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Vítejte!
Vážení zákazníci,
Děkujeme, že jste si vybrali tento Beko produkt. Doufáme, že Vám tento produkt, který byl
navržen s využitím vysoké kvality a technologie, pomůže dosáhnout nejlepších výsledků.
Proto si před použitím produktu pečlivě přečtěte tento návod k použití a jakékoli doplňující
dokumenty.
Mějte na paměti všechny informace a varování uvedené v uživatelské příručce. Tímto
způsobem ochráníte sebe a svůj produkt před nebezpečím, které se může vyskytnout.
Uschovejte uživatelskou příručku. Pokud produkt předáte další osobě, rovněž ji předejte
návod k použití. Záruční podmínky, použití a způsob řešení závad produktu jsou uvedeny v
této příručce.
Symboly a jejich popis v uživatelské příručce:

Nedodržení pokynů použití může mít za následek smrt nebo zranění.

Důležité informace nebo užitečné tipy k použití.

Přečtěte si uživatelskou příručku.

Varování před horkým povrchem.

POZNÁMK
Y

Nedodržení pokynů uvedených v příručce může mít za následek materiální škody na produktu nebo
životním prostředí.
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1 Bezpečnostní instrukce
• Tato část obsahuje

bezpečnostní pokyny nezbytné
k zamezení rizika újmy na
zdraví nebo věcných škod.

• Pokud je produkt předán
někomu jinému k osobnímu
použití nebo k použití z druhé
ruky, měl by být poskytnut také
návod k použití, štítky produktu
a další relevantní dokumenty a
díly.

• Naše společnost nenese
odpovědnost za škody, které
nastanou v případě
nerespektování pokynů
uvedených v příručce.

• Nedodržení těchto pokynů
zruší platnost záruky.

• Instalační a opravárenské
práce nechte vždy provést
výrobcem, autorizovaným
servisem nebo osobou, kterou
určí dovozce.

• Používejte pouze originální
náhradní díly a příslušenství.

• Neopravujte ani nevyměňujte
žádnou součást produktu,
pokud to není jasně uvedeno v
uživatelské příručce.

• Neprovádějte na výrobku
technické úpravy.

1.1 Zamýšlené použití

• Tento výrobek je určen k
domácímu použití. Není určený
pro komerční využití.

• Nepoužívejte výrobek v
zahradách, na balkonech nebo
v jiných venkovních
prostorách. Tento výrobek je
určen k použití v
domácnostech a v kuchyních
zaměstnanců obchodů,
kanceláří a dalších pracovních
prostředí.

• VAROVÁNÍ: Tento výrobek by
měl být používán pouze pro
účely vaření. Neměl by být
používán pro různé účely, jako
je vytápění místnosti.

• Troubu lze použít k
rozmrazování, pečení, smažení
a grilování potravin.

• Tento výrobek se nesmí
používat k ohřevu talířů, sušení
zavěšených ručníků nebo
oblečení na rukojeť.

1.2 Bezpečnost dětí,
zranitelných osob a
domácích mazlíčků

• Tento výrobek mohou používat
děti ve věku 8 let a starší a
osoby, které jsou nedostatečně
rozvinuté ve fyzických,
smyslových nebo duševních
dovednostech nebo které mají
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nedostatek zkušeností a
znalostí, pokud jsou pod
dohledem nebo vyškoleny o
bezpečném používání a
nebezpečích výrobku.

• Děti by si s výrobkem neměly
hrát. Čištění a uživatelskou
údržbu by neměly provádět
děti, pokud na ně někdo
nedohlíží.

• Tento výrobek by neměly
používat osoby s omezenými
fyzickými, smyslovými nebo
duševními schopnostmi
(včetně dětí), pokud nejsou
pod dohledem nebo
nedostávají potřebné pokyny.

• Děti by měly být pod
dohledem, aby se ujistily, že si
s výrobkem nehrají.

• Elektrické výrobky a/nebo
výrobky s plynem jsou
nebezpečné pro děti a domácí
zvířata. Děti a domácí mazlíčci
si nesmějí s výrobkem hrát,
šplhat na něj ani do něj
vstupovat.

• Nepokládejte na výrobek
předměty, na které by děti
mohly dosáhnout.

• Otočte rukojeť hrnců a pánví
na stranu pultu, aby děti
nemohly uchopit a spálit.

• VAROVÁNÍ: Během používání
jsou přístupné povrchy výrobku
horké. Udržujte děti mimo
dosah výrobku.

• Uchovávejte obalové materiály
mimo dosah dětí. Hrozí
nebezpečí poranění a udušení.

• Když jsou dveře otevřené,
nedávejte na ně žádné těžké
předměty ani na ně nedovolte
dětem sedět. Můžete způsobit
převrácení trouby nebo
poškození závěsů dvířek.

• Před vyřazením
opotřebovaných a zbytečných
výrobků:

1. Odpojte napájecí zástrčku a
vyjměte ji ze zásuvky.

2. Odpojte napájecí kabel a
odpojte jej zástrčkou od
výrobku.

3. Přijměte preventivní opatření,
abyste zabránili vstupu dětí
do produktu.

4. Nedovolte dětem hrát si s
produktem, když je v režimu
nečinnosti.

1.3 Elektrická
bezpečnost

• Zapojte spotřebič do
uzemněné zásuvky chráněné
pojistkou, která odpovídá
stávajícím hodnotám na
typovém štítku. Zajistěte, aby
vám uzemnění provedl
kvalifikovaný elektrikář.
Spotřebič nepoužívejte bez
vhodného uzemnění podle
místních/národních předpisů.
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• Zástrčka nebo elektrická
přípojka spotřebiče musí být
na snadno přístupném místě.
Pokud to není možné, měl by
být na elektrické instalaci, ke
které je výrobek připojen, v
souladu s elektrickými
předpisy mechanismus
(pojistka, spínač, spínací
skříňka atd.) oddělující
všechny póly od sítě.

• Před opravou, údržbou a
čištěním odpojte výrobek ze
sítě nebo vypněte pojistku.

• Zapojte výrobek do zásuvky,
která splňuje hodnoty napětí a
frekvence uvedené na
typových štítcích.

• Pokud váš produkt nemá
hlavní kabel, použijte pouze
propojovací kabel popsaný v
části „Technické specifikace“.

• Napájecí kabel nezastrkávejte
pod a za spotřebič. Na
napájecí kabel nepokládejte
těžké předměty. Napájecí
kabel nesmí být ohnutý,
rozdrcený a přijít do kontaktu s
žádným zdrojem tepla.

• Dbejte na to, aby se napájecí
kabel nezasekl při nasazování
výrobku zpět na místo po
montáži nebo čištění.

• Zadní plocha trouby se také
během používání velmi
zahřívá. Plynové přípojky a/
nebo elektrické kabely se

nesmí dotýkat zadního
povrchu výrobku. V opačném
případě by se mohl poškodit.

• Nedávejte elektrické kabely do
dveří trouby a nenatahujte je
přes horké povrchy. V
opačném případě se může
izolace kabelu roztavit a
způsobit požár následkem
zkratu.

• Používejte pouze originální
kabely. Nepoužívejte
přestřižené nebo poškozené
kabely.

• K provozu výrobku
nepoužívejte prodlužovací
kabel ani vícenásobnou
zástrčku.

• V případech, kdy je třeba
použít konvertorový adaptér
(pro typ zástrčky), kontaktujte
autorizované servisní středisko
nebo dovozce, aby použil
schválený adaptér.

• Pokud je délka elektrického
vedení nedostatečná, obraťte
se na dovozce nebo
autorizované servisní
středisko.

• Přenosné zdroje energie nebo
vícenásobné zástrčky se
mohou přehřát a vznítit.
Vícenásobné zástrčky a
přenosné zdroje energie držte
mimo dosah výrobku.
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• Je-li napájecí kabel poškozen,
musí jej vyměnit výrobce,
autorizovaný servis nebo
osoba, kterou dovozce stanoví,
aby se předešlo možným
nebezpečím.

• VAROVÁNÍ: Před výměnou
lampy trouby se ujistěte , že
jste výrobek odpojili z
elektrické sítě, aby se zabránilo
nebezpečí úrazu elektrickým
proudem. Odpojte výrobek
nebo vypněte pojistku v
pojistkové skříňce.

Pokud je váš výrobek vybaven
napájecím kabelem a zástrčkou:
• Nikdy nezasunujte zástrčku

výrobku do zlomené, uvolněné
nebo nefunkční zásuvky.
Zkontrolujte, zda je zástrčka
zcela zasunuta do zásuvky. V
opačném případě se mohou
spoje přehřát a způsobit požár.

• Zařízení nezasunujte do
zástrček, které jsou mastné,
nečisté nebo potenciálně
vystavené působení vody
(například v blízkosti pracovní
desky, ze které může uniknout
voda). V opačném případě
hrozí riziko zkratu a úrazu
elektrickým proudem.

• Nikdy se nedotýkejte zástrčky
mokrýma rukama!

• Zástrčku vytáhněte ze zásuvky
pomocí těla zástrčky, nikoli
samotného kabelu.

1.4 Bezpečnost při práci
s plynem

• VAROVÁNÍ: Použití plynových
varných produktů způsobuje
tvorbu látek uvolňovaných v
důsledku tepla, vlhkosti a
spalování v místnosti. Ujistěte
se, že je kuchyň dobře větraná,
zejména při používání výrobku:
Udržujte přirozené ventilační
otvory otevřené nebo
nainstalujte mechanické
ventilační zařízení
(mechanický odsavač /
digestoř). Intenzivní používání
výrobku po dlouhou dobu
může vyžadovat dodatečné
větrání: Například otevření
okna nebo účinnější větrání,
zvýšení úrovně mechanického
ventilačního zařízení, pokud
existuje, atd.

• Tento produkt by měl být
používán v místnosti, která má
správně nastavený a funkční
senzor oxidu uhelnatého.
Ujistěte se, že senzor oxidu
uhelnatého funguje správně a
často provádí servis senzoru.
Snímač oxidu uhelnatého by
neměl být umístěn více než 2
metry od výrobku.

• Podmínky nastavení tohoto
zařízení jsou uvedeny na štítku
(nebo na štítku s údaji)
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• V plynových výrobcích na
vaření je vyžadováno správné
spalování. V případě
neúplného spalování se může
vyvinout oxid uhelnatý (CO).
Oxid uhelnatý je bezbarvý, bez
zápachu a velmi toxický plyn,
který má smrtelný účinek i ve
velmi malých dávkách. Můžete
pochopit, že plyn hoří dobře,
pokud jsou plameny
nepřetržité a modré. Pokud
jsou plameny zvlněné, řezané a
intenzivně žluté, plyn nehoří
dobře.

• Plynové varné produkty a
systémy musí být pravidelně
kontrolovány z hlediska
správného fungování.
Regulátor, hadice a její svorka
musí být pravidelně
kontrolovány a vyměňovány ve
lhůtách doporučených
výrobcem nebo v případě
potřeby.

• Plynové varné zóny pravidelně
čistěte. Ujistěte se, že plyn po
čištění správně hoří.

• Nepoužívejte hrnce/pánve,
které přesahují rozměry
uvedené v návodu k použití.
Používání větších pánví/hrnců,
jak je uvedeno, může způsobit
otravu oxidem uhelnatým a
přehřátí okolních povrchů a
ovládacích knoflíků. Používání

menších pánví / hrnců může
způsobit popáleniny v
důsledku plamenů.

• Požádejte místního dodavatele
plynu o informace o nouzových
telefonních číslech a
bezpečnostních opatřeních v
případě zápachu plynu.

