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Vitejte!

Vazeni zakaznici,

Dékujeme, Ze jste si vybrali tento Beko produkt. Doufame, Ze Vam tento produkt, ktery byl
navrzen s vyuzitim vysoké kvality a technologie, pomdze dosdhnout nejlepsich vysledk.
Proto si pred pouzitim produktu peclivé prectéte tento navod k pouziti a jakékoli dopliujici
dokumenty.

Méjte na paméti vS§echny informace a varovani uvedené v uzivatelské pfiru¢ce. Timto
zplsobem ochranite sebe a sv(ij produkt pred nebezpecim, které se muze vyskytnout.
Uschovejte uzivatelskou priruc¢ku. Pokud produkt predate dal$i osobé, rovnéz ji predejte
navod k pouziti. Zaruéni podminky, pouziti a zplsob feseni zavad produktu jsou uvedeny v
této pfirucce.

Symboly a jejich popis v uzivatelské prirucce:

NedodrZeni pokynt pouziti mize mit za nasledek smrt nebo zranéni.

@ DiileZité informace nebo uZite&né tipy k pouziti.

Prectéte si uzivatelskou prirucku.

L[

f Varovani pfed horkym povrchem.

POZNAMK Nedodrzeni pokyn( uvedenych v pfiruéce miize mit za nasledek materialni $kody na produktu nebo
Y Zivotnim prostredi.

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

Made in TURKEY
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A 1 Bezpecnostni instrukce

+ Tato ¢ast obsahuje
bezpecnostni pokyny nezbytné
k zamezeni rizika Ujmy na
zdravi nebo vécnych skod.

+ Pokud je produkt predan
nékomu jinému k osobnimu
pouziti nebo k pouziti z druhé
ruky, mél by byt poskytnut také
navod k pouziti, Stitky produktu
a dalSi relevantni dokumenty a
dily.

* Nase spolec¢nost nenese
odpovédnost za Skody, které
nastanou v pripadé
nerespektovani pokyn(
uvedenych v pfirucce.

 Nedodrzeni téchto pokynd
zrusi platnost zaruky.

* Instalaéni a opravarenské
prace nechte vzdy provést
vyrobcem, autorizovanym
servisem nebo osobou, kterou
urci dovozce.

+ Pouzivejte pouze originalni
nahradni dily a pFislusenstvi.

* Neopravujte ani nevymeénujte
zadnou soucast produktu,
pokud to neni jasné uvedeno v
uzivatelské prirucce.

* Neprovadéjte na vyrobku
technické upravy.

A1 .1 Zamyslené pouziti

+ Tento vyrobek je ur¢en k
domacimu pouziti. Neni urceny
pro komeréni vyuziti.

* Nepouzivejte vyrobek v

zahradach, na balkonech nebo

v jinych venkovnich

prostorach. Tento vyrobek je

urcen k pouziti v

domacnostech a v kuchynich

zaméstnancu obchodd,
kancelari a dalSich pracovnich
prostredi.

Tento spotrebic je urcen k

pouziti do maximalni vysky

2500 metr nad mofem.

« VAROVANI: Tento vyrobek by

mél byt pouzivan pouze pro

ucely vareni. Nemél by byt
pouzivan pro rGizné Ucely, jako
je vytapéni mistnosti.

Troubu Ize pouzit k

rozmrazovani, peceni, smazeni

a grilovani potravin.

Tento vyrobek se nesmi

pouzivat k ohrevu talifd, suseni

zavésenych ruénik( nebo
obleceni na rukojet.

1.2 Bezpecnost deti,
zranitelnych osob a
domacich mazlicku

+ Tento vyrobek mohou pouzivat
déti ve véku 8 let a starsi a
osoby, které jsou nedostatecné
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rozvinuté ve fyzickych,
smyslovych nebo dusevnich
dovednostech nebo které maji
nedostatek zkusenosti a
znalosti, pokud jsou pod
dohledem nebo vyskoleny o
bezpecném pouzivani a
nebezpecich vyrobku.

Déti by si s vyrobkem nemély
hrat. Citéni a uzivatelskou
udrzbu by nemély provadeét
déti, pokud na né nékdo
nedohlizi.

Tento vyrobek by nemély
pouzivat osoby s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo
dusevnimi schopnostmi
(vCetné déti), pokud nejsou
pod dohledem nebo
nedostavaji potfebné pokyny.
Déti by mély byt pod
dohledem, aby se ujistily, ze si
s vyrobkem nehraji.

Elektrické vyrobky jsou
nebezpecné pro déti a domaci
zvirata. Déti a domaci mazlicci
si nesméji s vyrobkem hrat,
Splhat na néj ani do néj
vstupovat.

Nepokladejte na vyrobek
predméty, na které by déti
mohly dosahnout.
VAROVANI: Béhem pouzivani
jsou pristupné povrchy vyrobku
horké. Udrzujte déti mimo
dosah vyrobku.

« Uchovévejte obalové materialy

mimo dosah déti. Hrozi
nebezpeci poranéni a uduseni.

+ Kdyz jsou dvere otevrené,
nedavejte na né zadné tézké
predméty ani na né nedovolte
détem sedét. Mizete zpUsobit
prevraceni trouby nebo
poskozeni zavésl dvirek.

+ Pred vyrazenim
opotrebovanych a zbytecnych
vyrobku:

1. Odpoijte napajeci zastrcku a

vyjmeéte ji ze zasuvky.

2. Odpojte napajeci kabel a
odpoijte jej zastrckou od
vyrobku.

3. Prijméte preventivni opatreni,
abyste zabranili vstupu déti
do produktu.

4. Nedovolte détem hrat si s
produktem, kdyz je v rezimu
necinnosti.

1.3 Elektricka
bezpecnost

+ Zapojte spotrebic do
uzemnéné zasuvky chranéné
pojistkou, ktera odpovida
stavajicim hodnotam na
typovém stitku. Zajistéte, aby
vam uzemneéni proved|
kvalifikovany elektrikar.
Spotrebi¢ nepouzivejte bez
vhodného uzemnéni podle
mistnich/narodnich predpisu.
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+ Zastrcka nebo elektricka
pripojka spotrebice musi byt
na snadno pfistupném misté.
Pokud to neni mozné, mél by
byt na elektrické instalaci, ke
které je vyrobek pripojen, v
souladu s elektrickymi
predpisy mechanismus
(pojistka, spinac, spinaci
skfinka atd.) oddélujici
vSechny poly od sité.

+ Pred opravou, udrzbou a
cisténim odpojte vyrobek ze
sité nebo vypnéte pojistku.

+ Zapojte vyrobek do zasuvky,
ktera splnuje hodnoty napéti a
frekvence uvedené na
typovych Stitcich.

* Pokud vas produkt nema
hlavni kabel, pouzijte pouze
propojovaci kabel popsany v
casti ,Technické specifikace”.

+ Napadjeci kabel nezastrkavejte
pod a za spotrebi¢. Na
napajeci kabel nepokladejte
tézkeé predmeéty. Napajeci
kabel nesmi byt ohnuty,
rozdrceny a prijit do kontaktu s
zadnym zdrojem tepla.

* Dbejte na to, aby se napajeci
kabel nezasekl pfi nasazovani
vyrobku zpét na misto po
montazi nebo Cisténi.

+ Zadni plocha trouby se také
béhem pouzivani velmi
zahfiva. Napdjeci Sidry se
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nesmi dotykat zadniho
povrchu vyrobku. V opacném
pripadé by se mohl poskodit.
Nedavejte elektrické kabely do
dveri trouby a nenatahujte je
pres horké povrchy. V
opacném pfipadé se miize
izolace kabelu roztavit a
zpUsobit pozar nasledkem
zkratu.

Pouzivejte pouze originalni
kabely. Nepouzivejte
prestfizené nebo poskozené
kabely.

K provozu vyrobku
nepouzivejte prodluzovaci
kabel ani vicenasobnou
zastrcku.

V pripadech, kdy je tfeba
pouzit konvertorovy adaptér
(pro typ zastréky), kontaktujte
autorizované servisni stfedisko
nebo dovozce, aby pouzil
schvaleny adaptér.

Pokud je délka elektrického
vedeni nedostatecnd, obratte
se na dovozce nebo
autorizované servisni
stredisko.

Pfenosné zdroje energie nebo
vicenasobné zastrcky se
mohou prehrat a vznitit.
Vicenasobné zastrcky a
prenosné zdroje energie drzte
mimo dosah vyrobku.
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« Je-li napajeci kabel poskozen,
musi jej vymenit vyrobce,
autorizovany servis nebo
osoba, kterou dovozce stanovi,
aby se predeslo moznym
nebezpecim.

+ VAROVANI: Pfed vyménou
lampy trouby se ujistéte , ze
jste vyrobek odpojili z
elektrické sité, aby se zabranilo
nebezpeci urazu elektrickym
proudem. Odpojte vyrobek
nebo vypnéte pojistku v
pojistkové skrince.

Pokud je vas vyrobek vybaven

napaJeC|m kabelem a zastrckou:
* Nikdy nezasunujte zastrcku
vyrobku do zlomené, uvolnéné
nebo nefunkéni zasuvky.
Zkontrolujte, zda je zastrcka
zcela zasunuta do zasuvky. V
opacném pfipadé se mohou
spoje prehrat a zplsobit poZzar.

+ Zarizeni nezasunujte do
zastrcek, které jsou mastné,
necisté nebo potencialné
vystavené pusobeni vody
(napfiklad v blizkosti pracovni
desky, ze které mlze uniknout
voda). V opacném pfipadé
hrozi riziko zkratu a urazu
elektrickym proudem.

* Nikdy se nedotykejte zastrcky
mokryma rukama!

« Zastrcku vytahnéte ze zasuvky
pomoci téla zastrcky, nikoli
samotného kabelu.
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A1.4 Bezpecnost dopravy
* Pred prepravou vyrobku

odpojte vyrobek od sité.
Spotrebic je tézky, pfi jeho
prepravé je potfeba minimalné
dvou osob.

Pfi prepravé nebo premisténi
vyrobku nepouzivejte dvirka a/
nebo rukojet.

Na spotrebi¢ neodkladejte
zadné predméty. Spotrebic
prenasejte ve svislé poloze.
Vyrobek se nesmi pfepravovat,
je-liv ném voda. Pred
prepravou se ujistéte, Ze se ve
vyrobku nenachazi voda.

Kdyz potrebujete produkt
prepravit, zabalte jej do
bublinkové félie nebo silného
kartonu a pevné zalepte
paskou. Pevneé zajistéte
pohyblivé ¢asti vyrobku, abyste
zabranili jejich poskozeni.

* Pred instalaci vyrobku

zkontrolujte, zda vyrobek neni
po preprave poskozen. V
pripadé poskozeni kontaktujte
dovozce nebo autorizované
servisni stredisko.

A1 .5 Bezpecna instalace

+ Pfed zahajenim instalace

odpoijte elektrické vedeni, ke
kterému bude vyrobek
pripojen, od napéti vypnutim
pojistky.



* Pri prepravé a instalaci vzdy
noste ochranné rukavice. V
opacném pripadé hrozi
nebezpeci poranéni o ostré
hrany!

+ Pred instalaci vyrobku
zkontrolujte, zda neni
poskozen. Pokud je produkt
poskozen, neinstalujte jej.

+ K zakryti interiéru
instalovaného nabytku
nepouzivejte zadné
tepelnéizola¢ni materialy.

* V prostoru, kde je vyrobek
nainstalovan, se nesmi
nachazet primé slunecni svétlo
a zdroje tepla, jako jsou
elektrické nebo plynové
ohrivace.

+ Udrzujte okoli vsech
ventilacnich kanall vyrobku
oteviené.

+ Aby se zabranilo prehrati,
neprovadéjte instalaci vyrobku
za dekorativnimi kryty.

+ V pripadech, kdy se za
urcenym mistem instalace
vyrobku nachazi plynova
hadice/potrubi nebo plastové
vodovodni potrubi, je nezbytné
zajistit, aby nedoslo ke
kontaktu vyrobku s témito
inzenyrskymi sitémi. V
opacném pfipadé mlze dojit k
rozdrceni hadice/trubky.
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* Pokud se za mistem, kde bude [

vyrobek nainstalovan, nachazi
zasuvka, je treba zajistit, aby
se vyrobek nedostal do
kontaktu se zasuvkou ani se
zastrckou zapojenou do
zasuvky.

A1 .6 Bezpecnost pouziti

+ Po kazdém pouziti se ujistéte,

Ze je spotrebic vypnuty.
Pokud nebudete vyrobek delsi
dobu pouzivat, odpoijte jej ze
zasuvky nebo vypnéte proud z
pojistkové skrinky.
Nepouzivejte vyrobek, pokud
se béhem pouzivani poroucha
nebo poskodi. Odpojte vyrobek
od elektriny. Kontaktujte
dovozce nebo autorizované
servisni stredisko.

* Vyrobek nepouzivejte, pokud je

sklo prednich dvefi odstranéno
nebo prasklé. V opacném
pripadé hrozi riziko poranéni a
poskozeni zivotniho prostredi.
Na spotrebi¢ v zadném pripadé
nestoupejte.

Nikdy nepouzivejte vyrobek,
pokud je vas usudek nebo
koordinace narusena pozitim
alkoholu a/nebo drog.

* V prostoru vareni a v jeho okoli

se nesmi nachazet horlavé
predméty. V opacném pripadé
muze dojit k poZaru.



« Rukojet trouby neni susak na
rucniky. Pfi pouzivani vyrobku
nevéste na rukojet rucniky,

rukavice nebo podobné textilie.

« Zavesy dveri vyrobku se pfi
otevirani a zavirani dveri
pohybuiji a mohou se
zaseknout. Pfi otevirani /
zavirani dveri nedrzte ¢ast se
zavesy.

Al .7 Upozorneni na

teplotu

- VAROVANI: KdyZ se vyrobek
pouziva, vyrobek a jeho
pristupné Casti jsou horké. Je
tfeba davat pozor, abyste se
nedotkli vyrobku ani topnych
téles. Déti mladsi 8 let by se
mely drzet dale od vyrobku,
pokud nejsou pod nepretrzitym
dohledem.

* Do blizkosti vyrobku

neumistujte hoflavé/vybusné

materialy, protoze povrchy
budou béhem provozu horké.

Pfi otevirani dvirek trouby

béhem peceni nebo na jeho

konci dodrzujte odstup. Para
muze zpUsobit popaleniny
rukou, obliceje a / nebo oci.

+ Béhem provozu je vyrobek
horky. Je tfeba davat pozor,
abyste se nedotkli horkych
casti uvnitr trouby ani topnych
téles.

« Pfi manipulaci s vyrobkem
vzdy pouzivejte zaruvzdorné
rukavice.

/\1.8 Pouziti prislusenstvi

- Je dulezité pouzivat
prislusenstvi dodavané s
vyrobkem spravnym
zplUsobem. Podrobné
informace naleznete v ¢asti
,Pouziti pfislusenstvi
vyrobku“.

* Po upIném zasunuti
prislusenstvi do peciciho
prostoru zavrete dvirka trouby,
jinak mGze dojit k ndrazu do
skla dvirek a jeho poskozeni.

f 1.9 Bezpecnost pri
vareni

* Budte opatrni pfi pouzivani
alkoholickych napojl v
pokrmech. Alkohol se pfi
vysokych teplotach odparuje a
mUze zpUsobit pozar, protoze
se pfi kontaktu s horkymi
povrchy mUze vznitit.

« Zbytky potravin v prostoru pro
vareni, jako je olej, se mohou
vznitit. Tyto zbytky pred
varenim vycistéte.

* Nebezpedi otravy jidlem:
Nenechavejte jidlo v troubé
déle nez 1 hodinu pred nebo
po vareni. Jinak mze dojit k
otravé jidlem nebo
onemocneéni.
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* Nezahrivejte v troubé uzavrené
plechovky a sklenice. Tlak,
ktery by se nahromadil v
plechovce/déze, mlze
zpUsobit jeji prasknuti.

+ Pokud je trouba v provozu,
NIKDY nestavte plech na
peceni, nadobi ani alobal prfimo
na dno trouby. Akumulace
tepla by mohla poskodit dno
trouby a dokonce i skfin trouby
nebo kuchynskou podlahu.

PFi pouzivani mastného

pergamenového papiru nebo

podobnych material( dbejte
nasledujicich opatfeni:

* VloZte pecici papir do nadoby
nebo na pfislusenstvi trouby
(plech, dratény gril atd.) s
jidlem a vlozte jej do
predehraté trouby.

+ Abyste predesli riziku dotyku s
topnymi télesy trouby a
zablokovani proudéni horkého
vzduchu, odstrante vSechny
prebytecné casti mastného
papiru, které visi z
pFislusenstvi nebo nadob.
Nepouzivejte mastny papir pfi
teplotach trouby vyssich, nez
je maximalni teplota pouziti
uvedena vyrobcem. Pecici
papir nikdy nepokladejte na
dno trouby.

+ Béhem predehfivani jej
neumistujte na horni ¢4st
prislusenstvi.
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Vzdy jej pritlacte talifem nebo [
podobnym predmétem, abyste
zabranili rozlétani materialu v
dusledku cirkulace vzduchu v
troubé.

Zakryjte jen potfebnou plochu
uvnitf podnosu.

Po kazdém pouziti je tfeba
podnos vycistit a vymeénit v
ném pouzity mastny papir
nebo podobné materialy. V
opacném pfipadé mohou
kapaliny kapajici na podnos
zpUsobit koureni nebo
dokonce vznitit plameny.

Pri otevreni vika vyrobku se
vytvari proud vzduchu. Papir
odolny v{i¢i mastnoté se m(ize
dostat do kontaktu s topnymi
télesy a vznitit se.

Pfi pouziti draténého grilu by
mél byt na spodni rost umistén
plech. V opa¢ném pripadé
muze olej z jidla a jiné slozky,
které kapaiji na dno trouby,
vytvaret silny kour a vést ke
vzniku plamen(.

Béhem grilovani zavrete dvirka
trouby. Horké povrchy mohou
zpUsobit popaleniny!

Potraviny nevhodné ke
grilovani predstavuji nebezpeci
pozaru. Grilujte pouze
potraviny, které jsou vhodné
pro gril na silném ohni.
Potraviny neumistujte pfilis




daleko do zadni ¢asti grilu.
Tato oblast je nejteplejsi a
tucna jidla se mohou vznitit.

Al .10 Parni system

Pfi vafeni pomoci pary mize
otevreni dvifek zpusobit Gnik
pary a zplsobit riziko popaleni.
Pfi otevirani dvefi budte
opatrni.

Jestlize v troubé po vareni s
parou z(stava vihkost, mize to
zpUsobit korozi. Po ukonceni
vareni nechte troubu
vyschnout. Neskladujte vihké
potraviny v troubé delsi dobu.
Pfi vybirani jidla po pfipravée
pomoci pary mlize z
prislusenstvi vytékat horka
tekutina, budte opatrni.

Pfi vareni v pare se doporucuje
pridat tolik vody, kolik je
uvedeno v tabulce pro vareni.
Nepouzivejte destilovanou
nebo filtrovanou vodu.
Pouzivejte pouze vody urcené
k pouziti. Nepouzivejte
namisto vody horlavé,
alkoholické roztoky nebo
roztoky obsahuijici ¢astice.
Béhem vareni nepouzivejte
prisluSenstvi, které mlze
plsobenim pary korodovat.

« Pri vyjimani nebo umistovani
nadrze na vodu davejte pozor,
abyste nevylili vodu na povrch
trouby nebo na nechténé
povrchy.

A1 .11 Bezpecnost pri

udrzbe a cisteni

* Pred vycisténim produktu
vyckejte, dokud produkt
vychladne. Horké povrchy
mohou zpUsobit popaleniny!

+ Nikdy nemyjte vyrobek
stfikdnim nebo polévanim
vodou na néj! Hrozi nebezpeci
urazu elektrickym proudem!

+ K Cisténi vyrobku nepouzivejte
parni Cistice, protoze to mize
zpUsobit Uraz elektrickym
proudem.

+ K Cisténi skla prednich dvirek
trouby nepouzivejte drsné
abrazivni Cistici prostredky,
kovové skrabky, draténou vinu
ani bélici materialy. Tyto
materidly mohou zpUsobit
poskrabani a rozbiti
sklenénych povrch.

* Po kazdém vareni s parou
vypustte zbylou vodu z nadrze
na vodu a nadrz na vodu
vyCistéte. Pouziti vody, ktera
zlstane v komore pfi dalsim
vareni, zpusobuje problémy z
hlediska hygieny.
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2 Pokyny pro zivotni prostredi

2.1 Smeérnice o odpadech

2.1.1 Soulad se smérnici WEEE a
Odstranéni odpadi vyrobku

Tento vyrobek splfuje pozadavky smérnice
WEEE EU (2012/19/EU). Tento produkt
nese klasifikacni symbol pro odpadni
elektrické a elektronické zafizeni (WEEE).

Tento produkt byl vyroben z
vysoce kvalitnich dilG a
materiald, které |ze znovu
pouzit a jsou vhodné k
recyklaci. Nelikvidujte proto
L odpadni produkt po skonceni
jeho zivotnosti s béZnym domovnim a
jinym odpadem. Odneste jej do sbérného
mista pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zafizeni. Na tato sbérnd
mista se mUzete zeptat mistni spravy.
Spravna likvidace spotiebice pomaha

predchazet negativnim dopaddm na Zivotni

prostredi a lidské zdravi.

Soulad se smérnici RoHS:

Vyrobek, ktery jste si zakoupili, je v souladu
se smérnici EU RoHS (2011/65/EU).
Neobsahuje Skodlivé a zakdzané materialy
specifikované ve smérnici.

2.2 Informace o balicku

Obalové materidly vyrobku jsou vyrobeny z
recyklovatelnych materidl( v souladu s
nasimi narodnimi smérnicemi. Nelikvidujte
obalovy odpad s domovnim nebo jinym

odpadem, odevzdejte je na shérna mista
pro obalovy material urcena mistnimi
Urady.

2.3 Doporuceni pro Usporu energie

Podle EU 66/2014 Ize informace o

energetické ucinnosti nalézt na uctence

vyrobku dodavané s vyrobkem.

Nasledujici doporuc¢eni vam pomohou

pouzwat vyrobek ekologicky a neplytvat:
+ Zmrazené potraviny pfed pecenim
rozmrazte.

+ V troubé pouzivejte tmavé nebo
smaltované nadoby, které Iépe
propoustéji teplo.

+ Pokud je to uvedeno v receptu nebo
uzivatelské prirucce, vzdy troubu
predehfejte. BEhem peceni neotvirejte
Casto dvirka trouby.

+ Pri delSim peceni vyrobek vypnéte 5 az
10 minut prfed koncem peceni. Vyuzitim
zbytkového tepla mizete usetfit az 20 %
elektrické energie.

+ Zkuste v troubé vafrit vice nez jedno jidlo
najednou. Na mfizku mlzete umistit az
dvé nadoby soucasné. Pokud navic
budete pfipravovat pokrmy jeden po
druhém, usetfite energii, protoze trouba
neztrati teplo.

+ Béhem peceni v provozni funkci
Ekonomicky ohrev ventilatorem”
neotvirejte dvirka trouby. Pokud dvirka
neotevrete, vnitini teplota je
optimalizovana pro Usporu energie v
provozni funkci Ekonomicky ohrev
ventildtorem”, tato teplota se mize lisit
od teploty zobrazené na displeji.
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3 Vas vyrobek

3.1 Predstaveni vyrobku

12 4——@ —_— 1
11 4 F ) C ) C ) C ) C ) |
® ®
1 O 4 W ]@/NN > 2 *
» 3***
4
» 5
9«
84—
» 6
5 \
| |
| |
T » 7
1 Ovladaci panel 2 Zarovka
3 Otvor vystupu pary 4 Draténé police
5 Motor ventildtoru (za ocelovym 6 Dvere
plechem)
7 Rukojet 8 Spodni ohfiva¢ (pod ocelovou
deskou)
9 Poloha police 10 Horni ohfivac
11 Ventilacni otvory 12 Nadrz na vodu
*  Li§i se v zavislosti na modelu. Va$ vyrobek 3.2 Uvod a pouiiti ovladaciho panelu
nemusi byt vybaven Zarovkou nebo se typ a 7robk
umisténi zarovky maze lisit od ilustrace. vyrobku
* i se v zavislosti na modelu. Va$ vyrobek V této Casti naleznete prehled a zakladni
nemusi byt vybaven mfizkou. Na obrazku je jako pouiiti ovladaciho panelu vyrobku. Vv

pfiklad zobrazen vyrobek s mfizkou. zavislosti na typu vyrobku se mohou
**  Umisténi se mGze lisit v zavislosti na modelu

produktu. obrazky a nékteré funkce lisit.
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3.2.1 Ovladaci panel

v

1 2

1 NA&drz na vodu
3 Dotykovy displej

Pokud je vas vyrobek ovladan pomoci
knoflikd, u nékterych modell mohou byt
tyto knofliky zasunuty, pokud na né
zatlacite, vysunou se. Chcete-li provést
nastaveni pomoci téchto knoflikd, nejprve
zatlacte pfislusny knoflik dovnitf a knoflik
se vysune. Po provedeni nastaveni jej
znovu zatlacte a vratte knoflik zpét.

3.3 Provozni funkce trouby

V tabulce funkci jsou uvedeny provozni
funkce, které mizete ve své troubé
pouzivat, a nejvyssi a nejnizsi teploty, které
Ize pro tyto funkce nastavit. Zde zobrazené
poradi provoznich rezimd se mize lisit od
usporadani na vasem vyrobku.

Zobrazeni funkci

Funkce vareni svého produktu mdzete
vytvofit klepnutim a vybé&rem na nize
uvedeném displeji. Vybrané a aktivni
ohfivaCe se rozsviti Cervené. Spodni ¢ast a
ohfivace se aktivuji pfi jednom dotyku.
Prepina mezi rGznymi ohfivaci a funkcemi
motoru ventilatoru a ohfivace ventilatoru
nékolika dotyky. Zvolené kombinace
ohfivacl vas nasméruji k definovanym
funkcim. Nékteré z vasich vybérl budou i

2 Tlacitko Zapnuti/Vypnuti

nadale fungovat jinak, protoZe nejsou
definovany. Nékteré funkce lze vybrat
pouze pro pouZiti prostfednictvim aplikace
"HomeWhiz". Podrobné informace o
provoznich funkcich, které Ize v produktu
pouzit, jsou uvedeny v tabulce.

Horni topeni

Ohfivac ventildtoru (s motorem ventilatoru)
Motor ventildtoru

Spodni ohfiva¢

Provoz s pomoci ventilatoru- symbol
Ekonomicky ohfev ventilatorem- symbol

Airfry- symbol*

HLEFE> ™

Funkce automatického vareni (SmartBakePro)-
symbol*

*

Lisi se v zavislosti na modelu produktu. * Nemusi
byt k dispozici ve vasem produktu.
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Symbol
funkce

Popis funkce

Teplotni
rozsah (°C)

Popis a pouziti

X

Provoz s pomoci
ventilatoru

Trouba se nezahfiva. Funguje pouze ventilator (na zadni
sténé). Zmrazené potraviny s granulemi se pomalu rozmrazuji
pfi pokojové teploté, uvarené potraviny se chladnou. Doba
potfebna k rozmrazeni celého kusu masa je del$i nez u
potravin s obilovinami.

Horni a spodni ohfev

40-280

Jidlo se ohfiva shora i zdola sou¢asné. Vhodné na moucniky,
zékusky nebo moucniky a dusena jidla v peéicich forméch.
Vareni se provadi na jednom plechu.

Spodni ohfev

40-220

Je zapnuty pouze spodni ohfev. Je vhodny pro jidla, které
potiebuji zespodu zhnédnout.

>

Spodni/horni ohfev s
pomoci ventilatoru

40-280

Horky vzduch ohfivany hornim a dolnim ohfivatem se pomoci
ventilatoru rovhomérné a rychle rozvadi po celé troubé. Vareni
se provadi na jednom plechu. Tuto funkci pouzivejte i pfi vareni
v pére.

»

Ohfrev ventilatorem

40-280

Horky vzduch ohfivany ventildtorem je rovnomérné a rychle
distribuovan v celé troubé s ventildtorem. Je vhodny pro vareni
na vice plechech na riznych urovnich rostu. Tato funkce by se
méla pouzivat také pro vareni s pomoci pary.

Ekonomicky ohrev
ventildtorem

160-220

Chcete-li Setfit energii, mGzZete tuto funkci pouzit misto pouZiti
,Ohrev ventilatorem” v rozmezi 160-220°C. Ale; doba vareni
bude o néco delsi.

Funkce Pizza

40-280

Funguje spodni topné téleso a ohrev s ventildtorem. Je vhodny
pro peceni pizzy. Tuto funkci byste méli pouzivat i pro vareni s
pomoci pary.

l&f I« e @ | (| =

2

Funkce ,3D"

40-280

Funguiji funkce horni ohfev, spodni ohfev a horkovzdusny
ohrev. Kazda strana vareného produktu se vafi stejné a rychle.
Vareni se provadi na jednom plechu. Tuto funkci pouzivejte i
pfi vafeni v pare.

Uplny gril

40-280

Je pouzivan Siroky gril na horni strané trouby. Je vhodny pro
grilovani vétsiho mnozstvi potravin.

