseries

Si la patisserie est trop séche, augmentez
la température de 10 °C et diminuez le

temps de cuisson. Humidifiez les feuilles
de pate a l'aide d'une sauce composée
d'un mélange de lait, d'huile, d'ceuf et de
yaourt.

Si la patisserie cuit lentement, veillez a ce
que I'épaisseur de la pate que vous avez
préparée ne déborde pas du plateau.

Si la surface de la pate est dorée et que le
fond n'est pas cuit, assurez-vous que la
quantité de sauce utilisée au fond de la
pate n'est pas trop importante. Pour que
la patisserie soit dorée de fagon uniforme,
essayez d'étaler uniformément la sauce
entre les feuilles de pate et la pate.

Faites cuire votre pate a la position et a la
température spécifiées dans la table de
cuisson. Si le fond n'est toujours pas as-
sez doré, placez-le sur une étagere infé-
rieure pour la prochaine cuisson.

Table de cuisson pour patisseries et aliments cuits au four

Gateaux dans

Léchefrite standard+ Convection naturelle 3 180 30..40
le plateau
Gateaux dans Moqle a ggtegu surla Convection naturelle 2 180 30..40
le moule grille métalliquex*
| échefrite standard+ Convection naturelle 3 160 25..35
Petits ga- Chauffage de haut /
teaux Léchefrite standard+ bas assisté par venti- 3 150 20..30
lateur
Moule a gateau rond,
26 cm de diamétre avec .
; . ] Convection naturelle 2 160 30..40
pince sur grille métal-
Genoise Moule ;'ql;‘;’;u rond
26 cm de 3iamétre avéo Chauffage de haut /
: . . bas assisté par venti- 2 160 20..30
pince sur grille métal- |
; ateur
liquex=*
Biscuit LeChef”tgeii patisse- Convection naturelle 3 170 25..35
Chauffage de haut /
Pate a tarte Léchefrite standard+ bas assisté par venti- 2 200 35..45
lateur
Pa:;iﬁgne Léchefrite standard+ Convection naturelle 2 200 20..30
Pain entier L échefrite standard+ Convection naturelle 3 200 30..40
Moule rectangulaire en
Lasagnes verre / métal sur grille Convection naturelle 20u3 200 30..40
métallique**
Tarte aux Moule rond en métal
noir, 20 cm de diameétre  Convection naturelle 2 180 50..70
pommes g o
sur grille métallique**
Pizza L échefrite standard+ Convection naturelle 2 200 ... 220 10 .. 20
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est recommandé de préchauffer tous les aliments.
* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.
+* Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le

commerce.

Viande, poisson et volaille + Une fois la durée de cuisson terminée,

Les points clés de la cuisson gardez la viande au four pendant environ

- L'assaisonnement avec du jus de citron et 10 minutes. Le jus de la viande est mieux
du poivre avant la cuisson de tout le pou- réparti sur la viande frite et ne ressort pas
let, de la dinde et des gros morceaux de lorsque vous découpez la viande.

viande permettra d'améliorer la qualité de ~ * L€ poisson doit étre placé sur une étagere
de niveau moyen ou bas dans une as-

la cuisson. § au \

+ |l faut 15 & 30 minutes de plus pour faire siette résistante ala chaleur.
cuire une viande désossée que de faire + Cuire les aliments recommandés dans la
frire un filet. table de cuisson avec un seul plateau.

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

Table de cuisson pour viande, poisson et volaille

) R . Chauffage de haut / 15 mn
Stgaélf[i(anﬂe)r) / Leohzf;lrtg*stan— bas assisté par 3 250/max, puis 60 ... 80
g ventilateur 180 ... 190
; N . ) Chauffage de haut / 15 mn
J%r rgt_dzagr;e?u Leohzf;lrtg*stan bas assisté par 3 250/max, puis 110..120
) ©Kg ventilateur 170
Grille métalliquex
Poulet réti (1.8-2  Placez un plateau Chauffage'del haut/ 15mn )
P bas assisté par 2 250/max, puis 60 ... 80
kg) sur une étagere ;
R ventilateur 190
inférieure
Lechefrite stan- Chauffage de haut / 25 mn
Turquie (5.5 kg) dard bas assisté par 1 250/max, puis 150 ... 210
ventilateur 180 ... 190
ggggzni[allhachz: Chauffage de haut /
Poisson Pat bas assisté par 3 200 20..30
sur une étagere ;
ventilateur

inférieure

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

+* Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le
commerce.

Gril Avertissements généraux

La viande rouge, le poisson et la volaille + Les aliments qui ne sont pas adaptés aux
brunissent rapidement lorsqu'ils sont grillés, grillades présentent un risque d'incendie.
ils gardent une belle crote et ne se desse- Faites griller uniguement les aliments qui
chent pas. Les filets de viande, les bro- sont adaptés a un feu de barbecue in-
chettes, les saucisses ainsi que les légumes tense. Ne placez pas non plus les ali-

ments trop loin a l'arriére de la grille. Il
s'agit de la zone la plus chaude et les ali-
ments gras peuvent prendre feu.

juteux (tomates, oignons, etc.) sont particu-
lierement adaptés aux grillades.
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+ Fermez la porte du four pendant la gril- + Les durées de cuisson indiquées sur le

lade. Ne faites jamais de grillade avec la tableau peuvent varier en fonction de
porte du four ouverte. Les surfaces I'épaisseur des morceaux a griller.
chaudes peuvent causer des brilures ! + Faites glisser la grille métallique ou la

Les points clés des grillades grille de barbecue métallique jusqu'au ni-

« Préparez autant que possible des ali- veau souhaité dans le four. Si vous cuisi-
ments dont I'épaisseur et le poids sont nez sur la grille metallique, faites glisser la
similaires a la grille. plaque de four vers I'étagere inférieure

« Placez les morceaux a griller sur la grille pour récuperer I'huile. La plague de four
métallique ou sur la grille de barbecue que vous allez faire glisser doit étre di-
méta|||que enles répar‘tissant sans dé- mensionnee de.manlere a couvrir toute la
passer les dimensions de I'appareil de surface dela grille. Ce plateau peut ne pas
chauffage. étre inclus dans I'appareil. Mettez un peu

d'eau dans la plaque de four pour faciliter
le nettoyage.

Table barbecue

Poisson Grille métallique 4-5 250
Morceaux de volaille Grille métallique 4-5 250 25...35
Boulettes de viande (boeuf) - 0 1 craliique 4 250 20..30
12 pieces

Cotelette d'agneau Grille métallique 4-5 250 20..25
Steak - (tranché) Grille métallique 4-5 250 25...30
Cotelette de veau Grille métallique 4-5 250 25..30
Gratin de légumes Grille métalligue 4-5 220 20..30

Pain grillé Grille métalligue 4 250 1.4

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.
Retournez les morceaux d'aliments apres la moitié du temps total de grillage.

Gril inférieur assisté par ventilateur

Poisson Grille métallique Gril |nfer|eqr assiste 4 200 30..35
par ventilateur
Moroequx de Grille métallique Gril |nfer|eqr assisté 4 250 25 35
volaille par ventilateur
Boulettes de Gril inférieur assisté
viande (boeuf) - Grille métallique ; 4 250 30...40
\ par ventilateur
12 pieces
Grille métallique
Steak (entier) / Placez un plateau  Gril inférieur assisté 15 mn 250, 9 . 110
Réti (1 kg) sur une étagere par ventilateur puis 180 ... 190
inférieure
Ne préchauffez pas tous les aliments grillés dans cette table barbecue.
Cuisson standard EN 60350-1 afin de faciliter les tests de
+ Les aliments de cette table de cuisson I'appareil pour les instituts de controle.
sont préparés conformément a la norme + Cuire les aliments recommandés dans la

table de cuisson avec un seul plateau.
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Tableau de cuisson pour aliments expérimentaux

Sablé (biscuit Convection

) Léchefrite standard+ 3 140 20..30
sucré) naturelle
Léchefrite standard+ Convection 3 160 25..35
naturelle
Petits gateaux Chauffage de
Léchefrite standard+ haut / bas assis- 2 150 20..30

té par ventilateur

Moule a gateau rond,
26 cm de diamétre avec Convection

; ) . 2 160 30...40
pince sur grille métal- naturelle
Génoise liquex~
Moule & gateau rond, ff
26 cm de diamétre avec Chauffage d(.?
} . . haut / bas assis- 2 160 20...30
pince sur grille métal- ) :
) té par ventilateur
liquex=*
Tarte aux Moule rond en métal nair, Convection
20 cm de diametre sur 2 180 50..70
pommes naturelle

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

Gril

Grille métalligue 4 250
Grille métallique 4 250 20..30

Pain grillé
Boulettes de viande
(boeuf) - 12 piéces

Retournez les aliments aprés la moitié du temps total de grillage.

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

Consignes de nettoyage générales

A Avertissements généraux

+ Attendez que I'appareil refroidisse avant
de le nettoyer. Les surfaces chaudes peu-
vent causer des bralures !

+ N'appliquez pas les détergents directe-
ment sur les surfaces chaudes. lls peu-
vent provoquer des taches permanentes.

+ L'appareil doit étre soigneusement net-
toyé et séché aprés chaque opération.
Ainsi, les résidus alimentaires sont faciles
a nettoyer et ces résidus ne bralent pas
lorsque I'appareil est réutilisé ultérieure-
ment. Ainsi, la durée de vie de 'appareil
est prolongée et les probléemes fréquem-
ment rencontrés sont réduits.

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

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

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

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

+ Ne lavez aucun composant de votre ap-
pareil dans un lave-vaisselle.

Surfaces en inox et en acier inoxy-

dable

+ N'utilisez pas d'agents de nettoyage con-
tenant de I'acide ou du chlore pour net-
toyer les surfaces et les poignées en acier
inoxydable ou eninox.

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

Surfaces émaillées

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

Si votre appareil est doté d'une fonction
de nettoyage facile a la vapeur, vous pou-
vez faire du nettoyage facile a la vapeur
pour la saleté [égere non permanente.
(Voir la section « Nettoyage a la vapeur
facile »)

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

Pour nettoyer le foyer, laissez le four re-
froidir. Le nettoyage sur des surfaces
chaudes crée a la fois un risque
d'incendie et des dommages a la surface
émaillée.

Surfaces catalytiques

Les parois latérales du foyer ne peuvent
étre recouvertes que par des parois
émaillées ou catalytiques. Cela varie selon
le modéle.

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

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

Surfaces en verre

Lors du nettoyage des surfaces en verre,
n'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage abrasifs.



lls peuvent endommager la surface en
verre.

+ Nettoyez I'appareil a I'aide d'un détergent
a vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
en microfibres spécifique pour les sur-
faces en verre et séchez-le a l'aide d'un
chiffon sec en microfibres.