 Co dělat, když ucítíte plyn!
• Nepoužívejte otevřený oheň

ani nekuřte. Nepoužívejte
žádné elektrické knoflíky (např.
knoflík lampy nebo zvonek).
Nepoužívejte pevné ani mobilní
telefony.

• Otevřete dveře a okna.
• Vypněte všechny ventily na

plynových sporácích a
plynoměru na hlavním
regulačním ventilu, pokud se
nenachází v uzavřeném
prostoru nebo ve sklepě.

• Zkontrolujte těsnost všech
trubek a spojů. Pokud stále
cítíte plyn, opusťte dům.

• Varovat sousedy.
• Zavolejte hasiče. Telefonujte

před domem.
• Zavolejte autorizovanému

servisu a vaší distribuční
společnosti.

1.5 Bezpečnost dopravy

• Před přepravou výrobku
odpojte výrobek od elektrické
sítě a odpojte plynové přípojky.
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• Spotřebič je těžký, při jeho
přepravě je potřeba minimálně
dvou osob.

• Při přepravě nebo přemístění
výrobku nepoužívejte dvířka a/
nebo rukojeť.

• Na spotřebič neodkládejte
žádné předměty. Spotřebič
přenášejte ve svislé poloze.

• Když potřebujete produkt
přepravit, zabalte jej do
bublinkové fólie nebo silného
kartonu a pevně zalepte
páskou. Pevně zajistěte
pohyblivé části výrobku, abyste
zabránili jejich poškození.

• Před instalací výrobku
zkontrolujte, zda výrobek není
po přepravě poškozen. V
případě poškození kontaktujte
dovozce nebo autorizované
servisní středisko.

1.6 Bezpečná instalace

• Před zahájením instalace
odpojte elektrické vedení, ke
kterému bude výrobek
připojen, od napětí vypnutím
pojistky.

• Při přepravě a instalaci vždy
noste ochranné rukavice. V
opačném případě hrozí
nebezpečí poranění o ostré
hrany!

• Před instalací výrobku
zkontrolujte, zda není
poškozen. Pokud je produkt
poškozen, neinstalujte jej.

• Výrobek nikdy neumisťujte na
podlahu pokrytou kobercem. V
opačném případě,
nedostatečné proudění
vzduchu pod výrobkem
způsobí přehřátí elektrických
částí. To způsobí problémy s
vaším produktem.

• Výrobek by se měl umístit
přímo na čistý, rovný a tvrdý
povrch. Neměl by být umístěn
na podstavci nebo ložní desce.
Výrobky se nesmí umísťovat
na kartonové nebo plastové
desky.

• V prostoru, kde je výrobek
nainstalován, se nesmí
nacházet přímé sluneční světlo
a zdroje tepla, jako jsou
elektrické nebo plynové
ohřívače.

• Udržujte okolí všech
ventilačních kanálů výrobku
otevřené.

• Výrobek neinstalujte v blízkosti
okna. Existuje riziko, že plamen
varné desky zapálí záclony a
hořlavé materiály v jejím okolí.
Když otevřete okno, horké
nádobí se může převrátit.

• Aby se zabránilo přehřátí,
neprovádějte instalaci výrobku
za dekorativními kryty.
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• V případech, kdy se za
určeným místem instalace
výrobku nachází plynová
hadice/potrubí nebo plastové
vodovodní potrubí, je nezbytné
zajistit, aby nedošlo ke
kontaktu výrobku s těmito
inženýrskými sítěmi. V
opačném případě může dojít k
rozdrcení hadice/trubky.

• Pokud se za místem, kde bude
výrobek nainstalován, nachází
zásuvka, je třeba zajistit, aby
se výrobek nedostal do
kontaktu se zásuvkou ani se
zástrčkou zapojenou do
zásuvky.

• Na zadní nebo boční stěně
místa, kde bude výrobek
nainstalován, nesmí být
plynová hadice, plastové
vodovodní potrubí a zásuvka.
V opačném případě by se
mohly deformovat vlivem tepla
při provozu varné desky a
mohly by představovat
bezpečnostní riziko.

• Před zahájením jakýchkoli
prací na plynové instalaci
přerušte přívod plynu. Existuje
nebezpečí výbuchu.

• Připojení výrobku k rozvodu
plynu může provést pouze
oprávněná a kvalifikovaná
osoba. Při opravách

prováděných neodborníky
hrozí nebezpečí výbuchu nebo
otravy.

• Plynová hadice musí být
připojena tak, aby se
nedotýkala pohyblivých částí v
místě, kde je umístěna, a aby
se nezachytila při pohybu
pohyblivých částí (např.
zásuvky). Kromě toho by se
plynová hadice nesmí
umisťovat v prostorách, kde
existuje možnost jejího
zaseknutí.

• Plynová hadice se nesmí
mačkat, prohýbat, zasekávat
ani se dotýkat horkých částí
výrobku a kuchyňského nádobí
na výrobku. V důsledku
poškození plynové hadice
hrozí nebezpečí výbuchu.

• Po připojení výrobku na plyn
zkontrolujte, zda nedochází k
úniku plynu. Zkontrolujte, zda
nedochází k úniku plynu.
Nepoužívejte výrobek, pokud
dochází k úniku plynu.

1.7 Bezpečnost použití

• Po každém použití se ujistěte,
že je spotřebič vypnutý.

• Pokud nebudete výrobek delší
dobu používat, odpojte jej ze
zásuvky nebo vypněte proud z
pojistkové skříňky. Uzavřete
hlavní plynový kohoutek.
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• Nepoužívejte výrobek, pokud
se během používání porouchá
nebo poškodí. Odpojte výrobek
od elektřiny. Kontaktujte
dovozce nebo autorizované
servisní středisko.

• Výrobek nepoužívejte, pokud je
sklo předních dveří odstraněno
nebo prasklé. V opačném
případě hrozí riziko poranění a
poškození životního prostředí.

• Na spotřebič v žádném případě
nestoupejte.

• Nikdy nepoužívejte výrobek,
pokud je váš úsudek nebo
koordinace narušena požitím
alkoholu a/nebo drog.

• V prostoru vaření a v jeho okolí
se nesmí nacházet hořlavé
předměty. V opačném případě
může dojít k požáru.

• Rukojeť trouby není sušák na
ručníky. Při používání výrobku
nevěšte na rukojeť ručníky,
rukavice nebo podobné textilie.

• Závěsy dveří výrobku se při
otevírání a zavírání dveří
pohybují a mohou se
zaseknout. Při otevírání /
zavírání dveří nedržte část se
závěsy.

• Nezavírejte horní dvířka dříve,
než varné desky vychladnou. V
opačném případě může kryt
prasknout a způsobit zranění.

• Tento výrobek není vhodný pro
použití s dálkovým ovládáním
nebo externími hodinami.

1.8 Upozornění na
teplotu

• VAROVÁNÍ: Když se výrobek
používá, výrobek a jeho
přístupné části jsou horké. Je
třeba dávat pozor, abyste se
nedotkli výrobku ani topných
těles. Děti mladší 8 let by se
měly držet dále od výrobku,
pokud nejsou pod nepřetržitým
dohledem.

• Do blízkosti výrobku
neumisťujte hořlavé/výbušné
materiály, protože povrchy
budou během provozu horké.

• Při otevírání dvířek trouby
během pečení nebo na jeho
konci dodržujte odstup. Pára
může způsobit popáleniny
rukou, obličeje a / nebo očí.

• Během provozu je výrobek
horký. Je třeba dávat pozor,
abyste se nedotkli horkých
částí uvnitř trouby ani topných
těles.

• Při manipulaci s výrobkem
vždy používejte žáruvzdorné
rukavice.

• VAROVÁNÍ: Nebezpečí vzniku
požáru: Na varné plochy
neodkládejte žádné předměty.
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1.9 Použití příslušenství

• Je důležité, aby drátěný gril a
tác byly správně umístěny na
drátěných policích. Podrobné
informace naleznete v části
„Použití příslušenství“.

• Po úplném zasunutí
příslušenství do pečícího
prostoru zavřete dvířka trouby,
jinak může dojít k nárazu do
skla dvířek a jeho poškození.

1.10 Bezpečnost při
vaření

• VAROVÁNÍ: Musí se dodržovat
proces vaření. Krátkodobé
procesy vaření musí být
neustále sledovány.

• VAROVÁNÍ: Při vaření na
tuhém nebo tekutém oleji je
nebezpečné ponechat varnou
desku bez dozoru, což může
způsobit požár. NIKDY se
nepokoušejte uhasit oheň
vodou; odpojte výrobek od
elektrické sítě a poté plameny
zakryjte krytem nebo
protipožární tkaninou (atd.).

• Buďte opatrní při používání
alkoholických nápojů v
pokrmech. Alkohol se při
vysokých teplotách odpařuje a
může způsobit požár, protože
se při kontaktu s horkými
povrchy může vznítit.

• Zbytky potravin v prostoru pro
vaření, jako je olej, se mohou
vznítit. Tyto zbytky před
vařením vyčistěte.

• Nebezpečí otravy jídlem:
Nenechávejte jídlo v troubě
déle než 1 hodinu před nebo
po vaření. Jinak může dojít k
otravě jídlem nebo
onemocnění.

• Nezahřívejte v troubě uzavřené
plechovky a sklenice. Tlak,
který by se nahromadil v
plechovce/dóze, může
způsobit její prasknutí.

• Nepokládejte plechy, misky
nebo hliníkovou fólii přímo na
dno trouby. Nahromaděné
teplo by mohlo poškodit dno
trouby.

Při používání mastného
pergamenového papíru nebo
podobných materiálů dbejte
následujících opatření:
• Vložte pečící papír do nádoby

nebo na příslušenství trouby
(plech, drátěný gril atd.) s
jídlem a vložte jej do
předehřáté trouby.

• Abyste předešli riziku dotyku s
topnými tělesy trouby a
zablokování proudění horkého
vzduchu, odstraňte všechny
přebytečné části mastného
papíru, které visí z
příslušenství nebo nádob.
Nepoužívejte mastný papír při
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teplotách trouby vyšších, než
je maximální teplota použití
uvedená výrobcem. Pečící
papír nikdy nepokládejte na
dno trouby.

• Během předehřívání jej
neumísťujte na horní část
příslušenství.

• Vždy jej přitlačte talířem nebo
podobným předmětem, abyste
zabránili rozlétání materiálu v
důsledku cirkulace vzduchu v
troubě.

• Zakryjte jen potřebnou plochu
uvnitř podnosu.

• Po každém použití je třeba
podnos vyčistit a vyměnit v
něm použitý mastný papír
nebo podobné materiály. V
opačném případě mohou
kapaliny kapající na podnos
způsobit kouření nebo
dokonce vznítit plameny.

• Při otevření víka výrobku se
vytváří proud vzduchu. Papír
odolný vůči mastnotě se může
dostat do kontaktu s topnými
tělesy a vznítit se.

• Při použití grilovacího roštu na
smažení by se měl na spodní
rošt umístit podnos. V
opačném případě může olej z
jídla a jiné složky, které kapají
na dno trouby, vytvářet silný
kouř a vést ke vzniku plamenů.

• Během grilování zavřete dvířka
trouby. Horké povrchy mohou
způsobit popáleniny!

• Potraviny nevhodné ke
grilování představují nebezpečí
požáru. Grilujte pouze
potraviny, které jsou vhodné
pro gril na silném ohni.
Potraviny neumisťujte příliš
daleko do zadní části grilu.
Tato oblast je nejteplejší a
tučná jídla se mohou vznítit.

• Varné nádobí umístěte do
středu varné zóny. Dbejte na
to, aby oheň v zóně varné
desky s varným nádobím
neprotekl na boční plochu
varného nádobí.