= &

Rozen s Gplnym grilem

40-280

Horky vzduch ohféaty velkym grilem je rychle distribuovén do
trouby pomoci ventildtoru. Je vhodny pro grilovani vétsiho
mnozstvi potravin.

D

Cisténi parou

80

Tato poloha se pouziva ke zmékceni neCistot, které se vytvorily
v troubé bezprostredné po dokonceni pfipravy jidla. Tuto funkci
naleznete ve specifikacich v ¢asti Udrzba a Cisténi.

Nejnizsi teplota, kterou Ize nastavit u funkci para/pdra, je 120 °C.

Funkce, které Ize vybrat prostrednictvim aplikace "HomeWhiz", jsou nasledujici. Tyto funkce se mohou lisit v
zavislosti na modelu. Ne vSechny z nich mohou byt pouzity ve vasem produktu.
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Definice funkce Definice a pouziti

Césteeny gril

Maly gril na stropé trouby funguje. Je vhodny pro grilovani mensich mnoZzstvi.

Udrzovani v teplém
stavu

Pouziva se k dlouhodobému udrzovani potravin pfi provozuschopné teploté.

Funkce peceni chleba

Pouziva se k peceni chleba. Nastavenou teplotu a ¢as nelze zménit.

Funkce automatického
vareni (SmartBakePro)

S touto funkci mizete vafit pokrmy definované pro vas produkt bez nastaveni teploty,
funkce a ¢asu. Definovany seznam jidel je vysvétlen v nasledujicich ¢astech. Kdyz chcete
vafit s touto funkci a vnitfek trouby je horky, na displeji se objevi varovani ,HOT".

Horky vzduch ohfaty ohfivacem ventildtoru je rozvadén rovnhomeérné a rychle do vSech ¢asti
Airfry trouby ventildtorem. Je vhodny pro vareni s vice zasobniky na riiznych trovnich polic.

Diky rychlé distribuci vzduchu s touto funkci miizete smazit s malym nebo Zadnym olejem.

3.4 Prislusenstvi k produktu

Vas vyrobek obsahuje rizné doplnky. V této

Casti je k dispozici popis pfislusenstvi a
popisy spravného pouziti. Dodavané
prislusenstvi se liSi v zavislosti na modelu
produktu. Veskeré pfisluSenstvi popsané v
uzivatelské pfirucce nemusi byt ve vasem
produktu dostupné.

Plechy uvnitf vaseho spotiebicCe se
mohou vlivem tepla zdeformovat.
Na funkénost to nema zadny vliv.

Deformace zmizi, kdyZ se plech
ochladi.

Standardni plech
Pouziva se na pecivo, mrazené potraviny a
smazeni velkych kusu.

Dratény gril

Pouziva se ke smazeni nebo umisténi jidla,
které se ma péct, smazit a dusit na
pozadované polici.

U modelii s draténymi policemi :

U modelii Modely bez draténych polic :

3.5 Pouziti prislusenstvi vyrobku

Police pro pripravu jidel

Ve varné oblasti jsou 5 Urovné polohy
police. Poradi polic je také oznaceno Cisly
na prednim ramu trouby.

U modelii s draténymi policemi :

~N

=N who

>

U modeli Modely bez draténych polic :

5
"; =~ 2
~ ]

Umisteéni draténého grilu na polici pro
pripravu jidla

U modeli s draténymi policemi :

Je dllezité spravné umistit dratény gril na
draténé bocni police. Pfi pokladani
draténého grilu na pozadovanou polici musi
byt oteviena ¢ast na predni strané. Pro
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lepsi vareni musi byt dratény gril zajistén na
dorazu draténé polici. Nesmi pfechazet
pres doraz a dotykat se zadni stény trouby.

U modelii Modely bez draténych polic :

Je dllezité spravné umistit dratény gril na
boc¢ni police. Dratény gril ma pfi umisténi
na polici jeden smér. Pfi pokladani
draténého grilu na pozadovanou polici musi
byt oteviend ¢ast na predni strané.

Polozte plech na doporucenou polici

U modelii s draténymi policemi :

Je dllezité plech spravné umistit na
draténé bocni police. Pfi pokladani plechu
na pozadovanou polici musi byt otevfena
Cast na predni strané. Pro lepsi vareni musi
byt plech zajistén na dorazové zdsuvce na
draténé polici. Nesmi prechdazet pres doraz
a dotykat se zadni stény trouby.

U modelil Modely bez draténych polic :

Je dUlezité plech spravné umistit na bo¢ni
police. Plech ma pfi umistovani na polici
jeden smér. Pfi pokladani plechu na
pozadovanou polici musi byt oteviena Cast
na predni strané.

Funkce zastaveni draténého grilu

K dispozici je funkce zastaveni, ktera
zabrani vysunuti draténého grilu z police.
Diky této funkci muzete jidlo snadno a
bezpecné vyjmout. Pfi vyjimani draténého
grilu jej mZete tahnout dopredu, dokud
nedosdahne bodu zastaveni. Chcete-li jej
zcela odstranit, musite pres tento bod
prejit.

Funkce zastaveni plechu - U modell s
draténymi policemi

K dispozici je také funkce zastaveni, ktera
zabrani vysunuti plechu z police. Pfi
vyjimani plechu jej uvolnéte ze zadniho
dorazu a tdhnéte smérem k sobé, dokud
nedosahne predni strany. Chcete-li jej zcela
odstranit, musite pres doraz prejit.
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Spravné umisténi draténého grilu a plechu
na teleskopické kolejnice - U modelii s
draténymi policemi a teleskopickym
modelem

Diky teleskopickym kolejnicim Ize plechy
nebo dratény gril snadno ulozit i vyjmout.
Pfi pouziti plech(l a draténych gril s
teleskopickou kolejnici je tfeba dbat na to,
aby koliky na predni a zadni strané
teleskopickych kolejnic dosedaly na okraje
grilu a plechu (zobrazeno na obrazku).
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3.6 Technické specifikace

Obecné specifikace
Vnéjsi rozméry produktu (vyska/sitka/hloubka) (mm) 595 /594 /567
Instalacni rozméry trouby (vyska/sitka/hloubka) (mm) 590-600 /560 /min. 550

Napéti/Frekvence 220-240V ~; 50 Hz

Pf)uiity typ a prlrez kabelu/vhodny pro pouZziti ve min. HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2
vyrobku

Celkova spotieba energie (kW) 3,4

Typ trouby Multifunkéni trouba

Z&aklady: Informace na energetickém Stitku elektrickych trub domaciho typu jsou uvedeny v souladu s normou EN
60350-1 / IEC 60350-1. Hodnoty jsou ureny v Horni a spodni ohfev nebo (pokud existuji) Spodni/horni ohiev s
pomoci ventilatoru funkcich se standardnim zatizenim.

Trida energetické tcinnosti je urCena v souladu s nasledujici prioritou v zavislosti na tom, zda vyrobek ma pfislusné
funkce ¢i nikoli: 1-Ekonomicky ohrev ventildtorem , 2-Ohrev ventildtorem , 3-Castecny gril s pomoci ventildtoru, 4-
Horni a spodni ohfev.

Technické specifikace se mohou zménit bez pfedchoziho upozornéni za ic¢elem
@ zlepseni kvality produktu.

Obrazky v této pfirucce jsou schematické a nemusi prfesné odpovidat vasemu
@ produktu.

v laboratornich podminkach v souladu s pfislusnymi normami. V zavislosti na

@ Hodnoty uvedené na stitcich vyrobk( nebo v doprovodné dokumentaci jsou ziskany
provoznich a okolnich podminkach produktu se tyto hodnoty mohou lisit.
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4 Prvni pouziti

Nez zacnete vyrobek pouzivat,
doporucujeme provést nasledujici kroky
uvedené v nasledujicich ¢astech.

4.1 Prvni nastaveni casovace
Pred pouzitim trouby vzdy nastavte
@ denni dobu. Pokud ji nenastavite,
nemdUzete v nékterych modelech
trouby vafrit.

1. Zapnéte troubu stisknutim tlacitka (D.

2. Spodni klavesy aktivujete stisknutim
klavesy e,

o

& <0O0O> <200  »

t =

3. Stisknéte tlacitko {5, dokud se na
displeji neobjevi symbol £D.

= Pole hodin a symbol £ blikaji na
displeji.

o~~~

Q| %K

<|:||:||:||:| > o< 2005w
Q

o 8% B

4. Dotknéte se tlacitek </ oblasti
zobrazeni hodin/€asu pro nastaveni
denni doby a opétovnym stisknutim
tlacitka $¢¢ aktivujte pole minut.

= Na displeji blika pole minut a
symbol £9.

Klavesy > /< oblasti zobrazeni
@ hodin/Casu a oblasti zobrazeni
teploty budou aktivovany a

viditelné, kdyz posunete ruku blize k
obrazovce.

5. Dotknéte se tlacitek </> oblasti
zobrazeni hodin/€asu pro nastaveni
minut a opétovnym stisknutim tlacitka
{6t potvrdite nastaveni.

= Nastaveni denni doby je potvrzeno
a displej se vrati na uvodni
spoustéci displej.

O K

Pokud neni provedeno pocatecni
nastaveni ¢asu, denni doba se
zacne zvySovat od 12:00. Nastaveni

denni doby miizete zménit pozdéji,
jak je popsano v ¢asti ,Nastaveni“.

V pripadé dlouhého vypadku
@ proudu se nastaveni denni doby

zrusi. Mél by byt nastaven znovu.
4.2 Pocatecni cisténi

1. Odstrante veskery obalovy material.

N

Vyjméte veskeré prislusenstvi z trouby
dodané s vyrobkem.

3. Nechte vyrobek bézet 30 minut a poté
jej vypnéte. Timto zplisobem se spdli a
vycisti zbytky a vrstvy, které mohly v
troubé zUstat pfi vyrobé.

4. P¥i pouzivani vyrobku vyberte nejvyssi
teplotu a provozni funkci, se kterou
pracuji vSechna topna télesa ve vasem
vyrobku. Viz ,Provozni funkce trouby”. V
nasledujici ¢asti se dozvite, jak troubu
ovladat.

5. Pockejte, az trouba vychladne.

6. Otrete povrchy vyrobku vihkym
hadrikem nebo houbou a osuste
hadrikem.

Pred pouzitim prislusenstvi:

PrisluSenstvi, které vyjmete z trouby,

ocCistéte vodou se saponatem pomoci

meékké houbicky.

OZNAMENI: N&které saponéaty nebo &istici

prostfedky mohou zpUsobit poskozeni

povrchu. Pri ¢isténi nepouzivejte abrazivni

Cistici prostredky, Cistici prasky, Cistici

krémy nebo ostré predméty.
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OZNAMENI: PFi prvnim pouziti miiZze po
nékolik hodin z trouby vychazet kour a
zapach. To je normalni a k jeho odstranéni
postaci dobré vétrani. Vyvarujte se pfimého
vdechovani koure a zapachu, ktery se tvori.
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5 Pouziti trouby

5.1 VSeobecné informace o pouzivani
trouby

Chladici ventilator ( LiSi se v zavislosti na
modelu produktu. * Nemusi byt k dispozici
ve vasem produktu. )

Vas vyrobek je vybaven chladicim
ventilatorem. Chladici ventilator se v
pfipadé potreby aktivuje automaticky a
ochlazuje pfedni stranu vyrobku i nabytek.
Po dokonceni procesu chlazeni se
automaticky deaktivuje. Horky vzduch
vychazi pfes dvirka trouby. Tyto ventilacni
otvory nezakryvejte. Jinak se mlze trouba
prehrat. Chladici ventilator pokracuje v
provozu béhem provozu trouby nebo po
vypnuti trouby (pfiblizné 20-30 minut).
Pokud pecete naprogramovanim ¢asovace
trouby, na konci doby peceni se vypne
chladici ventilator se v§emi funkcemi. Dobu
chodu chladiciho ventilatoru nemUze
uzivatel urcit. Zapina se a vypina se
automaticky. Toto neni chyba.

Osvétleni trouby

Osvétleni trouby se zapne, kdyz trouba
zacne péct. U nékterych modell je
osvétleni zapnuto béhem celého peceni, u
nékterych se po urcité dobé vypne.

Pokud jsou dvirka vyrobku oteviena béhem
pouzivani trouby nebo v zavfené poloze,
osvétleni trouby se automaticky zapne.

5.2 Obsluha ridici jednotky trouby

Obecna varovani pro ridici jednotku trouby

+ Maximalni doba, kterou Ize nastavit pro
ukonceni procesu vareni, je 5:59 hodin.
Ve funkci udrzovani teploty je tentokrat
23:59 hodin. V pfipadé vypadku proudu
bude nastavena doba vareni a vareni
zruSena.

+ Béhem provadeéni jakychkoli tprav blikaji
na displeji pfislusné symboly. Upravy
ulozite bud' stisknutim pfislusného
tlacitka v popisu, nebo kratce pockate.

+ Pokud je doba vareni nastavena pfi
spusténi vareni, zbyvajici Cas se zobrazi
na displeji. Pokud neni nastavena doba
vareni, na displeji se zobrazi uplynula
doba. V nékterych provoznich funkcich je
nastaveno rychlé predehfivani. Uplynuly
¢as nebo Casy vareni se zacnou
zobrazovat na displeji, kdyz je dokon¢eno
rychlé predehfati a vnitfni teplota trouby
dosahne nastavené teploty.

Kontrolni jednotka
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Tlacitko Zapnuti/Vypnuti
Tlagitko nabidky

Tlacitko kontroly odstranéni
Kli¢ na vytapéni eko ventilatoru
Tlacitko uzavreni tlacitek
Oblast kontrolky teploty
Tlacitko pary

—_
W = OV N g W =

Tlacitko zvyseni
Tlacitko snizeni
Symbol ¢asu peceni
Symbol alarmu
Symbol nastaveni
Symbol denni doby

Rozsviti se Symbol Zamku tlacitek

Symbol teploty

Symbol wifi *

Symbol sondy na maso *
Symbol zamku dvefi *

Symbol kontroly odstranéni *

DElN)OEPO & O AV

ow Symbol nizké Urovné pary *

.

Symbol vysoké drovné pary *

Pridejte vystrazny symbol vody *

x—% =
&
(<] =

Lisi se v zavislosti na modelu produktu. *
Nemusi byt k dispozici ve vasem produktu.

Zapnuti trouby

Zapnéte troubu stisknutim tlacitka (.
Zobrazi se prvni ivodni disple;j.

Pokud na tomto displeji neni
@ provedeno zadné nastaveni tykajici
se trouby, trouba se po urcité dobé

vypne a na displeji se zobrazi denni
doba.

Vypnuti trouby

Vypnéte troubu stisknutim tlacitka (D. Na
displeji se zobrazi denni doba.

Zobrazeni funkci

Tlacitko alarmu

Tlacitko nastaveni

Kli¢ pro Cisténi parou
Tlacitko start / stop peceni
Oblast kontrolek ¢asu / trvani

N O oo AN

_

Rucni vareni vybérem teploty a funkce
provozu trouby

Jidlo mazete vafit ru¢nim ovladanim (pod
vlastni kontrolou) bez nastaveni doby
vareni vybérem teploty a provozni funkce
specifické pro vase jidlo.

1. Zapnéte troubu stisknutim tlacitka (D.

2. Pomoci funk¢niho displeje vytvorte
provozni funkci podle ohfivact, které
chcete ovladat. Podrobné informace o
vytvoreni provozni funkce naleznete v
sekci Provozni funkce trouby [» 14].

Pro vareni ve funkci Ekonomicky

@ ohrev ventilatorem nelze vybér
pouzit prostfednictvim funkéniho
displeje. Chcete-li aktivovat funkci
Ekonomicky ohrev ventilatorem,
aktivujte dolni tlacitka stisknutim
tlacitka #=. Tuto provozni funkci
vyberte stisknutim klavesy 9.
Teplotu a ¢as mlzete nastavit
podle nasledujicich krokd. Teplotu
a ¢as mlzete nastavit jako v
nasledujicich krocich. Kdyz trouba
pracuje ve funkci Ekonomicky ohfev
ventilatorem, Ekonomicky ohrev
ventilatorem ,zelend” barva na
displeji zbéla, kdyz vnitfni teplota
trouby dosahne nastavené teploty
nebo kdyZ jsou oteviena dvitka
trouby.
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3. Na displeji se zobrazi pfeddefinovana
teplota pro vami vytvorenou provozni
funkci. Chcete-li tuto teplotu zménit,
stisknéte tlacitka </ v oblasti
zobrazeni teploty.

<250

Klavesy > /< oblasti zobrazeni
@ hodin/Casu a oblasti zobrazeni
teploty budou aktivovany a

viditelné, kdyz posunete ruku blize k
obrazovce.

Pokud zménite provozni funkci po

@ zméné preddefinované teploty pro
provozni funkce, na displeji se
zobrazi posledni nastavena teplota.
Pokud v$ak nastavena teplota neni
v teplotnim rozsahu zvolené
provozni funkce, zobrazi se
doporuéena teplota pro tuto
provozni funkci.

4. Po nastaveni pracovni funkce a teploty
zacnéte vafit stisknutim tlacitka p|I.

0) % ] <250 en

= 4

= VaSe trouba zacne okamzité pracovat
ve vami vytvorené funkci a nastavené
teploté. Rychlé predehrati je
definovano v nékterych provoznich
funkcich. Béhem predehrivani se na
displeji zobrazuje animace. Po
dokonceni predehfivani, kdyz vnitrni
teplota trouby dosahne nastavené
teploty, na obrazovce se zobrazi kratka
animace a ozve se kratké pipnuti. Po
pipnuti se na displeji zaCne zobrazovat
uplynuly ¢as. Vzhledem k tomu, Ze
rucni vareni se provadi bez nastaveni
doby vareni, trouba se automaticky
nevypne. Vareni musite ovladat sami a
vypnout. Po dokonceni vareni se

dotknéte tlacitka P |l pro ukonceni
vafeni nebo se dotknéte tlacitka D pro
Uplné vypnuti trouby.

Vareni nastavenim doby vareni;

Vybérem teploty a provozni funkce

specifické pro vase jidlo a nastavenim doby

vareni prostrednictvim fidici jednotky

miZete nechat troubu automaticky vypnout

na konci doby.

1. Zapnéte troubu stisknutim tlacitka (D.

2. Pomoci funkéniho displeje vytvorte
provozni funkci podle ohfivact, které
chcete ovladat. Podrobné informace o
vytvoreni provozni funkce naleznete v
sekci Provozni funkce trouby [» 14].

3. Na displeji se zobrazi preddefinovana
teplota pro vami vytvofenou provozni
funkci. Chcete-li tuto teplotu zmeénit,
stisknéte tlacitka </ ) v oblasti
zobrazeni teploty.

. 'C
<QO00> <250 »u

Klavesy > /< oblasti zobrazeni
@ hodin/Casu a oblasti zobrazeni
teploty budou aktivovany a

viditelné, kdyz posunete ruku blize k
obrazovce.

Pokud zménite provozni funkci po

@ zméné preddefinované teploty pro
provozni funkce, na displeji se
zobrazi posledni nastavena teplota.
Pokud v$ak nastavena teplota neni
v teplotnim rozsahu zvolené
provozni funkce, zobrazi se
doporuéena teplota pro tuto
provozni funkci.

4. Stisknutim tlacitek </> v oblasti
zobrazeni hodin/¢asu nastavte ¢as
vareni.
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= Na displeji se zobrazi symbol .

o~~~

Q| X

< 0090 >° < 250°  »

fing

Chcete-li rychle nastavit ¢as vareni,
@ po nastaveni provozni funkce a

teploty mizete aktivovat Cas vareni

na 30 minut stisknutim tlacitka >

oblasti zobrazeni hodin/¢asu a
zménit ¢as pomoci tlacitek </>.

Doba vareni se prodluzuje o 1
@ minutu béhem prvnich 15 minut a o

5 minut po 15 minutach.

5. Po nastaveni pracovni funkce, teploty a
doby vareni zaCnéte vafit stisknutim
tlacitka Pl

o

O K

- o 'c
<Q0d0>° <250°  »u

6. Vase trouba za¢ne okamzité pracovat s
funkci, kterou jste vytvorili, a nastavenou
teplotou. Nékteré provozni funkce maji
funkci rychlého predehfevu. BEéhem
predehfivani se na displeji zobrazuje
animace. Po dokonéeni pfedehfivani,
kdyz vnitfni teplota trouby dosdhne
nastavené teploty, na displeji se zobrazi
kratka animace a ozve se kratké pipnuti.
Po pipnuti se na displeji zacne
odpoditavat doba vareni. Po dokonc&eni
nastavené doby vareni se zobrazi ,End",
zazni zvukové upozornéni a vareni se
zastavi.

7. Zvukovy signal bude znit po dobu dvou
minut. Pokud se béhem zvukového
signélu dotknete tlacitka P |l a na displeji
se zobrazi text ,End” (Konec), trouba
bude pokracovat v provozu po
neomezenou dobu. Pokud se dotknete
tlacitka (D, trouba se vypne. Pokud se
dotknete jiného tlacitka nez téchto
tlacitek, zvukovy signal se zastavi.

5.3 Vareni za pomoci pary

Vase trouba ma funkci peé¢eni za pomoci
pary Lepsich vysledkl peceni se dosahuje s
asistentem pary. Asistent pary zajistuje, ze
povrch mouénikd je jasnéjsi, jejich kdrka je
kfupavéjsi a jsou objemnéjsi. Pomoci pary
se také snizuje ztrata vlhkosti potravin, jako
je maso, a umoznuje, aby byly zevnitf
Stavnatéjsi a chutnéjsi.

Existuji 2 rGzné Grovné podpory pary: nizka

para a vysoka para. BEhem peceni se para

dodava do trouby v urcitych intervalech.

Obecné se nizka uroven pary doporucuje

pecici cukrarskych jidel, jako jsou kolace,

pecivo, chléb, vysoka Uroven pary se
doporucuje na peceni masovych jidel

(napriklad velké kusy masa, celé kure). Tato

funkce muze zaviset na jidle, které vafite.

Pro tento Ucel si prohlédnéte tabulku

peceni.

Obecna varovani

+ Vareni pomoci pary je mozné provadét
pouze s provoznimi funkcemi, jejichZ
symbol #ish blika na displeji pfi prvnim
vybéru funkce.

+ Vareni pomoci pary se mlze provadét
pouze pri teplotach nad 120 °C.

+ Béhem vareni nedavejte do nadrzky na
vodu vice vody, nez je Uroven ,max".

+ Kondenzace vytvorena na dvirkach
trouby po vareny pomoci pary po otevreni
dvifek trouby muZze vykapat. Jakmile
otevrete dvirka trouby, kondenzaci otrete.

+ Pfi otevirdni dvifek trouby se drzte dal,
protoZe béhem a po vareni pomoci pary
maze uniknout para a teplo. Para mize
zpUsobit popaleniny rukou, obliceje a /
nebo oci.

+ Pokud po kazdém vareni pomoci pary
zlstane uvnitf trouby voda, zbylou vodu
po vychladnuti osuste suchym hadfikem.
V opaéném pripadé muze zbytkova voda
vést k tvorbé vodniho kamene.

+ Pokud ma vas vyrobek sondu do masa,
ujistéte se, ze je kryt sondy zavieny pred
varenim s pomoci pary. V opacném
pfipadé mize dojit k Uniku pary z objimky
sondy na maso.

CS/25




Pro vareni za pomoci pary:

1. Peceni zacnéte po kontrole parniho
stolu a nastaveni funkce, teploty a ¢asu
podle jidla, které chcete varit. Mlizete
urcit mnozstvi priddvané vody, teplotu,
funkci peceni a dobu peceni, které
nejsou v tabulce.

2. Zatlacte nadrzku na vodu na ovladacim
panelu trouby. Vyjméte nadrzku na vodu
z otvoru.

3. Otevrete plastovy uzavér na nadrzi na
voduy, jak je zndzornéno nize.

Nepouzivejte destilovanou nebo
@ filtrovanou vodu. Pouzivejte pouze
vody urcené k pouziti. Nepouzivejte
namisto vody horlavé, alkoholické
roztoky nebo roztoky obsahujici
Castice.
4. Naplnte mnozstvim vody uvedenym na
varném stole a umistéte plastovy uzavér
na nadrzku na vodu na jeho misto.

5. Umistéte jidlo do trouby v doporuéené
poloze stojanu.

6. Pomoci funkéniho displeje vytvorte
provozni funkci podle ohfivacq, které
chcete provozovat, a podle toho, kde je
aktivni funkce vareni s pomoci pary.
Podrobné informace o vytvoreni
provozni funkce naleznete v sekci
Provozni funkce trouby [» 14].

Parni asistent je k dispozici v
@ provoznich funkcich Funkce ,3D",
Spodni/horni ohfev s pomoci

ventilatoru, Funkce Pizza a Ohfev
ventilatorem.

Vareni s pomoci pary mlzete

@ aktivovat pfimym stisknutim

tlacitka 4> bez vybéru provozni
funkce. KdyzZ se dotknete tlacitka 4»
, na displeji se zobrazi ,Funkce
,3D"“. MUzete také vytvorit funkce
»Spodni/horni ohfev s pomoci
ventilatoru“, "Funkce Pizza" nebo
,Ohrev ventilatorem” dotykem na
ohrivace.

7. Stisknutim tlacitka %» vyberte vysokou
nebo nizkou hladinu pary podle typu
jidla, které varite. Na displeji se zobrazi
symbol Heh pro vysokou hladinu pary a
symbol tew pro nizkou hladinu pary.

8. Na displeji se zobrazi preddefinovana
teplota pro vami vytvorenou provozni
funkci. Chcete-li tuto teplotu zmeénit,
stisknéte tlacitka </ ) v oblasti
zobrazeni teploty.

Klavesy > /< oblasti zobrazeni
@ hodin/¢asu a oblasti zobrazeni
teploty budou aktivovany a

viditelné, kdyz posunete ruku blize k
obrazovce.

9. MUzete nastavit dobu vareni pro vase
vareni nebo muzete vafit rucné
ovladanim vareni sami. Chcete-li upravit
dobu vareni, pre¢téte si ¢ast ,Vareni
Upravou doby vareni®.

10.Stisknutim tlacitka P || zahdjite vareni.

= Pokud neni nastavena doba vareni:
Vase trouba za¢ne okamzité pracovat
ve vami vytvorené funkci a nastavené
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teploté. Rychlé predehrati je
definovano v nékterych provoznich
funkcich. BEhem predehfivani se na
displeji zobrazi animace. Po dokonceni
predehfivani, kdyz vnitini teplota trouby
dosahne nastavené teploty, se na
obrazovce zobrazi kratka animace a
uslysite kratké pipnuti. Po pipnuti se na
displeji zacne zobrazovat uplynuly Cas.
Vzhledem k tomu, Ze ruéni vareni se
provadi bez nastaveni doby vareni,
trouba se automaticky nevypne. Vareni
musite ovladat sami a vypnout. Po
dokonceni vareni se dotknéte tlacitka
Pl pro ukonéeni vafeni nebo se
dotknéte tlacitka (D pro dpIné vypnuti
trouby.

= Pokud je nastavena doba vareni: Vase
trouba zaéne okamzité pracovat s
funkci, kterou jste vytvorili, a
nastavenou teplotou. Nékteré provozni
funkce maji funkci rychlého
predehrevu. Béhem predehrivani se na
displeji zobrazi animace. Po dokon¢&eni
predehfivani, kdyz vnitni teplota trouby
dosahne nastavené teploty, se na
displeji zobrazi kratka animace a
uslysite kratké pipnuti. Po pipnuti se na
displeji zaéne odpocitavat doba vareni.
Po dokonceni nastavené doby vareni
se zobrazi ,End", uslysite zvukovou
vystrahu a vareni se zastavi. Zvukovy
signal bude znit po dobu dvou minut.
Pokud se béhem zvukového signalu
dotknete tlacitka |l a na displeji se
zobrazi text ,End”, trouba bude
pokracovat v provozu po neomezenou
dobu. Pokud se dotknete tlacitka D,
trouba se vypne. Pokud se dotknete
jiného tlacitka nez téchto tlacitek,
zvukovy signal se zastavi.
Béhem vareni pomoci pary:
+ Pokud je v nadrzi na vodu dostatek vody,
trouba pokracuje ve peceni s parou,
dokud se voda v nadrzi nemine.

+ Pokud dojde voda v nadrzce na vodu
nebo pokud neni dostatek vody, zacne na
displeji blikat symbol &, a po chvili se
ozve zvukové upozornéni. Mezitim trouba
pokracuje v peceni bez pary.

+ Chcete-li pokracovat v pe¢eni pomoci
pary, vyjméte nadrzku na vodu, naplnte ji
dostate¢nym mnozstvim vody a vlozte ji
do misto. Trouba za¢ne poskytovat
podporu pary nasavanim vody z nadrze.

+ Béhem vareni s asistenci pary je provozni
zvuk cerpadla z trouby normalni, zvlasté
kdyz je v nadrzi na vodu malo vody.

Po vareni pomoci pary:

+ Po urcité dobé od ukonceni vareni za
pomoci pary trouba odCerpa zbylou vodu
z generatoru zpét do nadrze. Mezitim je
provozni zvuk ¢erpadla z trouby
normalni.

+ Po nasati zbytkové vody z hygienickych
ddvodd vypustte zbylou vodu z nadrze na
vodu.