+ Sides résidus de détergent restent apres
le nettoyage, nettoyez-les avec de I'eau
froide et séchez a I'aide d'un chiffon en
microfibres sec et propre. Les résidus de
détergent peuvent endommager la sur-
face du verre la prochaine fois.

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

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

+ Silasurface est tres sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a l'aide
d'une éponge et patientez longtemps qu'il
agisse correctement. Nettoyez ensuite la
surface en verre a I'aide d'un chiffon hu-
mide.

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

Piéces en plastique et surfaces

peintes

+ Nettoyez les pieces en plastiques et les
surfaces peintes a l'aide d'un détergent a
vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d'une éponge et séchez-les a
I'aide d'un chiffon sec.

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

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

Nettoyage des accessoires
Sauf indication contraire dans le manuel

d'utilisation, ne lavez pas les accessoires du
produit au lave-vaisselle.

Nettoyage du panneau de com-

mande

+ Lors du nettoyage des panneaux et du
bouton de commande, essuyez le pan-
neau et les boutons a I'aide d'un chiffon
doux humide et séchez-les a l'aide d'un
chiffon sec. Ne retirez pas les boutons et
les joints en dessous pour nettoyer le
panneau de commande. Le panneau de
commande et les boutons peuvent étre
endommagés.

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

+ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a l'aide d'un chiffon doux humide
et séchez-les a l'aide d'un chiffon sec. Si
votre appareil dispose d'une fonction de
verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant d'effectuer le
nettoyage du panneau de commande.
Dans le cas contraire, une détection incor-
recte peut se produire sur les touches.

Nettoyage de l'intérieur du four

(zone de cuisson)

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

Nettoyage des parois latérales du four
Les parois latérales de la zone de cuisson
ne peuvent étre recouvertes que par des
parois émaillées ou catalytiques. Cela varie
selon le modele. S'il existe une paroi cataly-
tique, reportez-vous a la section « Parois
catalytiques » pour plus d'informations.

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

latérales :

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

2. Tirez I'étagere grillagée vers vous pour

I'enlever complétement.

procédures appliquées lors de leur retrait
doivent étre répétées de la fin au début,
respectivement.

Nettoyage facile a la vapeur

Cela varie selon le modeéle de I'appareil. Il

se peut qu'il ne soit pas disponible pour

votre appareil.

Il assure un nettoyage facile, car la saleté

(n'ayant pas attendu trop longtemps) est

ramollie par la vapeur qui se forme a

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

condensent sur les surfaces intérieures du

four.

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

2.Versez 500 ml d'eau dans le plateau du
four et placez-le sur la 2e grille du four
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3. Réglez le four en mode de nettoyage
facile a la vapeur et faites-le fonctionner a
100 °C pendant 15 minutes.

Ouvrez immédiatement la porte et essuyez

les surfaces intérieures du four avec une

éponge ou un chiffon humide. En ouvrant la
porte, la vapeur s'échappe. Cela peut provo-
quer un risque de brdlure. Faites attention
lorsque vous ouvrez la porte du four.

Utilisez de I'eau chaude avec du liquide de

lavage, un chiffon doux ou une éponge pour

nettoyer la saleté persistante et essuyez-la

a l'aide d'un chiffon sec.

Pendant le mode de nettoyage a la
vapeur facile, I'eau qui se trouve dans
la piscine a la base du four pour
ramollir les résidus / saletés légere-
ment formés dans la cavité du four
s'évapore et se condense dans la
cavité du four et la vitre intérieure de
la porte du four, par conséquent de
I'eau peut couler. lorsque la porte du
four est ouverte. Essuyez la conden-
sation dés que la porte du four est
ouverte.

Cela varie selon le modéle de lI'appareil. Il se
peut qu'il ne soit pas disponible pour votre
appareil. Aprés la condensation dans le four,
de I'eau ou de I'numidité peut se trouver
dans le canal du réservoir sous le four.
Aprés utilisation, nettoyez ce canal de pis-

Nettoyage de la porte du four

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

Vous pouvez retirer la porte de votre four et
les vitres de la porte pour les nettoyer. La



procédure de retrait des portes et des fe-
nétres est expliquée dans les sections « Re-
trait de la porte du four » et « Retrait des
vitres intérieures de la porte ». Aprés avoir
retiré les vitres intérieures de la porte, net-
toyez-les a I'aide d'un détergent a vaisselle,
d'eau chaude et d'un chiffon doux ou d'une
éponge et séchez-les a l'aide d'un chiffon
sec. Essuyez le verre avec du vinaigre. Rin-
cez-le ensuite pour éliminer les résidus de
calcaire qui peuvent se trouver sur la vitre
du four.

Retrait de la porte du four

1. Quvrez la porte du four.

2.0uvrez les attaches du support de char-
niére de la porte avant a droite et a
gauche en appuyant vers le bas comme
illustré sur la figure.

Le type de charniére (A), (B), (C) varie en

fonction du modeéle de produit. Les figures

ci-dessous montrent comment ouvrir tous

les types de charnieres.

La charniere de type (A) est disponible dans

les types de porte normaux.

La charniere de type (B) est disponible dans

les types de portes a fermeture douce.

La charniere de type (C) est disponible dans

les types de portes a ouverture / fermeture

en douceur.

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

Pour fixer a nouveau la porte, les
procédures appliquées lors du retrait
doivent étre répétées de la fin au
début, respectivement. Lors de
I'installation de la porte, assurez-
vous de fermer les attaches sur le
support de charniére.

Retrait de la vitre intérieure de la
porte du four

Vous pouvez retirer la vitre intérieure de la
porte avant de I'appareil pour le nettoyage.
1.Quvrez la porte du four.

2. Tirez vers vous le composant en plastique
fixé sur la partie supérieure de la porte
avant en appuyant simultanément sur les
points de pression des deux cétés du
composant et retirez-le.

3. Soulevez délicatement la vitre intérieure
(1) vers « A » puis retirez-la en tirant vers
« B » comme lillustre la figure.



1 Panneau de la vitre la plus intérieure

2% Panneau de la vitre intérieure (Votre appareil

peut ne pas en étre équipé.)

4. Si votre appareil est doté d'une vitre inté-
rieure (2), répétez la méme procédure
pour la retirer (2).

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

6. Lorsgue vous remontez la vitre intérieure
(1), veiller a placer le coté imprimé de la
vitre sur la vitre intérieure. Il est essentiel
de placer les coins inférieurs de la vitre (1)
pour atteindre les fentes inférieures en
plastique.

7.Poussez le composant en plastique vers
le cadre jusqu'a ce que vous entendiez un
«clic ».

Nettoyage de la lampe du four

Au cas oU la porte en verre de la lampe du
four de la zone de cuisson est sale, net-
toyez-la al'aide d'un détergent a vaisselle,
d'eau chaude et d'un chiffon doux ou d'une

éponge et séchez-la a I'aide d'un chiffon sec.

En cas de panne de lalampe du four, vous
pouvez la remplacer en suivant les étapes
suivantes.

Remplacement de la lampe du four

A Avertissements généraux

+ Pour éviter tout risque de choc électrique
avant de remplacer la lampe du four, dé-
branchez le connecteur électrique et pa-
tientez que le four refroidisse. Les sur-

faces chaudes peuvent causer des brd-
lures!

Dans ce four, une lampe a incandescence
d'une puissance inférieure a 40 W, d'une
hauteur inférieure 8 60 mm, d'un diamétre
inférieur a 30 mm ou une lampe halogene
a culot de type G9, d'une puissance infé-
rieure a 60 W est utilisée. Les lampes
conviennent pour un fonctionnement a
des températures supérieures a 300 °C.
Les lampes du four peuvent étre obtenues
aupres d'agents de service agréés ou d'un
technicien titulaire d'une licence.

La position de la lampe peut différer de
celle indiquée dans la figure.

La lampe utilisée dans cet appareil n'est
pas adaptée a |'éclairage des piéces de la
maison. Cette lampe permet a I'utilisateur
de voir les aliments.

Les lampes utilisées dans cet appareil
doivent résister a des conditions phy-
siques extrémes telles que des tempéra-
tures supérieures a 50 °C.

Si votre four est équipé d’'une lampe

ronde,

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

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

3.Silalampe du four est de type (A) illustré
dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la fi-
gure et remplacez-la par une nouvelle. Si
le type (B) est un modeéle, retirez-la
comme indigué dans la figure et rempla-
cez-la par une nouvelle.
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3. Soulevez le couvercle de protection en
verre de la lampe a l'aide d'un tournevis.
4. Silalampe du four est de type (A) illustré

dans la figure ci-dessous, tournez la

lampe du four comme indiqué dans la fi-

gure et remplacez-la par une nouvelle. Si

le type (B) est un modeéle, retirez-la

comme indigué dans la figure et rempla-
4. Remettez le couvercle en verre. cez-la par une nouvelle.

Si votre four est équipé d’'une lampe

carrée,

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

2. Retirez les étageres grillagées conformé-
ment a la description.

5. Remettez le couvercle en verre et les
étagéres grillagées.
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f Dépannage

Si vous ne parvenez pas a résoudre la panne bien que vous ayez appliqué les instructions indi-
quées dans cette section, consultez I'agent ou le technicien de maintenance agréé ou le fournis-
seur aupres duguel vous avez acheté |'appareil. N'essayez jamais de réparer vous-méme un
appareil défectueux

+ Il est normal que de la vapeur s'échappe pendant le fonctionnement. >>> Ce n'est pas un
défaut

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

+ Lorsque les pieces métalliques sont chauffées, elles peuvent se dilater et entrainer des
bruits. >>> Ce n'est pas un défaut.

+ Le fusible secteur est défectueux ou s'est déclenché. >>> Vérifiez les fusibles qui se
trouvent dans la boite a fusibles. Remplacez-les ou réinitialisez-les si nécessaire.

+ Lafiche de I'appareil n'est pas correctement insérée dans la prise (mise a la terre). >>>
Vérifiez la fiche de raccordement.

+ Les boutons / clés du panneau de commande ne fonctionnent pas. >>> Si votre appareil
est équipé d'une fonction de verrouillage des touches, le verrouillage des touches peut
étre activé. Veuillez le désactiver.

+ Lalampe du four est défectueuse. >>> Remplacez la lampe du four.
+ L'électricité est coupée >>> Vérifiez s'il y a de I'électricité. Vérifiez les fusibles dans la

boi bl | lisez les fusibl

- Il n'est peut-étre pas réglé sur une certaine fonction de cuisson et / ou a une certaine
température. >>> Réglez le four sur une certaine fonction de cuisson et / ou a une cer-
taine température.

+ L'électricité est coupée >>> Vérifiez s'il y a de I'électricité. Vérifiez les fusibles dans la
boite a fusibles. Remplacez ou réinitialisez les fusibles si nécessaire
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Postovani korisnici,

Pre upotrebe proizvoda, procitajte ovaj prirucnik.