1.11 Bezpečnost při
údržbě a čištění

• Před vyčištěním produktu
vyčkejte, dokud produkt
vychladne. Horké povrchy
mohou způsobit popáleniny!

• Nikdy nemyjte výrobek
stříkáním nebo poléváním
vodou na něj! Hrozí nebezpečí
úrazu elektrickým proudem!

• K čištění výrobku nepoužívejte
parní čističe, protože to může
způsobit úraz elektrickým
proudem.

• K čištění skla předních dvířek
trouby a skla horních dvířek
trouby (je-li trouba vybavena)
nepoužívejte drsné abrazivní
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čisticí prostředky, kovové
škrabky, drhnoucí podložky,
drát na mytí nádobí ani bělidla.

Tyto materiály mohou způsobit
poškrábání a rozbití
skleněných povrchů.

2 Pokyny pro životní prostředí

2.1 Směrnice o odpadech

2.1.1 Soulad se směrnicí WEEE a
Odstranění odpadů výrobku

Tento výrobek splňuje požadavky směrnice
WEEE EU (2012/19/EU). Tento produkt
nese klasifikační symbol pro odpadní
elektrické a elektronické zařízení (WEEE).

Tento produkt byl vyroben z
vysoce kvalitních dílů a
materiálů, které lze znovu
použít a jsou vhodné k
recyklaci. Nelikvidujte proto
odpadní produkt po skončení

jeho životnosti s běžným domovním a
jiným odpadem. Odneste jej do sběrného
místa pro recyklaci elektrických a
elektronických zařízení. Na tato sběrná
místa se můžete zeptat místní správy.
Správná likvidace spotřebiče pomáhá
předcházet negativním dopadům na životní
prostředí a lidské zdraví.

Soulad se směrnicí RoHS:
Výrobek, který jste si zakoupili, je v souladu
se směrnicí EU RoHS (2011/65/EU).
Neobsahuje škodlivé a zakázané materiály
specifikované ve směrnici.

2.2 Informace o balíčku
Obalové materiály výrobku jsou vyrobeny z
recyklovatelných materiálů v souladu s
našimi národními směrnicemi. Nelikvidujte
obalový odpad s domovním nebo jiným

odpadem, odevzdejte je na sběrná místa
pro obalový materiál určená místními
úřady.

2.3 Doporučení pro úsporu energie
Podle EU 66/2014 lze informace o
energetické účinnosti nalézt na účtence
výrobku dodávané s výrobkem.
Následující doporučení vám pomohou
používat výrobek ekologicky a neplýtvat:
• Zmrazené potraviny před pečením

rozmrazte.
• V troubě používejte tmavé nebo

smaltované nádoby, které lépe
propouštějí teplo.

• Pokud je to uvedeno v receptu nebo
uživatelské příručce, vždy troubu
předehřejte. Během pečení neotvírejte
často dvířka trouby.

• Při delším pečení výrobek vypněte 5 až
10 minut před koncem pečení. Využitím
zbytkového tepla můžete ušetřit až 20 %
elektrické energie.

• Zkuste v troubě vařit více než jedno jídlo
najednou. Na mřížku můžete umístit až
dvě nádoby současně. Pokud navíc
budete připravovat pokrmy jeden po
druhém, ušetříte energii, protože trouba
neztratí teplo.

• Používejte hrnce/pánve s velikostí a
poklicí vhodnou pro varnou zónu. Vždy si
vyberte správnou velikost hrnce pro
přípravu jídla. Pro nádoby nesprávné
velikosti se vyžaduje větší energie, než je
potřeba.

• Udržujte pečící plochy a dna hrnců čisté.
Nečistoty snižují přenos tepla mezi
pečícím prostorem a dnem hrnce.
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3 Váš výrobek
V této sekci naleznete přehled a základní
použití ovládacího panelu produktu. V
závislosti na typu produktu se mohou
obrázky a některé funkce lišit.

3.1 Představení výrobku

1 Horní víko
2 Sekce varné desky
3 Ovládací panel
4 Rukojeť
5 Dveře
6 Spodní část

3.1.1 Varná jednotka

1 Žárovka
2 Drátěné police
3 Motor ventilátoru (za ocelovým plechem)
4 Spodní ohřívač (pod ocelovou deskou)
5 Poloha police
6 Horní ohřívač
7 Ventilační otvory
* Liší se v závislosti na modelu. Váš výrobek

nemusí být vybaven žárovkou nebo se typ a
umístění žárovky může lišit od ilustrace.

** Liší se v závislosti na modelu. Váš výrobek
nemusí být vybaven mřížkou. Na obrázku je jako
příklad zobrazen výrobek s mřížkou.

3.1.2 Sekce varná deska

1 Zadní levá - Obyčejní hořák
2 Přední levá - Rychlý hořák
3 Přední pravá - Pomocný hořák
4 Zadní pravá - Obyčejní hořák

3.2 Úvod ovládacího panelu trouby
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1 2 3 4 5

1 Knoflíky řízení varné desky 2 Knoflík volby funkcí
3 Časovač 4 Knoflík volby teploty
5 Knoflíky řízení varné desky

Pokud je váš výrobek ovládán pomocí
knoflíků, u některých modelů mohou být
tyto knoflíky zasunuty, pokud na ně
zatlačíte, vysunou se. Chcete-li provést
nastavení pomocí těchto knoflíků, nejprve
zatlačte příslušný knoflík dovnitř a knoflík
se vysune. Po provedení nastavení jej
znovu zatlačte a vraťte knoflík zpět.
Knoflík pro výběr funkcí
Pomocí knoflíku pro výběr funkcí můžete
zvolit provozní funkce trouby. Pro výběr
otočte doleva/doprava ze zavřené (horní)
polohy.
Knoflík volby teploty
Teplotu, kterou chcete vařit, můžete zvolit
pomocí knoflíku teploty. Pro výběr otočte
ve směru hodinových ručiček ze zavřené
(horní) polohy.
Ukazatel vnitřní teploty trouby
Vnitřní teplotu trouby poznáte podle
symbolu teploty na displeji časovače.
Symbol teploty se zobrazí na displeji při
zahájení vaření a symbol teploty zmizí, když
spotřebič dosáhne nastavené teploty. Když
teplota uvnitř trouby klesne pod
nastavenou teplotu, symbol teploty se
znovu objeví.
Knoflíky řízení varné desky
Varnou desku můžete ovládat pomocí
ovládacích knoflíků varné desky. Každý
knoflík ovládá příslušný hořák. Ze symbolů
na ovládacím panelu můžete odvodit, který
hořák ovládá.

Časovač

1 Tlačítko alarmu
2 Tlačítko nastavení času
3 Tlačítko snížení
4 Tlačítko zvýšení
5 Tlačítko nastavení
6 Tlačítko uzavření tlačítek
Symboly na displeji

: Symbol času pečení

: Symbol času ukončení pečení *

: Symbol alarmu

: Symbol jasu

: Rozsvítí se Symbol Zámku tlačítek

: Symbol teploty

: Symbol úrovně hlasitosti

: Symbol zámku dveří *

*Liší se v závislosti na modelu produktu. * Nemusí být
k dispozici ve vašem produktu.

3.3 Provozní funkce trouby
V tabulce funkcí jsou uvedeny provozní
funkce, které můžete ve své troubě
používat, a nejvyšší a nejnižší teploty, které
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lze pro tyto funkce nastavit. Zde zobrazené
pořadí provozních režimů se může lišit od
uspořádání na vašem výrobku.

Symbol
funkce Popis funkce Teplotní

rozsah (°C) Popis a použití

Provoz s pomocí
ventilátoru -

Ovnen er ikke opvarmet. Kun ventilatoren (på bagvæggen)
fungerer. Frosne fødevarer med granulat er langsomt optøet
ved stuetemperatur, kogte fødevarer afkøles. Tiden, der kræves
til at optø et helt stykke kød er længere, end for mad med
kornprodukter.

Horní a spodní ohřev *
Jídlo se ohřívá shora i zdola současně. Vhodné na moučníky,
zákusky nebo moučníky a dušená jídla v pečicích formách.
Vaření se provádí na jednom plechu.

Spodní ohřev *
Je zapnutý pouze spodní ohřev. Je vhodný pro jídla, které
potřebují zespodu zhnědnout. Tuto funkci používejte také pro
snadné čištění párou.

Spodní/horní ohřev s
pomocí ventilátoru *

Horký vzduch ohřívaný horním a dolním ohřívačem se pomocí
ventilátoru rovnoměrně a rychle rozvádí po celé troubě. Vaření
se provádí na jednom plechu.

Ohřev ventilátorem *

Den varme luft, der opvarmes af varmeblæseren, fordeles
ligeligt og hurtigt i hele ovnen med ventilatoren. Den er
velegnet til multi-bradepande-madlavning af din mad på
forskellige hyldeniveauer.

Funkce „3D“ *
Fungují funkce horní ohřev, spodní ohřev a horkovzdušný
ohřev. Každá strana vařeného produktu se vaří stejně a rychle.
Vaření se provádí na jednom plechu.

Úplný gril * Je používán široký gril na horní straně trouby. Je vhodný pro
grilování většího množství potravin.

Částečný gril s pomocí
ventilátoru *

Horký vzduch ohřátý malým grilem je rychle distribuován do
trouby pomocí ventilátoru. Je vhodný pro grilování menších
množství potravin.

* Váš výrobek pracuje v teplotním rozsahu
uvedeném na knoflíku teploty.

3.4 Příslušenství k produktu
Váš výrobek obsahuje různé doplňky. V této
části je k dispozici popis příslušenství a
popisy správného použití. Dodávané
příslušenství se liší v závislosti na modelu
produktu. Veškeré příslušenství popsané v
uživatelské příručce nemusí být ve vašem
produktu dostupné.

Plechy uvnitř vašeho spotřebiče se
mohou vlivem tepla zdeformovat.
Na funkčnost to nemá žádný vliv.
Deformace zmizí, když se plech
ochladí.

Standardní plech
Používá se na pečivo, mražené potraviny a
smažení velkých kusů.
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Plech na pečivo
Používá se na sladkosti, jako jsou cookies a
sušenky.

Drátěný gril
Používá se ke smažení nebo umístění jídla,
které se má péct, smažit a dusit na
požadované polici.
U modelů s drátěnými policemi :

U modelů Modely bez drátěných polic :

3.5 Použití příslušenství výrobku
Police pro přípravu jídel
Ve varné oblasti jsou 5 úrovně polohy
police. Pořadí polic je také označeno čísly
na předním rámu trouby.
U modelů s drátěnými policemi :

U modelů Modely bez drátěných polic :

Umístění drátěného grilu na polici pro
přípravu jídla
U modelů s drátěnými policemi :
Je důležité správně umístit drátěný gril na
drátěné boční police. Při pokládání
drátěného grilu na požadovanou polici musí
být otevřená část na přední straně. Pro
lepší vaření musí být drátěný gril zajištěn na
dorazu drátěné polici. Nesmí přecházet
přes doraz a dotýkat se zadní stěny trouby.

U modelů Modely bez drátěných polic :
Je důležité správně umístit drátěný gril na
boční police. Drátěný gril má při umístění
na polici jeden směr. Při pokládání
drátěného grilu na požadovanou polici musí
být otevřená část na přední straně.

Položte plech na doporučenou polici
U modelů s drátěnými policemi :
Je důležité plech správně umístit na
drátěné boční police. Při pokládání plechu
na požadovanou polici musí být otevřená
část na přední straně. Pro lepší vaření musí
být plech zajištěn na dorazové zásuvce na
drátěné polici. Nesmí přecházet přes doraz
a dotýkat se zadní stěny trouby.
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U modelů Modely bez drátěných polic :
Je důležité plech správně umístit na boční
police. Plech má při umísťování na polici
jeden směr. Při pokládání plechu na
požadovanou polici musí být otevřená část
na přední straně.