+ Z dlvodu zdravotnich rizik vyprazdnéte
nadrz na vodu a vzdy dolijte Cerstvou
vodu pred kazdym pecenim pomoci pary.

5.4 Nastaveni

Aktivace zamku klice

Pomoci funkce zamku klaves muzete
zabranit zasahu do fidici jednotky béhem
vareni. Zamek klaves nelze provést, pokud
vareni neprobiha.

1. Privareni v troubé se dotknéte tlacitka &
, které se zobrazi na displeji.

— = s
7'

= Oblast zobrazeni teploty zobrazuje
odpocitavani 3-2-1. Po dokonceni
odpocitavani se aktivuje zamek
klaves a na displeji se zobrazi
symbol &

Pokud je zamek klicG aktivni, nelze
@ pouzit jina tlacitka na ridici

jednotce kromé tlacitka (.

O % goag 3 »ﬂ
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Deaktivace zamku klice
1. Dotknéte se tlaéitka #=d na displeje.

2. Stisknéte tlacitko , dokud symbol &
nezmizi z displeje.

= Symbol & zmizi z displeje a zdmek
klaves je deaktivovan.

Nastaveni budiku
Ridici jednotku produktu miizete také
pouzit pro jakykoli jiny ucel varovani nebo
pfipomenuti, nez je vareni.
Budik nema Zadny vliv na provozni funkce
trouby. Pouziva se pro varovné ucely.
Napfiklad miZete pouzit budik, kdyz chcete
v urcitou dobu oto¢it jidlo v troubé. Jakmile
nastavite ¢as, hodiny vydaji zvukovou
vystrahu.

Maximalni doba trvani alarmu mze
@ byt 23 hodin a 59 minut.
1. Zapnéte troubu stisknutim tlacitka (D.

2. Spodni klavesy aktivujete stisknutim
klavesy fmd,

o

0) i ﬁ<[|[|r|:||]>
R

3. Stisknutim tlacitka nastavte ¢as budiku.

<200 »

= Na displeji zacne blikat symbol .

o~

O) X

<0000 > < 200> »u
A0 & @ B

4. Nastavte Cas alarmu stisknutim tlacitek
<{/> v oblasti zobrazeni ¢asu/¢asu.
Opétovnym stisknutim tlacitka potvrdte
nastaveni.

= Cas alarmu je nastaven a na
displeji se neustale rozsviti symbol
L. Chcete-li vidét zbyvajici ¢as
budiku, musite se znovu dotknout
tladitka .

5. Po dokonceni doby alarmu zac¢ne blikat
symbol  a usly$ite zvukovou vystrahu.

Vypnuti alarmu

1. Na konci doby alarmu bude zvukovy
signal znit po dobu dvou minut.
Dotknéte se libovolného tlacitka pro
zastaveni zvukového signalu.

= Zvukovy signal je ztlumen.
Pokud chcete alarm zrusit;
1. Stisknéte tlacitko pro resetovani ¢asu

alarmu. Dotykejte se tlacitka <, dokud
se na displeji nezobrazi ,,00:00“.

Nastaveni hlasitosti

MUzete nastavit hlasitost fidici jednotky.
Chcete-li provést toto nastaveni, vase
trouba nesmi vafit.

1. Zapnéte troubu stisknutim tlacitka (D.

2. Spodni klavesy aktivujete stisknutim
klavesy fed,

o

& <0O0O> <200  »

t =

3. Stisknéte tlacitko {¢¢, dokud se na
displeji nezobrazi ,b-1“, nebo ,b-2".

o~

O) X

<QO00> “<b=1> »u
= 4 0 #® @® #

= Na displeji blikd symbol £9.
4. Upravte pozadovany tén stisknutim
tlacitek </ oblasti zobrazeni teploty.

5. Potvrdte nastaveni stisknutim tlacitka
k= nebo stisknutim tlacitka {6t prejdéte
na dalSi nastaveni.
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Nastaveni jasu displeje

MZete nastavit jas displeje fidici jednotky.
Chcete-li provést toto nastaveni, vase
trouba nesmi byt v reZzimu vareni.

1. Zapnéte troubu stisknutim tlacitka .

2. Spodni klavesy aktivujete stisknutim
klavesy fmd.

o

© || % | «<0000>
3. Klepnéte na tladitko 46, dokud se na
displeji neobjevi ,d-1, ,d-2" nebo ,d-3"“.

<200 »

o~~~

Q| X

>l

<000 > *<d-1>
5 0 0 # @ 0

= Na displeji blika symbol £9.

4. Nastavte pozadovany jas stisknutim

tlacitek </ v oblasti zobrazeni teploty.

(d-1, d-2, d-3)

5. Potvrdte nastaveni stisknutim tlacitka
b= nebo stisknutim tlacitka {6 prejdéte
na dalsi nastaveni.

Pripojeni trouby k bezdratove siti a ivod
do aplikace ,"HomeWhiz""

Pripojte troubu k bezdratové siti pomoci
chytrého zafizeni, které miiZete
zkontrolovat pomoci aplikace

» HomeWhiz"“. Chcete-li to provést, nejprve
nainstalujte aplikaci ,"HomeWhiz" do
svého chytrého zafizeni. Aplikace

» HomeWhiz" je k dispozici na mobilnich
operacnich systémech 10S a Android.

Po stazeni aplikace ,"HomeWhiz""

@ si musite vytvorit vlastni domov
podle krokl aplikace.
Troubu miiZete pfipojit k

@ bezdratové siti a povolit dalkové
ovladani podle krokt uvedenych v
aplikaci.

1. Zapnéte troubu stisknutim tlacitka (.

2. Spodni klavesy aktivujete stisknutim
klavesy fmd.

o

% | «<0000»

t =

3. Stisknéte soucasné tlacitka ¢t a 7 po
dobu asi 3 sekund.

<200 »

= Kdyz trouba prejde do rezimu
nastaveni, na displeji teploty se
zobrazi odpocitavani 3-2-1 a na
displeji blika symbol =

4. Otevrete aplikaci "HomeWhiz", kterou
jste nainstalovali do svého chytrého
zafizeni. Po vytvoreni vlastniho domova
vyberte troubu pod kuchynskymi
vyrobky, do aplikace zadejte skladové
Cislo svého produktu a postupujte podle
pokyn( v aplikaci.

Skladové cCislo produktu je ¢islo
@ zacinajici na ,77...", které se
nachdzi ve spodni ¢asti predniho
krytu pfirucky.
5. Dokoncete zavedeni trouby do aplikace
podle krokt aplikace.
= Po dokonceni pfipojeni se symbol
= rozsviti nepretrzité.
Aktivace dalkového ovladani trouby
Po zavedeni do aplikace ,"HomeWhiz" Ize
dalkové ovladani trouby provést:
1. Zatimco je na displeji viditelny symbol
=, dotknéte se jednou tlacitka 7.
= Symbol 3" se objevi na displeji spolu se
symbolem =

Pokud symbol = neni na

@ obrazovce viditelny, dotknéte se
tlacitka 7", dokud se na displeji
neobjevi symbol =.
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Pokud se na displeji objevi symbol
@ =, ale pri stisknuti tlacitka
uslysite chybovy signal a na displeji
se neobjevi symbol " nebo blika
symbol =, zkontrolujte pripojeni k
internetu, ke kterému jste produkt
pfipojili. Pokud je pfipojeni k
internetu dobré a problém
pretrvava, opakujte kroky instalace.

Odstranéni prirazeni pripojené trouby

» HomeWhiz""

Po pfidani produktu do aplikace

» HomeWhiz" se informace o vasem
produktu budou shodovat s uzivatelskym
Uctem, ktery jste pouzili pro ,"HomeWhiz"".
Chcete-li smazat shodu, pokud ztratite
pfistup k Uctu, ktery pouzivate v aplikaci,
nebo z jinych dlivodd, je tfeba provést
ndsledujici kroky.

1. Zapnéte troubu stisknutim tlacitka .

2. Spodni klavesy aktivujete stisknutim
klavesy e,

o

O || % <0O0O> <200  »

t

3. Stisknéte tlacitka 3" a (D po dobu asi 5
sekund.

= Na displeji se zobrazi odpo¢itavani
od 5.

4. Po dokonceni odpocitavani se na
displeji zobrazi animace odstranéni
shody.

5. Jakmile je proces parovani bez
problém0 dokoncen, ozve se varovny
zvuk a trouba se restartuje.

Pokud béhem procesu odstranéni

@ shody dojde k problému a proces
nelze dokoncit, uslysite chybovy
zvuk.

6. Po dokonéeni procesu smazani
odpovidajiciho produktu restartujte
produkt, ktery mizete predstavit svému
Gctu ,"HomeWhiz".

Soulad s normami a informace o testovani / EU prohlaseni o shodé

Vyvoj, vyroba a prodej tohoto vyrobku probihaji v souladu s bezpe¢nostnimi pravidly stanovenymi ve
vSech pfislusnych pravnich pfedpisech Evropské unie.

Frekvenéni

pasmo :2.4 Ghz

Max.
prenosovy
vykon

:max. 100 mW

CE prohlaseni o shodé

produktu pro vas vyrobek.

Spole¢nost Argelik A.S. prohlasuje, Ze tento vyrobek je v souladu se smérnici 2014/53/EU. Podrobné prohlaseni o
shodé RED je k dispozici online na webové strance support.beko.com v ramci dodate¢nych dokumentd na strance

Definovana doba podpory aktualizace
softwaru souvisejici s kybernetickou
bezpecnosti je zaru¢ni dobou produktu. Po
uplynuti této doby nejsou aktualizace
softwaru souvisejici s kybernetickou
bezpecnosti zaruceny.

Tento produkt shromazduje a prenasi data
o pouzivani po pfipojeni k internetu (napf.
nastaveni teploty, doba pouzivani, chybové

kody). V souladu se zdkonem EU o Udajich
(nafizeni EU 2023/2854) méte pravo k
témto Udajlim pfistupovat a spravovat je.
Podrobnosti o tom, jaké udaje
shromazdujeme, jak je pouzivame a jak k
nim pfistupovat, najdete na adrese:
www.homewhiz.com/eu-data-act-policy
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6 Obecné informace o vareni

V této casti najdete tipy na pripravu a
vareni jidla.

Navic tato ¢ast popisuje nékteré potraviny
testované vyrobci a nejvhodné;jsi nastaveni
pro tyto potraviny. Uvadi také vhodna
nastaveni trouby a pfislusenstvi pravé u
téchto jidel.

6.1 Obecna upozornéni tykajici se
peceni v troubé

+ Pri otevirani dvifek trouby béhem peceni
nebo po ném se miize objevit horka para.
Para muze zpUsobit popaleniny rukou,
obliCeje a / nebo oci. Pri otevirani dvifek
trouby zlistante v povzdali.

Intenzivni pdra vznikajici pfi peceni mize

vlivem rozdilu teplot vytvaret

kondenzované kapky vody na vnitini a

vnéjsi strané trouby a na horni ¢asti

nabytku. Jednd se o normalni, fyzicky jev.

+ Hodnoty teploty a Casu vareni uvedené u
jednotlivych potravin se mohou lisit v
zavislosti na receptu a mnozstvi. Z
tohoto dlvodu jsou tyto hodnoty uvedeny
jako rozsahy.

+ Pred zahdjenim vareni vzdy vyjméte
nepouzité prislusenstvi z trouby.
PrisluSenstvi, které zlistane v troubég,
muUZze zabranit tomu, aby se vase jidlo
varilo pfi spravnych hodnotach.

+ U potravin, které budete vafrit podle svého
vlastniho receptu, se mizete odkazat na
podobné potraviny uvedené v tabulkach
vareni.

+ Pouziti dodaného pfislusenstvi zajistuje
nejlepsi vykon pfi vareni. Vzdy dodrzujte
varovani a informace poskytnuté
vyrobcem pro externi nadobi, které
budete pouzivat.

+ Pecici papir, ktery pouzivate béhem
vareni, sefiznéte dle velikosti nadoby, do
které jej chcete vlozit. Pecici papir, ktery
presahuje z nadoby, mlze zp(isobit
nebezpeci popaleni a ovlivnit kvalitu
peceni. Pouzijte pecici papir vhodny pro
dany teplotni rozsah.
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Pro dobry vykon peceni ulozte potraviny
na doporucenou polici. BEhem peceni
nemeénte polohu police.

6.1.1 Pecivo a potraviny do trouby

Obecné informace

Pro dobry vykon vareni doporucujeme
pouzivat prislusenstvi vyrobku. Pokud
budete pouzivat externi nddobi, preferujte
tmavé, nelepici a tepelné odolné nadobi.
Pokud je predehfivani doporuceno v
tabulce vareni, ujistéte se, Ze vkladate
jidlo do predehfaté trouby.

Pokud k vareni pouzijete dratény gril,
umistéte nadobu s jidlem do stifedu
draténého grilu a ne do blizkosti zadni
stény.

VsSechny ingredience pouzivané pfi
vyrobé peciva by mély byt Cerstvé a mély
by mit pokojovou teplotu.

Stav vareni potravin se muze lisit v
zavislosti na mnozstvi jidla a velikosti
nadobi.

Kovové, keramické a sklenéné formy
prodluzuji dobu vareni a spodni vrstvy
cukrarskych vyrobkd nehnédnou
rovnomerné.

Pouzivate-li pecici papir, na spodni strané
pokrmu Ize pozorovat malé zhnédnuti. V
této situaci mdze byt nutné prodlouzit
dobu vareni pfiblizné o 10 minut.
Hodnoty uvedené v tabulkach vareni jsou
uréeny na zakladé testl provadénych v
nasich laboratofich. Hodnoty vhodné pro
vas se mohou od téchto hodnot lisit.
Umistéte jidlo na pfislusnou polici
doporucenou v tabulce vareni. Spodni
police trouby je povazovan za polici €. 1.

Tipy na peceni moucnika

Pokud je mou¢nik prili§ suchy, zvyste
teplotu 0 10 °C a zkratte dobu peceni.
Pokud je mou¢nik vlhky, pouzijte malé
mnozstvi kapaliny nebo sniZte teplotu o
10 °C.

Pokud je horni ¢ast mouc¢niku spalena,
polozte ho na spodni polici, snizte teplotu
a prodluzte dobu peceni.
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+ Pokud je vnitfek mouc¢niku dobre upecen,
ale zvenku je lepkavy, pouzijte méné
kapaliny, snizte teplotu a zvyste dobu

vareni.

Tipy pro pripravu peciva

+ Pokud je pecivo prili§ suché, zvyste
teplotu 0 10 °C a zkratte dobu peceni.
NavlhCete list tésta smési skladajici se z

mléka, oleje, vajec a jogurtu.

+ Pokud se pecivo peCe pomaluy, ujistéte
se, ze tloustka pripraveného peciva
nepretéka z plechu.

Varny stul na pecivo a jidlo v troubé

Doporuceni pro peceni na jednom plechu

+ Pokud je pecivo na povrchu nahnédlé, ale

spodni vrstva neni upecena, ujistéte se,
Ze se na dno plechu nedostalo pfilis velké
mnozstvi smési, kterou jste pouzili na
potreni peciva. Pro rovhomeérné opeceni
se pokuste rozlozit smés rovhomérné
mezi listy tésta a pecivo.

Pecte pecivo v poloze a teploté, které
jsou uvedené v tabulce vareni. Pokud
neni spodni vrstva dostate¢né upecens,
poloZzte vas vyrobek na spodni polici a
pokracujte v peceni.

Potraviny Prislusenstvi k Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peceni (min.)
pouZiti (pfiblizné)
Moucnik na Standardni plech *|orni aspodni 180 30..45
plechu ohrev
Forma na Ohiev
Moucnik ve formé [mouénik na 14 2 180 30..40
draténém grilu ** ventilatorem
Kolagky Standardn plech *| O™ @ spodni 14 160 25 .35
Kolacky Standardni plech * Ohrgv’ 3 150 25..35
ventilatorem
Kulata dortova
forma o priméru Horni a spodn
Piskotové kolace |26 cm se svorkou ohfev P 2 150 30..40
na draténém grilu
*k
Kulata dortova
forma o priméru Ohfev
Piskotové kolace |26 cm se svorkou ventilatorem 2 150 35..45
na draténém grilu
*%
Kolagky Plech na pegivo * gﬁr’:\; aspodni |4 170 25 .. 40
Kolatky Plech na pegivo * |OFeY. 3 170 20 .30
ventilatorem
Pegivo Standardni plech * gﬁ:g\;a spodni |, 200 30..40
Spodni/horni
Pecivo Standardni plech *|ohfev s pomoci |2 180 35..45
ventilatoru
Brioska Standardn plech *| 1o @ Podnt |, 200 20..35
Brioska Standardni plech * Ohrgv’ 3 180 20..30
ventilatorem
Cely chiéb Standardn plech *| 1O @ spodni 14 200 30 .45
Cely chiéb Standardnf plech *|OMT€V, 3 200 30.. 40
ventilatorem
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Potraviny

Prislusenstvi k
pouziti

Provozni funkce

Cas peceni (min.)
(pFiblizné)

Poloha police Teplota (°C)

Lasagne

Sklenéna / kovova
obdélnikova
nadoba na
draténém grilu **

Horni a spodni
ohrev

2 nebo 3 200 30..45

Jable¢ny kola¢

Kulata cernd
kovova forma,
primér 20 cm na
draténém grilu **

Horni a spodni
ohrev

2 180 50..70

Jable¢ny kola¢

Kulata cernd
kovova forma,
primér 20 cm na
draténém grilu **

Ohrev
ventilatorem

3 170 50 .. 65

Pizza

Standardni plech *

Horni a spodni
ohrev

10..20

Pizza

Standardni plech *

Funkce Pizza

2 280 5..10

V pfipadé kazdého jidla se doporuéuje predehrev.

*Toto prFisluSenstvi vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

**Toto pfisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komeréné dostupné doplriky.

Doporuceni pro pripravu jidel s dvéma plechy

Potraviny Prislusenstvi k Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni (min.)
pouziti (pfiblizné)
2-Standardni

lech * §

Kolacky P Ohrev 2-4 150 25..35
4-Plech na petivo |ventilatorem
*
2-Standardni
plech * i3

Kolacky I 2-4 170 25..35
4-Plech na pegivo |Ventilatorem
*
1-Standardni

lech * 3

Pecivo P Ohrev 1-4 180 40..50
4-Plech na petivo |ventilatorem
*
2-Standardni

lech * 3

Brioska P Ohrev 2-4 180 20..30
4-Plech na petivo |ventilatorem
*

V pfipadé kazdého jidla se doporuéuje predehrev.

*Toto prisluSenstvi vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

**Toto pfislusenstvi neni sou¢dsti produktu. Jsou to komeréné dostupné doplrky.

Tabulka vareni s provoznimi funkcemi

“Ekonomicky ohfev ventilatorem”

+ Neménte nastaveni teploty po zahajeni
vareni v provozni funkci “Ekonomicky
ohrev ventilatorem”.

+ Béhem peceni v provozni funkci
“Ekonomicky ohrev ventilatorem”
neotvirejte dvirka trouby Pokud dvitka
neotevrete, vnitini teplota je
optimalizovana pro Usporu energie, tato
teplota se muze lisit od teploty
zobrazené na displeji.
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+ B&hem pouzivani provozni funkce
“Ekonomicky ohfev ventildtorem” troubu

nepredehfivejte.
Potraviny Prislusenstvi k Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni (min.)
pouziti (priblizné)
Kolacky Standardni plech * 3 160 25..35
Kolacky Standardni plech * 3 180 25..35
Pecivo Standardni plech * 3 200 45 .55
Brioska Standardni plech * 3 200 35..45

*Toto prisluSenstvi vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

**Toto pfisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komeréné dostupné doplriky.

6.1.2 Maso, ryby a driibez * Po uplynuti doby vareni ponechte maso v
troubé pfiblizné 10 minut. Stava z masa
se |épe rozmisti do smazeného masa a
pfi krajeni masa tolik nevytéka.

+ Ryby by mély byt umistény na stfedni
nebo nizké polici v tepelné odolné misce.

+ Pokrmy uvedené v tabulce vareni varte na
jednom plechu.

Klicové body grilovani

+ Okorenéni citronovou $tavou a peprem
celého kurete, kriity a velkych kouski
masa pred varenim zvysi vykon vareni.

+ Vareni masa s kostmi trva o 15 az 30
minut déle nez smazeni fizkd.

+ Méli byste pocitat asi 4 az 5 minut doby
vareni na centimetr tloustky masa.

Varny stdl na maso, ryby a dribez

Potraviny Prislusenstvi k Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peceni (min.)
pouZziti priblizné
o FibliZng
. Spodni/horni 15 minuty 250/
gzeéigrsge(?)k/) Standardni plech *|ohfev s pomoci |3 max, po 180 ... 60 ... 80
g ventilatoru 190
e Spodni/horni
Ejfg?;ﬁl I)(olmko Standardni plech *|ohfev s pomoci |3 170 85..110
! 9 ventilatoru
Drétény gril * dni/horn
Smazené kufe Jeden plech gE?evné/pg;:Ioci 9 15 minuty 250/ 60 . 80
(18:2kg) po:gikte na spodnf |ventilatoru max, po 190
policku.
Drétény gril *
Smazené kufe Jeden plech “ 15 minuty 250/
Funkce ,3D 2 60 ... 80
(1,8-2kg) polozte na spodni max, po 190
policku.
Spodni/horni 25 minuty 250/
Krata (5,5 kg) Standardni plech *|ohfev s pomoci |1 max, po 180 ... 150..210
ventilatoru 190
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Potraviny PFisluSenstvi k Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peceni (min.)
pouZziti (pfiblizné)
25 minuty 250/
Krata (5,5 kg) Standardni plech * |Funkce ,3D" 1 max, po 180 ... 150 ... 210
190
Dratény gril *
V9 Spodni/horni
Ryby JedeVn plech _ |ohfev s pomoci |3 200 20..30
polozte na spodni |yentilatoru
polic¢ku.
Dratény gril *
Ryby Jedenplech |Fynkce ,3D" 3 200 20..30
polozte na spodni
policku.

V pripadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.
*Toto pfisluSenstvi vas spotiebi¢ nemusi obsahovat.

**Toto pfislu§enstvi neni souc¢asti produktu. Jsou to komeréné

6.1.3 Gril

Cervené maso, ryby a drlibezi maso pfi
grilovani rychle zhnédnou, maji krdsnou
kdrku a nevysychaji. Pro grilovani je vhodné
zejména maso z filet, maso na Spizu,
klobasy a stavnata zelenina (rajCata, cibule
atd.).

Obecna varovani

Potraviny nevhodné ke grilovani
predstavuji nebezpeci pozaru. Grilujte
pouze potraviny, které jsou vhodné pro
gril na silném ohni. Také neumistujte jidlo
prilis daleko do zadni ¢asti grilu. Tato
oblast je nejteplejsi a tucna jidla se
mohou vznitit.

Béhem grilovani zaviete dvirka trouby.
Nikdy negrilujte s otevienymi dvirky
trouby. Horké povrchy mohou zpUsobit
popaleniny!

Kl

Tabulka grilovani

dostupné doplriky.

icové body grilu

Na gril pfipravujte co nejvice potraviny
podobné tloustky a hmotnosti.

Kusy ke grilovani umistéte na dratény gril
nebo dratény grilovaci plech tak, ze je
rozmistite, aniz byste prekrocili rozméry
topidla.

V zavislosti na tloustce kousk( uréenych
ke grilovani se mohou doby pfipravy
uvedené v tabulce lisit.

Posunte dratény gril nebo polici na
pozadovanou uroven v troubé. Pokud
pecete na draténém grilu, zasurite plech
na spodni polici v troubé, bude na néj
odkapavat olej. Vami zvoleny plech by
mél mit takovou velikost, aby pokryl
celou grilovaci plochu. Takovyto plech
nemusi byt souc¢asti baleni vaseho
spotrebiCe. Pro snadné ¢isténi nalijte do
plechu trochu vody.

Potraviny Prislusenstvi k Poloha police Teplota (°C) Cas peceni (min.)
pouZiti (pfiblizné)

Ryby Dratény gril 4- 250 20..25

Kureci kousky Dratény gril - 250 25..35

Fasirka (telec) -12 |5 ciano il 4 250 20 .30

mnozstvi

Jehnéci kotlety Dratény gril 4-5 250 20..25

Biftek - (masové s

Kosticky) Dratény gril 4-5 250 25..30

Teleci kotlety Dréatény gril 4-5 250 25..30
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Potraviny Prislusenstvi k Poloha police Teplota (°C) Cas peceni (min.)

pouZiti (pfiblizné)
Gratinovana zelenina |Dratény gril 4-5 220 20..30
Toastovany chléb Dratény gril 4 250 1..4

Po 5 minutach na grilu predehfivani vynechejte.

Po 1/2 celkového ¢asu grilovani kousky jidla otocte.

6.1.4 Vareni za pomoci pary

Obecné informace

+ Pokud je predehfivani doporuc¢eno v
tabulce vareni, ujistéte se, Ze vkladate
jidlo do predehraté trouby. Trvani
uvedené pfi pfivodu vody udava Cas, ktery

+ Tabulka vareni obsahuje doporuceni pro
vareni testované vyrobcem. Miizete
nastavit mnozstvi vody, teplotu, funkci
vareni v pafe a Cas pro potraviny, které
nejsou v tabulce.

+ Vareni v pare probiha s jednim

F oY zasobnikem.
uplynul po predehrati.
Doporuceni pro peceni na jednom plechu
Potraviny |PfisluSen |[Poloha |Provozni Teplota |Mnozstvi Urove |Doba Cas Priblizna
stvi k police |funkce (°c) pouzité vody |n pary |pfijmu peceni hmotnost
pouziti (ml) vody (min.) potravin
(minuty)** | (pFiblizné) | (g)
. . pred
Cely chigp | Stendardn Ohrev 180 200 High|predehiati |30 .. 40 [820
i plech * ventildtorem m
Dratény
onil* Spodni/
— podni .
Srr]azene Jeden horni ohfev 25 minuty High
kure (1,8-2 plech s pomoci 250/max, |max Igh|25 60..70 |2000
ko) polozte na ventilétoru  |P° 190
spodni
policku.
Zebrovy
steak |Standardn |, Funkce ,3D" | 180 max High|1s 40..55 |1000
(jeden i plech *
kousek)
po
Jehnéci . M e
kolinka se §tandardn Funkce ,3D" [170 max+max*** ngh predehvr_atvl 80..100 |2000
) i plech * (okamzité
zeleninou )
Kynuta |Standardn |5 Ohrev 180 150 Low p;dehfén’ 20..30 |1200
buchta i plech * ventilatorem ?n
Kulata
dortova
forma o
. |priméru y
Tvarohovy Ohrev
Kolde 26cmse (3 ventilatorem 120 200 Low |30 60 .. 70 1450
svorkou
na
draténém
grilu **xx
po
Kureci | Standardn |5 Funkce ,3D" [200 150 High|predehiati |,y 35 g0
palicky i plech * (okamzité
)
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Potraviny |PfisluSen |[Poloha |Provozni Teplota |Mnozstvi Urove |Doba Cas Priblizna
stvi k police |funkce (°c) pouzité vody |n pary |pfijmu peceni hmotnost
pouzZiti (ml) vody (min.) potravin

(minuty)** | (pFiblizné) | (g)
Peceny Standardn "
brambor |iplech* |3 Funkce ,3D" [190 100 Low |25 45..55 [500
Hamburge . . pred
rové Standardn | 5 Ohrev 180 200 High|predenrati |20 . 30 [g00
i plech * ventilatorem
houska m
po

Losos se |Standardn " predehrati

zeleninou |i plech * 3 Funkce ,3D" |200 100 Low (okamité 15..25 |500
)

* Toto pfislusenstvi vas spotfebi¢ nemusi obsahovat.

** Zobrazuje ¢as, ktery uplynul po pfedehfivani.

*** \/ poloviné doby vareni pfidejte vodu az po Uroven ,max".

**x% Toto pfislusenstvi neni sou¢ésti produktu. Jsou to komeréné dostupné doplrky.

6.1.5 Testované potraviny

+ Potraviny v této tabulce vareni jsou
pfipravovany podle normy EN 60350-1
pro usnadnéni testovani vyrobku pro
kontrolni instituce.

Tanulka vareni pro testované potraviny

Doporuceni pro peceni na jednom plechu

Potraviny PFisluSenstvi k Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni (min.)
pouziti (pfiblizné)
Krehké pecivo |- dardni plech +|orni @ spodni | 140 20..30
(sladké pecivo) ohrev
U modell s
draténymi
fehké pedi I olicemi :3
KrIeZI?(el pecivo Standardni plech * Ohr?;', P 3 140 15..25
(sladké pecivo) ventildtorem U modelt Modely
bez draténych
polic :2
Kolacky Standardni plech * Horni'a spodni 3 160 25..35
ohrev
Kolacky Standardni plech * Ohre‘v’ 3 150 25..35
ventilatorem
Kulatd dortova
forma o prliméru Horni a spodni
Piskotové kolace |26 cm se svorkou ohfev P 2 150 30..40
na draténém grilu
*%
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Potraviny Prislusenstvi k Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peceni (min.)
pouZiti (pfiblizné)
Kulata dortova
forma o primeéru Ohiev

Piskotové kolace |26 cm se svorkou ventilatorem 2 150 35..45
na draténém grilu
*%
Kulata cerna

Jablegny kolgg  |<ovovéforma, —Hornia spodni |, 180 50..70
prdmér 20 cm na |ohfev
draténém grilu **
Kulata cerna

Jablegny kolgg | <ovova forma, - Ohrev 3 170 50 .. 65
prdmér 20 cm na |ventildtorem
draténém grilu **

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.