Beko Hvala $to ste odabrali proizvod. Zelimo da vam proizvod, proizveden uz visoki kvalitet i
tehnologiju, pruzi najbolju efikasnost. Da histe to postigli, pazljivo procitajte ovaj prirucnik i svu
drugu dokumentaciju koja je data pre upotrebe proizvoda i saGuvajte istu za naknadnu
referencu. Ako ovaj uredaj predate tre¢em licu, priloZite i ovo uputstvo za upotrebu. Pratite
uputstva obracajuéi paznju na sve informacije i upozorenja navedena u uputstvu za upotrebu.
Obratite paZnju na sve informacije i upozorenja u uputstvu za upotrebu. Na taj nacin ¢ete
zastititi sebe i svoj proizvod od opasnosti koje mogu nastati.

Sacuvajte uputstvo za upotrebu. Ako ovaj uredaj predate treéem licu, priloZite i ovo uputstvo za
upotrebu.

Korisnicki priruénik sadrzi sledece simbole:

A Opasnost koja moZe za rezultat imati smrt ili ozledu.
NAPOMENA Opasnost koja moZe za rezultat imati materijalnu Stetu na proizvodu ili okolini.

& Opasnost koja moZe za rezultat imati opekotine zbog kontakta s vrué¢im povrsinama.
ﬂ Vazne informacije ili korisni saveti za upotrebu.

@ Procitajte uputstvo za upotrebu!

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

C€ Made in TURKEY
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il Bezbednosna uputstva

- Ovaj odeljak sadrzi
bezbednosna uputstva koja
¢e vam pomoci da se
zastitite od rizika od telesnih
ozleda ili oStecenja imovine.

- Ako je proizvod prenesen na
drugu osobu ili polovni
uredaj dat na koriscenje, uz
proizvod treba isporuditi
uputstvo za upotrebu, etikete
proizvoda, druga relevantna
dokumenta i dodatke.

- Nasa kompanija ne snosi
odgovornost za Stetu koja
moze nastati kao rezultat

nepostovanja ovih uputstava.

- Ako se ne pridrzavate ovih
uputstava, bilo koja garancija
bice ponistena.

- AUgradnju i popravke uvek
treba da obavlja proizvodac,
ovlasceni servis ili lica koja je
imenovao uvoznik.

- AKoristite iskljucivo
originalne rezervne delove |
dodatke.

- A Ne pokusavajte da
popravite i ne menjajte
nijednu komponentu
proizvoda ako to nije jasno
naznaceno u uputstvu za
upotrebu.

- A Ne izvodite tehicke
modifikacije na proizvodu.
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ANamena

- Ovaj proizvod je namenjen
za ku¢nu upotrebu. On nije
namenjen za komercijalnu
upotrebu.

- Ne koristite proizvod u

bastama, na balkonima ili
drugim okruzenjima na
otvorenom. Uredaj je
predviden za upotrebu u
kuhinjama i domacinstvima
u prodavnicama,
kancelarijama i drugim
radnim okruzenjima.

- UPOZORENJE: Ovaj proizvod

treba koristiti samo za
spremanje hrane. Ne treba
ga koristiti u razlicite svrhe,
poput zagrevanja prostorije.

- Rerna se moze koristiti za

odmrzavanje, pecenje,
przenje i grilovanje hrane.

- Ovaj proizvod ne treba

koristiti za grejanje,
zagrevanje tanjira, kacenje
peskira ili odec¢e na rucici za
potrebe susenja.

ABezbednost dece,
ugrozenih osoba i kuénih
ljubimaca

- Ovaj proizvod mogu koristiti

deca sa 8ivise godina
starosti i osobe sa fizickim,



culnim ili mentalnim
nedostacima i osobama bez
znanja ili iskustva, iskljucivo
ukoliko su pod nadzorom |
kada im se objasnjava nacin
bezbedne upotrebe aparata i
moguce opasnosti.

- Deca se ne smeju igrati sa
uredajem. Deca nikada ne
smeju da Ciste i odrzavaju
uredaj, sem ako se nalaze
pod nadzorom odrasle
osobe.

- Ovaj proizvod ne smeju
koristiti osobe sa fizickim,
culnim ili mentalnim
nedostacima (ukljucujuci
decu), osim ako se drze pod
nadzorom ili dobiju potrebna
uputstva.

- Decu treba nadzirati kako bi
se obezbedilo da se ne igraju
sa ovim uredajem.

- Elektricni proizvodi su opasni
za decu i kucne ljubimce.
Deca i kucni ljubimci ne
smeju se igrati, penjati se ili
ulaziti u proizvod.

- Ne stavljajte predmete na
proizvod koje deca mogu da
dohvate.

- UPOZORENJE: Tokom
upotrebe, dostupne povrsine
proizvoda su vruce. Decu
drzite dalje od proizvoda.

- Ambalazni materijal Cuvajte

izvan dohvata djece. Postoji
rizik od ozlede i gusenjal!

- Kada su vrata otvorena, ne

stavljajte teSke predmete na
njih i ne dozvolite deci da
sede na njima. Mozete
izazvati prevrtanje ili
oStecenje Sarki na vratima
rerne.

- (Ako vas proizvod ima utikac)

Zbog bezbednosti dece,
iskljucite utikac i
onemogucite rad proizvoda
pre nego Sto ga odlozite.

AEIektrit“:na bezbednost
- Uredaj povezite na

uzemljenu uticnicu zasticenu
osiguracem sa voltazom
navedenom na tipskoj
nalepnici. Uzemljenje mora
uvesti kvalifikovani elektricar.
Ne koristite proizvod bez
uzemljenja u skladu sa
lokalnim/nacionalnim
propisima.

- Utikac ili elektricni prikljucak

proizvoda moraju biti na lako
dostupnom mestu (na koje
nece uticati plamen peci).
Ako to nije moguce, na
elektricnoj instalaciji na koju
je uredaj prikljucen mora
postojati mehanizam
(osigurac, prekidac, sklopka,
itd.), u skladu s propisima
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koji ureduju napajanje
elektrinom energijom i
odvajanje svih polova od
mreze.

- Proizvod se ne sme prikljuciti
u uticnicu tokom ugradnje,
popravke i transporta.

- Ukljucite proizvod u
uzemljenu uticnicu koja
odgovara vrednostima
napona struje i frekvencije
navedene na tipskoj
nalepnici.

- (Ako vas proizvod nema kabl
za napajanje) Koristite samo
prikljucni kabl naveden u
odeljku , Tehnicke
specifikacije".

- Ne gurajte kabl za napajanje
ispod ili iza proizvoda. Ne
stavljajte teSke predmete na
kabl za napajanje. Kabl za
napajanje ne treba da se
savija, prelama i ne sme da
dode u kontakt sa bilo kojim
izvorom toplote.

- Dok rerna radi, i njena
straznja povrsina se zagreva.
Kablovi za napajanje ne
smeju dodirivati zadnju
povrsinu, ukoliko je taj slucaj,
prikljucci se mogu ostetiti.

- Pazite da ne zaglavite
elektricni kabl izmedu vrata
rerne i okvira i ne postavljajte
ga na vruce povrsine. U
suprotnom, moze se istopiti
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izolacija kabla i moze doci do
pozara usled nastanka
kratkog spoja.

- Koristite samo originalni

kabl. Ne koristite odsecene ili
ostecéene kablove ili
produzne kablove.

- Ako je kabl za napajanje

oStecen, mora ga zameniti
proizvodac, ovlasc¢eni servis
il osoba koju je odredila
kompanija uvoznik, kako bi
se sprecile moguce
opasnosti.

- UPOZORENJE: Pre zamene

sijalice u rerni, iskljucite
proizvod sa napajanja da
biste izbegli opasnost od
strujnih udara. Iskljucite
proizvod ili iskljucite
osigurac u kutiji s
osiguracima.

(Ako vas proizvod ima utikac)
- Ne prikljucujte proizvod u

uticnicu koja je labava, ispala
iz svog lezista, slomljena,
prljava, masna, uz rizik od
kontakta sa vodom (na
primer, voda koja moze
procuriti iz Saltera).

- Nikada ne dodirujte utikac

vlaznim rukamal! Ne vucite
za kabl kada iskljucujete
uredaj iz struje, uvek vucite
za utikac.

- Proverite da li je utikac

proizvoda ¢vrsto prikljucen u



uticnicu da se izbegne
stvaranje luka.

ABezbednost u transportu
- Pre transporta proizvoda
iskljucite proizvod sa
napajanja.

- Proizvod je tezak, potrebno
je da ga nose najmanje dve
osobe.

- Ne koristite vrata i/ili rucku
za transport ili premestanje
proizvoda.

- Ne stavljajte druge predmete
na uredaj i nosite ga
uspravno.

- Kada treba da transportujete
proizvod, zamotajte ga u
ambalazni materijal ili debeli
karton i ¢vrsto ga zalepite.
Ucvrstite proizvod trakom
kako ne bi doslo do
oStecenja uklonjivih ili
pokretnih delova proizvoda ili
samog proizvoda.

- Pogledajte celi proizvod da bi
utvrdili da li ima oStecenja
koja su mogla nastati tokom
transporta.

ABezbednost pri ugradniji

- Pre ugradnje proizvoda,
proverite da li ima oStecenja.
Ako je proizvod ostecen,
nemojte ga ugradivati.

- Ne postavljajte proizvod u

blizini izvora toplote
(radijatori, Sporet i sl.).

- Drzite sve ventilacione

kanale otvorenima oko
proizvoda.

- Da biste sprecili pregrevanje,

proizvod ne treba postavljati
iza ukrasnih vrata.

ABezbednost upotrebe
- Obavezno iskljucite proizvod

nakon svake upotrebe.

- Ako proizvod ne koristite

duze vreme, iskljucite ga sa
napajanja ili iskljucite
osigurac u kutiji sa
osiguracima.

- Ne koristite neispravan ili

oStecen proizvod. Ako
postoje, iskljucite
elektricne/plinske prikljucke
proizvoda i pozovite
ovlasceni servis.

- Ne koristite proizvod sa

uklonjenim ili polomljenim
staklima prednjih vrata.

- Ne penjite se na proizvod da

biste dohvatili bilo Sta ili iz
bilo kojeg drugog razloga.

- Ne koristite proizvod u

situacijama koje mogu
uticati na vase rasudivanje,
kao $to su koris¢enje opojnih
sredstava I/ili upotreba
alkohola.
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- Zapaljivi predmeti ostavljeni
u podrucju za pripremu
hrane mogu se zapaliti.
Nikada ne Cuvajte zapaljive
predmete u podrucju za
pripremu hrane.

- Rucka rerne nije susilica za
peskire. Kada koristite
proizvod, ne kacite peskire,
rukavice ili slican tekstil.

- Sarke na vratima proizvoda
se pomeraju i zatezu
prilikom otvaranja i
zatvaranja vrata. Kada
otvarate/zatvarate vrata, ne
drzite deo sa Sarkama.