Funkce zastavení drátěného grilu
K dispozici je funkce zastavení, která
zabrání vysunutí drátěného grilu z police.
Díky této funkci můžete jídlo snadno a
bezpečně vyjmout. Při vyjímání drátěného
grilu jej můžete táhnout dopředu, dokud
nedosáhne bodu zastavení. Chcete-li jej
zcela odstranit, musíte přes tento bod
přejít.
U modelů s drátěnými policemi :

U modelů Modely bez drátěných polic :

Funkce zastavení plechu - U modelů s
drátěnými policemi
K dispozici je také funkce zastavení, která
zabrání vysunutí plechu z police. Při
vyjímání plechu jej uvolněte ze zadního
dorazu a táhněte směrem k sobě, dokud
nedosáhne přední strany. Chcete-li jej zcela
odstranit, musíte přes doraz přejít.

Správné umístění drátěného grilu a plechu
na teleskopické kolejnice -U modelů s
drátěnými policemi a teleskopickým
modelem
Díky teleskopickým lištám lze podnosy
nebo drátěné police snadno instalovat a
vyjímat. Je třeba dávat pozor na umístění
táců a drátěných polic na teleskopické
kolejnice, jak je znázorněno na obrázku
níže.
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3.6 Technické specifikace

Obecné specifikace

Vnější rozměry produktu (výška/šířka/hloubka) (mm ) 850 /600 /600

Napětí/Frekvence 220-240 V ~ 50 Hz

Použitý typ a průřez kabelu/vhodný pro použití ve
výrobku min. H05VV-FG 3 x 1,5 mm2

Celková spotřeba energie (kW) 2,7 kW

Celková spotřeba plynu (kW) 7,9 kW (574 g/h - G30)

Typ trouby Multifunkční trouba

Varné zóny

Přední levá Rychlý hořák

Výkon 2,9 kW (211 g/h – G30)

Přední pravá Pomocný hořák

Výkon 1,0 kW (73 g/h – G30)

Zadní levá Obyčejní hořák

Výkon 2,0 kW (145 g/h – G30)

Zadní pravá Obyčejní hořák

Výkon 2,0 kW (145 g/h – G30)

Typ plynu / tlak, na který je produkt nastaven:

G20/G25 20/25 mbar

G20 20 mbar

Kategorie produktu plynu

Cat II 2E+3+

Cat II 2H3+

Cat I 2E

Druhy/tlaky plynů, na které lze produkt převést:

G30 30 mbar

G30/G31 28-30/37 mbar

Základy: Informace na energetickém štítku elektrických trub domácího typu jsou uvedeny v souladu s normou EN
60350-1 / IEC 60350-1. Hodnoty jsou určeny v Horní a spodní ohřev nebo (pokud existují) Spodní/horní ohřev s
pomocí ventilátoru funkcích se standardním zatížením.

Třída energetické účinnosti je určena v souladu s následující prioritou v závislosti na tom, zda výrobek má příslušné
funkce či nikoli: 1-Ekonomický ohřev ventilátorem , 2-Ohřev ventilátorem , 3-Částečný gril s pomocí ventilátoru , 4-
Horní a spodní ohřev.

Technické specifikace se mohou změnit bez předchozího upozornění za účelem
zlepšení kvality produktu.
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Obrázky v této příručce jsou schematické a nemusí přesně odpovídat vašemu
produktu.

Hodnoty uvedené na štítcích výrobků nebo v doprovodné dokumentaci jsou
získány v laboratorních podmínkách v souladu s příslušnými normami. V závislosti
na provozních a okolních podmínkách produktu se tyto hodnoty mohou lišit.

Kategorie/typy/tlak plynu v zemi
Typ plynu, tlak a kategorii plynu, které lze použít v zemi, kde bude výrobek nainstalován,
naleznete v následující tabulce.

KÓD ZEMĚ KATEGORIE TYP A TLAK PLYNU

FR Cat II 2E+3+ G20,20 mbar G25,25 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

BE Cat II 2E+3+ G20,20 mbar G25,25 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

RU Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar G20,13 mbar G20,10 mbar

CZ Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

NL Cat II 2EK3B/P G25.3,25 mbar G20,20 mbar G30,30 mbar

CZ Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

IE Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

ES Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

PT Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

CH Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

IT Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

SK Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

CY Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

SI Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

GR Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

PL
Cat II 2ELS3B/P G20,20 mbar G2.350,13

mbar G30,37 mbar

Cat II 2E3P(B/P) G20,20 mbar G30,37 mbar

DE Cat II 2E3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar

AT Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar

SE Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

LT Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

NO Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar
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KÓD ZEMĚ KATEGORIE TYP A TLAK PLYNU

XK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

RS Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

RO Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

DK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

EE Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MA Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

FI Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

HR Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

TR Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,30 mbar

MT Cat I 3B/P G30,30 mbar

IS Cat I 2H G20,20 mbar

LV Cat I 2H G20,20 mbar

LU Cat I 2E G20,20 mbar

BG Cat I 2H G20,20 mbar

Cat I 3B/P G30,30 mbar

HU
Cat I 2H G20,25 mbar

Cat I 3B/P G30,30 mbar

Tabulka vstřikovačů
Níže uvedená tabulka uvádí hodnoty vstřikovačů pro všechny typy hořlavých plynů pro
přeměnu plynu. Hodnoty vstřikovačů můžete dosáhnout tak, že se podíváte na technickou
tabulku pro typy plynů, které můžete přeměnit podle vašich hořlavin a země. Vstřikovače
nemusí být dodávány s vaším výrobkem. Můžete jej získat v autorizovaných servisech
nebo v místě, kde jste produkt zakoupili.

Varné zóny

Výkon

G20,20
mbar

G25,25
mbar

G30,28 30
mbar

G31,37
mbar

G20,10
mbar

G20,13
mbar

G20,25
mbar

G25.3,25
mbar

G2.350,13
mbar

G30,37
mbar

G30,50
mbar

1 kW 72 50 90 84 68 80 95 47 43

2 kW 103 72 125 116 97 110 131 66 60

2,9 kW 115 87 155 145 108 130 165 80 75
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4 Montáž

 Obecná varování
• Instalaci výrobku svěřte nejbližšímu

autorizovanému servisu. Zajistěte, aby
elektrické a plynové instalace byly na
místě, než přivoláte autorizovaný servis,
aby byl výrobek připravek k provozu.
Pokud nejsou, kontaktujte
kvalifikovaného elektrikáře a instalatéra
pro požadované úpravy. Výrobce
neodpovídá za škody vzniklé při
procesech prováděných neoprávněnými
osobami, může dojít i k propadnutí
záruky.

• Za přípravu místa a elektrické a plynové
instalace výrobku odpovídá zákazník.

• Výrobek musí být instalován v souladu se
všemi místními a/nebo elektrickými
vyhláškami.

• Před instalací zkontrolujte případné vady
na výrobku. Pokud nějaké objevíte,
neinstalujte jej. Poškozené výrobky
mohou ohrozit vaši bezpečnost.

4.1 Správné místo pro instalaci
• Umístěte výrobek na tvrdý povrch,

protože pod výrobkem jsou vzduchové
kanály. Nesmí být umístěn na základnu
nebo podstavec. Nohy výrobku by se
neměly namáčet na měkké povrchy, např.
koberec atd.

• Podlaha kuchyně musí být schopna unést
hmotnost zařízení plus další hmotnost
nádobí a potravin.

• Tento výrobek je zařízením třídy 1 podle
normy EN 30-1-1, tj. lze jej umístit zadní a
jednou stranou ke stěně kuchyně,
kuchyňskému nábytku nebo zařízení
libovolné velikosti. Kuchyňský nábytek
nebo vybavení na druhé straně smí být
pouze stejné velikosti nebo menší.

• Lze je používat se skříněmi po obou
stranách, ale pro minimální vzdálenost
400 mm nad úrovní plotny počítejte
s bočním odstupem 65 mm mezi
spotřebičem a jakoukoli stěnou, příčkou
nebo vysokou skříní.

• Lze jej používat i jako samostatně stojící
spotřebič. Nad povrchem desky je nutno
počítat s minimální vzdáleností 750 mm.

• Pokud má být digestoř instalována nad
sporákem, řiďte se pokyny výrobce
digestoře ohledně montážní výšky (min.
650 mm).

• Jakýkoli kuchyňský nábytek vedle
spotřebiče musí být tepluvzdorný (do 100
°C min.).

Bezpečnostní popruh
Spotřebič je nutno zajistit proti převážení
pomocí řetězu dodaného s troubou.
Varování- Nebezpečí převrácení!

Varování:  Pro zabránění sklopení zařízení,
musí být nainstalovány stabilizační
pomůcky! Postupujte podle pokynů pro
instalaci.
Pokud váš produkt obsahuje 2
bezpečnostní popruhy;
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Hák (1) utáhněte pomocí správného čepu
ke kuchyňské stěně (6) a bezpečnostní
popruh (3) připojte k háku pomocí
uzamykacího mechanismu (2).

1 Stabilizační hák
2 Uzamykací mechanismus
3 Bezpečnostní popruh
4 Upevněte popruh k zadní straně sporáku
5 Zadní strana sporáku
6 Stěna kuchyně

Pokud váš produkt obsahuje 1
bezpečnostní popruh;
Spotřebič je nutno zajistit proti převážení
pomocí jednoho bezpečnostního popruhu
dodaného s troubou.
Bezpečnostní popruh připevněte k produktu
podle postupu na následujícím obrázku.

Stabilní řetěz, který je maximálně
krátký a praktický a díky tomu se
předchází překlopení dopředu a do
strany a posunutí trouby. Stabilní
řetěz pro vařiče není navržen s
otvorem pro zapojení konzole.

Ventilace místnosti
U všech místností musí být otevíratelné
okno apod., u některých místností bude
nutno použít trvalé odvětrání. Vzduch pro
spalování je vtahován z místnosti a
spalovací plyny jsou vypouštěny přímo do
místnosti. Pro bezpečné používání
spotřebiče je nezbytná dobrá ventilace
místnosti.
Pokoje s dveřmi nebo okny, které se
otevírají přímo do vnějšího prostředí
Ve dveřích nebo oknech, které se otevírají
přímo do venkovního prostředí, musí být
větrací otvory s rozměry uvedenými v
tabulce níže podle celkového výkonu
zařízení (celková spotřeba plynu na
spotřebiči je uvedena v tabulce technické
specifikace této uživatelské příručky).
Pokud nejsou dveře nebo okna vybavena
celkovým odvětrávacím otvorem, který
odpovídá celkové spotřebě plynu
spotřebiče, jak je uvedeno v následující
tabulce, musí být v místnosti určitě další
pevný větrací otvor, aby bylo zajištěno, že
se dosáhne celkových minimálních
požadavků na ventilaci vzhledem k celkové
spotřebě plynu spotřebiče. Pevný větrací
otvor může obsahovat otvory pro stávající
vzduchové štěrbiny, rozměr otvoru
digestoře apod.