*Toto pFisluSenstvi vas spotfebi¢ nemusi obsahovat.

**Toto prisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komercné dostupné doplnky.

Doporuceni pro pripravu jidel s dvéma plechy

Potraviny Prislusenstvi k Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peceni (min.)
pouZiti (pfiblizné)
2-Standardni

lech * ¥

Kolagky P Ohrev 2-4 150 25 .35
4-Plech na pecivo |ventilatorem
*
2-Standardni

v . v p|ech * v

Krehkeé pecivo Ohrev 2-4 140 15..25

(sladké pecivo) | 4-plech na pegivo |ventilatorem
*

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.

*Toto prisluSenstvi vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

**Toto pfislusenstvi neni sou¢dsti produktu. Jsou to komeréné dostupné doplriky.

Gril

Potraviny Prislusenstvi k Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni (min.)
pouziti (pfiblizné)

Fasirka (teleci) -12 | i and aril 4 250 20 .30

mnozstvi

Toastovany chléb Dratény gril 4 250 1..3

U vSech grilovanych jidel se doporucuje pfedehrat troubu na 5 minut.

Po 1/2 celkového ¢asu grilovani kousky jidla otocte.

Jogurt

Priprava jogurtu;

1. Vyjméte prisluSenstvi a bo¢ni rosty

(pokud existuji) z varné zény.
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Umistéte nadobu na jogurt na dno
varné zony.

Po pfipravé jogurtu jej nechte alespon
12 hodin odpocinout v chladnicce.

Po celou dobu nechte dvifka trouby
napull pooteviena.



Potraviny Provozni funkce Poloha police Teplota (°C) Cas peceni (min.)
(pFiblizné)
Jogurt Ohfev ventiltorem fgr?;j“' castvame 155 6o 240 ... 360

7 Udrzba a cisténi

7.1 Obecné informace o cistéeni

Obecna varovani

+ Pred vycisténim produktu vyckejte, dokud
produkt vychladne. Horké povrchy mohou
zpUsobit popaleniny!

+ Neaplikujte Cistici prostfedky pfimo na
horké povrchy. To mize zpUsobit trvalé
skvrny.

+ Vyrobek by mél byt po kazdé operaci
ddkladné vycistén a vysusen. Zbytky
potravin se tak budou snadno C¢istit a
zabrani se pripaleni téchto zbytkd pfi
dalsim pouziti vyrobku. Tim se prodluzuje
zivotnost spotrebice a snizuji se Casto se
vyskytujici problémy.

« K Cisténi nepouzivejte parni Cistici
prostredky.

+ Nékteré saponaty nebo Cistici prostredky
mohou zplsobit poskozeni povrchu.
Nevhodné Cistici prostiedky jsou: bélidla,
Cistici prostredky s obsahem ¢pavku,
kyseliny nebo chloridy, parni Cistici
prostredky, odvapnovaci prostredky,
odstranovace skvrn a rzi, abrazivni cistici
prostfedky (krémové Cistice, abrazivni
prasky, abrazivni a Skrabaci Skrabky,
draténky, houbicky, Cistici hadry
obsahujici necistoty a zbytky Cisticich
prostiedkd).

+ P¥i ¢isténi po kazdém pouziti neni
potfeba zadny specialni Cistici
prostfedek. Spotrebic Cistéte pomoci
prostifedku na myti nadobi, teplé vody a
meékkého hadfiku nebo houby a osuste jej
suchym hadrikem.

« Po Cisténi se ujistéte, Ze jste Uplné setreli
veskerou zbyvajici tekutinu a okamzité
oCistéte veskeré jidlo, které se béhem
vareni rozstfiklo.

+ Nemyjte zadnou soucdst vaseho
spotrebi¢e v mycce nadobi, pokud neni v
navodu k obsluze uvedeno jinak.
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Inox - nerezové povrchy
+ K Cisténi nerezovych povrchi a rukojeti

nepouzivejte Cistici prostredky obsahujici
kyseliny nebo chlér.

+ Nerezovy povrch mize ¢asem zménit

barvu. To je normalni. Po kazdé operaci
ocistéte Cisticim prostfedkem vhodnym
pro nerezovy nebo inoxovy povrch.

- Cistéte mékkym mydlovym hadfikem a

tekutym (neskrabavym) cisticim
prostfedkem vhodnym pro nerezové
povrchy, pficemz davejte pozor, abyste
otirali v jednom sméru.

+ Odstrante skvrny od vapna, oleje, skrobu,

mléka a bilkovin na skle a nerezovych
povrsSich okamzité bez ¢ekani. Skvrny
mohou po dlouhé dobé zrezivét.

Cistici prostfedky nastfikané/aplikované
na povrch by mély byt okamzité ocistény.
Abrazivni CistiCe zanechané na povrchu
zpUsobuiji zbéleni povrchu.

Smaltované povrchy
+ Pred Cisténim varné plochy musi trouba

vychladnout. Ci§téni na horkych povrsich
vytvari nebezpeci pozaru a poskozuje
smaltovany povrch.

+ Po kazdém pouziti oCistéte smaltované

povrchy mycim prostfedkem na nadobi,
teplou vodou a mékkym hadfikem nebo
houbou a osuste je suchym hadfikem.

+ Na odolné skvrny Ize pouzit Cisti¢ trouby

a grilu doporuceny na webovych
strankach vasi znacky produktu.

je povrch silné znecistény, lehce jej
navlhcCete a jemné oCistéte kartaCem s
meékkymi Stétinami nebo draténym
dratem. Nevyvijejte nadmérny tlak.



Katalytlcke povrchy
Boc¢ni stény ve varném prostoru mohou
byt pokryty pouze smaltovanymi nebo
katalytickymi sténami. LiSi se podle
modelu.

+ Katalytické stény maji svétly matny a
porézni povrch. Katalytické stény trouby
by se nemély Cistit.

+ Diky své porézni strukture katalytické
povrchy absorbuji olej a po nasyceni
povrchu olejem se za¢nou lesknout, v
tomto pripadé je doporuceno dily
vymenit.

Sklenéné povrchy

« P¥i ¢isténi sklenénych povrch
nepouzivejte tvrdé kovové Skrabky a
abrazivni Cistici prostfedky. Mohou
poskodit povrch skla.

+ Spotiebic¢ Cistéte pomoci prostiedku na
myti nadobi, teplé vody a hadfiku z
mikrovldkna urc¢eného pro sklenéné
povrchy a osuste jej suchym hadfikem z
mikrovlakna.

+ Pokud po ¢isténi zUstaly zbytky Cisticiho
prostiedku, otfete jej studenou vodou a
osuste Cistou a suchou utérkou z
mikrovlakna. Zbytkovy Cistici prostfedek
muze pristé poskodit povrch skla.

+ Zaschlé zbytky na sklenéném povrchu v
zadném pripadé necistéte zoubkovanymi
nozi, draténou vinou nebo podobnymi
Skrabacimi néstroji.

+ Vépnité skvrny (zluté skvrny) na povrchu
skla mGzete odstranit bézné dostupnym
odvdapnovacim prostfedkem, jako je ocet
nebo citronova $tava.

+ Pokud je povrch silné znecistény,
naneste na skvrnu Cistici prostredek
houbi¢kou a pockejte dostate¢né dlouho,
dokud nezapUsobi. Poté sklenény povrch
ocistéte vlhkym hadfikem.

+ Odbarveni a skvrny na povrchu skla jsou
normalni a nejednd se o vady.

Plastové dily a lakované povrchy

+ Plastové dily a lakované povrchy Cistéte
mycim prostfedkem na nadobi, teplou
vodou a mékkym hadfikem nebo houbou
a osuste je suchym hadrikem.

+ Nepouzivejte Skrabky z tvrdych kov( a
abrazivni Cistici prostfedky Mohou
poskodit povrchy.

+ Zajistéte, aby spoje soucasti vyrobku
nezlistaly vlhké a neobsahovaly saponat.
V opac¢ném pfipadé mUze na téchto
spojich dochazet ke korozi.

7.2 Prislusenstvi pro cisténi
Nevkladejte prislusenstvi vyrobku do mycky

nadobi, pokud neni v navodu k pouziti
uvedeno jinak.

7.3 Cisténi ovladaciho panelu

« Pri Cisténi panell s knoflikovym
ovladanim otfete panel a knofliky vihkym
mékkym hadfikem a osuste je suchym
hadfikem. Pri ¢isténi panelu
neodstranujte knofliky a t&snéni pod nim.
Mohlo by dojit k poskozeni ovladaciho
panelu a knoflikd.

« Pri Cisténi nerezovych panelll s
knoflikovym ovladanim nepouzivejte v
okoli knofliku ¢istici prostredky z
nerezové oceli. Indikatory kolem knofliku
Ize vymazat.

+ Dotykové ovladaci panely Cistéte vihkym
mékkym hadfikem a osuste suchym
hadfikem. Pokud je vas vyrobek vybaven
funkci zamku tlacitek, nastavte zamek
tlacitek pred ¢isténim ovladaciho panelu.
V opacném pripadé muze dojit k
nespravné detekci na tlacitkach.

7.4 Cisténi vnitrku trouby (oblast

vareni)

Postupujte podle krokd ¢isténi popsanych v
¢asti ,Obecné informace o ¢isténi” podle
typu povrchu vasi trouby.

Cisténi boénich stén trouby

Bocni stény ve varném prostoru mohou byt
pokryty pouze smaltovanymi nebo
katalytickymi sténami. Lisi se podle
modelu. Pokud vas vyrobek obsahuje
katalytickou sténu, informace naleznete v
¢asti Katalytické povrchy”.
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Pokud je vasim vyrobkem model s
draténymi policemi, pred Cisténim bocnich
stén je vyjmeéte. Poté dokoncete Cisténi, jak
je popséno v ¢asti ,Obecné informace o
Cisténi” podle typu povrchu boéni stény.
Vyjmuti bocnich draténych polic:

1. Odstrante predni ¢ast draténé police

tazenim za bo¢ni sténu v opacném
smeru.

2. Zatahnéte draténou polici smérem k
sobé, abyste ji zcela odstranili.

- N W B o

3. P¥i opétovném pripevnéni policky je
tfeba zopakovat postupy pouzité pfi
jejich demontazi od konce k zac¢atku.

7.5 Cisténi parou

Umoznuje snadné Cisténi necistot (které
nezlistavaji dlouhou dobu), které jsou
zmékeeny parou uvnitf trouby a kapkami

vody kondenzovanymi na vnitfnich povrsich

trouby.

Obecna varovani

- Cas, teplotu a nastaveni pary nelze
zmeénit.

+ Pokud se voda mine béhem prvnich 5
minut po spusténi funkce Cisténi parou,
pokud dojde k odstranéni nadrze na vodu
béhem cisténi nebo k otevieni dvefi,
funkce ¢isténi se zrusi.

+ Pokud je vnitfni teplota trouby nad 120°C,
funkce ¢Cisténi parou se nespusti.

1. Odstrante veskeré pfislusenstvi z vnitrku
trouby.

2. Stisknéte nadrzku na vodu na ovladacim
panelu trouby. Vyberte nadrzku na vodu
z jejiho otvoru.

3. Otevrete plastovy uzavér na nadrzi na
vodu, jak je zndzornéno nize.

Nepouzivejte destilovanou nebo
@ filtrovanou vodu. PouzZivejte pouze
vody urcené k pouziti. Nepouzivejte
namisto vody horlavé, alkoholické
roztoky nebo roztoky obsahujici
Castice.
4. Naplrte zasobnik s 200 ml vody a
umistéte plastovy uzavér na nadrzku na
vodu na jeho misto.

5. Zapnéte troubu stisknutim tlacitka (D.

6. Spodni klavesy aktivujete stisknutim
klavesy .

o

O || % <000O0> <200 e
7. Stisknéte tlacitko [F]. Funkce ,Cisténi
parou” je aktivovana.

2

ot ©  BOC o»n
2

o ® ® M
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8. Spustte Cisténi stisknutim tlacitka P |I.

= Spusti se Cisténi a na displeji se
zobrazi doba ¢isténi parou. Tento
Cas nelze zménit.

9. Po uplynuti ¢asu se na displeji zobrazi
"00:00".

10.0tevrete dvifka a otfete vnitiek trouby
vlhkou houbou nebo hadfikem.

11.Pro odolné necistoty, vyrobek Cistéte
Cisticim prostfedkem na nadobi, teplou
vodou a mékkym hadfikem nebo
houbou a osuste jej suchym hadrikem.

Pri funkci CiSténi parou se ocekava,
Ze se voda na podlaze trouby

odpafi a zkondenzuje na vnitfni
strané trouby a na dvirkach trouby,
aby se zmékcily lehké necistoty,
které se v troubé vytvorily.
Kondenzat vytvoreny na dvirkach
trouby mlze po otevieni dvifek
trouby kapat do okoli. Jakmile
otevrete dvirka trouby, kondenzaci
otfete.

12.( Lisi se v zavislosti na modelu
produktu. * Nemusi byt k dispozici ve
vasem produktu.) Po kondenzaci uvnitf
trouby se v bazénovém kanalku pod
troubou miZze objevit kaluz nebo
vlhkost. Po pouziti otfete tento
bazénovy kandl vihkym hadfikem a
osuste jej.

=1

T

Dvere trouby a skla dvifek mGzete
demontovat a vycistit je. Postup
demontdze dvifek a oken je vysvétlen v
¢dastech "Demontaz dvirek trouby" a
"Demontaz vnitrnich skel dvifek". Po
vyjmuti vnitfnich skel dvefi je vycCistéte
pomoci prostfedku na myti nadobi, teplé

7.6 Cisténi dvirek trouby

vody a mékkého hadfiku nebo houby a
vysuste je suchym hadfikem. Zbytky
vodniho kamene, které se mohou vytvorit
na skle trouby, otfete octem a oplachnéte
sklo.

K ¢isténi dvifek a skla trouby
@ nepouzivejte drsné abrazivni Cistici
prostiedky, kovové skrabky,

draténou vinu ani bélici materialy.

Vnitini sklo dvifek trouby je pokryto
@ snadno Cistitelnym materidlem.

Nepouzivejte abrazivni Cistici

prostredky, tvrdé kovové Skrabky,

draténou vinu ani bélici materialy,
napriklad bélidlo.

Odstranéni dvirek trouby
1. Otevrete dvifka trouby.

2. Otevrete svorky v zdsuvce zavésu
prednich dvefi vpravo a vlevo
zatlacenim smérem dold, jak je
znazornéno na obrazku.

3. Typy zavésu se lisi podle modelu
vyrobku jako typy (A), (B), (C).
Nasledujici obrazky ukazuiji, jak otevrit
jednotlivé typy zavésu.

4, Zavés typu (A) je k dispozici pro bézné
typy dveri.

Sl

5. Z&avés typu (B) je k dispozici pro typy
dvefi s mékkym zaviranim.

6. Zavés typu (C) je k dispozici v typech
dveri s mékkym oteviranim/zaviranim.
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7. Dvere trouby dejte do polooteviené
polohy. 3. Jak je znazornéno na obrazku, jemné

nadzvednéte nejvnitinéjsi sklo (1)
smérem k "A" a poté jej vyjméte tahem

smérem k "B".

"

8. Vytahnéte odstranéné dvere smérem
nahoru, aby se uvolnily z pravého a

levého zaveésu, a vyjméte je. 1 Vnitini sklo 2% Vnitini sklo (nemusi
PHi opétovném pfipevnéni dvefije Sgté'j/;r'iggsc' pro
tfeba zopakovat postupy pouzité pfi
jejich demontazi od konce k 4. Pokud ma vas vyrobek vnitini sklo (2),
zacatku. Pfi montazi dvefi zopakujte stejny postup pro jeho
nezapomeinte zaviit svorky na odpojeni (2).
zasuvce zavesu. 5. Prvnim krokem preskupeni dvefi je

opétovna montaz vnitniho skla (2).

7.7 Odstranéni vnitiniho skla dveri oY . ,
Umistéte zkoseny okraj skla tak, aby se

trouby setkal se zkosenym okrajem plastového
Vnitini sklo pfednich dvefi vyrobku Ize z otvoru. (Pokud ma vas vyrobek vnitini
dlvodu ¢isténi odstranit. sklo). Vnitfni sklo (2) musi byt
1. Otevfete dviika trouby. pfipevnéno k pla§t9v§mu otvoru, ktery je

i . - nejblize k nejvnitinéjsimu sklu (1).
2. Plastovy komponent pfipevnény na

horni &asti prednich dvefi zatéhnéte k 6. Pfi opétovné montazi nejvnitin€jsiho
sobé sougasnym zatlagenim na tlakové skla (1) davejte pozor, abyste potisténou
body na obou stranach komponenty a stranu s.klal umistili na druhé vnitfni sklo.
vyjméte jej. Je velmi dulezité, aby se spodni rohy
nejvnitinéjsiho skla (1) setkaly se
, spodnimi plastovymi drazkami.

7. Zatlacte plastovy komponent smérem k
ramu, dokud se neozve "cvaknuti".

7.8 Cisténi svétla trouby

V pripadé, ze se zaSpini sklenéna dvirka
svétla trouby ve varném prostoru, oCistéte
je pomoci prostredku na myti nadobi, teplé
vody a mékkého hadfiku nebo houbicky a
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osuste suchym hadrikem. V pfipadé

poruchy lampy v troubé miizete lampu v

troubé vymeénit podle nasledujicich ¢asti.

Vymeéna svétla trouby

Obecna varovani

+ Abyste predesli riziku Urazu elektrickym
proudem pred vyménou svétla trouby,
odpojte vyrobek a pockejte, az trouba
vychladne. Horké povrchy mohou
zpUsobit popaleniny!

+ Tato trouba je vybavena lampou s
vykonem méné nez 40 W, mensi nez 60
mm na vysku a mensi nez 30 mm v
prameéru, nebo halogenovou zdrovkou G9
s vykonem mensim nez 60 W. Svétla jsou
vhodna pro provoz pfi teplotach nad 300
°C. Svétla do trouby jsou k dispozici v
autorizovanych servisech nebo u
licencovanych technikd. Tento vyrobek
obsahuje zarovku energetické tfidy G.

+ Umisténi svétla se muze lisit od polohy
znazornéné na obrazku.

+ Lampa pouzita v tomto vyrobku neni
vhodna pro osvétleni domdcich
mistnosti. U&elem tohoto svétla je
pomoci uzivateli vidét potravinarské
vyrobky.

+ Svétla pouzité v tomto vyrobku musi

odolat extrémnim fyzikalnim podminkam,

jako jsou teploty nad 50 °C.
Pokud je vase trouba vybavena kulatym
svétlem

1. Odpojte vyrobek od elektfiny.

2. Odstrante sklenény kryt oto¢enim proti
sméru hodinovych rucicek.

.

N

4/

=",
3. Pokud je vase svétlo v troubé typu (A)
zobrazené na obrazku nize, otocte
zarovku podle obrazku a vyménte ji za

novou. Pokud se jedna o model typu (B),
vytahnéte jej, jak je znazornéno na
obrazku, a nahradte jej novym.

4. Nasadte zpét sklenény kryt.
Pokud je vase trouba vybavena
ctvercovym svétlem

1. Odpojte vyrobek od elektfiny.
2. Vyjméte draténou polici podle popisu.

3. Zvednéte ochranny sklenény kryt svétla
pomoci Sroubovaku. Nejprve odstrante
Sroub, pokud je na ¢tvercové lampé ve
vasem produktu Sroub.

4. Pokud je vase svétlo v troubé typu (A)

zobrazené na obrazku nize, otocte
zarovku podle obrazku a vyménte ji za
novou. Pokud se jedna o model typu (B),
vytahnéte jej, jak je znazornéno na
obrazku, a nahradte jej novym.

5. Namontujte zpét sklenény kryt a draténé
police.
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8 Odstranovani zavad

Pokud problém pretrvava i po provedeni
pokyn0 v této ¢asti, kontaktujte svého
prodejce nebo autorizovany servis. Nikdy
se nepokousejte opravit svij vyrobek sami.

Béhem provozu trouby vychazi para.

+ Béhem provozu je normalni vidét paru.
>>> Toto neni porucha.

Pri vareni se objevuji kapky vody

+ Para vznikajici pfi vareni kondenzuije,
kdyz se dostane do kontaktu se
studenymi povrchy vné vyrobku a mize
tvorit kapky vody. >>> Toto neni porucha.

Béhem zahfivani a chlazeni vyrobku jsou

slyset kovové zvuky.

+ Kovové ¢asti se mohou pfi zahrati
roztahovat a vydavat zvuky. >>> Toto
neni porucha.

Vyrobek neni funkéni.

+ Pojistka mlze byt vadna nebo spalena.
>>> Zkontrolujte pojistky v pojistkové
skrince. V pripadé potreby je zménte
nebo je znovu aktivujte.

+ Spotrebi¢ nesmi byt zapojen do
(uzemnéné) zasuvky. >>> Zkontrolujte,
zda je spotrebic zapojen do zasuvky.

+ (Pokud je na vasem spotiebici casovac)
Tlacitka na ovladacim panelu nefunguiji.
>>> Pokud je vas vyrobek vybaven
zamkem tlacitek, mdze byt zamek
tlacitek aktivovan, deaktivuijte jej.

Osvétleni trouby nesviti.

+ Osvétleni trouby m(ize byt vadné. >>>
Vymeénte zarovku trouby.

+ Bez elektrického napdjeni. >>> Ujistéte
se, ze je sit funkéni a zkontrolujte pojistky
v pojistkové skfince. V pfipadé potieby
vyménte pojistky nebo je znovu aktivujte.

Trouba netopi.

« Trouba nemusi byt nastavena na
konkrétni funkci peCeni a/nebo teplotu.
>>> Nastavte troubu na konkrétni funkci
peceni a/nebo teplotu.

+ Bez elektrického napajeni. >>> Ujistéte
se, ze je sit funkéni a zkontrolujte pojistky
v pojistkové skfifice. V pfipadé potreby
vyménte pojistky nebo je znovu aktivujte.

Prikaz, ktery chcete odeslat z aplikace

"HomeWhiz", neprochazi. (pokud jsou

splnény podminky vzdaleného pristupu)

+ Vase spojeni muze byt na chvili
preruseno. >>> Ujistéte se, Ze je trouba
pfipojena k bezdratové siti a vypnéte a
zapnéte aplikaci.

Aplikace "HomeWhiz" nezobrazuje stav

trouby spravné.

+ Vase spojeni mize byt na chvili
preruseno. >>> Ujistéte se, Ze je trouba
pfipojena k bezdratové siti a vypnéte a
zapnéte aplikaci.

Pokud se po vlozeni vyrobku do aplikace

"HomeWhiz" zobrazi chybové hlaseni "Pri

prirazovani vyrobku k vaSemu domovu

nebo zadané mistnosti doslo k chybé. Toto
zarizeni patri do jiné domacnosti.” nebo
pokud jste zapomnéli, ve kterém konté

"HomeWhiz"

+ Vymazte pérovani podle pokyn( v ¢asti
"Vymazani parovani pfipojené trouby
"HomeWhiz" a zopakujte parovani
vyrobku od zacatku.

Béhem instalace produktu do aplikace
"HomeWhiz" se zobrazi upozornéni
"Zjisténo vice siti Bluetooth".

+ V pfipadé, ze je v domacnosti vice nez
jeden domaci spotrebic nastaven do
rezimu nastaveni ve stejnou dobu a vysila
signal bluetooth, mdze se béhem
instalace do aplikace "HomeWhiz" objevit
upozornéni "Zjisténo vice siti Bluetooth".
>>> Vypnéte instalacni rezimy ostatnich
spotiebicl a pokracujte v pouzivani
pouze jednoho spotiebiCe se zapnutym
instalacnim rezimem.

V aplikaci "HomeWhiz" se zobrazuji jiné
vyrazy nez jazyk, ktery jsem zadal.
+ V pripadech, kdy je vykon internetu nizky,
se v aplikaci homewhiz mohou objevit
vyrazy v jinych jazycich, nez jsou jazyky,
které jste definovali v aplikaci. >>> Toto
neni porucha.
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Dalsi informace pro Uzivatelskou Technické informace o provoznich rezimech nizké spotfeby podle nafizeni
pFirucku: EU 2023/826

Rezim SPOTREBA (WATT) DOBA (MINUTY)*

Vypnuto - -

Pohotovostni rezim - -

Pohotovostni rezim s informacnim

nebo stavovym displejem 08 20

Sitovy pohotovostni rezim 2,0 20

*:Doba, po které zafizeni prejde automaticky do pohotovostniho rezimu, vypnutého rezimu nebo sitového
pohotovostniho rezimu v minutach a zaokrouhlena na nejblizsi minutu.
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ZAKAZNICKE CENTRUM BEKO

BEKO SPOLKA AKCY]NA, organizatni slozka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodtilky

7 dnivtydnu od 8:00 do 18:00
poradi nebo pom(iZe vyresit zarutni, pfipadn& pozaruZni opravy vyrobk( Beko

tel. kontakt 222525222

tel. kontakt 800 350333

e-mail zakaznickecentrum@bekosa.cz

online objednavka opravy spotfebice www.bekocr.cz

5 let zdruky - podminky a registrace www.bekocr.cz
ZARUCNI PODMINKY CR

Platny a titelny prodejni doklad, ktery obsahuje datum prodeje, model spotfebi¢e a oznaleni prodejce,
opraviiuje uZivatele vyuZit zaruku na vyrobek v souladu s ustanovenimi ObZanského zakoniku, v platném znéni.
Neni-li stanoveno jinak, je zaru¢ni doba na vyrobek 24 mésicl. Zatina plynout ode dne pFevzeti véci kupujicim
vyjma pripadu, kdy je nutné uvedeni do provozu opravnénou firmou. V tom pfipadé zatne zaru¢ni doba plynout
ode dne uvedeni vyrobku do provozu.

Vyrobky vyZadujici odborné zapojeni: plynové a kombinované spordky a varné desky, ddle viechny spotiebice,
které nejsou vybaveny privodnim elektrickym kabelem zakon€enym vidlici. Zapojeni spottebite je sluZbou
hrazenou zdkaznikem. Potvrzeni je nutné uschovat. Dovozce nezodpovida za po3kozeni & 3kody vzniklé
chybnou instalaci nebo chybnym zapojenim vyrobku.

Zaruka vyplyvajici z t&chto zarugnich podminek méZe byt uplatn&na pouze na tizemi Ceské republiky a tykd se
pouze a vyhradné spotiebiti dovezenych do CR prostfednictvim nasi spolegnosti, BEKO SPOLKA AKCY|NA,
organizatni sloZka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodiilky, kterd je oficidlnim zastoupenim znacky Beko
pro Ceskou republiku,

Zaruka je poskytovdna kupujicimu (konecnému spotiebiteli) v souladu se zakonem €. 634/1992 Sb., o ochrané
spotfebitele vplatném znéni, na vyrobek slouZici b&Znému pouZivani vdomdcnosti. Vyrobek neni uréen
k primyslovému pouZiti a poskytovani sluZeb. Spotfebie, které nejsou pouzivany vdomacnosti, nejsou
pfedmé&tem zaruky (hotelova, Skolska a restauracni zafizeni, Gklidové firmy atd.)

Prava ze zodpovédnosti za vady vyrobku se uplatriuji u prodavajiciho. Zaru¢ni oprava se vztahuje vyhradné na
zavady, které vzniknou v dob& platnosti zaru¢ni lhity a to vyrobni vadou. Takto vzniklé zavady je opravn&n
odstranit pouze autorizovany servis.

0 odstranéni vad vyrobku v zaru¢ni Ihiité je kupujici opravnény poZadat prodejce nebo Zdkaznické centrum
Beko na telefonnim Cisle: 222525222, 800350333 nebo online na https://www.bekocr.cz/objednavka-
opravy-spotrebice

Zakaznik musi pro objednani opravy nahlasit datum zakoupeni, model spotfebice, vyrobni a produktové €islo,
které se nachdzi na vyrobnim 3titku kaZdého spotfebice. Bez nahlaseni téchto (dajii nebude moci byt
pozadavek zakaznika na bezplatnou opravu vyreden. Zakaznik je také dale povinen poskytnout autorizovanému
servisu soutinnost potfebnou k ovéreniexistence pfipadné odstranéni reklamované vady.

CS/47




q)
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PFi navstévé servisniho technika kupuijici prokaze existenci zaruky pfedloZenim Citelného prodejniho dokladu
nebo certifikdtu 5 let zaruky Beko. Po provedeni zaru¢ni opravy jsou autorizovana servisni stiediska nebo
prodavajici povinni vydat kupujicimu Citelnou kopii opravného listu nebo doklad o uplatnéni prava zaruky a dobé
trvani opravy. Po dobu zaruky je kupujici povinen uschovat veskeré doklady souvisejici s koupi a servisem
vyrobku.

Opravni list slouZi k prokazovani prav kupujiciho, proto je ve vlastnim zdjmu kupujiciho si zkontrolovat pfed
podpisem ve3keré tdaje. Zaru¢ni Ihiita se v piipadech, kdy zdvada znemoZnila pouZivani vyrobku, prodluZuje o
dobu, kdy kupuijici uplatnil narok na zaru¢ni opravu u autorizovaného strediska aZ do dne prevzeti opraveného
vyrobku.