AUpozorenja o temperaturi

- UPOZORENJE: Dok proizvod
radi, izlozeni delovi e biti
vruci. Ne dirajte proizvod |
grejne elemente. Deca mlada
od 8 godina ne smeju se
priblizavati proizvodu bez
odrasle osobe.

- Ne stavljajte
zapaljive/eksplozivne
materijale u blizini proizvoda,
jer ¢e ivice biti vruce tokom
rada.

- Buduci da para moze izaci iz
rerne, drzite se na propisnoj
udaljenosti dok otvarate
vrata rerne. Para moze

izazvati opekotine na rukama,

licu i/ili ocima.
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- Proizvod moze biti vrué

tokom upotrebe. Ne dirajte
zagrejane odeljke, unutrasnje
delove rerne, grejne
elemente itd.

- Kada stavljate hranu u vrucu

rernu, vadite hranu itd., uvek
koristite rukavice otporne na
toplotu.

A Upotreba dodataka

- Vazno je da metalna reSetka

I pleh budu propisno
postavljeni na predvidena
mesta za iste. Za detaljne
informacije pogledajte
odeljak "Upotreba dodataka".

- Dodaci mogu ostetiti staklo

na vratima prilikom
zatvaranja vrata proizvoda.
Dodatke uvek gurnite do
kraja prostora za pecenje.

A Bezbednost kuvanja

- Budite oprezni kada koristite

alkohol u hrani. Alkohol
isparava na visokim
temperaturama | moze se
zapaliti ako je izlozen vru¢im
povrsinama, tako uzrokujuci
pozar.

- Ostaci hrane, ulje itd. mogu

se zapaliti u prostoru za
spremanje hrane. Pre
spremanja hrane uklonite
krupnije necistoce.



- Opasnost od trovanja
hranom: Ne Cuvajte hranu u
rerni duze od sat vremena
pre i posle pripreme. U
suprotnom mozete izazvati
trovanje hranom ili bolesti.

- Ne zagrevajte zatvorene
limenke | staklene posude.
Nastali pritisak moze dovesti
do pucanja tegle.

- Stavite papir za peCenje u
posude ili pribor za rernu
(pleh, zicani gril, itd.) s
hranom i stavite ga u
prethodno zagrejanu rernu.
Uklonite suvisne komade
papira za pecenje sa
dodataka ili posude kako
biste izbegli dodir s grijacim
elementima rerne. Nikada ne
koristite papir za peCenje na
temperaturi u rerni vecoj od
maksimalne temperature
koris¢enja navedene na
papiru za pecenje koji
koristite. Nikada ne stavljajte
papir za pecenje na dno
rerne.

- Pleh za pecenje, tanjire ili
aluminijumsku foliju ne
postavljajte direktno na dno
rerne. Akumulirana toplota
moze ostetiti osnovu rerne.

- Za vreme grilovanja zatvorite
vrata rerne. Vruce povrsine
mogu izazvati opekotine!

- Hrana koja nije adekvatna za

grilovanje predstavlja
opasnost od nastanka
pozara. Grilujte samo hranu
koja se sme obradivati na
temperaturi za intenzivno
grilovanje. Takode, hranu ne
stavljajte predaleko u zadnji
deo grila. Ovo je najtoplije
podrucje i masna hrana se
moze zapaliti.

A Bezbednost pri

odrzavanju i ¢iséenju
- Sacekajte da se uredaj ohladi

pre CiS¢enja. Vruce povrsine
mogu izazvati opekotine!

- Ne perite proizvod

prskanjem ili sipanjem vode
na njega! Postoji opasnost
od strujnog udaral

- Ne Cistite proizvod paro-

CistaCima, jer to moze
izazvati strujni udar.

. Za CiScenje stakla prednjih

vrata rerne/(ako postoje)
gornjih stakala rerne nemojte
koristiti gruba abrazivna
sredstva za Cis¢enje,
metalne strugace, zicanu
vunu ili sredstva za
izbeljivanje. Ovi materijali
mogu prouzrokovati
ogrebotine i pucanje
staklenih povrsina.
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F Uputstva za zastitu Zivotne sredine

Propis o odlaganju otpada
Usaglasenost sa WEEE direktivom i
odlaganje otpada

E\/ Ovaj proizvod je usaglasen sa
WEEE direktivom Evropske Unije
mmm | (2012/19/EU). Ovaj proizvod nosi

znak klasifikacije za elektri¢ni i
elektronski otpad (WEEE).

Ovaj proizvod je proizveden od visoko
kvalitetnih delova i materijala koji se mogu
ponovo koristiti i pogodni su za reciklaZu.
Nemojte odlagati proizvod u otpad sa
obiénim kuénim otpadom i drugim
otpadima na kraju veka trajanja. OdloZite ga
u centar za sakupljanje i reciklazu
elektricnog i elektronskog otpada.
Konsultujte se sa svojim lokalnim vlastima
da biste saznali o ovim centrima za
sakupljanje otpada.

Odgovarajucée odlaganje koris¢enih uredaja
pomaze u spreGavanju potencijalnih
negativnih posledica po Zivotnu sredinu i
zdravlje ljudi.

Usaglasenost sa RoHS direktivom:
Proizvod koji ste kupili u saglasnosti je sa
RoHS direktivom Evropske Unije
(2011/65/EU). On ne sadrzi Stetne i
zabranjene materijale navedene u direktivi.

Odlaganje ambalaznog materijala
+ Ambalazni materijali su opasni po decu.
Ambalazni materijal Cuvajte na
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bezbednom mestu, van domasaja dece.
Ambalazni materijali za ovaj proizvod su
proizvedeni od materijala koji se mogu
reciklirati. OdloZite ih pravilno i sortirajte u
skladu sa uputstvima za recikliranje
otpada. Ne odlazite ih sa obi¢nim kuénim
otpadom.

Preporuke za ustedu energije
Informacije o energetskoj efikasnosti prema
EU 66/2014 mogu se pronaci na karti
proizvoda koji je priloZzen uz proizvod.
Slededi predlozi ¢e vam pomodi da svoj
proizvod upotrebljavate na ekoloski i
energetskl efikasan nacin:

+ Zamrznutu hranu odmrznite pre

spremanja.

+ U rerni koristite tamne ili emajlirane
posude koje bolje prenose toplotu.

+ Iskljucite proizvod 5 do 10 minuta pre
isteka vremena za produZeno kuvanje.
Sada moZete ustedeti do 20% elektricne
energije upotrebom toplote.

+ Ako je navedeno u receptu ili uputstvu za
upotrebu, uvek izvrsite prethodno
zagrevanje. Ne otvarajte vrata rerne ¢esto
tokom pripreme hrane.

+ Poku$ajte da istovemeno pecete vise jela
u rerni. MoZete istovremeno spremati
hranu postavljanjem dve posude za
pecenje na metalnu reSetku. Osim toga,
ako spremate jela jedno za drugim, to ¢e
ustedjeti energiju jer rerna nece izgubiti na
svojoj toploti.



E] vas proizvod

Predstavljanje proizvoda

Kontrolna tabla *  Zavisi od modela. Vas proizvod mozda

Sijalicax nema sijalicu ili se vrsta i lokacija sijalice
mogu razlikovati od slike.

*+x  Zavisi od modela. Mozda va$ proizvod nema
ZiCane police. Na slici, Zicane police su
prikazane kao primeri.

ZiGane policex*
Motor ventilatora (iza celi¢ne ploce)
Vrata
Rucka
Donji greja¢ (donja ¢eliéna ploca)
Pozicije polica
Gornji grejac
0 Ventilacioni otvori

— O 0 N O 0o wN
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Predstavljanje i upotreba kontrolne table proizvoda
U ovom odeljku mozZete pronadi pregled i osnovne namene kontrolne table proizvoda.
Mogucée su razlike u slikama i nekim karakteristikama u zavisnosti od vrste proizvoda.

Kontrola rerne

R ——

1 Dugme za izbor funkcije

2 Dugme za temperaturu

3 Sijalica termostata

Ako vas$ proizvod ima okruglo
dugme/dugmad pomocu kojeg se njime
upravlja, to dugme se moZe uvudéi u plocu i
izacdi van nakon pritiska na isto kod nekih
modela. Da biste izvrsili podeSavanja
pomocu ovih dugmadi, prvo pritisnite

odgovarajuée dugme i ono ¢e se pojaviti van.

Nakon podeSavanja, pritisnite ga ponovo i
vratite dugme u prvobitni poloZaj.

Dugme za izbor funkcije

Pomodéu dugmeta za izbor funkcije moZete
odabrati radne funkcije rerne. Birati moZete
okretanjem levo/desno od pocetnog
(gornjeq) polozaja.

Radne funkcije rerne

Dugme za temperaturu

Pomodéu dugmeta za temperaturu moZete
da izaberete temperaturu na koj Zelite da
spremate hranu. Okrenite u smeru kazaljke
na satu od poc¢etnog (gornjeg) poloZaja da
biste izabrali.

Indikator temperature

Lampica temperature vam pokazuje nivo
temperature unutar rerne. Lampica
temperature nalazi se na kontrolnoj tabli.
Lampica temperature se ukljucuje kada se
uredaj ukljuci, a lampica temperature se
gasi kada dostigne podesenu temperaturu.
Kada temperatura u rerni padne ispod
podedene temperature, lampica
temperature se ponovo ukljucuje.

Na tabeli funkcija; prikazane su radne funkcije koje moZete koristiti u vasoj rerni i najvise i
najnize temperature koje se mogu podesiti za ove funkcije. Redoslijed prikazanih reZima
rada moze se razlikovati od rasporeda na vasem proizvodu.

ranu zagrevaju gornji i

onji grejac

Gornji i donji . istovremeno. Pogodno za kolace i gulase
grejac u kalupima za pecenije ili kolace i peciva.
Pecenje u samo jednom plehu.
0
1 ,I Ukljucen je samo donji greja¢. Pogodan
o— je hranu kojoj je potrebno da malo
o Donji grejac * potamni sa donje strane.
o Ovu funkeiju treba koristiti i za
¢' l jednostavno parociscenje.

—_
N
S~
o



grej

e Gornji i donji - . )
% arejad + . grejacima rasporedup se ravhomerno i
; brzo kroz rernu pomocu ventilatora.
—_— ventilator - .
Pecenje u samo jednom plehu.
ww o Veliki gril na gornjem delu rerne radi.
Puni gril * . ; ) o
Pogodan je za grilovanje velikih koli¢ina.
Vru¢ vazduh zagrejan tokom funkcije
W Niski gril + . malog grila brzo se rasporeduje u rerni
% ventilator ventilatorom. Pogodan je za grilovanje
malih koli¢ina.
Svi grejaci u rerni su u funkciji. Ova radna
funkcija se koristi za brzo dovodenje peci
N\ Brzo o
A : - na Zeljenu temperaturu (prethodno
zagrevanje ; L .
zagrevanje). Ne koristite ga za pecenje

hrane.