Celková spotřeba
plynu (kW)

min. ventilační otvor (cm2)

0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400

8-10 500
10-11,5 600
11,5-13 700
13-15,5 800
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15,5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Pokoje bez dveří nebo oken, které se
otevírají přímo do vnějšího prostředí
Pokud v místnosti, kde je výrobek umístěn,
nejsou dveře nebo okno, které se otevírá
přímo do venkovního prostředí, je třeba
hledat jiné výrobky, které určitě poskytují
pevný nepřizpůsobitelný a neuzavíratelný
větrací otvor, splňující požadavky na
minimální ventilační otvory pro celkovou
spotřebu plynu spotřebiče, jak je uvedeno
ve výše uvedené tabulce. Zároveň by měly
být dodrženy příslušné stavební předpisy.
Pokud prostor nebo vnitřní prostor
obsahuje více než jedno plynové zařízení,
musí být nad rámec požadavku uvedeného
v tabulce poskytnut i dodatečný větrací
prostor. Velikost dodatečné větrací plochy
musí odpovídat předpisům příslušných
plynových spotřebičů.
U spodní hrany dveří, které se otevírají do
vnitřního prostředí v místnosti, kde je
umístěn výrobek, musí být zajištěna
minimální mezera 10 mm. Musíte zajistit,
aby předměty, jako jsou koberce, jiné
podlahové krytiny atd. neovlivňovaly
průchod, když jsou zavřené dveře.
Sporák lze umístit do kuchyně, kuchyně/
jídelny nebo kuchyňského koutu v obytné
místnosti, ne však do místnosti s vanou či
sprchou. Sporák nesmí být instalován
v obytné místnosti s plochou pod 20 m3.
Neinstalujte tento spotřebič do místnosti
pod úrovní země, pokud není otevřena na
přízemní podlaží nejméně na jedné straně.

4.2 Elektrické zapojení

 Obecná varování
• Před zahájením jakýchkoli prací na

elektroinstalaci odpojte výrobek od
napájení ze sítě. Nebezpečí úrazu
elektrickým proudem!

• Připojte výrobek k uzemněné zásuvce/
vedení chráněného miniaturním jističem
vhodného výkonu, jak je uvedeno v
tabulce „Technické specifikace“.

Uzemnění musí zajistit kvalifikovaný
elektrikář, pokud používáte výrobek s
transformátorem nebo bez něj. Naše
společnost neodpovídá za škody vzniklé
z důvodu používání výrobku bez
správného uzemnění v souladu s
místními předpisy.

• Výrobek musí být připojen k napájení ze
sítě pouze oprávněnou a kvalifikovanou
osobou. Záruční doba výrobku začíná až
po správné instalaci. Výrobce
neodpovídá za škody vzniklé v důsledku
postupů

• Napájecí kabel je nutno nepřiskřípnout,
ohnout či zmáčknout, nesmí přijít do
styku s horkımi částmi zařízení. Napájecí
kabel je nutno nepřiskřípnout, ohnout či
zmáčknout, nesmí přijít do styku s
horkımi částmi zařízení.

• Údaje napájení musejí odpovídat údajům
na typovém štítku přístroje. Štítek je
přístupnı při otevření dvířek nebo dolního
krytu, případně se nachází na zadní stěně
přístroje podle typu přístroje. Napájecí
kabel vašeho výrobku musí odpovídat
hodnotám v rabulce "Technické
parametry".

• Zástrčka napájecího kabelu musí být
snadno dosažitelná i po instalaci
(neveďte ji nad varnou deskou). Při
elektrickém připojení nepoužívejte
prodlužovací kabely nebo vícenásobné
zásuvky.

• Během zapájení je nutné použít národní/
místní elektrické předpisy a musí se
použít příslušná zásuvka/vedení a
zástrčka pro troubu. V případě, že jsou
limity výkonu produktu mimo provozní
schopnost zástrčky a zásuvky/vedení,
musí být výrobek připojen přes pevnou
elektrickou instalaci přímo bez použití
zástrčky a zásuvky/vedení.

Pokud je výrobek vyráběn s kabelem a
zástrčkou:
Váš výrobek je vyráběn se síťovým kabelem
a zástrčkou. Připojte zástrčku výrobku k
uzemněné zásuvce a proveďte elektrické
připojení.
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4.3 Připojení plynu

 Obecná varování
• Pokud instalaci, opravu nebo připojení

provede neautorizovaná/neoprávněná/
nekvalifikovaná osoba nebo technik,
hrozí nebezpečí výbuchu, požáru a
otravy.

• Před umístěním výrobku se ujistěte, zda
jsou místní distribuční podmínky (typ a
tlak plynu) a nastavení plynu výrobku v
souladu s těmito podmínkami. Podmínky
nastavení plynu a hodnoty výrobku jsou
uvedeny na štítcích (nebo typovém
štítku).

• Pokud kód vaší země není uveden na
štítku, postupujte podle místních
technických pokynů pro vaši zemi pro
připojení a konverzi plynu.

• Výrobek může k plynovému rozvodu
připojit pouze oprávněná/licencovaná/
kvalifikovaná osoba nebo technik.

• Výrobce nenese odpovědnost za škody
vzniklé v důsledku postupů provedených
neoprávněnou/nelicencovanou/
nekvalifikovanou osobou nebo
technikem.

• Před zahájením jakýchkoli prací na
plynové instalaci odpojte přívod plynu. Je
přítomno riziko výbuchu!

• Pokud potřebujete později používat
výrobek s jiným typem plynu, musíte se
poradit s autorizovanou/licencovanou/
kvalifikovanou osobou nebo technikem o
příslušném postupu konverze.

• Po každém použití zkontrolujte těsnost
plynové přípojky. Výrobce nenese
odpovědnost za žádné škody, které
mohou vzniknout v důsledku úniku plynu,
ke kterému může dojít v důsledku
připojení nebo přestavby plynu provedené
neoprávněnými osobami/osobami bez
povolení.

Riziko požáru:
• Pokud připojení neprovedete podle níže

uvedených pokynů, hrozí riziko úniku
plynu a požáru. Naše společnost nemůže
nést zodpovědnost za škody, které z toho
vyplývají.

• Připojení plynu musí provést pouze
oprávněná/licencovaná/kvalifikovaná
osoba nebo technik.

• Ujistěte se, že plynová hadice, která se
má použít v plynové přípojce, splňuje
místní normy pro plyn.

• Ohebná plynová hadice musí být
připojena tak, aby se nedotýkala
pohyblivých částí a horkých povrchů
(znázorněných na obrázcích níže) v jejím
okolí a aby nebyla zachycena při pohybu
pohyblivých částí. (např. zásuvky). Kromě
toho by neměla být umístěna v
prostorách, kde by se mohla zmáčknout.

• Nepohybujte s výrobkem, jehož plynové
připojení bylo dokončeno. Při přemístění,
může vzniknout riziko úniku plynu.

• K připojení plynu a přestavbu se musí
použít klíč.

Výběr strany připojení plynu
• Plynová hadice by se měla připojovat

širokými úhlovými zatáčkami proti
možnosti zlomení a prohnutí během
připojování.

• Plynová hadice se nesmí drtit, prohýbat,
mačkat, dotýkat se ostrých rohů ani
přicházet do kontaktu s horkými částmi
výrobku a kuchyňským nádobím na
výrobku. V důsledku poškození plynové
hadice hrozí nebezpečí výbuchu!

• Plynová hadice nesmí přijít do kontaktu s
částmi, které mohou dosáhnout teploty o
70 C vyšší než pokojová teplota.
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• Před připojením plynu se ujistěte, že
hlavní plynová přípojka a výstup plynové
hadice výrobku, který se má připojit k
plynu, jsou na stejné straně.

• Pokud výstup plynové hadice a hlavní
přívod plynu nesměřují na stejnou stranu,
ujistěte se, že hadice při připojování
neprochází horkou oblastí.

Díly pro připojení plynu
Vizuály dílů a nástrojů, které mohou být
vyžadovány pro připojení plynu, jsou
uvedeny níže. V závislosti na modelu se
tyto díly nemusí dodávat spolu s výrobkem.
Části plynových přípojek, které se mají
použít, se mohou lišit v závislosti na typu
plynu a předpisů dané země.
Těsnění proti úniku :

Připojovací kus EN 10226 R1/2” :
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Připojovací kus pro kapalný plyn
(G30,G31) :

Připojovací kus výstupu plynu :

Připojení plynu - Zemní plyn
• Instalace zemního plynu musí být před

instalací výrobku vhodně připravena k
montáži. Na výstupu plynového systému,
který má být připojen k výrobku, musí být
ventil zemního plynu.

• Ujistěte se, že je ventil zemního plynu
snadno přístupný.

• Připojte výrobek k systému zemního
plynu ve vaší domácnosti pomocí
flexibilní plynové hadice, která splňuje
místní normy.

• Při připojování plynu se musí použít nové
těsnící těsnění.

• Přívod plynu musí být připojen přes
plynové potrubí nebo bezpečnostní
plynovou hadici se závitovými spojkami
na obou koncích.

EN ISO 228 Připojení typu G1/2"

1. Vložte nové těsnění do spojovacího dílu
a ujistěte se, že je správně usazeno.

2. Připojovací díl na plyn připevněte ke
spotřebiči pomocí 22 mm klíče a
připojovací díl vložte do připojovacího
dílu pomocí 24 mm klíče.

3. Po připojení musíte zkontrolovat, zda
nedochází k netěsnosti spojovací části.

EN 10226 Připojení typu R1/2"

1. Vložte nové těsnění do připojovacího
dílu pro zemní plyn a zkontrolujte, zda je
těsnění správně usazeno.

2. Dokud držíte výstup plynové přípojky
výrobku zafixovaný klíčem 22, připojte
propojovací díl k výstupu plynu výrobku
klíčem 24 a pevně jej utáhněte.

3. Vložte nové těsnění do bezpečnostní
plynové hadice/potrubí. Ujistěte se, že je
těsnění správně usazeno.

4. Kolem závitové části propojovací spojky
namotejte těsnící hmotu. Připojte
závitovou část bezpečnostní plynové
hadice/trubky k propojovací přípojky
pomocí 24 mm klíče a pevně ji utáhněte,
přičemž propojovací spojku držte na
místě pomocí 24 mm klíče.

5. Po připojení musíte zkontrolovat, zda
nedochází k netěsnosti spojovací části.

Připojení plynu - LPG
• Váš výrobek by měl být připojen tak, aby

byl blízko plynové přípojky, aby se
zabránilo úniku plynu.

• Před realizací plynové přípojky si
zajistěte plastovou plynovou hadici a
vhodnou montážní svorku. Vnitřní průměr
plastové plynové hadice musí být 10 mm
a její délka nesmí být větší než 150 cm.
Plastová hadice musí být odolná vůči
úniku a musí se dát kontrolovat.
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• Plynové spotřebiče a systémy se musí
pravidelně kontrolovat, zda správně
fungují. Regulátor, hadice a její svorka
musí být pravidelně kontrolovány a
vyměňovány ve lhůtách doporučených
výrobcem nebo v případě potřeby.

• Při připojování plynu se musí použít nové
těsnící těsnění.

• Plynová přípojka se musí připojit pomocí
plynové hadice nebo pevné přípojky.

Připojení pomocí upnuté (bezzávitové)
plynové hadice

1. Vložte nové těsnění do připojovacího
dílu pro LPG a zkontrolujte, zda je
těsnění správně usazeno.

2. Připojovací vývod plynu výrobku
zajistěte klíčem o průměru 22 mm,
připojovací díl připojte k vývodu plynu
výrobku klíčem o průměru 24 mm a
pevně utáhněte.

3. Namontujte montážní svorku na jeden
konec plynové hadice. Konec plynové
hadice, ke kterému jste připojili svorku,
změkčete vložením do vroucí vody na
jednu minutu.

4. Změkčenou plynovou hadici zasuňte až
do spojovacího kusu. Svorku pevně
utáhněte šroubovákem.

5. Po připojení musíte zkontrolovat, zda
nedochází k netěsnosti spojovací části.

Kontrola těsnosti v místě připojení
• Ujistěte se, že jsou všechny knoflíky na

výrobku vypnuté. Zkontrolujte, zda je
otevřen přívod plynu. Připravte mýdlovou
pěnu a naneste ji na místo připojení
hadice pro kontrolu úniku plynu.