Vyrobek musi byt instalovédn a provozovén podle ndvodu kobsluze a platnych norem. Funkce chladnicek,
mraznicek a jejich kombinaci je zarutena pfi okolni teploté od +10°Cdo +32°C.

Touto zarukou nejsou dotZena prava kupujiciho, ktera se ke koupi véci vazi podle zvlastnich pravnich predpist.
Spole€nost BEKO SPOLKA AKCY|NA, organizatni sloZka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stoddlky nabizi
spotiebiteldim na vybrané modely prodlouZenou zaruku vcelkové délce trvani 5 let. Pfedmétem této
nadstandardni zaruky je bezplatné odstrafiovani vyrobnich vad po dobu nasledujicich 36 mé&sicl od skonZenf
zakonné dvouleté zarugni Ihity. Podminkou ziskani certifikdtu prodlouzené zaruky je spinéni veskerych
podminek uvedenych na www.bekocr.cz

0 odstranéni vad vyrobku v prodlouZené zaru¢ni Ihiité je kupujici opravnény poZadat Zakaznické centrum Beko
na telefonnim ¢isle: 222 525222, 800350 333 nebo online na https://www.bekocr.cz/objednavka-opravy-
spotrebice

Pi opravé vramci prodlouzené zaruky je uZivatel povinen autorizovanému servisu pfedloZit platny certifikat

prodlouZené zaruky a prodejni doklad.

V dobé trvéni prodlouZené zaruky bude opravnéna reklamace feSena opravou nebo dodanim néhradniho dilu.
V pfipadé neodstranitelné vady zajisti dovozce primo u zakaznika vyménu vyrobku za novy. Narok na vyménu
uplatiiuje zakaznik po zaslani viech potiebnych dokladl (platny certifikat, doklad o zakoupeni, vyjadieni
servisniho technika) na e-mail reklamace@bekosa.cz nebo po3tou na adresu BEKO SPOLKA AKCY|NA,
organizatni slozka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodlilky. Spotfebitel nema pravo v priibéhu
prodlouZené zaruky na vraceni kupni ¢astky. Uplatnéni prava na bezplatné odstrafiovani vyrobnich vad podléha
zde uvedenym v3eobecnym zdru¢nim podminkam.

Pravo na uplatnénfzaruky zanikd pokud:

Neni vyrobek pouZivan v souladu s navodem;

Doslo k mechanickému po3kozeni vyrobku cizim zavinénim, pfi nesprdvné tdrZzbé nebo jinym zanedbdnim
péce o vyrobek;

Byl na vyrobku proveden neodborny zasah neopravnénou osobou;

Plynové spotfebite nebo spotfebite s napdjenim 400V nebyly uvedeny do provozu odbornou firmou;

Doslo k mechanickému poSkozeni pfi pfepravé;

Je vada zplisobend vnéjsimi podminkami, jako jsou napf. poruchy v elektrické siti nebo vadnd bytovd instalace,
nevhodnymi provoznimi podminkami, poskozeni Ziviem;

Je vyrobek vadny z diivodu pouZiti neoriginalniho pfislusenstvi a ndhradnich dili;

Kuchyriskad linka, do které je vyrobek zabudovany, nespliiuje potfebné technické parametry;

Zaruka se dale nevztahuje na preventivni GidrZbu popsanou v ndvodu k obsluze, popfipadé zévady zplsobené
nevhodnou manipulaci, na opotfebeni vzniklé béZnym pouZivanim, na mechanické poskozeni sklenénych a
plastovych komponentd;

Zaruka se nevztahuje na navitévu technika za i€elem poradenstvi, preventivni kontrolu stavu spotfebite,
vyménu nahradniho dilu, ktery nevyZaduje odborny zasah, zdména sméru otevirani dvefi chladnicek a
susicek.
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Benvenuto!

Gentile cliente,

Grazie per aver scelto il prodotto Beko . Vogliamo che il tuo prodotto, realizzato con alta
qualita e tecnologia, ti offra la massima efficienza. Quindi, prima di utilizzare il prodotto
leggere con attenzione il presente manuale e qualsiasi altra documentazione fornita in do-
tazione.

Tieni sempre a mente tutte le informazioni e le avvertenze riportate nel manuale d'uso. In
questo modo proteggerai te stesso e il tuo prodotto dai possibili pericoli.

Conserva il manuale d’'uso. Qualora cedessi il prodotto a un'altra persona, ti invitiamo a
consegnare anche il manuale. Le condizioni di garanzia, I'uso e i metodi di risoluzione dei
problemi per il vostro prodotto vengono indicati nel presente manuale.

I simboli e le loro descrizioni nel manuale dell'utente:

Pericolo che potrebbe causare morte o lesioni.

@ Informazioni importanti e consigli utili per 'utilizzo.

Leggi il manuale dell’'utente.

f Avvertenza: superficie calda.

AVVISO Pericolo che pud causare danni materiali al prodotto o all'ambiente.

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

Made in TURKEY
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A 1 Istruzioni relative alla sicurezza

* Questa sezione contiene istru-
zioni di sicurezza necessarie a
prevenire rischi di lesioni per-
sonali o danni alle cose.

Se il prodotto viene consegna-
to a un altro utente per uso
personale o di seconda mano,
€ necessario provvedere a con-
segnare anche il manuale
d'uso, le etichette del prodotto
e gli altri documenti e parti per-
tinenti.

La nostra azienda non € re-
sponsabile dei danni collegabi-
li al non rispetto di queste
istruzioni.

Il mancato rispetto di queste
istruzioni invalidera anche
qualsiasi garanzia.

Far sempre eseguire i lavori di
installazione e riparazione dal
produttore, dal servizio di assi-
stenza autorizzato o da una
persona specificata dall'impor-
tatore.

Utilizzare solo ricambi e acces-
sori originali.

Non riparare o sostituire alcun
componente del prodotto, a
meno che non sia chiaramente
specificato nel manuale d’uso.
Non effettuare modifiche tec-
niche al prodotto.

A1 .1 Uso previsto

* Questo prodotto e progettato
per essere usato in casa. Non
e utilizzabile per scopi com-
merciali.

* Non utilizzare il prodotto in
giardini, balconi o altri ambien-
ti all'aperto. Questo prodotto e
destinato ad essere utilizzato
nelle abitazioni e nelle cucine
del personale di negozi, uffici e
altri ambienti di lavoro.

* Questo apparecchio e destina-
to ad essere utilizzato fino ad
un‘altitudine massima di 2500
metri sul livello del mare.

« AVVERTENZA:Questo prodot-
to deve essere usato unica-
mente per cuocere. Non do-
vrebbe essere usato per altri
scopi come riscaldare un am-
biente.

* Il forno puo essere utilizzato
per scongelare, cuocere, frig-
gere e grigliare il cibo.

* Questo prodotto non deve es-
sere utilizzato per riscaldare
piastre 0 asciugare asciuga-
mani o vestiti appendendoli sul
manico.
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1.2 Sicurezza dei bam-
bini, delle persone vul-
nerabili e degli animali

domestici

* Questo prodotto puo essere
utilizzato da bambini di eta pa-
ri 0 superiore a 8 anni e da per-
sone con capacita fisiche, sen-
soriali o mentali sottosviluppa-
te o prive di esperienza e cono-
scenza, purché siano supervi-
sionate o addestrate sull'uso
sicuro e suirischi del prodotto.

* | bambini non devono giocare
con il prodotto. La pulizia e la
manutenzione da parte
dell'utente non devono essere
eseguite dai bambini a meno
che non siano sorvegliati da
qualcuno.

* Questo prodotto non deve es-
sere usato da persone con ca-
pacita fisiche, sensoriali 0
mentali limitate (compresi i
bambini), a meno che non sia-
no tenute sotto supervisione o
ricevano le istruzioni necessa-
rie.

* | bambini devono essere sorve-
gliati per assicurarsi che non
giochino con il prodotto.

* | prodotti elettrici sono perico-
losi per bambini e animali do-
mestici. | bambini e gli animali

domestici non devono giocare,
arrampicarsi o entrare nel pro-
dotto.

* Non mettere oggetti che pos-
sano raggiungere i bambini sul
prodotto.

« AVVERTENZA: Durante l'uso,
le superfici accessibili del pro-
dotto sono calde. Tenere i
bambini lontani dal prodotto.

* Tenere i materiali di imballag-
gio fuori dalla portata dei bam-
bini. Esiste il rischio di lesioni e
soffocamento.

* Quando la porta & aperta, non
appoggiarvi oggetti pesanti e
non permettere ai bambini di
sedervi sopra. Potresti causare
il ribaltamento del forno o dan-
neggiare i cardini della porta.

* Prima di gettare prodotti usu-
rati e inutili:

1. Scollegare la spina di alimen-

tazione e rimuoverla dalla
presa.

2. Taglia il cavo di alimentazio-

ne e scollegalo con la spina
dal prodotto.

3. Adottare precauzioni per evi-

tare che i bambini entrino nel
prodotto.

4. Non consentire ai bambini di

giocare con il prodotto quan-
do é in modalita inattiva.
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Al .3 Sicurezza elettrica

+ Collegare il prodotto a un pre-
sa dotata di messa a terra pro-
tetta da un fusibile del valore
indicato dall'etichetta. Fare in
modo che la messa a terra
venga eseguita da un elettrici-
sta qualificato. In conformita
con le normative locali/nazio-
nali, non utilizzare il prodotto
senza messa a terra.

+ La spina o il collegamento elet-
trico dell'apparecchio devono
essere in un luogo facilmente
accessibile. Qualora cido non
fosse possibile, sullimpianto
elettrico al quale il prodotto e
collegato dovrebbe essere pre-
sente un meccanismo (fusibi-
le, interruttore, commutatore,
ecc.) nel rispetto delle norme
elettriche e che separi tutti i
poli dalla rete.

+ Scollegare il prodotto o spe-
gnere il fusibile prima di ese-
guire riparazioni, operazioni di
manutenzione e pulizia.

+ Collegare il prodotto in una
presa conforme ai valori di ten-
sione e frequenza specificati
nella targhetta d'identificazio-
ne.
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(Se il prodotto non dispone di
un cavo di rete) servirsi unica-
mente del cavo di collegamen-
to descritto nella sezione "Spe-
cifiche tecniche".

Non incastrare il cavo di ali-
mentazione sotto e dietro il
prodotto. Non appoggiare og-
getti pesanti sul cavo di ali-
mentazione. Il cavo di alimen-
tazione non deve essere piega-
to, schiacciato e non deve ve-
nire a contatto con alcuna fon-
te di calore.

Accertarsi che il cavo di ali-
mentazione non si sia incastra-
to o sia rimasto schiacciato
mentre il prodotto veniva spin-
to in posizione dopo l'installa-
zione o dopo le procedure di
pulizia.

Quando ¢ in uso, la superficie
posteriore del forno diventa
calda. | cavi di alimentazione
non devono toccare la superfi-
cie posteriore del prodotto. In
caso contrario potrebbe dan-
neggiarsi.

Non incastrare i cavi elettrici
nello sportello del forno e non
passarli su superfici calde. In
caso contrario, l'isolamento
dei cavi potrebbe fondersi e
causare incendi a causa di un
corto circuito.



+ Utilizzare solo il cavo originale.
Non utilizzare cavi tagliati o
danneggiati.

* Non utilizzare prolunghe o pre-

Se il prodotto e dotato di cavo di

alimentazione e spina:

* Non inserire mai la spina del
prodotto in una presa rotta, al-

se multiple per azionare il pro-
dotto.

Contattare il centro assistenza
autorizzato o l'importatore per
utilizzare I'adattatore approva-
to nei casi in cui sia necessario
l'uso di un adattatore converti-
tore (per il tipo a spina).
Contattare l'importatore o il
centro assistenza autorizzato
se la lunghezza della linea elet-
trica e inadeguata.

Fonti di alimentazione portatili
o prese multiple possono surri-
scaldarsi e prendere fuoco. Te-
nere piu prese e fonti di ali-
mentazione portatili lontane
dal prodotto.

Se il cavo di alimentazione e
danneggiato, al fine di preveni-
re possibili pericoli, deve esse-
re sostituito dal produttore, da
un servizio autorizzato o da
una persona da specificare da
parte dell'azienda importatrice.
AVVERTENZA: Prima di sosti-
tuire la lampada del forno, per
evitare scosse elettriche, assi-
curarsi di scollegare il prodotto
dalla rete elettrica. Scollegare
il prodotto o spegnere il fusibi-
le dalla scatola dei fusibili.
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lentata o non inserita corretta-
mente. Assicurarsi che la spi-
na sia completamente inserita
nella presa. In caso contrario, i
collegamenti potrebbero surri-
scaldarsi e causare un incen-
dio.

Evitare di inserire il dispositivo
in prese unte, sporche o poten-
zialmente esposte all'acqua
(come quelle vicino a un piano
di lavoro da cui I'acqua potreb-
be fuoriuscire). In caso contra-
rio sussiste il rischio di corto-
circuito e folgorazione.

Non toccare la presa con le
mani umide!

Estrarre la spina dalla presa
utilizzando il corpo della spina
stesso anziché il cavo.

1.4 Sicurezza in fase di
trasporto

* Scollegare il prodotto dalla re-

te elettrica prima di trasportar-
lo.

* |l prodotto e pesante, e consi-

gliato il trasporto del prodotto
con almeno due persone.

- Per trasportare o spostare il

prodotto non utilizzare lo spor-
tello e/o la maniglia.



* Non posizionare oggetti
sull’apparecchio. Posizionarlo
verticalmente.

* Il prodotto non deve essere tra-
sportato quando contiene
dell'acqua. Assicurarsi che non
ci sia acqua nel prodotto prima
di trasportarlo.

* Quando si deve trasportare il
prodotto, avvolgerlo con mate-
riale da imballaggio a bolle
d'aria o cartone spesso e le-
garlo con del nastro adesivo.
Fissare le parti mobili del pro-
dotto in modo da impedire
danni.

* Prima di installare il prodotto,
controllare che non abbia subi-
to danni durante il trasporto.
Contattare I'importatore o il
centro assistenza autorizzato
se danneggiato.

Installazione in sicu-

1.5
A rezza

* Prima di iniziare l'installazione,
scollegare I'alimentazione a
cui verra collegato il prodotto
disinserendo il fusibile.

* Durante il trasporto e l'installa-
zione indossare sempre guanti
protettivi. In caso contrario
sussiste il rischio di lesioni da
bordi appuntiti!

+ Prima di installare il prodotto,
controllare che non sia dan-
neggiato. Non farlo installare
se danneggiato.

Evitare l'uso di materiali ter-

moisolanti per rivestire l'inter-

no dei mobili che verranno in-
stallati.

* La luce diretta del sole e fonti
di calore, come stufe elettriche
0 a gas, hon devono essere
presenti nell'area in cui € in-
stallato il prodotto.

* Tenere aperti i dintorni di tutti i

condotti di ventilazione del

prodotto.

Per evitare il surriscaldamento,

l'installazione del prodotto non

deve essere effettuata dietro
coperture decorative.

* Nei casi in cui un tubo del gas
o un tubo dell'acqua in plastica
si trovi dietro l'area di installa-
zione designata per il prodotto,
e imperativo garantire che non
vi sia contatto tra il prodotto e
queste linee di servizio. In ca-
so contrario il tubo flessibile/
tubo potrebbe essere schiac-
ciato.

+ Se e presente una presa dietro
il luogo in cui verra installato il
prodotto, € necessario assicu-
rarsi che questo non venga a
contatto con la presa né con la
spina inserita nella presa.
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Al .6 Utilizzo in sicurezza

+ Assicurarsi che il prodotto ven-
ga spento dopo ogni utilizzo.

+ Se non si utilizza il prodotto
per molto tempo, scollegarlo o
staccare 'alimentazione dalla
scatola fusibili.

* Non utilizzare il prodotto se
rotto o danneggiato durante
I'utilizzo. Scollegare il prodotto
dalla rete elettrica. Contattare
I'importatore o il centro assi-
stenza autorizzato.

* Non utilizzare I'apparecchiatu-
ra se il vetro dello sportello an-
teriore € stato rimosso o si
incrinato. In caso contrario c’é
rischio di lesioni e danni am-
bientali.

* Non salire sull'apparecchio per
nessun motivo.

* Non utilizzare mai il prodotto
quando il vostro giudizio o la
vostra coordinazione sono
compromessi dall'uso di alcol
e/o droghe.

* Non & consentito tenere ogget-
ti inflammabili all'interno e at-
torno alla zona cottura. In caso
contrario, potrebbero provoca-
re un incendio.

+ La maniglia del forno non & un
asciugatrice. Quando si utilizza
il prodotto, non appendere
asciugamani, guanti o tessuti
simili alla maniglia.

* Le cerniere dello sportello del
prodotto si muovono quando
si apre e si chiude la porta e
potrebbero bloccarsi. Quando
si apre/chiude lo sportello, non
tenere la parte con le cerniere.

1.7 Avvertenze sulla
temperatura

« AVVERTENZA: Quando il pro-
dotto & in uso, il prodotto stes-
so e le sue parti accessibili sa-
ranno calde. Fare attenzione a
non toccare il prodotto e i suoi
elementi riscaldanti. | bambini
di eta inferiore a 8 anni devono
essere tenuti lontani dal pro-
dotto a meno che non siano
costantemente sorvegliati.

* Non posizionare materiali in-
fiammabili/esplosivi vicino al
prodotto, poiché le superfici
saranno calde durante il fun-
zionamento.

* Tenersi a distanza quando si
apre la porta del forno durante
o al termine della cottura. Il va-
pore potrebbe provocare bru-
ciature a mani, viso e/o occhi.

« Durante il funzionamento il
prodotto e caldo. Fare atten-
zione a non toccare le parti
calde, l'interno del forno e gli
elementi riscaldanti.

* Indossare sempre guanti resi-
stenti al calore durante la ma-
nipolazione del prodotto.
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Al .8 Uso degli accessori

« E importante utilizzare in modo

appropriato gli accessori forni-
ti con il prodotto. Per informa-
zioni dettagliate, consultare la
sezione "Uso degli accessori
del prodotto".

+ Chiudere lo sportello del forno
dopo aver inserito completa-
mente gli accessori nella ca-
mera di cottura, altrimenti po-
trebbero colpire il vetro della
porta e danneggiarlo.

1.9 Sicurezza nella cot-
tura

* Prestare attenzione quando si
usano bevande alcoliche nei
piatti. L'alcol evapora a tempe-
rature elevate e puo causare
incendi, dato che puo incen-
diarsi quando entra in contatto
con superfici calde.

* | residui di cibo nell’area di cot-
tura come l'olio possono bru-
ciare. Pulire questi residui pri-
ma della cottura.

* Pericolo di avvelenamento da
cibo: Non lasciare il cibo nel
forno per piu di 1 ora prima o
dopo la cottura. In caso con-

trario, si potrebbero causare in-

tossicazioni alimentari o ma-
|attie.

* Non riscaldare lattine e barat-
toli di vetro chiusi nel forno. La
pressione che si accumulereb- -
be nella lattina/barattolo po-
trebbe causarne lo scoppio.

* Quando il forno € in funzione,
NON posizionare MAI teglie,
piatti o fogli di alluminio diret-
tamente sul fondo del forno.
L'accumulo di calore potrebbe
danneggiare il fondo del forno
e persino danneggiare il mobi-
le del forno o il pavimento del-
la cucina.

Prestare attenzione alle seguen-

ti precauzioni quando si utilizza

carta da forno unta o materiali
simili:

* Posizionare nel forno preriscal-
dato della carta oleata in una
pentola o sull'accessorio da
forno (vassoio, grill a filo, ecc.).

* Per evitare il rischio di toccare
le resistenze del forno e di
ostruire il flusso di aria calda,
rimuovere eventuali parti di
carta da forno in eccesso che
pendono da accessori o conte-
nitori. Non utilizzare carta da
forno a temperature superiori a
quella massima di utilizzo spe-
cificata dal produttore. Non
mettere mai carta oleata sulla
base del forno.

* Non posizionarlo sopra gli ac-
cessori durante il preriscalda-
mento.
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* Premere sempre con un piatto
0 oggetto simile per evitare
che il materiale voli via a causa
della circolazione dell'aria
all'interno del forno.

Coprire solo la superficie ne-
cessaria all'interno del vasso-
io.

Dopo ogni utilizzo, il vassoio
deve essere pulito e I'eventuale
carta oleata o materiali simili
utilizzati nel vassoio devono
essere sostituiti. In caso con-
trario, i liquidi che gocciolano
sul vassoio possono provocare
fumo o addirittura innescare
fiamme.

Quando si apre il coperchio del
prodotto viene generato un
flusso d'aria. La carta oleata
puo entrare in contatto con
elementi riscaldanti e incen-
diarsi.

Quando si utilizza la griglia me-
tallica, e consigliabile posizio-
nare una teglia sul ripiano infe-
riore. In caso contrario, I'olio
alimentare e altri componenti
che colano sul fondo del forno
possono creare fumo pesante
e provocare fiamme.

Durante la cottura al grill, chiu-
dere lo sportello del forno. Le
superfici calde possono causa-
re ustioni!

+ Gli alimenti non adatti alla cot-
tura al grill determinano un ri-
schio di incendio. Grigliare so-
lo cibi adatti alla cottura al
grill. Non mettere il cibo troppo
in fondo (internamente) alla
griglia. Questa e la zona piu
calda e i cibi grassi potrebbero
prendere fuoco.

A1 .10 Sistema a vapore

* Nella cottura assistita a vapo-
re, l'apertura dello sportello po-
trebbe provocare la fuoriuscita
di vapore, con rischio di ustio-
ni. Fare attenzione quando si
apre lo sportello del forno.

+ Se dopo la cottura assistita a
vapore nel forno rimane
dell'umidita, cio potrebbe cau-
sare corrosione. Lasciare
asciugare il forno dopo la cot-
tura. Non conservare gli ali-
menti bagnati nel forno per
lungo tempo.

+ Quando vengono tolti gli ali-
menti dopo la cottura assistita
a vapore, potrebbe fuoriuscire
del liquido caldo dagli acces-
sori, si prega di prestare atten-
zione.

* Quando si cucina con il vapore
in modalita assistita, si consi-
glia di aggiungere la quantita
di acqua consigliata nella ta-
bella di cottura.
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* Non utilizzare acqua distillata
o filtrata. Utilizzare solo acque
pronte per l'uso. Non utilizzare
soluzioni inflammabili, alcoli-
che o di particolato solido al
posto dell'acqua.

* Non utilizzare accessori che
potrebbero essere corrosi dal
vapore durante la cottura.

* Quando si rimuove 0 si posi-
ziona la vaschetta dell'acqua,
fare attenzione a non versare
acqua sulla superficie del for-
no o su superfici indesiderate.

f 1.11 Manutenzione e pu-
lizia in sicurezza
« Attendere che il prodotto si raf-
freddi prima di pulirlo. Le su-

perfici calde potrebbero causa-
re ustioni!

2 Istruzioni relative all'ambiente

* Non lavare il prodotto spruz-
zando o versandovi acqua! C'e
rischio di scossa elettrica!
Non utilizzare pulitori a vapore
per pulire il prodotto, poiché
ciO potrebbe causare una
scossa elettrica.

Non utilizzare detergenti abra-

sivi aggressivi, raschietti me-

tallici, lana metallica o candeg-
gina per pulire il vetro dello
sportello anteriore del forno.

Questi materiali possono cau-

sare graffi e rotture delle su-

perfici di vetro.

* Dopo ogni cottura assistita a
vapore, svuotare lI'acqua rima-
sta nella vaschetta e pulire la
vaschetta. L'uso dell'acqua la-
sciata per la successiva cottu-
ra crea problemi di igiene.

2.1 Direttiva sui rifiuti

2.1.1 Conformita con la direttiva WEEE
e smaltimento del prodotto di
scarto

Questo prodotto & conforme alla direttiva
WEEE dell'UE (2012/19/EU). Questo prodot-
to porta un simbolo di classificazione per la
strumentazione elettrica ed elettronica di
scarto (WEEE).

Questo prodotto é stato realiz-
zato con componenti di alta
qualita e materiali che possono
essere riutilizzati e sono idonei
a essere riciclati. Pertanto, al
L termine del suo ciclo di vita uti-
le, non smaltire il prodotto con i normali ri-

fiuti domestici e altri rifiuti. Portare il pro-
dotto ha un centro di raccolta per il riciclag-
gio delle apparecchiature elettriche ed elet-
troniche. Chiedere alla propria amministra-
zione locale informazioni su questi punti di
raccolta. Lo smaltimento corretto dell'appa-
recchio aiuta a prevenire conseguenze ne-
gative per I'ambiente e la salute umana.

Conformita con la direttiva RoHS:

Il prodotto acquistato & conforme con la Di-
rettiva UE RoHS (2011/65/EU). Non contie-
ne materiali dannosi e proibiti e indicati nel-
la Direttiva.

2.2 Informazioni sull'imballaggio

| materiali che compongono l'imballaggio
del prodotto sono realizzati a partire da ma-
teriali riciclabili in conformita con le nostre
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Normative Ambientali Nazionali. Non smal-
tire i rifiuti di imballaggio con i rifiuti dome-
stici o altri rifiuti, portarli presso i punti di
raccolta del materiale di imballaggio indica-
ti dalle autorita locali.

2.3 Consigli per risparmiare energia

Secondo I'UE 66/2014, le informazioni

sull'efficienza energetica si trovano sullo

scontrino/ricevuta forniti con il prodotto.

| suggerimenti seguenti aiuteranno a utiliz-

zare il prodotto in modo ecologico ed effi-

cace dal punto di vista energetico.

+ Scongelare i cibi congelati prima della
cottura.

+ Nel forno, utilizzare contenitori scuri o
smaltati che trasmettono meglio il calo-
re.

+ Se specificato nella ricetta o nel manuale
utente, preriscaldare sempre. Non aprire
lo sportello del forno frequentemente du-
rante la cottura.

+ Nella cottura prolungata, spegnere il pro-
dotto da 5 a 10 minuti prima del termine

della cottura. In questo modo & possibile gy

risparmiare fino al 20% di elettricita utiliz-
zando solo il calore residuo.

+ Provare a cucinare nel forno pit di un
piatto alla volta. Si potra cucinare con-
temporaneamente mettendo due pentole
sulla griglia. Inoltre, se si cucinano i pasti
uno dopo l'altro, si risparmia energia per-
ché il forno non perde il suo calore.

+ Non aprire lo sportello del forno durante
la cottura nella modalita di funzionamen-
to "Riscaldamento ventola eco". Se lo
sportello non viene aperto, nella modalita
di funzionamento “Riscaldamento vento-
la eco” la temperatura interna € ottimiz-
zata per risparmiare energia, e questa
temperatura potrebbe differire da quella
mostrata sullo schermo.
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3 Il prodotto

3.1 Presentazione del prodotto
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1 Pannello di controllo 2 Lampada
3 Foro di uscita del vapore 4 Ripiani a filo
5 Motorino ventola (dietro alla piastra 6 Sportello
in acciaio)
7 Maniglia 8 Riscaldatore inferiore (sotto la pia-
stra d'acciaio)
9 Posizioni del ripiano 10 Riscaldatore superiore
11 Fori di ventilazione 12 Serbatoio dell'acqua
*  Varia a seconda del modello. Il proprio prodotto 3.2 Introduzione e utilizzo del pannel-

potrebbe non avere una lampada, o il tipo e la
posizione della lampada potrebbero differire
dall'illustrazione.

lo di controllo del prodotto
In questa sezione & possibile trovare la pa-

**  Varia a seconda del modello. Il proprio prodotto noramica e g“ usi di base del pannello di
potrebbe non essere dotato di griglia. Nell'imma- .
gine, viene mostrato come esempio un prodotto controllo del prodotto. A seconda della ti-
con griglia. pologia di prodotto, ci potrebbero essere

**% | g posizione puo variare a seconda del modello differenze nelle immagini e in alcune delle
del prodotto. funzionalita o caratteristiche presentate.
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3.2.1 Pannello di controllo

v

1 2

1 Serbatoio dell'acqua
3 Display touch

Se ci sono delle manopole che controllano
il prodotto, in alcuni modelli queste mano-
pole possono essere tali da uscire quando
vengono premute (manopole a scompar-
sa). Per effettuare le impostazioni con que-
ste manopole, spingere prima la relativa
manopola ed estrarla. Dopo aver effettuato
la regolazione, premerla di nuovo per riposi-
zionarla.

3.3 Funzioni operative del forno

Nella tabella delle funzioni sono indicate le
funzioni operative utilizzabili del forno e le
temperature massime e minime configura-
bili per queste funzioni. L'ordine delle mo-
dalita operative qui riportate potrebbe diffe-
rire da quello del proprio prodotto.
Visualizzazione delle funzioni

E possibile creare le funzioni di cottura del
prodotto toccando e selezionando sul di-
splay sottostante. | riscaldatori selezionati
e attivi si illumineranno in rosso. Il fondo e i
riscaldatori si attivano quando vengono
toccati una volta. Commuta tra diversi ri-
scaldatori e funzioni del motore del ventila-
tore e del termoventilatore con pochi toc-
chi. Le combinazioni di riscaldatori selezio-
nate ti indirizzeranno alle funzioni definite.