*Va$ proizvod radi u temperaturnom
opsegu navedenom na okruglom dugmetu
za temperaturu.

Dodaci uredaja

Uz vas uredaj su isporuceni razni dodaci. U ovom odeljku dostupni su opisi dodataka i opisi
pravilnog koriséenja. Dodaci koji se dostavljaju uz uredaj se mogu razlikovati u zavisnosti od
modela uredaja. MoZda uz vas uredaj ne postoji svaki dodatak opisan u uputstvu za
upotrebu.

NAPOMENA : Plehovi uz vas$ uredaj se mogu deformisati zbog uticaja temperature. Navedeno
nece uticati na rad uredaja. Deformacija nestaje kada se pleh ohladi.

Standardni pleh
Koristi se za testa, smrznutu hranu i velike
komade pecenja.
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Modeli sa zi¢anim policama:

Zicani gril

Koristi se za pecenije ili stavljanje hrane hrane
koja ¢e se pedi, prziti ili kuvati u kaserolama na
zeljenu policu.

Koriséenje dodataka uredaja

Police za pripremu hrane

Postoji 5 nivoa poloZaja polica u prostoru za
pripremu hrane. Redosled polica je oznacen
brojevima na prednjem okviru rerne.

iModeIi bez Zi¢anih polica
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Postavljanje zice za gril na policama
za pecenje

Modeli sa Zicanim policama:

0d presudnog je znacaja pravilno postaviti
Zicu za gril na boc¢ne Zi¢ane police. Dok
postavljate Zicu za gril na policu, otvoreni
deo mora biti na prednjoj strani. Za bolje
rezultate pe€enja, Zica za gril mora biti
pricvré¢ena grani¢nikom na zi¢anoj polici.
Ne sme mimoiéi taj grani¢nik i dodirivati
straznji zid rerne.

Modeli bez Zi¢anih polica:

Klju€no je da Zicu za gril propisno postavite
na bocne police. Zica za gril se u samo
jednom smeru moze postaviti na policu.
Dok postavljate Zicu za gril na policu,
otvoreni deo mora biti na prednjoj strani.



Postavljanje pleha na police za
pecenje

Modeli sa Zicanim policama:
Takode je od presudnog znacaja pravilno
postaviti plehove na Zi¢ane bocne police.
Dok postavljate pleh na Zeljenu policu,
njegova strana dizajnirana za drZanje mora
biti okrenuta sa prednje strane.

Za bolje rezultate pecenja, pleh mora biti
pricvré¢en graniénikom za Zi¢anu policu. Ne
sme mimoici taj grani¢nik i dodirivati
straznji zid rerne.

Modeli bez Zi¢anih polica:

Takode je od presudnog znacaja propisno
postaviti plehove na bocne police. Pleh se u
samo jednom smeru moZe postaviti na
policu. Dok postavljate pleh na Zeljenu
policu, njegova strana dizajnirana za drZanje
mora biti okrenuta sa prednje strane.

Funkcija zaustavljanja zice za gril
Uredaj ima funkciju grani¢nika koji sprecava
prevrtanje Ziée za gril sa Zi¢ane police.
Ovom funkcijom lako i bezbedno mozZete
izvaditi hranu. Dok uklanjate Zicu za gril,
mozete je povuéi prema napred dok ne
dosegne grani¢nik. Morate preci preko
grani¢nika da biste ga potpuno izvukli.
Modeli sa Zicanim policama

Funkcija zaustavljanja pleha za zicu za
gril - Modeli sa zi¢anim policama
Postoji i funkcija grani¢nika koji spre¢ava
ispadanje pleha sa Zi¢ane police. Prilikom
uklanjanja pleha, otpustite ga sa zapreke sa
zadnje strane i povucite prema sebi dok ne
dosegne grani¢nik. Morate preci preko
grani¢nika da biste ga potpuno izvukli.

15/SB



Pravilno postavljanje zicane police i
pleha na teleskopske Sine-Modeli sa
Zicanim policama i teleskopskim
Sinama

Teleskopske Sine vam omogucavaju da lako
postavite i izvadite zianu policu ili pleh.
Kada postavljate pleh ili Zi¢anu policu u
teleskopske Sine, proverite da li su
ispupéenja na prednjem i zadnjem delu Sine
pravilno postavljena na ivice Zic¢ane police ili
pleha (prikazano na slici).
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Tehnicke specifikacije

Spoljne dimenzije proizvoda

(visina/sirina/dubina)

Ej)l;rgiengue za ugradnju rerne (visina / Sirina / 590 ili 600 mm/560 mrm/min. 550 mm

Napon / frekvencija 220-240V ~ 50 Hz

Tip i presek kabla koji se koristi / adekvatan za min. HOBVV-FG 3 x 1.5 mm?

upotrebu u proizvodu

Ukupna potrosnja elektriCne energije 2.4 kW

Vrsta rerne Rerna s dodatkom ventilatora

* Osnove: Informacije o energetskoj nalepnici elektriénih rerni date su u skladu sa standardom
EN 60350-1 / IEC 60350-1. Ove vrednosti su odredene sa standardnim opterec¢enjem sa
donjim i gornjim grejacem i sa grejanjem pomocu ventilatora (ako postoji).
Klasa energetske efikasnosti se odreduje u skladu sa sledec¢im prioritetima u zavisnosti od
toga da li relevantne funkcije postoje na uredaju ili ne: 1-Eko grejanje s ventilatorom, 2-
Grejanje s ventilatorom 3- Niski gril + ventilator, 4-Gornji i donji grejac.

ﬂ Tehnicke specifikacije se mogu menjati bez prethodnog upozorenja u cilju
poboljsanja kvaliteta uredaja.

595 mm/594 mm/567 mm

ﬂ Slike u ovom uputstvu su Sematske i mozda se nece u potpunosti poklapati sa
Vasim uredajem.

ﬂ Vrednosti navedene na nalepnici uredaja ili u dokumentaciji koju ste dobili uz uredaj
su dobijene u laboratorijskim uslovima u skladu sa relevantnim standardima. U
zavisnosti od radnih uslova u kojima se nalazi uredaj, stvarne vrednosti se mogu
razlikovati.
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B Prva upotreba

Pre nego $to pocnete da koristite svoj
proizvod, preporucuje se da uradite kako je
navedeno u odeljcima u nastavku.

Prvo ciS¢enje

1. Skinite svu ambalazu.

2. 1zvadite sve dodatke iz rerne isporucene
uz proizvod.

3. Ukljucite proizvod 30 minuta, a zatim ga
iskljucite. Na ovaj nacin ¢ée sagoreti|i
ocistiti se ostaci i slojevi koji su ostali u
rerni tokom proizvodnje.

4. Kada ukljucite proizvod, odaberite najvisu
temperaturu i radnu funkciju na kojoj rade
svi grejaci u vasem proizvodu. Pogledajte
"Radne funkcije rerne”. U slede¢em

odeljku moZete saznati kako koristiti rernu.

5. Sacekajte da se rerna ohladi.
6. Obrisite povrSine proizvoda vlaznom
krpom ili sunderom i osusite krpom.
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Pre upotrebe dodataka;

Ocistite dodatke koje izvadite iz rerne
vodom sa deterdZzentom i mekanim
sunderom za cCiscenje.

NAPOMENA

NAPOMENA

Prilikom upotrebe nekih
deterdZenata ili sredstava za
Cis¢enje mogla bi da se osteti
povrsina. Ne koristite
agresivne deterdzente,
praskove/teCnosti za Ciscenje
ili ostre predmete tokom
ciscenja.

Tokom prvog ukljucivanja se
par sati moze javiti dim i
osetiti neobi¢an miris. To je
potpuno normalno. Pobrinite
se da soba ima dobru
ventilaciju radi uklanjanja
dima i neobi¢nog mirisa.
Izbegavajte direktno udisanje
dima i mirisa koji se osecaju.



[ Kako rukovati rernom

Opste informacije o upotrebi rerne

Ventilator (*MoZda ne postoji kod
vaseg modela.)

Vas proizvod ima ventilator za hladenje.
Ventilator za hladenje se automatski aktivira
kad je potrebno i hladi i prednju stranu
proizvoda i namestaja. Automatski se
deaktivira kada se proces hladenja zavrsi.
Vrudi vazduh izlazi preko vrata rerne.
Nemojte ni¢im pokrivati ove otvore za
ventilaciju. U suprotnom, rerna se moze
pregrejati.

Ventilator za hladenje kontinuirano radi
tokom rada rerne ili nakon isklju¢ivanja
rerne (otprilike 20-30 minuta). Ako spremate
hranu koristeci programiranje tajmera rerne,
na kraju vremena pripreme ventilator za
hladenje iskljucuje se sa svim funkcijama.
Korisnik ne moZe odrediti vreme rada
ventilatora za hladenje. Ukljucuje sei
isklju¢uje automatski. Ovo nije greska.

Svetlo u rerni

Sijalica rerne se ukljucuje kada rerna pocne
da pece. U nekim je modelima sijalica
upaljena tokom pecenja, dok se u nekim
modelima iskljucuje nakon odredenog
vremena.

Rad kontrolne jedinice rerne

Ukljucivanje rerne

Kada izaberete radnu funkciju na kojoj Zelite
da spremate hranu pomocu okruglog
dugmeta za izbor funkcija i postavite
odredenu temperaturu pomocu okruglog
dugmeta za temperatury, rerna pocinje da
radi.

Iskljuéivanje rerne
Rernu moZete iskljuciti okretanjem okruglog
dugmeta za izbor funkcija i okruglog

dugmeta za temperature u poloZaj
Jskljuceno" (gore).

Izbor temperature i funkcije rada rerne
MozZete spremati hranu tako Sto ¢ete izvrsiti
manuelnu kontrolu (pod vasom kontrolom)
odabirom temperature i radne funkcije
specifi¢ne za vasu hranu.

Primer:

1.
spremate hranu pomocu okruglog
dugmeta za izbor funkcija.

2. Podesite temperaturu na kojoj Zelite da
spremate hranu pomocu okruglog
dugmeta za temperaturu.

» Vasa rerna ¢e odmah poceti da radi na

izabranoj funkciji i temperaturi, a lampica za

temperaturu ¢e se upaliti. Kada temperatura

u rerni dostigne podesenu temperaturu,

lampica za temperaturu se isklju¢uje. Rerna

se neiskljucuje automatski nakon pocetka
pripreme hrane. Morate sami kontrolisati
spremanje hrane i iskljuciti rernu. Kad je
spremanje hrane zavrseno, iskljucite rernu
okretanjem okruglog dugmeta za odabir
funkcije i okruglog dugmeta za temperaturu

u polozaj ,isklju¢eno” (gore).
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E Opste informacije o pecenju

Ovaj odeljak sadrzi savete za pripremu i

pecenje hrane.