• Dojde-li k úniku plynu, mýdlová část se
zpění. V takovém případě ještě jednou
zkontrolujte plynovou přípojku.

• Namísto mýdla můžete ke kontrole úniku
plynu použít komerčně dostupné spreje.

• V případě úniku plynu uzavřete přívod
plynu a místnost vyvětrejte.

• Nikdy nekontrolujte únik plynu zápalkou
či zapalovačem.

4.4 Umístění produktu

1. Zatlačte výrobek ke stěně kuchyně.

2. Secure the safety chain you have
connected to the product to the wall.

3. Nastavte nožičky trouby
Nastavování nožek trouby
Vibrace během používání mohou vést k
pohybům nádob. Této nebezpečné situaci
předejdete tím, když bude výrobek v rovině
a vyvážený.
Z bezpečnostních důvodů zkontrolujte
vyváženost výrobku tak, že upravíte čtyři
nožky vespod tak, že je otočíte doleva nebo
doprava a zarovnáte podle pracovní desky.
Poslední kontrola

1. Zapojte výrobek znovu k napájení.

2. Zkontrolujte funkce elektřiny.

3. Otevřete přívod plynu.

4. Zkontrolujte instalaci plynu kvůli
správnému upevnění a těsnosti.

5. Zapalte hořáky a zkontrolujte vzhled
plamene.

Plamen musí bıt modrı a musí mít
pravidelnı tvar. Pokud je plamen
nažloutlı, zkontrolujte, zda je víčko
hořáku bezpečně usazeno, nebo
vyčistěte hořák.
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4.5 Změna plynu

 Obecná varování
• Před zahájením jakýchkoli prací na

plynové instalaci odpojte hlavní přívod
plynu. Je přítomno riziko výbuchu!

• Všechny plynové trysky musí být
vyměněny a nastavení hoření plynových
kohoutků musí být provedeno v poloze
volnoběhu, aby byl výrobek vhodný pro
použití s jiným plynem.

• Po změně typu plynu se musí nový štítek
s typem plynu na náhradním sáčku
nalepit na aktuální štítek, který se již
nachází na zadní stěně výrobku.

• Konvertibilní typ plynu a kategorie plynu
vašeho výrobku podle země jsou uvedeny
v části "Kategorie/typy/tlak plynu v zemi".
V této tabulce viz typy plynu, které
můžete ve své oblasti konvertovat. V této
tabulce nelze konvertovat na
nespecifikované typy plynů.

• Náhradní tryska vhodná pro typ plynu,
který chcete konvertovat, nemusí být
dodána s výrobkem. Trysky můžete
získat v autorizovaném servisu nebo na
místě, kde jste výrobek zakoupili.

• Hodnoty trysek a typy plynů, které se mají
používat pro hořáky, jsou uvedeny na
konci této části. Proveďte připojení typu
plynu, který má být přeměněn, jak je
popsáno v části připojení plynu.

Náhradní díly pro konverzi plynu
Níže jsou uvedeny vizualizace dílů a
nástrojů, které mohou být potřebné pro
konverzi plynu. V závislosti na modelu se
tyto díly nemusí dodávat spolu s výrobkem.
Obtoková tryska

Tryska hořáku

Výměna trysky hořáků

1. Všechna ovládací tlačítka na ovládacím
panelu otočte do polohy vypnuto.

2. Uzavřete přívod plynu.

3. Sejměte víčko hořáku a tělo hořáku.

4. Odstraňte plynové trysky otáčením proti
směru hodinových ručiček. (klíč 7)

5. Pokud je váš výrobek vybaven hořákem
wok s boční tryskou, odstraňte trysku
pomocí klíče číslo 7.

Na některých hořácích varných
desek je tryska zakryta kovovou
částí. Při výměně trysky se musí
tento kovový kryt odstranit.

6. Nainstalujte nové plynové trysky.
(Utahovací moment 4 Nm)

7. Zkontrolujte všechna připojení, abyste
se ujistili, že jsou nainstalována
bezpečně a spolehlivě.

NNové trysky mají svou polohu
vyznačenou na obalu nebo se
můžete odvolat na tabulku trysek
na stránce.

8. Po připojení musíte zkontrolovat těsnost
trysek.
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Pokud nedojde k abnormální
situaci, nesnažte se sejmout
kohouty plynových hořáků. Pokud
je nutné vyměnit kohout, musíte
kontaktovat autorizovaný servis.

Nastavení sníženého průtoku plynu u
kohoutů desky

1. Zapalte hořák, který chcete nastavit, a
otočte tlačítko do polohy středního
plamene.

2. Sejměte tlačítko z plynového kohoutu.

3. Používejte šroubovák vhodné velikosti k
úpravě šroubu nastavení průtoku.

4. U LPG (propan-butan) otočte šroub
doprava. U zemního plynu otočte šroub
jednou proti směru hodinových ručiček

ð Normální délka rovného plamene
ve snížené poloze by měla být 6-7
mm.

5. Pokud je plamen vyšší, než je
požadovaná poloha, otočte šroub ve
směru hodinových ručiček. Pokud je
menší, otáčejte doleva.

6. V závislosti na typu plynového kohoutu
použitého ve vašem spotřebiči se
poloha seřizovacího šroubu může lišit.

7. V závislosti na použitém plynovém
kohoutu ve vašem spotřebiči se může
lišit poloha seřizovacího šroubu.

1 Šroub nastavení průtoku

1 Šroub nastavení průtoku

Kontrola netěsnosti na tryskách
Před provedením změny na produktu se
ujistěte, že jsou všechny ovládací knoflíky
vypnuty. Po správné změně trysek by měl
pro každou trysku zkontrolovat únik plynu.
1. Ujistěte se, že je přívod plynu do

produktu zapnutý, přičemž všechny
ovládací knoflíky stále udržujte ve
vypnuté poloze.

2. Každý otvor trysky blokujte prstem
působícím přiměřenou silou, aby se
zastavil únik plynu, když se zapne
odpovídající ovládací knoflík a držte ve
stisknuté poloze, aby se plyn dostal do
trysky.

3. Připravenou mýdlovou vodu naneste
na připojení trysky malým kartáčem,
pokud v případě připojení trysky uniká
plyn, mýdlová voda začne pěnit. V
tomto případě trysku dotáhněte
přiměřenou silou a opakujte krok 3
znovu.

CS

FR



CS / 32

4. Pokud pěna stále přetrvává, okamžitě
vypněte přívod plynu do produktu a
zavolejte autorizovaného servisního
zástupce nebo technika s licencí.
Nepoužívejte produkt, dokud do
produktu nezasáhne autorizovaný
servis.

5 První použití
Než začnete výrobek používat,
doporučujeme provést následující kroky
uvedené v následujících částech.

5.1 První nastavení časovače

Před použitím trouby vždy nastavte
denní čas. Pokud jej nenastavíte,
některé modely trouby nebudou
fungovat.

1. Při prvním spuštění trouby bude na
displeji blikat "12:00" a symbol .

2. Denní čas nastavíte dotykem tlačítek /
 .

3. Dotkněte se tlačítka  nebo  , abyste
aktivovali pole minut.

4. Stiskněte tlačítka /  a nastavte
minuty.

5. Potvrďte dotykem tlačítka  nebo  .

ð Nastaví se denní čas a na displeji zmizí
symbol  .

Pokud není nastaven první časovač,
"12:00" a symbol  budou nadále
blikat a trouba se nespustí. Aby
vaše trouba fungovala, musíte
potvrdit denní čas nastavením
denního času nebo dotykem
tlačítka  , když je na displeji
"12:00". Nastavení času dne
můžete změnit později jak je
popsáno v části „Nastavení“.

V případě výpadku proudu se
nastavení denního času zruší. Mělo
by být nastaveno znovu.

5.2 Počáteční čištění

1. Odstraňte veškerý obalový materiál.

2. Vyjměte veškeré příslušenství z trouby
dodané s výrobkem.
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3. Nechte výrobek běžet 30 minut a poté
jej vypněte. Tímto způsobem se spálí a
vyčistí zbytky a vrstvy, které mohly v
troubě zůstat při výrobě.

4. Při používání výrobku vyberte nejvyšší
teplotu a provozní funkci, se kterou
pracují všechna topná tělesa ve vašem
výrobku. Viz „Provozní funkce trouby
[} 16]“. V následující části se dozvíte, jak
troubu ovládat.

5. Počkejte, až trouba vychladne.

6. Otřete povrchy výrobku vlhkým
hadříkem nebo houbou a osušte
hadříkem.

Před použitím příslušenství:
Příslušenství, které vyjmete z trouby,
očistěte vodou se saponátem pomocí
měkké houbičky.
OZNÁMENÍ: Některé saponáty nebo čisticí
prostředky mohou způsobit poškození
povrchu. Při čištění nepoužívejte abrazivní
čisticí prostředky, čisticí prášky, čisticí
krémy nebo ostré předměty.
OZNÁMENÍ: Při prvním použití může po
několik hodin z trouby vycházet kouř a
zápach. To je normální a k jeho odstranění
postačí dobré větrání. Vyvarujte se přímého
vdechování kouře a zápachu, který se tvoří.

6 Používání varné desky

6.1 Obecné informace o použití varné
desky

Všeobecná upozornění
• Hrnce a pánve postavte tak, aby jejich

rukojeti nebyly nad hořáky, pro zabránění
jejich přehřátí.

• Na varnou desku nepokládejte
nevyvážené a snadno vyklápěné hrnce /
pánve.

• Neohřívejte prázdné hrnce / pánve. Může
dojít k poškození hrnců a spotřebiče.

• Nezapalujte hořáky bez hrnce nebo
hrnců / pánví na příslušném hořáku.

• Po každém použití vždy vypněte hořáky
varné desky.

• Pokud pracujete na varných deskách bez
hrnce nebo hrnců / pánví, přístroj se
může poškodit. Vždy po každém úkonu
vypněte varné desky.

• Do hrnců a pánví vkládejte dostatečné
množství jídla. Můžete tak zabránit
vylévání jídel z hrnců / pánví a nebudete
muset troubu zbytečně čistit.

• Neumísťujte pokličky hrnců a pánví na
hořáky / zóny.

• Umisťujte hrnce tak, že jejich vycentrovat
na hořáky / zóny. Pokud chcete umístit
hrnec na jiný hořák / zónu, neposunujte
jej směrem k požadovanému hořáku;
raději ho nejprve zvedněte a potom
položte na druhý hořák.

• Velikost hrnců / pánví musí odpovídat
velikosti plamene. Nastavte plynové
plameny tak, aby nevyčnívaly ze dna
hrnců / pánví a hrnce / pánve umístěte na
držák hrnce jejich vycentrováním.
Nepoužívejte velké pánve/hrnce na
zakrytí více než jednoho hořáku.

Doporučené velikosti hrnců / pánví

Typ hořáku varné desky Průměr hrnce - cm

Pomocný hořák 12 – 18

Obyčejní hořák 18 – 20

Rychlý hořák - Wok hořák 22 - 24
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Nepoužívejte hrnce, které přesahují výše
uvedené rozměry. Používání větších pánví /
hrnců, jak je uvedeno, může způsobit otravu
oxidem uhelnatým a přehřátí okolních
povrchů a knoflíků. Kromě toho, pokud je
povrch na vaření vašeho produktu skleněný,
dojde k jeho přehřátí a poškození výrobku.
Používání menších pánví / hrnců může
způsobit popáleniny v důsledku plamenů.