2 Tasto On/Off

Alcune delle selezioni continueranno a fun-
zionare in modo diverso perché non sono
definite. Alcune funzioni possono essere
selezionate solo per I'uso tramite l'applica-
zione “"HomeWhiz". Informazioni dettagliate
sulle funzioni operative che possono esse-
re utilizzate nel prodotto sono riportate in
una tabella.

Riscaldatore superiore

Termoventilatore (con motore a ventola)
Motore del ventilatore

Riscaldatore inferiore

Simbolo Funzionamento con ventola-
Simbolo Riscaldamento ventola eco-

Simbolo Airfry- *

HEFE> ™

Simbolo Funzione di cottura automatica (Smart-
BakePro)- *

Varia a seconda del modello di forno. Potrebbe
non essere disponibile sul proprio prodotto.

*
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Simbolo
della fun-
zione

Descrizione della fun-
zione

Intervallo di
temperatura

(c)

Descrizione e utilizzo

2]

ES

Funzionamento con
ventola

Il forno non si riscalda. Funziona solo la ventola (sulla parete
posteriore). Il cibo congelato con i granuli viene scongelato
lentamente a temperatura ambiente, il cibo cotto viene raffred-
dato. Il tempo necessario per scongelare un pezzo intero di
carne & maggiore di quello necessario per gli alimenti con ce-
reali.

Riscaldamento superio-
re e inferiore

40-280

Il cibo viene riscaldato dall'alto e dal basso contemporanea-
mente. Adatta per torte, pasticcini o torte e stufati in stampi da
forno. La cottura viene effettuata con un solo vassoio.

Riscaldamento inferio-
re

40-220

E acceso solo il riscaldamento inferiore. E adatto per alimenti
che necessitano di rosolatura sulla parte inferiore.

B

%]

Riscaldamento a vento-
la superiore/inferiore

40-280

Grazie alla ventola, I'aria calda riscaldata dai riscaldatori supe-
riore e inferiore viene distribuita equamente e rapidamente in
tutto il forno. La cottura viene effettuata con un solo vassoio.
Questa funzione dovrebbe essere utilizzata anche per la cottu-
ra assistita a vapore.

Riscaldamento ventola

40-280

L'aria calda riscaldata dal termoventilatore viene distribuita
uniformemente e rapidamente in tutto il forno con la ventola. E
adatto per la cottura in piu teglie a diversi livelli di ripiano. Que-
sta funzione dovrebbe essere utilizzata anche per la cottura a
vapore.

Riscaldamento ventola
eco

160-220

Per risparmiare energia, sara possibile utilizzare questa funzio-
ne anziché usare "Riscaldamento ventola" nella gamma di
160-220°C. Il tempo di cottura, tuttavia, sara leggermente piu
lungo.

Funzione pizza

40-280

Sono in funzione il riscaldatore inferiore e il riscaldamento con
ventola. Adatta per la cottura di pizze. Questa funzione dovreb-
be essere utilizzata anche per la cottura assistita a vapore.

Funzione "3D"

40-280

In questo caso, sono in funzione il riscaldamento superiore,
quello inferiore e il riscaldamento con ventola. Ogni lato
dell’alimento da cuocere viene cotto in modo uguale e veloce.
La cottura viene effettuata con un solo vassoio. Questa funzio-
ne dovrebbe essere utilizzata anche per la cottura assistita a
vapore.

Grill completo

40-280

Funziona il grill grande sulla parte superiore del forno. Adatta
per grigliare grandi quantita di cibo.

Grazie alla ventola, I'aria calda riscaldata dal grill piu grande

Grill completo a ventola 40-280 viene distribuita rapidamente in tutto il forno. Adatta per gri-
gliare grandi quantita di cibo.
A Questa posizione serve ad ammorbidire lo sporco che si forma
! . nel forno subito dopo aver finito di cuocere i cibi. Leggere le
Pulizia a vapore 80

specifiche nella sezione manutenzione e pulizia per questa
funzione.
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La temperatura piu bassa che pud essere impostata nelle funzioni vapore/vapore assistito &€ 120°C. |

Le funzioni selezionabili tramite I'applicazione “HomeWhiz" sono le seguenti. Queste funzioni possono variare a
seconda del modello. E possibile che non tutte siano utilizzate nel prodotto. T

Definizione della fun-

. Definizione e utilizzo
zione

Grill basso La piccola griglia sul soffitto del forno funziona. E adatto per grigliare piccole quantita.

Mantenimento del calo-

re Viene utilizzato per mantenere il cibo a una temperatura utile per lungo tempo.

E usato per cuocere il pane. La temperatura e I'ora impostate non possono essere modifi-

Funzione pane
cate.

Puoi cucinare i pasti definiti per il tuo prodotto con questa funzione senza effettuare rego-

lazioni di temperatura, funzione e ora. L'elenco dei pasti definiti & spiegato nelle sezioni se-
guenti. Quando si desidera cucinare con questa funzione, se l'interno del forno & caldo, sul

display verra visualizzato I'avviso "HOT".

Funzione di cottura au-
tomatica (SmartBake-
Pro)

L'aria calda riscaldata dal termoventilatore viene distribuita uniformemente e rapidamente
su tutte le parti del forno dalla ventola. E adatto per la cottura di piu teglie su diversi livelli
Airfry di ripiano.

Grazie alla rapida distribuzione dell'aria con questa funzione, puoi friggere con poco o sen-
za olio.

3.4 Accessori del prodotto Su modelli con ripiani in filo metallico :

Il prodotto e dotato di vari accessori. Que-
sta sezione contiene la descrizione degli
accessori e del loro corretto utilizzo. A se-
conda del modello, I'accessorio fornito po-
trebbe variare. Non tutti gli accessori de-
scritti nel manuale d'uso potrebbero essere
disponibili sul proprio prodotto.

| vassoi all'interno dell’elettrodome-
stico potrebbero deformarsi a cau-
sa del calore. Cid non influisce sulla

funzionalita. La deformazione
scompare quando il vassoio viene

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

raffreddato. . S - .
Si consiglia di non utilizzare vassoi
Vassoio standard e griglie a contatto diretto con gli
Viene utilizzato per la pasticceria, per i sur- alimenti.

gelati e per la frittura di grandi pezzi. . .
3.5 Uso degli accessori del prodotto

Ripiani da cottura
Nell'area di cottura ci sono 5 livelli di posi-
zionamento dei ripiani. E possibile anche
vedere l'ordine dei ripiani nei numeri sul fra-
me anteriore del forno.

Griglia

Viene utilizzato per friggere o per mettere il

cibo da cuocere, friggere e stufare sul ripia-

no desiderato.
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Su modelli con ripiani in filo metallico : Posizionamento del vassoio sui ripiani da
cottura

Su modelli con ripiani in filo metallico : IT
e fondamentale posizionare correttamente
i vassoi sui ripiani laterali in filo metallico.
Quando si posiziona il vassoio sul ripiano

) desiderato, il lato designato per la sua tenu-
ta deve trovarsi frontalmente. Per una mi-
gliore cottura, il vassoio deve essere fissa-

~N

=N who

Su modelli senza ripiani in filo metallico :

to sulla presa di arresto sul ripiano a filo.
L - i Non deve passare sopra la presa di arresto
] — a contatto con la parete posteriore del for-
— _ 3
>~ ]
Posizionamento del grill a filo sui ripiani
da cottura
Su modelli con ripiani in filo metallico :
e fondamentale posizionare correttamente
il grill a filo sui ripiani laterali in filo metalli- Su modelli senza ripiani in filo metallico :
co. Quand_o Sl posiziona il grill a filo sul ri- & fondamentale posizionare correttamente
piano desiderato, la sezione aperta deve i vassoi sui ripiani laterali. Il vassoio pud es-
trovarsi sul lato anteriore. Per una migliore sere posizionato sul ripiano in una sola di-
cottura, il grlll a filo deve essere fissato sul rezione. Quando si posiziona il vassoio sul

punto di arresto del ripiano a filo. Non deve  ripjano desiderato, il lato designato per la

passare sopra il punto di arresto a contatto  sya tenuta deve trovarsi frontalmente.
con la parete posteriore del forno.

—

Funzione di arresto del grill a filo

Su modelli senza ripiani in filo metallico : Per evitare che il grill a filo si rovesci ed

e fondamentale posizionare correttamente  esca dal ripiano in filo metallico, & prevista
il grill a filo sui ripiani laterali. Il grill a filo una funzione di arresto. Questa funzione
puo essere posizionato sul ripiano in una permette di estrarre il cibo in modo sempli-

sola direzione. Quando si posizionail grilla  ce e sicuro. Mentre si rimuove il grill a filo,
filo sul ripiano desiderato, la sezione aperta  sj pus tirarlo in avanti fino a raggiungere il

deve trovarsi sul lato anteriore. punto di arresto. Per rimuoverlo completa-
mente, & necessario passare sopra tale
punto.
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Su modelli con ripiani in filo metallico :

Funzione di arresto del vassoio - Su mo-
delli con ripiani in filo metallico

Per evitare che il vassoio si rovesci ed esca
dal ripiano in filo metallico, & prevista una
funzione di arresto. Durante la rimozione
del vassoio, sganciarlo dalla presa di arre-
sto posteriore e tirarlo verso di sé fino a
raggiungere il lato anteriore. Per rimuoverlo
completamente, & necessario passare so-
pra questa presa di arresto.

Posizionamento corretto del grill a filo e
del vassoio sulle guide telescopicheSu
modelli con ripiani in filo metallico e guide
telescopiche

Grazie alle guide telescopiche, i vassoi o il
grill a filo possono essere facilmente instal-
lati e rimossi. Quando si utilizzano vassoi e
grill a filo con guida telescopica, occorre fa-
re attenzione che i perni, sulla parte anterio-
re e posteriore delle guide telescopiche,
poggino contro i bordi del grill e del vassoio
(come mostrato in figura).
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3.6 Specifiche tecniche

Specifiche generiche

Dimensioni esterne del prodotto (altezza/larghezza/pro-

fondita)(mm) 595 /594 /567

Dimensioni di installazione del forno (altezza/larghezza/

profondita)(mm) 590-600 /560 /min. 550

Tensione/Frequenza 220-240V ~; 50 Hz

:’(;po di cavo e sezione utilizzati/adatti all'uso nel prodot- min.HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2
Consumo energetico totale (kW) 3,4

Tipo di forno Forno multifunzione

Informazioni principali: Le informazioni sull'etichetta energetica dei forni elettrici sono fornite in conformita alla nor-
ma EN 60350-1/IEC 60350-1. Questi valori sono determinati sotto carico standard con funzioni di riscaldamento dal
basso verso I'alto o di riscaldamento a ventola (se presente).

La classe di efficienza energetica viene determinata in base alla seguente priorita, a seconda che le funzioni rilevan-
ti esistano o meno sul prodotto: 1-Riscaldamento ventola eco, 2-Riscaldamento ventola, 3-Girarrosto con grill bas-
so, 4-Riscaldamento superiore e inferiore.

Le specifiche tecniche possono essere modificate senza preavviso per migliorare
la qualita del prodotto.

Le figure in questo manuale utente sono schematiche, e potrebbero non corrispon-
dere esattamente al prodotto.

pagna sono ottenuti in condizioni di laboratorio in conformita alle norme vigenti.
Questi valori potrebbero variare a seconda delle condizioni di funzionamento e am-
bientali.

@ | valori indicati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo accom-

IT/68



4 Primo utilizzo

Prima di iniziare ad utilizzare il prodotto, si
raccomanda di procedere come segue e in-
dicato nelle seguenti sezioni.

4.1 Impostazione del primo timer
Imposta sempre l'ora del giorno pri-
ma di usare il forno. Se non lo im-
posti, non puoi cucinare in alcuni
modelli di forno.

1. Accendi il forno toccando il tasto (D.

2. Attiva i tasti inferiori toccando il tasto s

o

& <0O0O> <200  »

t =

3. Premere il tasto % fino a visualizzare il
simbolo £ sul display.

= Il campo dell'orologio e il simbolo
% lampeggiano sul display.

o~~~

® K >l

<0000 > o< 200°
Q

>
o o® ®

4. Toccaitasti /) dell'area di visualizza-
zione delle ore/ora per impostare 'ora
del giorno e tocca nuovamente il tasto
{6% per attivare il campo dei minuti.

= Il campo dei minuti e il simbolo £
lampeggiano sul display.

I tasti > /< dell'area di visualizza-
zione dell'orologio/ora e dell'area di
visualizzazione della temperatura

saranno attivati e visibili quando si
avvicina la mano allo schermo.

5. Toccaitasti /) dell'area di visualizza-
zione delle ore/ora per impostare i mi-
nuti e tocca nuovamente il tasto {6 per
confermare l'impostazione.

= L'impostazione dell'ora del giorno
viene confermata e il display torna
al display di avvio iniziale.

Se I'impostazione iniziale dell'ora
@ non viene effettuata, I'ora del giorno
iniziera ad aumentare dalle 12:00. E
possibile modificare I'impostazione
dell'ora del giorno in un secondo

momento, come descritto nella se-
zione «Impostazioni».

In caso di interruzione prolungata
dell'alimentazione, I'impostazione
dell'ora del giorno viene annullata.

Dovrebbe essere impostato nuova-
mente.

4.2 Pulizia iniziale

1. Rimuovere tutti i materiali dell'imballag-
gio.

2. Rimuovere dal forno tutti gli accessori
forniti e presenti all'interno del prodotto.

3. Far funzionare il prodotto per 30 minuti
e poi spegnerlo. In questo modo, i resi-
dui e gli strati che potrebbero essere ri-
masti nel forno durante la sua fabbrica-
zione vengono bruciati e puliti.

4. Durante il funzionamento del prodotto,
selezionare la temperatura piu alta e la
funzione che attiva tutti i riscaldatori del
prodotto. Vedere “Funzioni operative del
forno” Nella seguente sezione € possibi-
le apprendere come far funzionare il for-
no.

5. Attendere il completamento del raffred-
damento.

6. Pulire le superfici del prodotto con un
panno o una spugna umida e asciugare
con un panno.
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Prima di utilizzare gli accessori:

Pulire gli accessori che saranno stati rimos-
si dal forno con acqua detergente e una
spugna morbida.

AVVISO: Alcuni detergenti o agenti deter-
genti potrebbero danneggiare la superficie.
Non utilizzare detergenti abrasivi, polveri
detergenti, creme detergenti o oggetti ap-
puntiti durante la pulizia.

AVVISO: Durante il primo utilizzo, il fumo e
I'odore potrebbero risalire per diverse ore.
Questo & normale e si necessita solo di una
buona ventilazione per rimuoverli. Evitare di
inalare direttamente il fumo e gli odori ema-
nati.
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5 Utilizzo del forno

5.1 Informazioni generali sull'uso del
forno

Ventola di raffreddamento Varia a seconda
del modello di forno. Potrebbe non essere
disponibile sul proprio prodotto.

Il prodotto e dotato di una ventola di raf-
freddamento. La ventola di raffreddamento
si attiva automaticamente quando neces-
sario e raffredda sia la parte anteriore del
prodotto che i mobili. Viene automatica-
mente disattivata al termine del processo
di raffreddamento. Dallo sportello del forno
esce aria calda. Evitare di coprire queste
aperture di ventilazione. In caso contrario, il
forno potrebbe surriscaldarsi. La ventola di
raffreddamento sara attiva sia durante il
funzionamento del forno sia dopo lo spe-
gnimento dello stesso (circa 20-30 minuti).
Se si cucina programmando il timer del for-
no, alla fine del tempo di cottura, la ventola
di raffreddamento si spegne con tutte le
funzioni. Il tempo di funzionamento della
ventola di raffreddamento non pud essere
determinato dall'utente. Si accende e si
spegne automaticamente. Questo non € un
errore.

llluminazione del forno

La luce del forno si accende quando il forno
inizia la cottura. In alcuni modelli la luce &
accesa anche durante la cottura, mentre in
altri si spegne dopo un certo periodo di
tempo.

Se lo sportello del prodotto viene aperto
mentre il forno € in funzione o quando chiu-
s0, l'illuminazione del forno si accende au-
tomaticamente.

5.2 Funzionamento dell’unita di con-
trollo del forno

Avvertenze generali per 'unita di controllo

del forno

+ Il tempo massimo impostabile per la fine
della cottura & di 5:59 ore. Nella funzione
di mantenimento in caldo, questo tempo
e di 23:59. In caso di interruzione di cor-
rente, la cottura e il tempo di cottura im-
postati verranno annullati.

+ Durante qualsiasi regolazione, i relativi
simboli lampeggiano sul display. Per sal-
vare le regolazioni, tocca il tasto pertinen-
te nella descrizione o attendi qualche
istante.

+ Se il tempo di cottura & impostato all'ini-
zio della cottura, sul display viene visua-
lizzato il tempo residuo. Se il tempo di
cottura non e impostato, sul display viene
visualizzato il tempo trascorso. In alcune
funzioni operative, & impostato il preri-
scaldamento rapido. Il tempo o i tempi di
cottura trascorsi iniziano a comparire sul
display quando il preriscaldamento rapi-
do € completato e la temperatura interna
del forno raggiunge la temperatura impo-
stata.

Unita di controllo
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Tasto On/Off

Tasto Menu

Tasto del telecomando

Tasto riscaldamento eco-ventilato
Tasto blocco tastiera

Area indicatore della temperatura
Tasto vapore

—_
W = OV N g W =

Tasto per gli incrementi
Tasto per i decrementi
Simbolo del tempo di cottura

Simbolo dell'allarme

Simbolo delle impostazioni
Simbolo dell'ora del giorno

Il simbolo blocco tasti

Simbolo della temperatura
Simbolo Wifi *

Simbolo della sonda per la carne *
Simbolo blocco sportello *

Simbolo del telecomando *

DElN)OEPO & O AV

.

ow Simbolo del vapore a basso livello *
Simbolo del vapore ad alto livello *

Aggiungi il simbolo di avvertenza acqua *

x—% =
&
(<] =

Varia a seconda del modello di forno. Potrebbe
non essere disponibile sul proprio prodotto.
Accensione del forno

Accendi il forno toccando il tasto (D. Viene
visualizzata la prima schermata iniziale.

Se su questo display non viene ef-
@ fettuata alcuna impostazione relati-

va al forno, il forno si spegne dopo

un determinato periodo di tempo e

sul display viene visualizzata I'ora
del giorno.

Spegnimento del forno

Spegnere il forno toccando il tasto (D. L'ora
del giorno viene visualizzata sul display.

Visualizzazione delle funzioni

Tasto allarme

Tasto impostazioni

Chiave per la pulizia a vapore

Tasto di avvio/arresto cottura

Area indicatore dell'ora e della durata

N O oo AN

_

Cottura manuale selezionando la tempera-
tura e la funzione di funzionamento del
forno

Puoi cuocere il cibo controllandolo manual-
mente (sotto il tuo controllo) senza impo-
stare un tempo di cottura selezionando la
temperatura e la funzione operativa specifi-
che del pasto.

1. Accendi il forno toccando il tasto (.

2. Crea la funzione operativa in base ai ri-
scaldatori che desideri azionare tramite
il display delle funzioni. Informazioni
dettagliate sulla creazione di una funzio-
ne operativa sono disponibili nella sezio-
ne Funzioni operative del forno [» 63].
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Per cucinare con la funzione Riscal-

@ damento ventola eco, la selezione
non puo essere utilizzata tramite il
display delle funzioni. Per attivare
la funzione Riscaldamento ventola
eco, attivate i tasti inferiori toccan-
do il tasto i=. Selezionate questa
funzione operativa toccando il ta-
sto ). E possibile impostare la
temperatura e I'ora come nei pas-
saggi seguenti. E possibile impo-
stare la temperatura e il tempo co-
me nei seguenti passaggi. Quando
il forno funziona nella funzione Ri-
scaldamento ventola eco, il colore
"verde" Riscaldamento ventola eco
sul display diventa bianco quando
la temperatura interna del forno
raggiunge la temperatura imposta-
ta o quando lo sportello del forno
viene aperto.

3. Latemperatura predefinita per la funzio-
ne operativa creata viene visualizzata
sul display. Per modificare questa tem-
peratura, toccare i tasti /) dell'area di
visualizzazione della temperatura.

in 'C
<QO00> <250 »u

I tasti > /< dell'area di visualizza-
zione dell'orologio/ora e dell'area di
visualizzazione della temperatura

saranno attivati e visibili quando si
avvicina la mano allo schermo.

Se si modifica la funzione operativa

@ dopo aver modificato la temperatu-
ra predefinita per le funzioni opera-
tive, sul display viene visualizzata
I'ultima temperatura impostata.
Tuttavia, se la temperatura impo-
stata non rientra nell'intervallo di
temperatura della funzione operati-
va selezionata, verra visualizzata la
temperatura consigliata per quella
funzione operativa.

4. Dopo aver impostato la funzione di lavo-
ro e la temperatura, toccare il tasto Pl
per iniziare la cottura.

0)

= Il forno inizia a funzionare immediata-

mente nella funzione creata e nella
temperatura impostata. Il preriscalda-
mento rapido & definito in alcune fun-
zioni operative. Durante il preriscalda-
mento, sul display viene visualizzata
un'animazione. Al termine del preriscal-
damento, quando la temperatura inter-
na del forno raggiunge la temperatura
impostata, sullo schermo viene visua-
lizzata una breve animazione e viene
emesso un breve segnale acustico. Do-
po il segnale acustico, sul display inizia
a comparire il tempo trascorso. Poiché
la cottura manuale viene eseguita sen-
za impostare il tempo di cottura, il for-
no non si spegne automaticamente.
Devi controllare tu stesso la cottura e
spegnerla. Quando la cottura € comple-
ta, premi il tasto P |l per terminare la
cottura o tocca il tasto (D per spegnere
completamente il forno.

Cucinare regolando il tempo di cottura;

Selezionando la temperatura e la funzione

operativa specifiche del pasto e impostan-

do il tempo di cottura tramite l'unita di con-

trollo, & possibile far si che il forno si spen-

ga automaticamente alla fine del tempo.

1. Accendi il forno toccando il tasto (.

2. Crea la funzione operativa in base ai ri-
scaldatori che desideri azionare tramite
il display delle funzioni. Informazioni
dettagliate sulla creazione di una funzio-
ne operativa sono disponibili nella sezio-
ne Funzioni operative del forno [» 63].
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3. Latemperatura predefinita per la funzio-
ne operativa creata viene visualizzata
sul display. Per modificare questa tem-
peratura, toccare i tasti /) dell'area di
visualizzazione della temperatura.

in 'C
O || % <QO00> <250 »u

I tasti > /< dell'area di visualizza-
zione dell'orologio/ora e dell'area di
visualizzazione della temperatura

saranno attivati e visibili quando si
avvicina la mano allo schermo.

Se si modifica la funzione operativa

@ dopo aver modificato la temperatu-
ra predefinita per le funzioni opera-
tive, sul display viene visualizzata
I'ultima temperatura impostata.
Tuttavia, se la temperatura impo-
stata non rientra nell'intervallo di
temperatura della funzione operati-
va selezionata, verra visualizzata la
temperatura consigliata per quella
funzione operativa.

4. Toccareitasti /> dell'area di visualiz-
zazione dell'orologio/ora per impostare
il tempo di cottura.

= |l simbolo { appare sul display.

o~~~

Q| X

—_—) e

Per impostare rapidamente il tem-

@ po di cottura, dopo aver impostato
la funzione operativa e la tempera-
tura, € possibile attivare il tempo di
cottura in 30 minuti toccando il ta-
sto > nell'area di visualizzazione
dell'orologio/ora e modificare I'ora
conitasti </>.

Il tempo di cottura aumenta di 1 mi-
nuto nei primi 15 minuti e di 5 minu-

ti dopo 15 minuti.

<O0A0>° <250° e

5. Dopo aver impostato la funzione di lavo-
ro, la temperatura e il tempo di cottura,
toccare il tasto |l per iniziare la cottu-
ra.

- o 'c
O | X <Q0d0>° <250°  »u

6. Il forno inizia a funzionare immediata-
mente con la funzione creata e la tem-
peratura impostata. Alcune funzioni
operative dispongono di una funzione di
preriscaldamento rapido. Durante il pre-
riscaldamento, sul display viene visualiz-
zata un'animazione. Al termine del preri-
scaldamento, quando la temperatura in-
terna del forno raggiunge la temperatura
impostata, sul display viene visualizzata
una breve animazione e viene emesso
un breve segnale acustico. Dopo il se-
gnale acustico, sul display inizia il conto
alla rovescia del tempo di cottura. Dopo
il completamento del tempo di cottura
impostato, sul display viene visualizzato
"End", viene emesso un avviso acustico
e la cottura si interrompe.

7. 1l segnale acustico verra emesso per
due minuti. Se si preme il tasto p || men-
tre viene emesso il segnale acustico e
sul display viene visualizzato il testo
"End", il forno continuera a funzionare
all'infinito. Se si tocca il tasto (D, il forno
si spegne. Se viene toccato un tasto di-
verso da questi tasti, il segnale acustico
viene interrotto.

5.3 Cottura assistita a vapore

Il forno dispone di una funzione di cottura
assistita a vapore. Migliori risultati di cottu-
ra si ottengono con la funzione vapore assi-
stito. La funzione vapore assistito assicura
che la superficie dei pasticcini sia piu lu-
cente, la loro crosta sia pill croccante e sia-
no pit gonfi. Inoltre, la funzione con vapore
assistito riduce la perdita di umidita degli
alimenti come la carne e consente di cuo-
cerli facendoli restare piu succosi all'inter-
no e quindi piu saporiti.
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Esistono 2 diversi livelli di assistenza al va-
pore: vapore basso e vapore alto. In fase di
cottura, il vapore viene erogato nel forno a
intervalli specifici. Di norma, si consiglia un
livello di vapore basso per cuocere dolci co-
me torte, pasticcini e pane. Il livello di vapo-
re alto, invece, & consigliato per la cottura
di cibi come ad esempio la carne (ad esem-
pio: grandi pezzi di carne, pollo intero). Que-
sta funzione puo dipendere dalla tipologia
di cibo che viene cotto. A tal fine invitiamo
a consultare la tabella di cottura.

Avvertenze generali

+ La cottura assistita a vapore puo essere
eseguita unicamente con le funzioni ope-
rative il cui simbolo #en lampeggia sul di-
splay quando la sezione viene seleziona-
ta per la prima volta.

+ La funzione di cottura assistita a vapore
puod essere usata unicamente a tempera-
ture superioria 120 °C.

+ Non versare nel serbatoio piu acqua del
livello "max" durante la cottura.

+ La condensa che si & formata sullo spor-
tello del forno in seguito a una sessione
di cottura assistita a vapore puo causare
un gocciolamento quando lo sportello del
forno viene aperto. Non appena viene
aperto lo sportello del forno, pulire la con-
densa.

+ Si prega di stare lontani quando viene
aperto lo sportello del forno, dato che vi
potrebbero essere delle fuoriuscite di va-
pore e di calore durante e dopo la sessio-
ne di cottura assistita a vapore. Il vapore
potrebbe provocare bruciature a mani, vi-
so e/o occhi.

* Qualora rimanga dell'acqua all'interno del

forno dopo ogni sessione di cottura assi-

stita a vapore, provvedere ad asciugare
l'acqua residua servendosi di un panno
asciutto successivamente al raffredda-
mento del forno. In caso contrario, I'ac-
qua residua potrebbe portare alla calcifi-
cazione.

Se il prodotto dispone di una sonda per

carne, assicurarsi che il coperchio della

sonda per carne sia chiuso prima della

cottura con vapore. In caso contrario, po-
trebbero verificarsi perdite di vapore dalla
presa della sonda per carne.

Per la cottura assistita a vapore:

1. Inizia la cottura dopo aver controllato la
tabella di cottura assistita a vapore e
aver impostato la funzione, la tempera-
tura e il tempo in base al cibo che desi-
deri cuocere. E possibile determinare la
quantita di acqua da aggiungere, la tem-
peratura, la funzione di cottura e il tem-
po di cottura che non sono indicati nella
tabella.

2. Premi il serbatoio dell'acqua sul pannel-
lo di controllo del forno. Rimuovi il ser-
batoio dell'acqua dalla sua fessura.

3. Aprire il tappo di plastica sul serbatoio
dell'acqua come mostrato di seguito.

-

Non utilizzare acqua distillata o fil-
trata. Utilizzare solo acque pronte
per l'uso. Non utilizzare soluzioni in-

fiammabili, alcoliche o di particola-
to solido al posto dell'acqua.

4. Riempire con la quantita d'acqua indica-
ta nella tabella di cottura e posizionare
al suo posto il tappo di plastica sul ser-
batoio dell'acqua.
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5. Mettete il cibo nel forno nella posizione
consigliata della griglia.

6. Create la funzione operativa in base ai
riscaldatori che desiderate azionare e in
cui la funzione di cottura assistita a va-
pore ¢ attiva tramite il display delle fun-
zioni. Informazioni dettagliate sulla
creazione di una funzione operativa so-
no disponibili nella sezione Funzioni
operative del forno [» 63].

Steam Assist & disponibile nelle
funzioni operative Funzione "3D", Ri-
scaldamento a ventola superiore/

inferiore, Funzione pizza e Riscalda-
mento ventola.