Pored toga, moZete pronadi i neka od jela

koje je testirao proizvodac i najprikladnija

podeSavanja za ta jela. Takode su navedena
odgovarajuéa podesavanja rerne i dodataka
zatajela.

Opsta upozorenja o spremanju

hrane u rerni

+ Dok otvarate vrata rerne za vreme ili
nakon spremanja hrane, moZe se pojaviti
vruéa para. Para moze izazvati opekotine
na rukama, licu i/ili o€ima. Kada otvarate
vrata rerne, stanite na propisnu udaljenost

+ Intenzivna para koja se stvara tokom
spremanja hrane moZe stvoriti
kondenzovane kapljice vode na
unutrasnjosti i spoljasnjosti rerne i na
gornjim delovima namestaja zbog
temperaturne razlike. To je normalnai
fizicka pojava.

+ Temperatura i vreme spremanja hrane
predvideni za izvesno jelo mogu varirati u
zavisnosti od recepta i koli¢ine. 1z tog
razloga, ove vrednosti su date okvirno.

+ Uvek izvadite neupotrebljene dodatke iz
rerne pre nego Sto zapocCnete sa
spremanjem hrane. Dodaci koji ostanu u
rerni mogu osujetiti pripremu vaseg jela
koriséenjem predvidenih vrednosti.

+ Zajela koja pripremate prema
sopstvenom receptu, moZete kao
referencu koristiti sli¢na jela data u
tabelama za pripremu.

+ Upotreba isporucenih dodataka osigurava
najbolje performanse u pripremi. Uvek se
pridrzavajte upozorenja i informacija koje
je proizvodac dao za ostalo posude koje
koristite.

+ IzreZite papir za pecenje koji ete koristiti
u pripremi na veli¢inu koja je
odgovarajuca za posudu u kojoj planirate
da spremate jelo. Papir za pecenje koji
prelazi preko posude moze stvoriti
opasnost od pozara i uticati na kvalitet
vase pripremljene hrane. Koristite papir za
pecenje koji ¢ete koristiti u navedenom
temperaturnom opsegu.

+ Za dobre performanse pripreme stavite
hranu na preporucenu ispravnu policu. Ne
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menjajte polozaj police tokom pripreme
hrane.

Pecivai hrana iz rerne

Opste informacije

+ Da biste postigli dobre performanse
pecenja preporucujemo upotrebu
dodataka proizvoda. Ako koristite spoljni
pribor za spremanje jela, preferirajte
tamno posude koje se ne lepi i koje je
otporno na toplotu.

+ Ako je u tabeli za pe¢enje preporu¢eno
prethodno zagrevanje, obavezno stavite
hranu u rernu nakon prethodnog
zagrevanja

+ Ako ¢ete hranu spremati uz upotrebu
posuda na Zi¢anoj polici, posudu stavite
na sredinu Zi¢ane police, a ne blizu
straznjeg zida.

+ Svi materijali koji se koriste u pravljenju
peciva treba da budu sveZi i na sobnoj
temperaturi.

+ Status spremanja proizvoda moZe varirati
u zavisnosti od koli¢ine hrane i veli¢ine
posuda.

+ Metalni, keramicki i stakleni kalupi
produZavaju vreme kuvanja, a donja
povrsina peciva ne zagladuje ravhomerno.

+ Ako tokom kuvanja koristite papir za
kuvanje, na donjoj povrsini namirnica
moze se primetiti malo smede boje. U
ovom slucaju, moZda ¢ete morati da
produZite vreme kuvanja za oko 10
minuta.

+ Vrednosti navedene u tabelama za
sremanje odredene su nakon rezultata
testiranja izvrSenih u nasim
laboratorijama. Vrednosti koje budu vama
odgovarale mogu se razlikovati od tih
vrednosti.

+ Stavite hranu na odgovarajucu policu koja
se preporucuje u tabeli za spremanje
hrane. Polica br. 1. je donja polica rerne.

+ Hranu preporucenu u tabeli za kuvanje
kuvajte na jednom posluzavniku.

Saveti za pecenje kolaca

+ Ako je kolac previse suv, povecajte
temperaturu za 10°C i skratite vreme
pecenja.

+ Ako je kola¢ nepecen, koristite malu
koli¢inu te¢nosti ili smanjite temperaturu
za 10°C.



+ Ako je vrh kola¢a izgoreo, stavite ga na
donju policu, smanjite temperaturu i
produZite vreme pecenja.

+ Ako je unutra dobro pecen, ali spolja je
lepljiv, koristite manju koli¢inu te¢nosti,
smanjite temperaturu i produZzite vreme
pecenja.

Saveti za peCenje peciva

+ Ako je pecivo previse suvo, povecajte
temperaturu za 10°C i skratite vreme
pecenja. NavlaZite slojeve testa prelivom
od mleka, ulja, jaja i jogurta.

+ Ako se pecivo predugo pece, vodite
racuna da debljina testa ne bude veca od
dubine pleha.

+ Ako povrsina peciva potamni, ali donji deo

nije pecen, vodite racuna da ne koristite
veliku koli¢inu preliva na dnu peciva.
Probajte da ravnomerno rasporedite preliv
izmedu slojeva testa i preko povrsine
peciva da biste postigli ravhomerno
tamnu boju peciva.

Pecite testo u poloZaju i na temperaturi
prema vrednostima datim u tabeli. Ako
dno i dalje nije dovoljno tamno, stavite ga
na donju policu prilikom narednog
pecenja.

Tabela za spremanje peciva i hrane za pe€enje

Kolaci u plehu Standardni pleh= Gornji | donji 3 180 30 ..40
grejac
Kolaci u Kvgljup za tor'te na Gornji i dvonjl 5 180 30 40
kalupu Zianom grilu** grejac
Standardni pleh+ Gomr“e.'a%o”" 3 160 25..35
Sitni kolagi Gofr’q.iji —
Standardni pleh 2o " 3 150 20..30
grejac + ventilator
Okrugli kalup za torte,
pre(;nlka 26 cmsa Gornji i dvonjl 5 160 30 40
stezaljkom na Zicanom grejac
L griluxx
Biskvit torta Okrugli kalup za torte,
pregnlka 26 cmsa Qovrnjl i dopjl 5 160 20 .30
stezaljkom na Zicanom  grejac + ventilator
grilux*
Keksici Pleh za testa* Gorni i donj 3 170 25..35
grejac
Peciva Standardni pleh C.;ovmjl : do.nj' 2 200 35..45
grejac + ventilator
Punjena Standardni pleh+ Gornji i donji 2 200 20..30
peciva grejac
Celi hleb Standardni pleh+ Gornji i donji 3 200 30..40
grejac
Stakleni/metalni Gornii i donii
Lazanje pravougaoni kalup na rJe'aé ! 2ili 3 200 30..40
ZiGanom grilux* are)
Okrugli crni metalni Gornii i donii
Pita od jabuka  kalup, precnika 20 cm rJe'aé ) 2 180 50..70
na zianom griluxx 9l
Pizza Standardni pleh+ Gornji i donji 2 200 ... 220 10..20
grejac

Prethodno zarijavanje se preporucuje za svu hranu.
* Ovi dodaci mozda nisu uklju¢eni u vas proizvod.
++ Qvi dodaci nisu uklju¢eni u vas proizvod. Oni su komercijalno dostupni dodaci.
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Meso, riba i Zivinsko meso

Kljucne tacke pecenja

+ Pecenje celog pileta, ¢urke i velikih
komada mesa sa dresingom poput
limunovog soka i crnog bibera koji se
stavlja pre pecenja, pobolj¢ace
performanse pecenja

+ Potrebno je 15 do 30 minuta duze za
pecenje mesa sa kostima u odnosu na
pecenje iste koli¢ine mesa bez kostiju.

+ Za svaki centimetar debljine mesa je
potrebno priblizno 4 do 5 minuta pecenja.

+ Nakon isteka vremena pecenja, ostavite
meso u rerni oko 10 minuta. Sokovi se
bolje rasporeduju kroz meso i ne cure
kada se meso sece.

+ Ribu postavite u sredinu Zi¢ane police na
dnu u vatrostalnoj posudi.

+ Hranu preporucenu u tabeli za kuvanje
kuvajte na jednom posluzavniku.

Tabela za spremanje mesa, ribe i Zivinskog mesa

Stek (celi) / ' Gornj! igionji 15 min. '
Przeni (1 kg) Standardni pleh grejac + 3 250/max, zatim 60 ... 80
ventilator 180 ... 190
Jagnjeca Gornji i donji 15 min.
plecka (1.5 - Standardni pleh grejac + 3 250/max, zatim 110..120
2.0 kg) ventilator 170
Przena Zicani grilx Gornji i donji 15 min.
piletina (1.8-2  Stavite jednu posudu grejac + 2 250/max, zatim 60 ... 80
kg) na donju policu ventilator 190
Gornji i donji 25 min.
Curka (5.5 kg) Standardni pleh+ grejac + 1 250/max, zatim 150 ... 210
ventilator 180 ... 190
Zigani gril Gornji i donji
Riba Stavite jednu posudu grejac + 3 200 20..30
na donju policu ventilator

Prethodno zarijavanje se preporucuje za svu hranu.
* Ovi dodaci mozda nisu ukljuceni u va$ proizvod.

++ OQvi dodaci nisu ukljuceni u va$ proizvod. Oni su komercijalno dostupni dodaci.

Gril

Kada grilujete meso, ribu ili Zivinu, ona brzo

potamni, ima lepu koricu i ne isusuje se.

Fileti mesa, komadi¢i mesa i kobasice su

naro¢ito pogodni za grilovanje, kao i povrée

sa visokim sadrZajem vode poput paradajza

i crnog luka.

Opsta upozorenja

+ Hrana koja nije adekvatna za grilovanje
predstavlja opasnost od nastanka poZara.
Grilujte samo hranu koja se sme
obradivati na temperaturi za intenzivno
grilovanje. Takode, hranu ne stavljajte
predaleko u zadnji deo grila. Ovo je
najtoplije podrucje i masna hrana se
moze zapaliti.

+ Za vreme grilovanja zatvorite vrata rerne.
Nikada ne grilujte sa otvorenim vratima
rerne. Vruée povrSine mogu izazvati
opekotine!
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Kljucne tacke grila

+ Pripremite hranu sli¢ne debljine i teZine
§to je vise moguce za grilovanje.

+ Rasporedite komade koji ¢e se grilovati na
Zi¢anu policu ili u pleh za pecenje sa
Zicanom policom tako da povrsina hrane
nije ve¢a od povrsine grejaca.

+ U zavisnosti od debljine komada za gril,
vremena pripreme data u tabeli mogu
varirati.