6.2 Provoz varných desek
Ovládací knoflík varné desky

Vypnutá poloha
Malý plamen: Nejnižší výkon plynu

Velký plamen: Nejvyšší plynový výkon

Varnou desku můžete ovládat pomocí
ovládacích knoflíků varné desky. Každý
knoflík ovládá příslušný hořák. Ze symbolů
na ovládacím panelu můžete odvodit, který
hořák ovládá.
Po vypnutí (horní poloha) není hořák
poháněn plynem. Po zapálení hořáku
můžete vařit nastavením hladiny plynu na
knoflíku. Nastavte požadovaný výkon
vaření zarovnáním knoflíku s příslušným
symbolem.
Zapálení plynových hořáků

ü Plynové hořáky se zapalují ovládacími
knoflíky.

1. Stiskněte knoflík hořáku.

2. Stiskněte knoflík a otočte proti směru
hodinových ručiček k symbolu velkého
plamene.

3. S výslednou jiskrou se plyn zapálí.

4. Po počátečním zapálení držte knoflík
stlačený po dobu 3-5 sekund.

5. Pokud se plyn po stlačení a uvolnění
knoflíku nezapálí, opakujte stejný
postup stlačením knoflíku na 15 sekund.

Pokud se hořák nezapálí do 15
sekund, uvolněte tlačítko. Před
dalším pokusem počkejte alespoň
1 minutu. Hrozí riziko nahromadění
plynu a výbuchu!

6. Upravte požadovanou úroveň výkonu.
Vypnutí plynových hořáků
Přepněte knoflík hořáku do polohy vypnuto
(nahoře).

Pokud dojde k neúmyslnému
uhašení plamenů hořáku, vypněte
ovládací knoflík hořáku.
Nepokoušejte se hořák znovu
zapalovat nejméně 1 minutu.

Bezpečnostní mechanismus vypínání
plynu
Jako preventivní opatření proti vyfouknutí v
důsledku přetečení hořáků varné desky
začne pracovat bezpečnostní
mechanismus, který okamžitě vypne plyn.

1 Bezpečnost vypnutí plynu

Pro aktivaci bezpečnostního mechanismu
vypínání plynu podržte ovládací knoflík po
zapálení varné desky stlačený ještě 3 - 5
sekund.

Po zavření skleněného horního víka
nebo jeho odstranění z výrobku se
proudění plynu do hořáků varné
desky přeruší. Z tohoto důvodu
nemůžete používat hořáky varné
desky, když je skleněný vrchní kryt
zavřený nebo odstraněný z výrobku.
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7 Použití trouby

7.1 Všeobecné informace o používání
trouby

Chladicí ventilátor ( Liší se v závislosti na
modelu produktu. * Nemusí být k dispozici
ve vašem produktu. )
Váš výrobek je vybaven chladícím
ventilátorem. Chladicí ventilátor se v
případě potřeby aktivuje automaticky a
ochlazuje přední stranu výrobku i nábytek.
Po dokončení procesu chlazení se
automaticky deaktivuje. Horký vzduch
vychází přes dvířka trouby. Tyto ventilační
otvory ničím nezakrývejte. Jinak se může
trouba přehřát. Chladicí ventilátor
pokračuje v provozu během provozu trouby
nebo po vypnutí trouby (přibližně 20-30
minut). Pokud pečete naprogramováním
časovače trouby, na konci doby pečení se
vypne chladicí ventilátor se všemi
funkcemi. Dobu chodu chladicího
ventilátoru nemůže uživatel určit. Zapíná se
a vypíná se automaticky. Toto není chyba.
Osvětlení trouby
Osvětlení trouby se zapne, když trouba
začne péct. U některých modelů je
osvětlení zapnuto během celého pečení, u
některých se po určité době vypne.

7.2 Obsluha řídicí jednotky trouby
Obecná varování pro řídicí jednotku trouby
• Maximální čas, který lze nastavit pro

proces pečení, je 5 hodin a 59 minut. V
případě výpadku proudu se program
zruší. Budete muset přeprogramovat.

• Při provádění jakýchkoli úprav blikají na
displeji příslušné symboly. Než se
nastavení uloží, je nutné chvilku počkat.

• Pokud bylo provedeno jakékoli nastavení
vaření, denní čas nelze upravit.

• Pokud je doba vaření nastavena při
zahájení vaření, na displeji se zobrazí
zbývající čas.

• V případech, kdy je nastaven čas vaření
nebo čas ukončení vaření; můžete jej
automaticky zrušit dlouhým dotykem
tlačítka .

Časovač

1 Tlačítko alarmu
2 Tlačítko nastavení času
3 Tlačítko snížení
4 Tlačítko zvýšení
5 Tlačítko nastavení
6 Tlačítko uzavření tlačítek
Symboly na displeji

: Symbol času pečení

: Symbol času ukončení pečení *

: Symbol alarmu

: Symbol jasu

: Rozsvítí se Symbol Zámku tlačítek

: Symbol teploty

: Symbol úrovně hlasitosti

: Symbol zámku dveří *

*Liší se v závislosti na modelu produktu. * Nemusí být
k dispozici ve vašem produktu.

Zapnutí trouby
Když knoflíkem pro výběr funkcí vyberete
provozní funkci, kterou chcete vařit, a
knoflíkem pro výběr teploty nastavíte
určitou teplotu, trouba začne pracovat.
Vypnutí trouby
Troubu můžete vypnout otočením knoflíku
pro výběr funkcí a knoflíku teploty do
vypnuté (horní) polohy.
Ruční vaření pro výběr teploty a funkce
ovládání trouby
Můžete vařit ručním ovládáním (vše
ovládáte vy sami) bez nastavení doby
vaření, pouze výběrem teploty a provozní
funkce specifické pro připravovaný pokrm.
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1. Zvolte provozní funkci, kterou chcete
použít při přípravy jídla, pomocí knoflíku
pro výběr funkce.

2. Nastavte požadovanou teplotu vaření
pomocí knoflíku teploty.

ð Vaše trouba začne pracovat okamžitě
při zvolené funkci a teplotě a na displeji
se zobrazí symbol . Když teplota v
troubě dosáhne nastavené teploty,
symbol  zmizí. Trouba se nevypíná
automaticky, protože ruční vaření
probíhá bez nastavení doby vaření.
Vaření musíte kontrolovat a vypnout
sami. Po dokončení přípravy jídel
troubu vypněte otočením knoflíku volby
funkcí a knoflíku teploty do polohy
vypnuto (horní).

Vaření nastavením doby vaření:
Na konci doby můžete nechat troubu
automaticky vypnout výběrem teploty a
provozní funkce specifické pro
připravovaný pokrm a nastavením doby
varení na časovači.

1. Vyberte provozní funkci vaření.

2. Dotkněte se tlačítka , dokud se na
displeji nezobrazí symbol  pro dobu
vaření.

Po nastavení funkce provozu a
teploty můžete nastavit čas vaření
na 30 minut dotykem tlačítka
přímo pro rychlé nastavení času
vaření a změnit čas pomocí tlačítek

/ .

3. Čas pečení nastavte pomocí tlačítek /
.

Při nastavování se doba vaření
zvyšuje o 1 minutu během prvních
15 minut, po 15 minutách se
zvyšuje o 5 minut.

4. Vložte jídlo do trouby a nastavte teplotu
pomocí knoflíku teploty.

ð Vaše trouba začne okamžitě
pracovat při zvolené funkci a
teplotě. Nastavený čas pečení
začne odpočítávat a na displeji se
zobrazí symbol . Když teplota v
troubě dosáhne nastavené teploty,
symbol  zmizí.

5. Po uplynutí nastavené doby vaření se na
displeji zobrazí "End" (Konec), bliká
symbol  a časovač pípne.

6. Výstražný zvuk zní dvě minuty.
Stisknutím libovolného tlačítka
zvukovou výstrahu zastavíte. Varování
se zastaví a na displeji se zobrazí denní
čas.

Pokud po skončení zvukové
výstrahy stisknete libovolné
tlačítko, trouba začne opět
pracovat. Chcete-li zabránit
opětovnému spuštění trouby po
skončení upozornění, vypněte
troubu otočením knoflíku teploty a
funkčního knoflíku do (vypnuté)
polohy "0".

7.3 Nastavení
Aktivace zámku tlačítek
Pomocí funkce zámku tlačítek můžete
zabránit zásahům do časovače.

1. Držte tlačítko , dokud se na displeji
neobjeví symbol .
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ð Na displeji se zobrazí symbol  a
zahájí se odpočítávání 3-2-1. Po
skončení odpočítávání se aktivuje
zámek tlačítka. Když stiskněte jakékoli
tlačítko a zámek tlačítek je nastaven,
časovač vydá zvukový signál a symbol

 bliká.

Pokud uvolníte tlačítko před
koncem odpočítávání, zámek
tlačítka se neaktivuje.

Když je zámek tlačítek zapnutý,
nelze použít tlačítka časovače. V
případě přerušení dodávky proudu
se zámek tlačítek nezruší.

Deaktivace zámku tlačítek

1. Držte tlačítko , dokud symbol  z
displeje nezmizí.

ð Z displeje zmizí symbol  a zámek
tlačítek je deaktivován.

Nastavení alarmu
Na časovači produktu lze nastavit jakákoliv
jiná upozornění a upomínky než pečení.
Budík na provozní funkce trouby nemá vliv.
Používá se pro účely výstrahy. Budík
můžete například použít tehdy, když v
určitou dobu chcete obrátit jídlo v troubě.
Jakmile nastavený čas vyprší, časovač
vydá zvukové upozornění.

Maximální doba alarmu je 23 hodin
59 minut.

1. Dotýkejte se , dokud se na displeji
nezobrazí symbol tlačítka .

2. Čas alarmu nastavte pomocí tlačítek /
.

ð Po nastavení času alarmu zůstane
svítit symbol  a na displeji se
začne odpočítávat čas alarmu.
Pokud zároveň nastavíte čas
alarmu a čas pečení, na displeji je
zobrazen čas kratší.

3. Po uplynutí času alarmu začne symbol
 blikat a vydá zvukové upozornění.

Vypnutí alarmu

1. Na konci doby alarmu zní výstraha po
dobu dvou minut. Zvukovou výstrahu
zastavíte stisknutím jakéhokoliv tlačítka.

ð Varování se zastaví a na displeji se
zobrazí denní čas.

Pokud chcete alarm zrušit;

1. Dotkněte se tlačítka , dokud se na
displeji nezobrazí symbol , čímž
vynulujete čas alarmu. Držte tlačítko ,
dokud se na displeji neobjeví symbol
„00:00“.

2. Alarm můžete také zrušit podržením
tlačítka  po dlouhou dobu.

Úprava hlasitosti

1. Klepněte na tlačítko , dokud se na
obrazovce nezobrazí symbol .

2. Nastavte požadovaný tón pomocí
tlačítek / . (b-01-b-02-b-03)
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3. Dotkněte se tlačítka  pro potvrzení
nebo počkejte, aniž byste se dotkli
jakéhokoli tlačítka. Souprava hlasitosti
se po chvíli aktivuje.

Nastavení jasu displeje

1. Klepněte na tlačítko , dokud se na
obrazovce nezobrazí symbol .

2. Požadovaný jas nastavte pomocí
tlačítek / . (d-01-d-02-d-03)

3. Dotkněte se tlačítka  pro potvrzení
nebo počkejte, aniž byste se dotkli
jakéhokoli tlačítka. Nastavení jasu se po
chvíli aktivuje.

Změna denní doby
Na troubě můžete změnit čas dne, který
jste předtím nastavili:

1. Držte tlačítko , dokud se na displeji
neobjeví symbol .

2. Denní čas nastavíte dotykem tlačítek /
 .

3. Dotkněte se tlačítka  nebo  , abyste
aktivovali pole minut.

4. Stiskněte tlačítka /  a nastavte
minuty.

5. Potvrďte dotykem tlačítka  nebo  .

ð Nastaví se denní čas a na displeji zmizí
symbol  .