E possibile attivare la cottura assi-

@ stita da vapore toccando diretta-
mente il tasto %4> senza selezionare
la funzione operativa. Quando si
preme il tasto 4», sul display appare
«Funzione "3D"». E inoltre possibile
creare funzioni «Riscaldamento a
ventola superiore/inferiore», «Fun-
zione pizza» o «Riscaldamento ven-
tola» toccando i riscaldatori.

7. Seleziona il livello di vapore alto o basso
toccando il tasto 4» in base al tipo di ci-
bo che stai cucinando. Il simbolo *sh ap-
pare sul display per un livello di vapore
alto e il simbolo v appare per un livello
di vapore basso.

8. Latemperatura predefinita per la funzio-
ne operativa creata viene visualizzata
sul display. Per modificare questa tem-
peratura, toccare i tasti /) dell'area di
visualizzazione della temperatura.

| tasti > /< dell'area di visualizza-
zione dell'orologio/ora e dell'area di
visualizzazione della temperatura

saranno attivati e visibili quando si
avvicina la mano allo schermo.

9. Puoi impostare un tempo di cottura per
la tua cottura oppure puoi cuocere ma-
nualmente controllando tu stesso la cot-
tura. Per regolare il tempo di cottura,
consulta la sezione «Cottura regolando
il tempo di cottura».

10.Tocca il tasto P |l per iniziare la cottura.

= Se il tempo di cottura non & impostato:
Il forno inizia a funzionare immediata-
mente nella funzione creata e nella
temperatura impostata. Il preriscalda-
mento rapido & definito in alcune fun-
zioni operative. Durante il preriscalda-
mento viene visualizzata un'animazio-
ne sul display. Quando il preriscalda-
mento &€ completo, quando la tempera-
tura interna del forno raggiunge la tem-
peratura impostata, sullo schermo vie-
ne visualizzata una breve animazione e
viene emesso un breve segnale acusti-
co. Dopo il segnale acustico, il tempo
trascorso inizia a comparire sul di-
splay. Poiché la cottura manuale viene
eseguita senza impostare il tempo di
cottura, il forno non si spegne automa-
ticamente. Devi controllare tu stesso la
cottura e spegnerla. Quando la cottura
& completa, premi il tasto P || per termi-
nare la cottura o tocca il tasto (D per
spegnere completamente il forno.

= Se il tempo di cottura & impostato: Il
forno inizia a funzionare immediata-
mente con la funzione creata e la tem-
peratura impostata. Alcune funzioni
operative dispongono di una funzione
di preriscaldamento rapido. Durante il
preriscaldamento viene visualizzata
un‘animazione sul display. Quando il
preriscaldamento € completo, quando
la temperatura interna del forno rag-
giunge la temperatura impostata, viene
visualizzata una breve animazione sul

IT/76

IT



display e viene emesso un breve se-
gnale acustico. Dopo il segnale acusti-
co, sul display inizia il conto alla rove-
scia del tempo di cottura. Al termine
del tempo di cottura impostato, sul di-
splay «End» viene emesso un segnale
acustico e la cottura si interrompe. Il
segnale acustico verra emesso per due
minuti. Se si preme il tasto P |l mentre
viene emesso il segnale acustico e sul
display viene visualizzato il testo
«End», il forno continuera a funzionare
all'infinito. Se si tocca il tasto @), il for-
no si spegne. Se viene toccato un tasto
diverso da questi tasti, il segnale acu-
stico viene interrotto.

Durante la sessione di cottura assistita a

vapore:

+ Qualora ci sia abbastanza acqua all'inter-
no del serbatoio dell'acqua, il forno conti-
nua la cottura assistita a vapore fino a
che 'acqua non si esaurisce nel serbato-
io.

+ Se l'acqua nel serbatoio si esaurisce o se
non é stata aggiunta abbastanza acqua,
il simbolo  iniziera a lampeggiare sul
display e dopo un po' emettera un avviso
acustico. Nel frattempo, il forno continua
a cucinare senza vapore.

+ Per continuare la cottura assistita a va-
pore, togliere il serbatoio dell'acqua, riem-
pirlo con acqua a sufficienza e metterlo
nel suo alloggiamento. Il forno inizia a
erogare vapore al suo interno estraendo
I'acqua dal serbatoio.

+ Durante la cottura a vapore, il rumore di
funzionamento della pompa del forno &
normale, soprattutto quando l'acqua resi-
dua nel serbatoio dell'acqua & bassa.

Dopo la cottura assistita a vapore:

+ Un po’ di tempo dopo la fine della cottura
assistita a vapore, il forno drena l'acqua
rimasta nel generatore per riportarla
all'interno del serbatoio. Nel frattempo, il
suono di funzionamento della pompa che
proviene dal forno € normale.

+ Quando l'acqua residua viene assorbita,
scaricare I'acqua restante nel serbatoio
per motivi igienici.

+ A causa dei rischi per la salute, svuotare
il serbatoio dell'acqua e aggiungere ac-

qua fresca prima di iniziare ogni sessione [f§g

di cottura assistita a vapore.

5.4 Impostazioni

Attivazione del blocco dei tasti

Utilizzando la funzione di blocco dei tasti, &
possibile impedire l'intervento sulla centra-
lina durante la cottura. Il blocco dei tasti
non puo essere effettuato quando la cottu-
ra non & in corso.

1. Mentre cucini nel forno, premi il tasto &
che appare sul display.

nm.an e 3
Uuau ] 4
= fr

A

= L'area di visualizzazione della tem-
peratura mostra un conto alla rove-
scia 3-2-1. Al termine del conto alla
rovescia, il blocco dei tasti viene
attivato e sul display viene visualiz-
zato il simbolo &.

Quando il blocco tasti & attivo, non
e possibile utilizzare altri tasti
dell'unita di controllo tranne il tasto
@.

Disattivazione del blocco dei tasti

O)

1. Toccare il tasto &= sul display.

2. Premere il tasto finché il simbolo & non
scompare dal display.

= Il simbolo & scompare dal display
e il blocco dei tasti viene disattiva-
to.

Impostazione della sveglia

E inoltre possibile utilizzare I'unita di con-
trollo del prodotto per qualsiasi scopo di
avviso o promemoria diverso dalla cottura.
La sveglia non ha alcun effetto sulle funzio-
ni operative del forno. Viene utilizzata a
scopo di avvertenza. Ad esempio, & possi-
bile utilizzare la sveglia quando si desidera
accendere il cibo nel forno a una determi-
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nata ora. Non appena l'ora impostata ¢ sca-
duta, I'orologio emettera un avviso acusti-
co.

La durata massima dell'allarme pud
essere di 23 ore e 59 minuti.

1. Accendi il forno toccando il tasto (.

2. Attiva i tasti inferiori toccando il tasto pe

o

O | % <000O0> <200 e
3. Tocca il tasto per impostare l'ora della
sveglia.

= |l simbolo 4\ inizia a lampeggiare
sul display.

o~

O) X

<0000 > < 200> »u
A0 & @ B

4. Imposta l'ora della sveglia toccando i ta-
sti /> dell'area di visualizzazione
dell'ora/ora. Tocca nuovamente il tasto
per confermare l'impostazione.

O || % <OOHS>. <2007 »u
— = A 7 & ® @

= L'ora della sveglia € impostata e il
simbolo L\ & costantemente acce-
so sul display. E necessario tocca-
re nuovamente il tasto per visualiz-
zare il tempo residuo della sveglia.

5. Al termine del periodo di allarme, il sim-
bolo £ inizia a lampeggiare e viene
emesso un avviso acustico.

Disattivazione dell'allarme
1. Altermine dell'orario di allarme, il segna-
le acustico suonera per due minuti. Toc-

ca un tasto qualsiasi per interrompere il
segnale acustico.

= |l segnale acustico viene disattivato.

Se si desidera annullare I'allarme;

1. Tocca il tasto per reimpostare I'ora della
sveglia. Toccare il tasto < fino a visua-
lizzare "00:00" sul display.

Regolazione del volume

E possibile regolare il volume dell'unita di
controllo. Per effettuare questa regolazio-
ne, il forno non deve cuocere.

1. Accendi il forno toccando il tasto (.
2. Attiva i tasti inferiori toccando il tasto pes

o

O | % <Oooo> <200 e
3. Toccare il tasto ¢ fino a visualizzare
b-1 o0 b-2 sul display.

o~

O) X

<QO00> “<b=1> »u
= 4 0 #® @® #

= |l simbolo & lampeggia sul di-
splay.
4. Regola il tono desiderato toccando i ta-

sti /> dell'area di visualizzazione del-
la temperatura.

5. Conferma l'impostazione toccando il ta-
sto k=i 0 tocca il tasto ¢ per passare
all'impostazione successiva.

Regolazione della luminosita del display

E possibile regolare la luminosita del di-

splay dell'unita di controllo. Per effettuare

questa regolazione, il forno non deve esse-
re in modalita cottura.

1. Accendi il forno toccando il tasto (.

2. Attiva i tasti inferiori toccando il tasto jes

o

O X <O000> <200 e
3. Tocca il tasto { fino a visualizzare d-1,
d-2 o d-3 sul display.
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o~~~

Q| X

>l

<0000 > "<d-|
Q

>
o8 & B

fing

= |l simbolo & lampeggia sul di-
splay.
4. Regola la luminosita desiderata toccan-

doitasti /) dell'area di visualizzazio-
ne della temperatura. (d-1, d-2, d3)

5. Conferma l'impostazione toccando il ta-
sto k=i 0 tocca il tasto ¢t per passare
all'impostazione successiva.

Connessione del forno alla rete wireless e
introduzione all'applicazione “HomeWhiz"
Collega il tuo forno a una rete wireless con
un dispositivo intelligente, puoi controllarlo
tramite I'applicazione “HomeWhiz". Per fare
cio, installate innanzitutto I'applicazione
“HomeWhiz" sul vostro dispositivo intelli-
gente. L'applicazione “HomeWhiz" & dispo-
nibile sui sistemi operativi mobili I0S e An-
droid.

Dopo aver scaricato I'applicazione

@ “HomeWhiz", devi creare la tua ca-
sa seguendo i passaggi dell'appli-
cazione.

E possibile connettere il forno alla
rete wireless e abilitare il controllo
remoto seguendo i passaggi indica-

ti nell'applicazione.

1. Accendi il forno toccando il tasto (D.
2. Attiva i tasti inferiori toccando il tasto fes

o

0) i ﬁ<[|[|r|:||]>
R

3. Tocca contemporaneamente i tasti o e
O per circa 3 secondi.

<200 »

= Quando il forno entra in modalita
di configurazione, il conto alla ro-
vescia 3-2-1 appare nell'area di vi-
sualizzazione della temperatura e
il simbolo = lampeggia sul di-
splay.

4. Aprire il "HomeWhiz" applicazione che
hai installato sul tuo dispositivo intelli-
gente. Dopo aver creato la tua casa, se-
leziona il forno sotto i prodotti da cuci-
na, inserisci il numero di serie del tuo
prodotto nell'applicazione e segui i pas-
saggi dell'applicazione.

Il numero di magazzino del prodot-
@ to & il numero che inizia con «77...»

situato nella parte inferiore della

copertina anteriore del manuale.

5. Completa l'introduzione del tuo forno
all'applicazione seguendo i passaggi
dell'applicazione.

= Quando la connessione & comple-
ta, il simbolo =" si illumina conti-
nuamente.

Attivazione del controllo remoto del forno
Dopo averlo introdotto nell'applicazione
“HomeWhiz", € possibile eseguire il control-
lo remoto del forno:

1. Mentre il simbolo = & visibile sul di-
splay, premete una volta il tasto (7.

= |l simbolo [ appare sul display insieme
al simbolo =.

Se il simbolo = non é visibile sullo

@ schermo, premere il tasto [ finché
il simbolo = non appare sul di-
splay.

Se sul display appare il simbolo =

@ ma si sente un segnale di errore
quando si tocca il tasto [ e il sim-
bolo 0" non appare sul display o il
simbolo = lampeggia, controlla la
connessione Internet a cui hai colle-
gato il prodotto. Se la connessione
Internet € buona e il problema per-
siste, ripeti la procedura di installa-
zione.

Eliminazione della corrispondenza del for-
no collegato “HomeWhiz"

Dopo aver aggiunto il prodotto all'applica-

zione “HomeWhiz", le informazioni sul pro-
dotto corrisponderanno all'account utente
utilizzato per “HomeWhiz". Per eliminare la
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corrispondenza in caso di perdita dell'ac-
cesso all'account utilizzato nell'applicazio-
ne o per altri motivi, € necessario eseguire
le seguenti operazioni.

1. Accendi il forno toccando il tasto (D.
2. Attiva i tasti inferiori toccando il tasto pe

0) i <goao»> <2005 e
R

3. Toccaitastig e (D per circa 5 secondi.

= Sul display viene visualizzato un
conto alla rovescia da 5.

4. Una volta completato il conto alla rove-
scia, sul display verra visualizzata
un'animazione di eliminazione della par-
tita.

5. Una volta completato il processo di can-
cellazione dell'abbinamento senza pro-
blemi, verra emesso un segnale acusti-
co di avviso e il forno verra riavviato.

Se si verifica un problema durante il
processo di eliminazione della par-
tita e il processo non pud essere

completato, verra emesso un suono
di errore.

6. Una volta completato il processo di eli-
minazione corrispondente, riavvia il pro-
dotto che puoi introdurre nel tuo ac-
count “HomeWhiz".

Conformita agli standard e informazioni sui test/Dichiarazione di conformita UE

Le fasi di sviluppo, produzione e vendita di questo prodotto sono condotte in conformita alle norme di
sicurezza specificate in tutte le legislazioni pertinenti dell'Unione Europea.

Banda di

12,4 Ghz
frequenza

Potenza di
trasmis-
sione
massima

:max. 100 mW

Dichiarazione di conformita CE

dotto.

Argelik A.S. dichiara che questo prodotto & conforme alla Direttiva 2014/53/EU. Una dichiarazione di conformita
RED dettagliata & disponibile online sul sito web support.beko.com tra i documenti aggiuntivi nella pagina del pro-

Il periodo di supporto per I'aggiornamento
del software relativo alla sicurezza informa-
tica definito del prodotto ¢ il periodo di ga-
ranzia del prodotto. Dopo questo periodo,
gli aggiornamenti software relativi alla sicu-
rezza informatica non sono garantiti.
Questo prodotto raccoglie e trasmette i dati
di utilizzo quando & connesso a Internet (ad
esempio impostazioni della temperatura,

6 Informazioni generali sulla cucina

durata dell'utilizzo, codici di errore). In con-
formita con la legge UE sui dati (Regola-
mento UE 2023/2854), hai il diritto di acce-
dere e gestire questi dati. Per dettagli su
quali dati vengono raccolti, su come vengo-
no utilizzati e su come accedervi, visita:
www.homewhiz.com/eu-data-act-policy

In questa sezione & possibile trovare consi-
gli su come preparare e cucinare gli alimen-
ti.

Tale sezione descrive anche alcuni degli ali-
menti testati dal produttore e le imposta-
zioni piu appropriate per questi alimenti.

Sono inoltre indicate le impostazioni del
forno e gli accessori appropriati per questi
alimenti.
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6.1 Avvertenze generiche sulla cottu-
ra nel forno

All'apertura dello sportello del forno du-
rante o dopo la cottura potrebbe fuoriu-
scire vapore caldo. Il vapore potrebbe
provocare bruciature a mani, viso e/o oc-
chi. Quando si apre lo sportello del forno,
stare lontano.

Il vapore intenso generato durante la cot-
tura potrebbe formare delle gocce d'ac-
qua condensata all'interno e all'esterno
del forno e sulle parti superiori del mobile
a causa della differenza di temperatura.
Si tratta di un evento normale e fisico.

| valori di temperatura e tempo di cottura
indicati per i cibi potrebbero variare a se-
conda della ricetta e della quantita. Per
questo motivo, tali valori sono indicati co-
me intervalli.

Prima di iniziare la cottura, togliere sem-
pre dal forno gli accessori inutilizzati. Gli
accessori che rimangono nel forno po-
trebbero impedire la cottura dei cibi ai va-
lori corretti.

Per i cibi che saranno cucinati secondo la
propria ricetta, fare riferimento a cibi si-
mili indicati nelle tabelle di cottura.
L'utilizzo degli accessori in dotazione ga-
rantisce le migliori prestazioni di cottura.
Osservare sempre le avvertenze e le in-
formazioni fornite dal produttore per le
pentole esterne che si utilizzeranno.
Tagliare la carta oleata che si usera per
la cottura in dimensioni adeguate al con-
tenitore da utilizzare. Le carte oleate che
traboccano dal contenitore potrebbero
creare un rischio di ustioni e influire sulla
qualita della cottura. Utilizzare la carta
oleata nell'intervallo di temperatura spe-
cificato.

Per una buona prestazione di cottura, col-
locare i cibi sul ripiano corretto consiglia-
to. Non modificare la posizione del ripia-
no durante la cottura.

6.1.1 Pasticcini e alimenti da forno

Informazioni di carattere generale

+ Per una buona cottura, si consiglia di uti-
lizzare gli accessori del prodotto. Se si ha
intenzione di utilizzare una pentola ester-
na, preferire pentole scure, anti-aderenti e
resistenti al calore.

+ Se sulla tabella di cottura si consiglia il
preriscaldamento, assicurarsi di mettere
il cibo nel forno dopo il preriscaldamento.

+ Se si deve cucinare con le pentole sul
grill a filo, posizionarle al centro del grill a
filo, non vicino alla parete posteriore.

+ Tutti i materiali utilizzati nella fabbrica-
zione dei dolci devono essere freschie a
temperatura ambiente.

+ Lo stato di cottura dei cibi potrebbe va-
riare a seconda della quantita di cibo e
delle dimensioni delle pentole.

+ Gli stampi di metallo, ceramica e vetro
prolungano il tempo di cottura e le super-
fici inferiori dei cibi da pasticceria non si
dorano in modo uniforme.

+ Se si usa la carta da forno, si pud osser-

vare una leggera rosolatura sulla superfi-

cie inferiore dei cibi. In questo caso, po-

trebbe essere necessario prolungare il

periodo di cottura di circa 10 minuti.

I valori indicati nelle tabelle di cottura so-

no determinati in base ai test effettuati

nei nostri laboratori. | valori adatti al sin-
golo caso potrebbero differire da questi
valori.

+ Mettere i propri alimenti sull'apposito ri-
piano consigliato nella tabella di cottura.
Tenere presente che ripiano inferiore del
forno e il ripiano 1.

Consigli per la cottura di torte

+ Se la torta e troppo secca, aumentare la
temperatura di circa 10 °C e diminuire il
tempo di cottura.

+ Se la torta & umida, utilizzare una piccola
quantita di liquido o ridurre la temperatu-
radi 10°C.

+ Se la parte superiore della torta & brucia-
ta, metterla su un ripiano inferiore, dimi-
nuire la temperatura e aumentare il tem-
po di cottura.
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Se l'interno della torta & ben cotto, ma
I'esterno € appiccicoso, usare meno liqui-
do, diminuire la temperatura e aumentare

+ Se I'impasto & dorato in superficie ma il
fondo non e cotto, assicurarsi che la
quantita di intingolo che userete non sia

il tempo di cottura.

Suggerimenti per la pasticceria

+ Se lI'impasto & troppo secco, aumentare
la temperatura di 10 °C e diminuire il tem-
po di cottura. Bagnare le sfoglie di pasta
con un intingolo di latte, olio, uova e yo-

gurt.

+ Se I'impasto cuoce lentamente, assicu-
rarsi che lo spessore preparato non tra-
bocchi dal vassoio.

Tabella di cottura per pasticcini e cibi da forno
Suggerimento per la cottura con un vassoio singolo

eccessiva sul fondo. Per una doratura
uniforme, provare a spalmare l'intingolo
equamente tra le sfoglie e I'impasto.

+ Cuocere I'impasto nella posizione e alla
temperatura specificata nella tabella di
cottura. Se il fondo non & ancora abba-
stanza dorato, metterlo su un ripiano in-
feriore per un’ulteriore cottura.

Alimento Accessorio da Funzione operati- |Posizione del ri- |Temperatura (°C) | Tempo di cottura
utilizzare va piano (min) (approssi-
mativ.)
Vassoio standard Riscaldamento
Torta sul vassoio |, superiore e infe- (3 180 30..45
riore
Torta nello stam- Stampq pf-’:rtorte Riscaldamento 2 180 30 . 40
po sulla griglia ** ventola
. . Riscaldamento
Zi?rr'nt:niligr:?mle :/assmo standard superiore e infe- |3 160 25..35
riore
Tprte dl' plgcole Vassoio standard |Riscaldamento 3 150 25 35
dimensioni * ventola
Stampo per dolci
rotondo, diametro |Riscaldamento
Pan di Spagna 26 cm con mor-  |superiore e infe- |2 150 30..40
setto sulla griglia [riore
*k
Stampo per dolci
rotondo, diametro Riscaldamento
Pan di Spagna 26 cm con mor- 2 150 35..45
.. |ventola
setto sulla griglia
*%
Vassoio per pa- Riscaldamento
Biscotti 1SS0 PETPA- I periore e infe- |3 170 25..40
sticceria .
riore
Biscotti Va_lssop per pa- |Riscaldamento 3 170 20 .30
sticceria * ventola
Vassoio standard Riscaldamento
Pasticceria * superiore e infe- |2 200 30..40
riore
Vassoio standard Riscaldamento a
Pasticceria * ventola superiore/ |2 180 35..45
inferiore
Vassoio standard Riscaldamento
Panino rotondo |, superiore e infe- |2 200 20..35
riore
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Alimento

Accessorio da
utilizzare

Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C)

Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

Vassoio standard

Riscaldamento

*

Panino rotondo |, 3 180 20..30
ventola
. Vassoio standard Rlsca!damepto
Pane integrale . superiore e infe- |3 200 30..45
riore
Pane integrale Vassoio standard |Riscaldamento 3 200 30 . 40
* ventola
Contenitore ret- Riscaldamento
tangolare in vetro/ - B
Lasagne metallo sulla gri- superiore e infe- |203 200 30..45
glia ** riore
Stampo rotondo .
. in metallo nero di Rlsca!damepto
Torta di mele 20 cm di diametro |SUPeriore e infe- |2 180 50..70
sulla griglia ** riore
Stampo rotondo
Torta di mele in metal!o nero di |Riscaldamento 3 170 50 _ 65
20 cm di diametro |ventola
sulla griglia **
Pi Vassoio standard Rlscal_dame_nto
izza * superiore e infe- |2 250 10..20
riore
Pizza Vassoio standard Funzione pizza 2 280 5..10

Il preriscaldamento € raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

Suggerimenti per cucinare con due vassoi

Alimento

Accessorio da
utilizzare

Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C)

Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

Torte di piccole

2-Vassoio stan-
dard *

Riscaldamento

4-Vassoio per pa-
sticceria *

ventola

h I 2-4 150 25..35
dimensioni 4-Vassoio per pa- |ventola
sticceria *
2-Vassoio stan-
dard * i
Biscotti R'Sca:damem" 2-4 170 25..35
4-Vassoio per pa- |Ventola
sticceria *
1-Vassoio stan-
dard * i
Pasticceria _ R'Sca:dame”t" 1-4 180 40 ...50
4-Vassoio per pa- |ventola
sticceria *
2-Vassoio stan-
dard * i
Panino rotondo Riscaldamento 2-4 180 20..30
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Il preriscaldamento € raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.
Tabella di cottura con funzione operativa function. Se lo sportello non viene aperto,
“Riscaldamento ventola eco” la temperatura interna & ottimizzata per
+ Non modificare l'impostazione della tem- risparmiare energia, e questa temperatu-
peratura dopo aver iniziato la cottura nel- ra potrebbe differire da quella mostrata
la funzione operativa “Riscaldamento sul display.
ventola eco”. + Non preriscaldare nella funzione operati-
+ Non aprire lo sportello del forno durante va “Riscaldamento ventola eco”.

la cottura nella funzione operativa “Ri-
scaldamento ventola eco” operating

Alimento Accessorio da utiliz- |Posizione del ripiano |Temperatura (°C) Tempo di cottura
zare (min) (approssima-
tiv.)

Torte dipiccole di- |,/ oo standard* |3 160 25..35

mensioni

Biscotti Vassoio standard * |3 180 25..35
Pasticceria Vassoio standard * |3 200 45 .55

Panino rotondo Vassoio standard * 3 200 35..45

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

6.1.2 Carne, pesce e pollame + Scaduto il tempo di cottura, lasciare la
carne in forno per circa 10 minuti. Il suc-
co della carne & meglio distribuito alla
carne fritta e non esce quando la carne
viene tagliata.

Il pesce dovrebbe essere collocato su un
ripiano di medio o basso livello in un piat-
to resistente al calore.

Cuocere i piatti consigliati secondo la ta-
bella di cottura con un solo vassoio.

| punti chiave della cottura alla griglia

 Prima di cucinarli, il condimento con suc-
co di limone e pepe aumentera il risultato
della cottura del pollo intero, del tacchino .
e dei grossi pezzi di carne.

+ Per cuocere la carne disossata ci voglio-
no dai 15 ai 30 minuti in piu rispetto al .
cottura del filetto in padella.

+ Sidovrebbero calcolare circa 4-5 minuti
di tempo di cottura per centimetro di
spessore della carne.
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Tabella di cottura per carne, pesce e pollame

Alimento

Accessorio da
utilizzare

Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C)

Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

Bistecca (intera)/

Vassoio standard

Riscaldamento a

15 min. 250/max,

io sul ripiano infe-
riore.

Arrosto (1 kg) * yentc_)la superiore/|3 dopo 180 ... 190 6080
inferiore
Stinco di agnello |Vassoio standard Riscaldament_o a
ventola superiore/ |3 170 85..110
(1,5-2 kg) * vente
inferiore
Griglia * Riscald
. iscaldamento a .
EO)IIO fritto (1,82 Mettere un vasso- |yentola superiore/ |2 ;2 n;|r11.9%50/max, 60 ... 80
9 io sul ripiano infe- |jnferiore P
riore.
Griglia *
Pollo fritto (1,82 | Mettere un vasso- |Funzione "30" 9 15 min. 250/max, | o5
kg) io sul ripiano infe- dopo 190
riore.
Turchia (55kg) | Y 2S80i standard 5;?3:21”392:331/ 1 25min. 250/max, 1154 919
29 ventola sup dopo 180 ... 190
inferiore
) Vassoio standard ) P 25 min. 250/max,
Turchia (55kg) |, Funzione "3D 1 dopo 180 ... 190 150..210
Griglia *
Riscaldamento a
Pesce Mettere un vasso- |yentola superiore/ |3 200 20 ... 30
io sul ripiano infe- (inferiore
riore.
Griglia *
Pesce Mettere un vasso- |Funzione "3D" |3 200 20..30

Il preriscaldamento e raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

6.1.3 Grill

Quando vengono grigliati, la carne rossa, il
pesce e la carne di pollame diventano rapi-
damente marroni, mantengono una bella
crosta e non si asciugano. Carni di filetto,
spiedini, salsicce e verdure succose (pomo-
dori, cipolle, ecc.) sono particolarmente
adatti per la cottura al grill.

Avvertenze generali
+ Gli alimenti non adatti alla cottura al grill
determinano un rischio di incendio. Gri-
gliare solo cibi adatti alla cottura al grill.
Inoltre, non mettere il cibo troppo in fon-

do (internamente) al grill. Questa & la zo-
na piu calda e i cibi grassi potrebbero
prendere fuoco.
+ Quando il tempo di preriscaldamento & di
5 minuti in modalita grill, saltare il preri-
scaldamento e non attendere che tra-
scorra l'intero tempo di preriscaldamen-

to.

+ Durante la cottura alla griglia, chiudere
lo sportello del forno. Non grigliare mai
con lo sportello del forno aperto. Le su-
perfici calde potrebbero causare ustioni!

| punti chiave della cottura al grill

+ Preparare alimenti di spessore e peso il
pil possibile simili fra loro.
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+ Posizionare i pezzi da grigliare sul grill a
filo o sul vassoio del grill a filo distribuen-
doli senza superare le dimensioni del ri-
scaldatore.

+ A seconda dello spessore dei pezzi da
grigliare, i tempi di cottura indicati in ta-
bella potrebbero variare.

+ Far scorrere il grill a filo o il vassoio del
grill a filo nel forno fino al livello desidera-
to. Se si sta cucinando sul grill a filo, far

Tabella per il grill

scorrere il vassoio da forno sul ripiano in-
feriore per raccogliere gli oli. Il vassoio
da forno che si intende far scorrere deve
essere dimensionato in modo da coprire
l'intera area del grill. Tale vassoio potreb-
be non essere fornito con il prodotto. Per
una facile pulizia mettere un po' d'acqua
nel vassoio da forno.

IT

Alimento Accessorio da utiliz- |Posizione del ripiano |Temperatura (°C) Tempo di cottura

zare (min) (approssima-
tiv.)

Pesce Griglia 4- 250 20..25

Pezzi di pollo Griglia 4- 250 25..35

fecl’l'gfftfzdalfzm éf"' Griglia 4 250 20 ...30

Costoletta di agnello |Griglia 4-5 250 20..25

E;tneec)ca - (eubettidi g i1ig 4-5 250 25..30

Costoletta di vitello  |Griglia 4-5 250 25..30

Verdure gratinate Griglia 4-5 220 20..30

Pane tostato Griglia 4 250 1..4

Saltare il preriscaldamento dopo 5 minuti nella griglia.