+ Ubacite Zi¢anu policu ili pleh za grilovanje
na Zeljeni nivo u rerni. Ako grilujete na
Zi¢anoj polici, ubacite pleh na nizu visinu
kako bi prikupljao masnocu. Pleh koji ¢ete
ubaciti trebalo bi da bude veli¢ine tako da
pokriva celokupnu povrsinu grila. Takav
pleh moZda nije priloZen uz proizvod.
Dodajte malo vode u pleh zbog lakseg
¢iséenja.



Tabela za grilovanje

Riba Zicani gril 4-5 250 20..25

Piletina u komadima Zicani gril 4-5 250 25..35

Cufte (junetina) - 12 komadici Zicani gril 4 250 20 ... 30

Jagnjedi kotleti Zicani gril 4-5 250 20..25

Stek - (rezani) Zicani gril 4-5 250 25...30

Teledi kotleti Zicani gril 4-5 250 25 ...30

Gratinirano povrée Zicani gril 4-5 220 20..30
Tostirani hleb Zicani gril 4 250 1.4

Preporucuje se prethodno zagrevanje 5 minuta za svu hranu koja se griluje.
Komade hrane okrenite nakon 1/2 ukupnog vremena spremanja hrane.

Niski gril + ventilator

Niski gril +

Riba Zigani gril : 4 200 30..35
ventilator
Piletina u Zigani gril Niski gril + 4 250 25..35
komadima ventilator
Cufte (junetina) - e Niski gril +
12 komadici Zicani gril ventilator 4 250 3040
Zicani gril )
Stek (celi) / Stavite jednu Niski gril + 15 min. 260,
. . ’ 3 zatim 180 ... 90..110
Przeni (1 kg) posudu na donju ventilator 190
policu
Nemojte prethodno zagrevati hranu za grilovanje prikazanu u ovoj tabeli za grilovanje.
Testna jela

+ Jela u ovoj tabeli pripremljena su u skladu sa standardom EN 60350-1 kako bi se olaksalo
testiranje proizvoda za kontrolne ustanove.
+ Hranu preporucenu u tabeli za kuvanje kuvajte na jednom posluzavniku.

Tabela nac€ina spremanja testne hrane

Pecivo (slatki Standardni pleh» Gornji i donji 3 140 20 .30
kolacic) grejac
Standardni pleh Gornji i donji 3 160 2535
grejac
Sitni kolaCi Gornji i donji
Standardni pleh grejac + 2 150 20..30
ventilator
Okrugli kalup za torte,
pregnlka 26 cmsa Gornji i dvonjl 5 160 30 40
stezaljkom na Zicanom grejac
S grilux*
Biskvit torta Okrugli kalup za torte, - B
prec¢nika 26 cm sa GOI’HJ! i donji
: grejac + 2 160 20..30
stezaljkom na Zicanom :
ventilator

grilux*
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rugli crni metalni kalup, Gornii i donii
Pita od jabuka pre¢nika 20 cm na 1 dony
” grejac
Zicanom grilux+
Prethodno zarijavanje se preporucuje za svu hranu.
* Ovi dodaci mozda nisu uklju¢eni u vas proizvod.
++ OQvi dodaci nisu ukljuceni u va$ proizvod. Oni su komercijalno dostupni dodaci.

Gril

2 180 50..70

Tostirani hleb Zicani gril 4 250 1.4
Cufte (unetina) - 12 Zigani gril 4 250 20..30
komadici

Hranu okrenite nakon 1/2 ukupnog vremena spremanja hrane.
Preporucuje se prethodno zagrevanje 5 minuta za svu hranu koja se griluje.
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Odrzavanje 1 nega

Opste informacije o ¢is

AOpsta upozorenja
Sacekajte dase uredaJ ohladi pre
¢idéenja. Vruce povrsine mogu izazvati
opekotine!

+ Ne primenjujte deterdZente direktno na
vruce povrsine. To moZe da prouzrokuje
tvrdokorne mrlje.

+ Uredaj treba temeljito odistiti i osusiti
nakon svakog koriséenja. Na taj nacin se
lak$e uklanjaju ostaci pecenja, ¢ime
izbegavate da ti ostaci izgore tokom
sledece upotrebe uredaja. Tako se
produZuje trajnost uredaja i smanjuju se
Cesti problemi.

+ Ne koristite sredstva za parociséenje za
Ciséenje uredaja.

+ Neki deterdZenti ili sredstva za Ciséenje
mogu ostetiti povrsinu. Ne koristite

éenju

abrazivne deterdzZente, praske za ¢is¢enje,
kreme za Giscenje, sredstva za otklanjanje

kamenca ili 0stre predmete tokom
¢iséenja.

+ Nije potrebno posebno sredstvo za
Ciséenje nakon svake upotrebe. Uredaj
ocistite sapunom za pranje suda, toplom
vodom i mekom krpom ili sunderom i
osusite suvom krpom od mikrovlakana.

+ Obavezno nakon ¢is¢enja potpuno

obriSite preostalu teGnost i odmah ocistite

hranu isprskanu okolo tokom pecenja.
+ Nijedan deo uredaja ne perite u masini za
pranje suda.
Povrsine od inoksa i nerdajuce
povrsine
+ Ne koristite sredstva za ¢iséenje koja

sadrze kiselinu ili hlor za ¢iséenje povrsina

od nerdajuceq celika ili inoksa i rucica.

+ Nerdajuce ili inoks povrsine mogu
promeniti boju tokom vremena. To je
normalno. Nakon svakog rada, oCistite
deterdZentom prikladnim za nerdajucu i
inoks povrsinu.

+ Koristite meku krpu sa teénim
deterdZentom (neabrazivnim) za ¢iséenje
ovakvih delova uredaja prikladnim za
povrsine od inoksa i pazite da bridete
samo u jednom pravcu.

Smesta odstranite mrlje od kamenca, ulja,
Skroba, mleka i proteina na nerdajuéim
inoks i staklenim povrsinama. Mrlje mogu
zardati nakon duze vremena.

Emajlirane povrsine

Nakon svake upotrebe, povrsine od
emaijla odistite deterdZzentom za pranje
posuda, toplom vodom i mekom krpom ili
sunderom i osusSite suvom krpom.

Ako vas$ proizvod ima funkciju lakog
¢iséenja parom, moZete izvrsiti lako
Ciséenje parom za netvrdokornu trenutnu
necistoc¢u. (Pogledajte odeljak
~Jednostavno ¢iséenje parom")

Za tvrdokorne mrlje moze se koristiti
sredstvo za Ciséenje rerne i grila koje se
preporuéuje na internet stranici vaseg
proizvoda i sunder za ¢is¢enje koje ne
ostavlja ogrebotine. Ne koristite neko
drugo sredstvo za ¢isc¢enje rerne u tom
slu¢aju.

Da biste ocistili prostor predviden za
spremanje hrane, morate sacekati da se
pecnica ohladi. Cis¢enje na vru¢im
povrsinama izazvace i opasnost od
pozZara i oStecenja emajlirane povrsine.

Kataliticke povrsine

Boc¢ne strane u prostoru za spremanje
hrane mogu biti prekrivene samo
emaijliranim ili katalitickim zidovima.
Navedeno zavisi od modela.

Kataliticki zidovi imaju laganu mati
poroznu povrsinu. KatalitiGki zidovi
pecnice se ne smeju Gistiti.

Kataliticke povrsine apsorbuju ulje
zahvaljujuéi svojoj poroznoj strukturii
pocinju sjajiti kada je povrsina zasi¢ena
uljem, u tom slu¢aju preporucuje se
zamena delova.

Staklene povrsine

Pri ¢is¢enju staklenih povrsina ne koristite
strugace od tvrdog metala i abrazivne
materijale za CiSéenje. Isti mogu ostetiti
staklenu povrsinu.

+ Uredaj oCistite deterdZentom za pranje

suda, toplom vodom i mekom krpom od
mikrovlakana namenjenom za staklene
povrsine i osusite suvom krpom od
mikrovlakana.
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+ Ako posle ¢is¢enja ima ostataka
deterdZenta, obriSite ih hladnom vodomi i
osusite mekom krpom od mikrovlakana.
Preostali ostaci deterdZzenta mogu ostetiti
staklenu povrsinu.

+ Nipod kojim uslovima ostatke osusene
na staklenoj povrsini ne treba ocistiti
nazubljenim noZevima, Zicanom vunom ili
sliénim alatima za grebanje.

+ Mrlje od kalcijuma (Zute mrlje) mozZete
ukloniti sa staklene povrsine komercijalno
dostupnim sredstvom za uklanjanje
kamenca, sredstvom za uklanjanje

kamenca poput siréeta ili limunovog soka.

+ Ako je povrsina jako zaprljana, sunderom
nanesite sredstvo za ¢is¢enje na mrlju i
sacekajte duze vreme da adekvatno
odreaguje. Zatim ocistite staklenu
povrsinu vliaznom krpom.

+ Promene boje i mrlje na staklenoj povrsini
normalna su pojava i ne predstavljaju
gresku.

Plasticni delovi i obojene povrsine

+ Ocistite plasti¢ne delove i obojene
povrsine deterdZentom za pranje posuda,
toplom vodom i mekom krpom ili
sunderom i osusSite suvom krpom.

+ Ne koristite strugace od tvrdog metala i

abrazivna sredstva za ¢iséenje. Navedeno

moZe ostetiti povrsine.

+ Budite ubedeni da spojevi delova uredaja
ne ostanu vlazni i sa njih uklonite
deterdzent. U suprotnom se na tim
spojevima moze pojaviti korozija.

Ciséenje dodataka

Ako u uputstvu za upotrebu nije drugacije
navedeno, dodatke isporuc¢ene uz uredaj ne
perite umasini za pranje suda.

Ciséenje kontrolne table

+ Prilikom ¢is¢enja tabli s kontrolnim
dugmetom, obrisite tablu i dugmad
vlaznom mekom krpom i osusite suvom
krpom. Ne uklanjajte dugmad i zaptivke
ispod da biste odistili kontrolnu tablu. Na
taj nacin mozZete ostetiti kontrolnu tablu i
dugmad.

+ Tokom ¢iséenja ploca od inoksa sa
kontrolnim dugmetom nemojte koristiti
sredstva za Ciséenje inoksa oko dugmadi.
To moZe da izbrise indikatore oko
dugmadi.
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+ Ocistite kontrolnu tablu osetljivu na dodir
vlaznom mekom krpom i osusite suvom
krpom. Ako va$ proizvod ima funkciju
zaklju€avanja tipki, postavite
zaklju€avanje tipki pre ¢iséenja kontrolne
table. Ako postupite drugacije, tipke
moZete nepropisno odabrati.

Ciséenje unutrasnjosti rerne

(povrsina za spremanje hrane)

Sledite korake ¢is¢enja opisane u odeljku

,Opste informacije o ¢iséenju" prema

tipovima povrsine u vasoj rerni.

Ciséenje stranica reme

Bocne strane u prostoru za spremanje

hrane mogu biti prekrivene samo

emaijliranim ili katalitickim zidovima.

Navedeno zavisi od modela. Ako model ima

kataliticku stranicu, pogledajte informacije u

odeljku ,Kataliticki zidovi".

Ako je vas proizvod model sa Zi¢anim

policama, uklonite Zi¢ane police pre &iséenja

boc¢nih zidova. Zatim zavrsite ¢is¢enje kako

je opisano u odeljku ,Opste informacije o

¢iséenju" prema vrsti bo¢nog zida.

Da biste uklonili bocne Zi¢ane police:

1. Uklonite prednji deo Zi¢ane police
povlacenjem na bocni zid u suprotnom
smeru.

2. Povucite ZiGanu policu prema sebi da

blsteJe potpuno skinuli.

\\\\\\\\

////////////////

ste ponovo postavili police, obav e
|ste korake kao tokom skidanja, ali
obrnutim redosledom.

Jednostavno parociséenje
Razlikuje se u zavisnosti od modela
proizvoda. *MoZzda nije dostupno kod
vaseg modela.



Omogucava jednostavno ¢iscenje jer
prljavstinu (koja nije tvrdokorna) omeksava
para koja se formira unutar rerne i kapljice
vode koje se kondenzuju na unutrasnjim
povréinama rerne.

1.1zvadite sve dodatke iz rerne.

2. Sipajte 500 ml vode u pleh rerne i stavite
_pleh na 2. nivo police u rerni

3. Podesite pec¢nicu na rezim jednostavnog
parociséenja i ukljucite je na 100°C tokom
15 minuta.

Odmah otvorite vrata i obriite unutrasnju

povrsinu rerne vlaznim sunderom ili krpom.

Kada otvorite vrata, para ¢e izadi. Ovo moze

stvoriti rizik od opekotina. Budite oprezni

prilikom otvaranja vrata rerne.

Koristite toplu vodu sa te¢nim

deterdzentom, meku krpu ili sunder za

Ciséenje tvrdokorne prljavstine i obrisite je

suvom krpom.

Tokom reZima lakog ¢iséenja parom,
voda koja se nalazi u bazenu na dnu
pecénice da omeksa blago stvorene
ostatke / necistoce unutar Supljine
pecénice isparavace i kondenzovati se
u Supljini rerne i unutrasnjem staklu
vrata pecnice, pa voda moZe kapati
kada se vrata peénice otvore. Obrisite
kondenzaciju ¢im se otvore vrata
rerne.

Razlikuje se u zavisnosti od modela
proizvoda. *MozZda nije dostupno kod vaseg
modela. Nakon kondenzacije u rerni, u
bazenu ispod peénice moze biti vode ili
vlage. Nakon upotrebe, ovaj kanal bazena
ocistite vilaznom krpom, a zatim ga osusite.

Ciséenje vrata rerne

Da biste ocistili vrata i stakla rerne
nemojte koristiti gruba abrazivna
sredstva za Ciséenje, metalne
strugace, ZiCanu vunu ili sredstva za
izbeljivanje.
MozZete da skinete vrata i staklo rerne da
biste ih ocistili. Kako ukloniti vrata i staklo
objasnjeno je u odeljcima ,Skidanje vrata
rerne" i ,Skidanje unutrasnjeg stakla na
vratima rerne". Nakon &to skinete
unutrasnje staklo na vratima, ocistite ga
sredstvom za pranje posuda, toplom vodom
i mekom krpom ili sunderom i osusite
suvom krpom. Staklo obrisite siréetom, a
zatim isperite kkao biste uklonili ostatke
kamenca koji se mogu pojaviti na staklu
rerne.

Skidanje vrata rerne

1. Otvorite vrata rerne.

2. Otvorite klipse na Sarkama sa desne i leve
strane na vratima tako Sto ih pritisnete
kao $to je prikazano na slici.

Tip Sarke (A), (B), (C) varira u zavisnosti od

modela proizvoda. Donje slike prikazuju

kako se otvaraju sve vrste Sarki.

(A) Sarke su dostupne u normalnim tipovima

vrata.

(B) Sarke tipa dostupne su kod tipova vrata

sa mekim zatvaranjem.

Sarke tipa (C) dostupne su u mekim

tipovima vrata koja se otvaraju / zatvaraju.
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Brava sa arkama - zatvoreni poloZaj Brava sa Sarkama - otvoreni poloZaj
3. Postavite vrata rerne u poluzatvoren
poloZaj.
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4. Skinite vrata tako $to ¢ete ih izvudi navise
da biste ih oslobodili iz leve i desne Sarke.

Kada vracate vrata, obavite iste
korake kao tokom skidanja, ali
obrnutim redosledom. Ne zaboravite
da zatvorite klipse na Sarkama kada
vratite vrata.

Skidanje unutrasnjeg stakla sa
vrata rerne

Unutrasnje staklo na vratima uredaja moZe
se skinuti za potrebe &isc¢enja.

1. Otvorite vrata rerne.

2. Povucite plasti¢ni deo pricvrdéen na
gornjem delu ulaznih vrata prema sebi
istovremeno pritiskom na tacke pritiska
sa obe strane dela i izvadite ga.

3.Kao sto je prikazano na slici, malo
podignite staklenu plocu s unutradnje
strane (1) prema ,A" a zatim je izvadite
povlacenjem prema ,B".

1 Staklena plo¢a sa unutradnje strane

2+ Unutradnja staklena plo¢a (MoZda ne

postoji kod vageg modela.)

4. Ako vas proizvod ima unutrasnjue staklo
(2), ponovite isti postupak da biste ga
skinuli (2).

5. Prvi korak za vrac¢anje vrata u probitno
stanje je ponovno postavljanje
unutrasnjeg stakla (2). Postavite zakoSeni
ugao staklene ploce tako da nalegne u
zakoSeni ugao na plasti¢nom prorezu.
(Ako vas proizvod ima unutrasnje staklo).
Unutrasnje staklo (2) mora biti
pricvrééeno na plastiéni prorez najblizi
staklenoj ploci s unutradnje strane (1).

6. Prilikom ponovnog poslavljanja staklene
ploce s unutradnje strane (1) proverite da
li Stampana strana stakla lezi licem prema
unutrasnjem staklu. Od kljuénog je
znacaja da donji uglovi staklene ploce s
unutrasnje strane (1) nalegnu u donje
plasti¢ne proreze.

7. Gurnite plastiéni deo prema okviru dok ne
Cujete zvuk ,klik".

Ciséenje sijalice u rerni

U slu¢aju da se staklena povrsina sijalice u

rerni postane zaprlja; oCistite je

deterdZentom za pranje posuda, toplom

vodom i mekom krpom ili sunderom i

osusite suvom krpom. U slu¢aju kvara

sijalice u rerni, moZete zameniti sijalicu
prema postupku opisanom u sledeéem
odeljku.

Zamena sijalice u remi
A Opsta upozorenja
+ Pre menjanja sijalice proverite da li je

uredaj iskljucen sa napajanja elektrinom
energijom i da li se ohladio, kako biste
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izbegli rizik od strujnog udara. Vruce
povrsine mogu izazvati opekotine!

+ U ovoj peénici se koristi Zarulja sa Zarnom
niti snage manje od 40 V, visine manje od
60 mm, pre¢nika manje od 30 mm ili
halogena lampa sa utiénicom tipa G9,
snage manje od 60 V. Lampe su pogodne
za rad na temperaturamaiznad 300 ° C.
Lampe za pec¢nicu moZete nabaviti od
ovladé¢enog servisera ili tehni¢ara sa
licencom.

+ Polozaj sijalice moZe se razlikovati od
poloZaja prikazanog na slici.

+ Sijalica koja se koristi u ovom proizvodu
nije adekvatna za upotrebu u
domacinstvu za osvetljavanje prostorija.
Svrha ove sijalice je da pomogne
korisniku da vidi prehrambene proizvode.

+ Sijalice koje se koriste u ovom proizvodu
podnose ekstremne fizicke uslove kao $to
su temperature iznad 50°C.

Ako vasa rerna ima okruglu sijalicu:

1.iskljucite uredaj iz struje.

2. uklonite zastitno staklo okreéuci ga u
smeru suprotnom od kazaljke na satu.

3. Ako je sijalica vase rerne tipa (A)
prikazana na donjoj slici, okrenite sijalicu
rerne kao $to je prikazano na slici i
zamenite je novom. Ako je model tipa (B),
izvucite je kao Sto je prikazano na slici i
zamenite je novom.
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4. Vratite zastitno staklo.

Ako vasa rerna ima kockastu sijalicu,
1.iskljucite uredaj iz struje.

2. Uklonite Zicane police kao Sto je opisano.

3. Srafcigerom podignite zastitno staklo
sijalice.

4. Ako je sijalica vase rerne tipa (A)
prikazana na donjoj slici, okrenite sijalicu
rerne kao $to je prikazano na slici i
zamenite je novom. Ako je model tipa (B),
izvucite je kao Sto je prikazano na slici i
zamenite je novom.

(8]

5. Vratite zastitno staklo, a zatim vratite
Zicane police.



F Resavanje problema

Konsultujte ovlas¢enog servisera ili tehnic¢ara sa licencom ili dobavljaca kod koga ste kupili
uredaj ako ne mozete da resite problem iako ste primenili instrukcije u ovom delu. Nikada ne
pokusavajte da sami popravite uredaj koji je u kvaru.

+ Normalno je da para izlazi iz rerne tokom rada. >>> Ovo nije kvar.

+ Para koja nastaje tokom spremanja hrane moze se kondenzovati i formirati kapljice vode :
kada dode u dodir sa hladnim povrSinama uredaja. >>> Ovo nije kvar.

+ Kada se metalni delovi greju, Sire se i izazivaju zvukove. >>> Ovo nije kvar.

Osigurac je pokvaren ili je iskoc¢io. >>> Proverite osigurace u razvodnoj kutiji. Ako je
neophodno, zamenite ih ili resetujte.

+ Uredaj nije uklju¢en u uzemljenu uti¢nicu. >>> Proverite gde je ukljucen strujni kabl.

+ Dugmad/okrugla dugmad tasteri na kontrolnoj tabli ne funkcionisu. >>> Ako je vas
proizvod opremljen funkcijom zakljuc¢avanja tipku, moZda je omoguceno zakljucavanje

tipki. Onemogucite tu funkciju.

+ Sijalica u rerni je pokvarena. >>> Zamenite sijalicu u rerni.
- Nema struje. >>> Proverite ima i struje. Proverite osigurace u razvodnoj kutiji. Ako je
b ite ili ' ' c

ozda nije podeSena na odredenu funkciju za spremanje hrane i/ili temperaturu. >>>
Podesite rernu na odredenu funkciju za spremanje hrane i/ili temperaturu.
+ Nema struje. >>> Proverite ima li struje. Proverite osigurace u razvodnoj kutiji. Ako je
potrebno, zamenite ili resetujte osigurace
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