Girare i pezzi di cibo dopo 1/2 del tempo totale di cottura al grill.

6.1.4 Cottura assistita a vapore .

Informazioni di carattere generale

+ Se sulla tabella di cottura si consiglia il
preriscaldamento, assicurarsi di mettere
il cibo nel forno dopo il preriscaldamento.
Le durate specificate al momento
dell'erogazione dell'acqua indicano il
tempo trascorso dal preriscaldamento.
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La tabella di cottura contiene consigli di
cottura testati dal produttore. E possibile
impostare la quantita di acqua, la tempe-
ratura, la funzione di cottura a vapore e il
tempo per i cibi che non sono in tavola.
Eseguire la cottura assistita a vapore con
una teglia.



Suggerimento per la cottura con un vassoio singolo

Alimento |Accesso- |Posizio-|Funzione Tempera- |Quantita di Livel- [Tempo di |[Tempo di |Peso ap-
rio da uti- [nedel |operativa tura (°C) |acquadauti- |lo del |assunzio- |cottura prossima-
lizzare ripiano lizzare (ml) vapo- |ne dell'ac- | (min) (ap- [tivo

re qua prossima- |dell’ali-
(min.)**  |tiv.) mento (g)
; . Riscalda- . prima del
Panente- |Vassoio 1, mento ven- |180 200 High|preriscal- [30..40 [820
grale standard *
tola damento
Griglia *
M Riscalda-
) ettere mento a 25 min.
Z"gf’zfli't;c’ un vasso- |3 ventola su- |250/max, |max High|25 60..70 |2000
’ 9) |io sulri- periore/infe- [dopo 190
piano infe- riore
riore.

Bistecca

di costata |Vassoio Funzione P

posro | standard * |2 3D 180 max High|1s 40..55 |1000

singolo)

Stinchi di dopoil

agnello  |Vassoio Funzione . |preriscal-

3 run: 170 max+max* |High|damento |80..100 |2000

con verdu- |standard * 3D X N

re (immedia-

tamente )
Panino to- [Vassoio Riscalda- prima def
stato standard * 3 mento ven- |180 150 Low |preriscal- [20..30 |1200
tola damento
Stampo
per dolci
rotondo, .
Cheeseca- |diametro Riscalda-
ke 26 cm con 3 mento ven- [120 200 Low |30 60 .. 70 1450
tola
morsetto
sulla gri-
g“a *kkk
dopo il
. . . preriscal-
Bacchetta \Vassoio |4 Funzione 1509 150 High|damento |20..30 [800
dipollo  [standard * 3D . -
(immedia-
tamente )

Patate al |Vassoio Funzione

formo standard *|3 il 190 100 Low |25 45..55 {500

Pane per Vassoio Riscalda- . prima del

hambur- 3 mento ven- [180 200 ngh preriscal- |20..30 [800
standard *

ger tola damento

dopoil

Salmone |y, <oio Funzione preriscal-

con verdu- standard * 3 "3D" 200 100 Low dgmemp 15..25 |500

re (immedia-

tamente )

* Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

** Indica il tempo trascorso dopo il preriscaldamento.

*** A meta cottura aggiungere acqua fino al livello "max".

**% Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.
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6.1.5 Alimenti di prova

Tabella di cottura per i pasti di prova
Suggerimento per la cottura con un vassoio singolo

+ Gli alimenti di questa tabella di cottura
sono preparati secondo la norma EN
60350-1 per facilitare i test del prodotto
effettuati per gli istituti di controllo.

Alimento

Accessorio da
utilizzare

Funzione operati-
va

Posizione del ri-
piano

Temperatura (°C)

Tempo di cottura
(min) (approssi-
mativ.)

Shortbread (bi-

Vassoio standard

Riscaldamento

20 cm di diametro
sulla griglia **

ventola

scotto dolce) * superiore e infe- |3 140 20..30
riore
Su modelli con ri-
piani in filo metal-
Shortbread (bi-  |Vassoio standard |Riscaldamento  [lico 3
140 15..25
scotto dolce) * ventola Su modelli senza
ripiani in filo me-
tallico :2
o ] Riscaldamento
gorte d'. p|gco|e l/assmo standard superiore e infe- |3 160 25..35
imensioni .
riore
T_orte dIA plc_:cole Vassoio standard |Riscaldamento 3 150 25 35
dimensioni * ventola
Stampo per dolci
rotondo, diametro |Riscaldamento
Pan di Spagna 26 cm con mor-  |superiore e infe- |2 150 30..40
setto sulla griglia |riore
*k
Stampo per dolci
rotondo, diametro Riscaldamento
Pan di Spagna 26 cm con mor- 2 150 35..45
.. |ventola
setto sulla griglia
*%
is:;n;?;)”rooltg:g%i Riscaldamento
Torta di mele S superiore e infe- |2 180 50..70
20 cm di diametro | .
-~ riore
sulla griglia **
Stampo rotondo
Torta di mele in metallo nero di |Riscaldamento 3 170 50 . 65

Il preriscaldamento € raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

IT/88




Suggerimenti per cucinare con due vassoi

Alimento Accessorio da Funzione operati- |Posizione del ri- |Temperatura (°C) | Tempo di cottura
utilizzare va piano (min) (approssi-
mativ.)
2-Vassoio stan-
ipi dard * i
gorte di piccole Rlscalldamento 2.4 150 25 35
imensioni 4-Vassoio per pa- |ventola
sticceria *
2-Vassoio stan-
i dard * i
Shortbread (bi Riscaldamento 2.4 140 15 25
scotto dolce) 4-Vassoio per pa- |ventola
sticceria *

Il preriscaldamento e raccomandato per tutti gli alimenti.

*Questi accessori potrebbe non essere inclusi nel prodotto.

**Questi accessori non sono inclusi nel prodotto. Sono accessori disponibili in commercio.

Grill
Alimento Accessorio da utiliz- |Posizione del ripiano |Temperatura (°C) Tempo di cottura
zare (min) (approssima-
tiv.)
Polpette di carne (vi- -~
tello) - 12 quantita Griglia 4 250 20..30
Pane tostato Griglia 4 250 1..3

Si consiglia di preriscaldare per 5 minuti tutti i cibi da grigliare.

Girare i pezzi di cibo dopo 1/2 del tempo totale di cottura al grill.

Yogurt

Preparazione dello yogurt;
1. Rimuovere gli accessori e le griglie la-
terali (se presenti) dalla zona di cottu-

2. Posizionare il contenitore per lo yogurt
sul fondo della zona di cottura.

3. Dopo aver preparato lo yogurt, lasciarlo
riposare in frigorifero per almeno 12

ra. ore.
4. Tenere la porta del forno semiaperta
per tutto il tempo.

Alimento Funzione operativa | Posizione del ripiano |Temperatura (°C) Tempo di cottura
(min) (approssima-
tiv.)

Yogurt IRlscaldamento vento- |Fondo della zona di 50-60 240 . 360

a cottura

7 Manutenzione e pulizia

7.1 Informazioni generiche per la puli-

zZia

Avvertenze generali

+ Attendere che il prodotto si raffreddi pri-
ma di pulirlo. Le superfici calde potrebbe-
ro causare ustioni!

+ Non applicare i detergenti direttamente
sulle superfici calde. Questo potrebbe
causare macchie permanenti.

+ Questo prodotto deve essere accurata-
mente pulito e asciugato dopo ogni utiliz-
zo. In questo modo, i residui di cibo sa-
ranno facilmente puliti e si evitera che gli
stessi si brucino quando il prodotto viene
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riutilizzato. In questo modo si riuscira ad
estendere la vita utile dell'apparecchio e
si ridurranno le problematiche operative.
Non utilizzare prodotti per la pulizia a va-
pore per la pulizia.

Alcuni detergenti o agenti detergenti po-
trebbero danneggiare la superficie. | de-
tergenti inadatti sono: candeggina, pro-
dotti per la pulizia contenenti ammonia-
ca, acido o cloruro, prodotti per la pulizia
a vapore, decalcificanti, smacchiatori e
togli ruggine, prodotti per la pulizia abra-
sivi (detergenti in crema, polvere abrasi-
va, crema abrasiva, scrubber abrasivi e
graffianti, filo, spugne, panni per la pulizia
contenenti residui di sporco e detergen-
ti).

Dopo ogni utilizzo, non & necessario al-
cun materiale speciale per la pulizia. Puli-
re I'apparecchio con detersivo per piatti,
acqua calda e un panno morbido o una
spugna e asciugarlo con un panno
asciutto.

Assicurarsi di pulire completamente il li-
quido rimasto dopo la pulizia e di pulire
immediatamente gli eventuali schizzi di
cibo creatisi durante la cottura.

Non lavare nessun componente dell'ap-
parecchio in lavastoviglie se non diversa-
mente indicato nel manuale dell'utente.

Superfici in acciaio inossidabile

Per pulire superfici e maniglie in acciaio
inossidabile non utilizzare detergenti con-
tenenti acido o cloro.

La superficie inossidabile potrebbe cam-
biare colore nel tempo. Questo € norma-
le. Dopo ogni utilizzo, pulire con un deter-
gente adatto alla superficie inossidabile.
Pulire con un panno morbido e sapone e
un detergente liquido (anti-graffio) adatto
alle superfici inox, avendo cura di strofi-
nare in una sola direzione.

Rimuovere immediatamente le macchie
di calcare, olio, amido, latte e proteine
sulle superfici di vetro e inox senza
aspettare. Le macchie potrebbero arrug-
ginire dopo lunghi periodi di tempo.

+ | detergenti spruzzati/applicati sulla su-
perficie devono essere puliti immediata-
mente. | detergenti abrasivi lasciati sulla
superficie causano lo shiancamento del-
la superficie.

Superfici smaltate

+ Prima di effettuare la pulizia dell’area cot-
tura, il forno deve essere raffreddato. La
pulizia su superfici calde creera sia peri-
colo di incendio che di danni alla superfi-
cie smaltata.

+ Dopo ogni utilizzo, pulire le superfici
smaltate con detersivo per piatti, acqua
calda e un panno morbido o una spugna
e asciugarle con un panno asciutto.

+ Per le macchie ostinate, & possibile utiliz-
zare un detergente per forno e grill racco-
mandato sul sito web del marchio del
prodotto. Non utilizzare un detergente
per forno esterno. Se la superficie € mol-
to sporca, inumidirla leggermente e pulir-
la delicatamente con una spazzola a se-
tole morbide o una spazzola abrasiva.
Evitare di esercitare una pressione ecces-
siva.

Superfici catalitiche

+ Le pareti laterali dell’area di cottura pos-
sono essere rivestite solo con smalto o
pareti catalitiche. Varia a seconda del
modello.

+ Le pareti catalitiche hanno una superficie
opaca e porosa. Le pareti catalitiche del
forno non devono essere pulite.

+ Le superfici catalitiche assorbono l'olio
grazie alla struttura porosa e cominciano
a brillare quando la superficie € satura di
olio, in questo caso si consiglia di sosti-
tuire le parti.

Superfici in vetro

+ Per la pulizia delle superfici in vetro non
utilizzare raschietti in metallo duro e ma-
teriali abrasivi. Possono danneggiare la
superficie del vetro.

+ Pulire I'apparecchio con detersivo per
piatti, acqua calda e un panno in micro-fi-
bra specifico per superfici in vetro e
asciugarlo con un panno in micro-fibra
asciutto.
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+ Se dopo la pulizia ci sono residui di deter-
sivo, pulire con acqua fredda e asciugare
con un panno in micro-fibra pulito e
asciutto. Il detersivo residuo potrebbe
danneggiare la superficie del vetro.

+ In nessun caso i residui essiccati sulla
superficie del vetro devono essere rimos-
si con coltelli seghettati, lana metallica o
simili strumenti da graffio.

« E possibile rimuovere le macchie di cal-
care (macchie gialle) sulla superficie del
vetro con il decalcificante disponibile in
commercio, oppure con un agente decal-
cificante come l'aceto o il succo di limo-
ne.

+ Se la superficie € molto sporca, applicare
il detergente sulla macchia con una spu-
gna e aspettare molto tempo perché fun-
zioni correttamente. Pulire quindi la su-
perficie in vetro con un panno bagnato.

+ Gli scolorimenti e le macchie sulla super-
ficie del vetro sono normali e non sono
difetti.

Parti in plastica e superfici verniciate

+ Pulire le superfici smaltate con detersivo
per piatti, acqua calda e un panno morbi-
do o una spugna e asciugarle con un pan-
no asciutto.

+ Non utilizzare raschietti in metallo duro e
detergenti abrasivi. Potrebbero danneg-
giare le superfici.

+ Assicurarsi che i giunti dei componenti
del prodotto non siano lasciati umidi e
con detergente. In caso contrario, potreb-
bero corrodersi.

7.2 Accessori per la pulizia

Non mettere gli accessori del prodotto in
lavastoviglie se non diversamente indicato
nel manuale d'uso.

7.3 Pulizia del pannello di controllo

+ Quando si puliscono i pannelli, pulire il
pannello e le manopole con un panno
morbido umido e asciugare con un panno
asciutto. Non rimuovere le manopole e le
guarnizioni sottostanti per pulire il pan-
nello. Il pannello di controllo e le mano-
pole potrebbero infatti danneggiarsi.

+ Durante la pulizia dei pannelli inox con
comando a manopola, non usare deter-
genti inox intorno alla manopola stessa.
Gli indicatori intorno alla manopola po-
trebbero cancellarsi.

+ Pulire i pannelli di controllo a sfioramen-
to (touch) con un panno morbido umido
e asciugare con un panno asciutto. Se il
prodotto € dotato di una funzione di bloc-
co tasti, prima di eseguire la pulizia del
pannello di controllo impostare il blocco
tasti. In caso contrario, i tasti potrebbero
essere involontariamente pigiati.

7.4 Pulizia dell'interno del forno (area
di cottura)

A seconda del tipo di superficie del forno,

seguire le fasi di pulizia descritte nella se-

zione "Informazioni generali sulla pulizia".

Pulizia delle pareti laterali del forno

Le pareti laterali dell'area di cottura posso-
no essere rivestite solo con smalto o pareti

catalitiche. Varia a seconda del modello. Se

il forno presenta una parete catalitica, con-
sultare la sezione "Superfici catalitiche" per
informazioni.

Se il forno & un modello con ripiani in filo

metallico, prima di pulire le pareti laterali, ri-

muovere i ripiani in filo metallico. A secon-
da del tipo di superficie del forno, comple-
tare quindi la pulizia come descritto nella
sezione "Informazioni generali sulla puli-
zia".

Per rimuovere i ripiani laterali in filo metal-

lico:

1. Rimuovere la parte anteriore del ripiano
in filo metallico tirandolo sulla parete la-
terale in direzione opposta.

2. Tirare il ripiano in filo metallico verso di
se per rimuoverlo completamente.

- N W B o
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3. Perriattaccare i ripiani, le procedure ap-
plicate per la sua rimozione devono es-
sere ripetute pero in ordine inverso.

7.5 Pulizia a vapore

Questo permette di pulire facilmente lo
sporco (che non sia rimasto per troppo
tempo) che viene ammorbidito dal vapore
all'interno del forno e dalle gocce d'acqua
condensate nelle superfici interne del for-
no.

Avvertenze generali

+ Non sara possibile modificare questi va-
lori: tempo, temperatura e impostazione
del vapore della funzione di pulizia a va-
pore.

+ Qualora l'acqua finisca entro i primi 5 mi-
nuti dopo I'avvio della funzione di pulizia
a vapore, se il serbatoio dell'acqua viene
tolto durante la pulizia o ancora se lo
sportello viene aperto, la funzione di puli-
zia verra annullata.

+ Qualora la temperatura interna del forno
sia superiore ai 120 °C, la funzione di pu-
lizia a vapore non verra avviata.

1. Rimuovere tutti gli accessori presenti
all'interno del forno.

2. Spingere il serbatoio dell'acqua sul pan-
nello di controllo del forno. Rimuovere il
serbatoio dell'acqua dal suo alloggia-
mento.

3. Aprire il tappo di plastica sul serbatoio
dell'acqua come mostrato di seguito.

Non utilizzare acqua distillata o fil-
trata. Utilizzare solo acque pronte
per l'uso. Non utilizzare soluzioni in- g

fiammabili, alcoliche o di particola-
to solido al posto dell'acqua.

4. Riempire il serbatoio con 200 ml di ac-
qua e posizionare al suo posto il tappo
di plastica sul serbatoio dell'acqua.

5. Accendi il forno toccando il tasto (D.

6. Attiva i tasti inferiori toccando il tasto fes

o

O || X <0o00»>  <200°> »0
7. Tocca il tasto [ La funzione «Pulizia a
vapore» & attivata.

8. Inizia la pulizia toccando il tasto P |I.

2

ot ©  BOC o»n
2

o ® ® M

= La pulizia viene avviata e sul di-
splay viene visualizzato il tempo di
pulizia a vapore. Questo orario non
puo essere modificato.

9. Alla fine del tempo, “00:00” viene visua-
lizzato sul display.

10.Aprire lo sportello e pulire I'interno del
forno con una spugna o un panno umi-
do.

11.Per lo sporco piu ostinato, pulire il pro-
dotto con detersivo per piatti, acqua cal-
da e un panno morbido o una spugna e
asciugarlo con un panno asciutto.

IT/92



Nella funzione di pulizia a vapore, si
@ prevede che l'acqua sul fondo del

forno evapori e si condensi all'inter-
no del forno e dello sportello del
forno per ammorbidire lo sporco
leggero formatosi all'interno. La
condensa che si & formata sullo
sportello del forno potrebbe causa-
re un gocciolamento quando lo
sportello del forno viene aperto.
Non appena viene aperto lo sportel-
lo del forno, pulire la condensa.

12.( Varia a seconda del modello di forno.
Potrebbe non essere disponibile sul
proprio prodotto.) Dopo la formazione
di condensa all'interno del forno, nel ca-
nale della vaschetta sotto il forno po-
trebbe crearsi un accumulo di acqua e
umidita. Dopo l'uso, pulire il canale della
vaschetta con un panno umido e poi

asciugarlo.
|,J'| l
,-

L

7.6 Pulire lo sportello del forno

Per pulirli, & possibile rimuovere lo sportello
del forno e i vetri dello sportello. Come ri-
muovere gli sportelli e i vetri & spiegato nel-
le sezioni "Rimuovere lo sportello del for-
no” e "Rimuovere i vetri interni dello spor-
tello". Dopo aver rimosso i vetri interni dello
sportello, pulirli con detersivo per piatti, ac-
qua calda e un panno morbido o una spu-
gna e asciugare con un panno asciutto. Per
i residui di calcare che potrebbero formarsi
sul vetro del forno, pulire il vetro con aceto
e risciacquare.

Per pulire lo sportello del forno eiil
@ vetro, non utilizzare detergenti abra-

sivi aggressivi, raschietti metallici,

pagliette d’acciaio o candeggina.

Il vetro interno dello sportello del
@ forno é rivestito con un materiale

facile da pulire. Non utilizzare de-

tergenti abrasivi, raschietti per me-

tallo duro, pagliette d’acciaio o pro-
dotti come la candeggina.

Rimozione dello sportello del forno
1. Aprire lo sportello del forno.

2. Aprire le clip nella cavita della cerniera
dello sportello anteriore a destra e a si-
nistra premendole verso il basso come
mostrato in figura.

3. ltipi di cerniera variano come (A), (B),
(C) secondo il modello del prodotto. Le
figure seguenti mostrano come aprire
ogni tipo di cerniera.

4. la cerniera di tipo (A) é disponibile nei
normali tipi di sportelli.

2R

5. la cerniera di tipo (B) & disponibile nei ti-
pi di sportelli a chiusura morbida.

6. la cerniera di tipo (C) é disponibile nei ti-
pi di sportelli ad apertura/chiusura mor-
bida.

7. Mettere lo sportello del forno in posizio-
ne semiaperta.
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8. Tirare lo sportello rimosso verso l'alto
per sganciarlo dalle cerniere di destra e
di sinistra e rimuoverlo.

Per riattaccare lo sportello, le pro-

@ cedure applicate per la sua rimozio-
ne devono essere ripetute, pero in
ordine inverso. Durante l'installazio-
ne dello sportello, assicurarsi di

chiudere le clip sulla cavita della
cerniera.

7.7 Rimuovere il vetro interno dello
sportello del forno

Il vetro interno dello sportello anteriore del
prodotto pud essere rimosso per la pulizia.

1. Aprire lo sportello del forno.

2. Tirare verso di sé il componente in pla-
stica, fissato sulla parte superiore dello
sportello anteriore, premendo contem-
poraneamente sui punti di pressione su
entrambi i lati del componente e rimuo-

verlo.

3. Come mostrato in figura, sollevare deli-
catamente il vetro piu interno (1) verso
“A” e poi rimuoverlo tirando verso “B”.

1  Vetro piu interno 2*  Vetro interno (Potreb-

be non essere dispo-
nibile sul proprio pro-
dotto)

4. Se il prodotto ha un vetro interno (2), ri-
petere lo stesso processo per staccarlo
2).

5. Il primo passo per risistemare lo sportel-
lo € quello di rimontare il vetro interno
(2). Posizionare il bordo smussato del
vetro in modo da incontrare il bordo
smussato della fessura in plastica. (Se il
prodotto ha un vetro interno). Il vetro in-
terno (2) deve essere fissato alla fessu-
ra di plastica piu vicina al vetro piu inter-
no (1).

6. Nel rimontare il vetro piu interno (1), fare
attenzione a posizionare il lato stampa-
to del vetro sul vetro interno. E fonda-
mentale posizionare gli angoli inferiori
del vetro piu interno perché coincidano
con le fessure inferiori in plastica.

7. Spingere il componente in plastica ver-
so l'incastro fino a quando non si sente
un "click".

7.8 Pulizia della lampada del forno

Nel caso in cui lo sportello in vetro della
lampada del forno nell'area di cottura si
sporchi, pulire con detersivo per piatti, ac-
qua calda e un panno morbido o una spu-
gna e asciugare con un panno asciutto. In
caso di guasto della lampada del forno, &
possibile sostituirla seguendo le sezioni
che seguono.
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Sostituzione della lampada del forno

Avvertenze generali

+ Per evitare il rischio di scosse elettriche
prima di sostituire la lampada del forno,
scollegare il prodotto e attendere che il
forno si raffreddi. Le superfici calde po-
trebbero causare ustioni!

+ Questo forno e alimentato da una lampa-
da a incandescenza con meno di 40 W,
meno di 60 mm di altezza, meno di 30
mm di diametro, o una lampada alogena
con prese G9 con meno di 60 W di poten-
za. Le lampade sono adatte al funziona-
mento a temperature superiori a 300 °C.
Le lampade per forni sono disponibili
presso i servizi autorizzati o i tecnici au-
torizzati. Questo prodotto si serve di una
lampada di classe energetica G.

+ La posizione della lampada potrebbe dif-
ferire da quella indicata in figura.

+ Lalampada utilizzata in questo prodotto
non & adatta per l'illuminazione di am-
bienti domestici. Lo scopo della lampada
e quello di aiutare l'utente a vedere gli ali-
menti inseriti.

+ Le lampade utilizzate in questo prodotto
devono resistere a condizioni fisiche
estreme come temperature superiori a
50°C.

Se il forno & provvisto di una lampada ro-

tonda,

1. Scollegare il prodotto dalla rete elettri-
ca.

2. Rimuovere il coperchio di vetro ruotan-
dolo in senso antiorario.

3. Se la lampada del forno é del tipo (A),
come mostrato in figura, ruotare la lam-
pada come mostrato in figura e sosti-

tuirla con una nuova. Se &€ un modello

del tipo (B), estrarla come mostrato in fi-

gura e sostituirla con una nuova.

4. Rimontare il coperchio di vetro.
Se il forno & provvisto di una lampada qua-
drata,

1. Scollegare il prodotto dalla rete elettri-
ca.

2. Rimuovere i ripiani in filo metallico se-
condo la descrizione.

3. Sollevare il coperchio di protezione in
vetro della lampada con un cacciavite.
Rimuovere prima la vite, se & presente
una vite sulla lampada quadrata del pro-
dotto.

4. Se lalampada del forno & del tipo (A),
come mostrato in figura, ruotare la lam-
pada come mostrato in figura e sosti-
tuirla con una nuova. Se & un modello

del tipo (B), estrarla come mostrato in fi-

gura e sostituirla con una nuova.

5. Rimontare il coperchio di vetro e i ripiani
in filo metallico.
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8 Risoluzione dei problemi

Qualora il problema persista dopo aver se-

guito le istruzioni contenute in questa sele-
zione, contattare il proprio fornitore oppure
un Servizio Autorizzato. Non cercare mai ri-
parare da soli il prodotto.

Mentre il forno e in funzione, viene emana-

to del vapore.

+ E normale vedere del vapore fuoriuscire
durante il funzionamento. >>> Questo
non € un errore.

Durante la cottura si formano delle gocce

d'acqua

« Il vapore generato durante la cottura si
condensa quando entra in contatto con
le superfici fredde all'esterno del prodot-
to e potrebbe formare delle gocce d'ac-
qua. >>> Questo non & un errore.

Si sentono suoni metallici mentre il pro-

dotto si riscalda e si raffredda.

+ Le parti metalliche possono espandersi e
produrre suoni se riscaldate. >>> Questo
non & un errore.

Il prodotto non funziona.

« Il fusibile puo essere difettoso o bruciato.
>>> Controllare i fusibili nella scatola dei
fusibili. Sostituirli, se necessario, o riatti-
varli.

+ L'apparecchio potrebbe non essere colle-
gato a una presa di corrente (messa a
terra). >>> Controllare se I'apparecchio &
collegato alla presa

+ (Se l'apparecchio & dotato di timer) | tasti
del pannello di controllo non funzionano.
>>> Se il prodotto ha un blocco tasti, pud
essere che sia attivo, disattivarlo.

La luce del forno non é accesa.

+ Lalampada del forno potrebbe essere di-
fettosa. >>> Sostituire la lampada del for-
no.

+ Non c'é elettricita. >>> Assicurarsi che la
rete sia operativa e controllare i fusibili
nella scatola dei fusibili. Sostituire i fusi-
bili se necessario o riattivarli.

Il forno non si scalda.

+ Il forno potrebbe non essere impostato
su una specifica funzione di cottura e/o
temperatura. >>> Impostare il forno su
una specifica funzione di cottura e/o
temperatura.

+ Non c'é elettricita. >>> Assicurarsi che la
rete sia operativa e controllare i fusibili
nella scatola dei fusibili. Sostituire i fusi-
bili se necessario o riattivarli.

Il comando che si desidera inviare dall'ap-
pliczione “HomeWhiz" non viene eseguito.
(se le condizioni di accesso remoto sono
soddisfatte)

+ Il collegamento potrebbe essere per un
po interrotto. >>> Assicurarsi che il forno
sia collegato alla rete wireless e spegne-
re e riaccendere I'applicazione.

L'applicazione “HomeWhiz" non mostra

correttamente lo stato del forno.

+ Il collegamento potrebbe essere per un
po interrotto. >>> Assicurarsi che il forno
sia collegato alla rete wireless e spegne-
re e riaccendere l'applicazione.

Dopo aver abbinato il prodotto all'applica-
zione “HomeWhiz", se compare un errore
che dice “Si e verificato un errore in fase di
abbinamento del prodotto all'abitazione o
alla stanza specificata. Questo dispositivo
appartiene ad un'altra abitazione"” o si e di-
menticato I'account“HomeWhiz" utilizzato
+ Eliminare lI'abbinamento seguendo le
istruzioni nella sezione “Eliminare I'abbi-
namento di un forno connesso all'appli-
cazione “HomeWhiz" e ripetere il proces-
so di abbinamento del prodotto dall'ini-
zio.

Durante l'installazione del prodotto
nell’app “HomeWhiz", viene visualizzato
I'avviso “Rilevate reti bluetooth multiple”.
+ Nel caso in cui piu apparecchi domestici
siano impostati contemporaneamente
sulla modalita di configurazione e tra-
smettano il segnale bluetooth, € possibile
che durante l'installazione dell'app “Ho-
meWhiz" venga visualizzato l'avviso "Rile-
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vate reti bluetooth multiple” >>> Disatti-
vare le modalita di installazione degli altri
apparecchi e continuare a utilizzare un
solo apparecchio con la modalita di in-
stallazione attiva.

Nell'applicazione “HomeWhiz" vengono vi-

sualizzati termini diversi dalla lingua che

ho specificato.

 Nei casi in cui la potenza di Internet sia
bassa, nell'applicazione homewhiz po-
trebbero comparire termini in lingue di-
verse da quelle definite nell'applicazione.
>>> Questo non & un errore.

Informazioni addizionali per il Manua- | Informazioni tecniche sul funzionamento delle Modalita a Basso Potere in

le Utente: conformita al Regolamento UE 2023/826

Modalita CONSUMO ENERGIA (WATT) PERIODO (MINUTI)*
Off -
Standby -

Modalita Standby con informazioni o
display di stato

20

Standby in rete

20

*: |l periodo dopo il quale I'apparecchiatura raggiunge la modalita di standby automatico, la modalita di spegnimen-
to o lo standby in rete, espresso in minuti e arrotondato al minuto piu vicino.
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