8 Obecné informace o pečení
V této části najdete tipy na přípravu a
vaření jídla.
Navíc tato část popisuje některé potraviny
testované výrobci a nejvhodnější nastavení
pro tyto potraviny. Uvádí také vhodná
nastavení trouby a příslušenství právě u
těchto jídel.

8.1 Obecná upozornění týkající se
pečení v troubě

• Při otevírání dvířek trouby během pečení
nebo po něm se může objevit horká pára.
Pára může způsobit popáleniny rukou,
obličeje a / nebo očí. Při otevírání dvířek
trouby zůstaňte v povzdálí.

• Intenzivní pára vznikající při pečení může
vlivem rozdílu teplot vytvářet
kondenzované kapky vody na vnitřní a
vnější straně trouby a na horní části
nábytku. Jedná se o normální, fyzický jev.
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• Hodnoty teploty a času vaření uvedené u
jednotlivých potravin se mohou lišit v
závislosti na receptu a množství. Z
tohoto důvodu jsou tyto hodnoty uvedeny
jako rozsahy.

• Před zahájením vaření vždy vyjměte
nepoužité příslušenství z trouby.
Příslušenství, které zůstane v troubě,
může zabránit tomu, aby se vaše jídlo
vařilo při správných hodnotách.

• U potravin, které budete vařit podle svého
vlastního receptu, se můžete odkázat na
podobné potraviny uvedené v tabulkách
vaření.

• Použití dodaného příslušenství zajišťuje
nejlepší výkon při vaření. Vždy dodržujte
varování a informace poskytnuté
výrobcem pro externí nádobí, které
budete používat.

• Pečící papír, který používáte během
vaření, seřízněte dle velikosti nádoby, do
které jej chcete vložit. Pečící papír, který
přesahuje z nádoby, může způsobit
nebezpečí popálení a ovlivnit kvalitu
pečení. Použijte pečící papír vhodný pro
daný teplotní rozsah.

• Pro dobrý výkon pečení uložte potraviny
na doporučenou polici. Během pečení
neměňte polohu police.

8.1.1 Pečivo a potraviny do trouby
Obecné informace
• Pro dobrý výkon vaření doporučujeme

používat příslušenství výrobku. Pokud
budete používat externí nádobí, preferujte
tmavé, nelepící a tepelně odolné nádobí.

• Pokud je předehřívání doporučeno v
tabulce vaření, ujistěte se, že vkládáte
jídlo do předehřáté trouby.

• Pokud k vaření použijete drátěný gril,
umístěte nádobu s jídlem do středu
drátěného grilu a ne do blízkosti zadní
stěny.

• Všechny ingredience používané při
výrobě pečiva by měly být čerstvé a měly
by mít pokojovou teplotu.

• Stav vaření potravin se může lišit v
závislosti na množství jídla a velikosti
nádobí.

• Kovové, keramické a skleněné formy
prodlužují dobu vaření a spodní vrstvy
cukrářských výrobků nehnědnou
rovnoměrně.

• Používáte-li pečicí papír, na spodní straně
pokrmu lze pozorovat malé zhnědnutí. V
této situaci může být nutné prodloužit
dobu vaření přibližně o 10 minut.

• Hodnoty uvedené v tabulkách vaření jsou
určeny na základě testů prováděných v
našich laboratořích. Hodnoty vhodné pro
vás se mohou od těchto hodnot lišit.

• Umístěte jídlo na příslušnou polici
doporučenou v tabulce vaření. Spodní
police trouby je považován za polici č. 1.

Tipy na pečení moučníků
• Pokud je moučník příliš suchý, zvyšte

teplotu o 10 °C a zkraťte dobu pečení.
• Pokud je moučník vlhký, použijte malé

množství kapaliny nebo snižte teplotu o
10 °C.

• Pokud je horní část moučníku spálená,
položte ho na spodní polici, snižte teplotu
a prodlužte dobu pečení.

• Pokud je vnitřek moučníku dobře upečen,
ale zvenku je lepkavý, použijte méně
kapaliny, snižte teplotu a zvyšte dobu
vaření.

Tipy pro přípravu pečiva
• Pokud je pečivo příliš suché, zvyšte

teplotu o 10 °C a zkraťte dobu pečení.
Navlhčete list těsta směsí skládající se z
mléka, oleje, vajec a jogurtu.

• Pokud se pečivo peče pomalu, ujistěte
se, že tloušťka připraveného pečiva
nepřetéká z plechu.

• Pokud je pečivo na povrchu nahnědlé, ale
spodní vrstva není upečená, ujistěte se,
že se na dno plechu nedostalo příliš velké
množství směsi, kterou jste použili na
potření pečiva. Pro rovnoměrné opečení
se pokuste rozložit směs rovnoměrně
mezi listy těsta a pečivo.

• Pečte pečivo v poloze a teplotě, které
jsou uvedené v tabulce vaření. Pokud
není spodní vrstva dostatečně upečená,
položte váš výrobek na spodní polici a
pokračujte v pečení.

CS

FR



CS / 40

Varný stůl na pečivo a jídlo v troubě
Doporučení pro pečení na jednom plechu

Potraviny Příslušenství k
použití

Provozní funkce Poloha police Teplota (°C) Čas pečení (min.)
(přibližně)

Moučník na
plechu Standardní plech * Horní a spodní

ohřev 3 180 30 … 45

Moučník ve formě
Forma na
moučník na
drátěném grilu **

Ohřev
ventilátorem 2 180 35 … 45

Koláčky Standardní plech * Horní a spodní
ohřev 3 160 25 … 35

Koláčky Standardní plech * Ohřev
ventilátorem 2 150 25 … 35

Piškotové koláče

Kulatá dortová
forma o průměru
26 cm se svorkou
na drátěném grilu
**

Horní a spodní
ohřev 2 160 30 … 45

Piškotové koláče

Kulatá dortová
forma o průměru
26 cm se svorkou
na drátěném grilu
**

Ohřev
ventilátorem 2 160 30 … 40

Koláčky Plech na pečivo * Horní a spodní
ohřev 3 170 25 … 40

Koláčky Plech na pečivo * Ohřev
ventilátorem 3 170 20 … 30

Pečivo Standardní plech * Horní a spodní
ohřev 2 200 30 … 45

Pečivo *** Standardní plech * Horní a spodní
ohřev 2 200 30 … 45

Pečivo Standardní plech *
Spodní/horní
ohřev s pomocí
ventilátoru

2 200 30 … 40

Pečivo Standardní plech * Ohřev
ventilátorem 2 180 35 … 45

Brioška Standardní plech * Horní a spodní
ohřev 2 200 20 … 35

Brioška Standardní plech * Ohřev
ventilátorem 3 180 20 … 30

Celý chléb Standardní plech * Horní a spodní
ohřev 3 200 30 … 45

Celý chléb Standardní plech * Ohřev
ventilátorem 3 200 30 … 40

Lasagne

Skleněná / kovová
obdélníková
nádoba na
drátěném grilu **

Horní a spodní
ohřev 2 nebo 3 200 30 … 45
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Potraviny Příslušenství k
použití

Provozní funkce Poloha police Teplota (°C) Čas pečení (min.)
(přibližně)

Jablečný koláč

Kulatá černá
kovová forma,
průměr 20 cm na
drátěném grilu **

Horní a spodní
ohřev 2 180 60 … 75

Jablečný koláč

Kulatá černá
kovová forma,
průměr 20 cm na
drátěném grilu **

Ohřev
ventilátorem 2 170 50 … 70

Pizza Standardní plech * Horní a spodní
ohřev 2 220 10 … 25

V případě každého jídla se doporučuje předehřev.

*Toto příslušenství váš spotřebič nemusí obsahovat.

**Toto příslušenství není součástí produktu. Jsou to komerčně dostupné doplňky.

Doporučení pro přípravu jídel s dvěma plechy

Potraviny Příslušenství k
použití

Provozní funkce Poloha police Teplota (°C) Čas pečení (min.)
(přibližně)

Koláčky

2-Standardní
plech *

4-Plech na pečivo
*

Ohřev
ventilátorem 2 - 4 150 25 … 40

Koláčky

2-Standardní
plech *

4-Plech na pečivo
*

Ohřev
ventilátorem 2 - 4 170 25 … 35

Pečivo

1-Standardní
plech *

4-Plech na pečivo
*

Ohřev
ventilátorem 1 - 4 180 35 … 45

Brioška

2-Standardní
plech *

4-Plech na pečivo
*

Ohřev
ventilátorem 2 - 4 180 20 … 30

V případě každého jídla se doporučuje předehřev.

*Toto příslušenství váš spotřebič nemusí obsahovat.

**Toto příslušenství není součástí produktu. Jsou to komerčně dostupné doplňky.
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8.1.2 Maso, ryby a drůbež
Klíčové body grilování
• Okořenění citronovou šťávou a pepřem

celého kuřete, krůty a velkých kousků
masa před vařením zvýší výkon vaření.

• Vaření masa s kostmi trvá o 15 až 30
minut déle než smažení řízků.

• Měli byste počítat asi 4 až 5 minut doby
vaření na centimetr tloušťky masa.

• Po uplynutí doby vaření ponechte maso v
troubě přibližně 10 minut. Šťáva z masa
se lépe rozmístí do smaženého masa a
při krájení masa tolik nevytéká.

• Ryby by měly být umístěny na střední
nebo nízké polici v tepelně odolné misce.

• Pokrmy uvedené v tabulce vaření vařte na
jednom plechu.

Varný stůl na maso, ryby a drůbež

Potraviny Příslušenství k
použití

Provozní funkce Poloha police Teplota (°C) Čas pečení (min.)
(přibližně)

Steak (celý) /
Roštěná (1 kg) Standardní plech *

Spodní/horní
ohřev s pomocí
ventilátoru

3
15 minuty 250/
max, po 180 …
190

60 … 80

Jehněčí kolínko
(1,5-2 kg) Standardní plech *

Spodní/horní
ohřev s pomocí
ventilátoru

3 15 minuty 250/
max, po 170 110 … 120

Smažené kuře
(1,8-2 kg)

Drátěný gril *

Jeden plech
položte na spodní
poličku.

Spodní/horní
ohřev s pomocí
ventilátoru

2 15 minuty 250/
max, po 190 60 … 80

Smažené kuře
(1,8-2 kg)

Drátěný gril *

Jeden plech
položte na spodní
poličku.

Ohřev
ventilátorem 2 200 … 220 60 … 80

Smažené kuře
(1,8-2 kg)

Drátěný gril *

Jeden plech
položte na spodní
poličku.

Funkce „3D“ 2 15 minuty 250/
max, po 190 60 … 80

Krůta (5,5 kg) Standardní plech *
Spodní/horní
ohřev s pomocí
ventilátoru

1
25 minuty 250/
max, po 180 …
190

150 … 210

Krůta (5,5 kg) Standardní plech * Funkce „3D“ 1
25 minuty 250/
max, po 180 …
190

150 … 210

Ryby

Drátěný gril *

Jeden plech
položte na spodní
poličku.

Spodní/horní
ohřev s pomocí
ventilátoru

3 200 20 … 30

Ryby

Drátěný gril *

Jeden plech
položte na spodní
poličku.

Funkce „3D“ 3 200 20 … 30

V případě každého jídla se doporučuje předehřev.

*Toto příslušenství váš spotřebič nemusí obsahovat.

**Toto příslušenství není součástí produktu. Jsou to komerčně dostupné doplňky.
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8.1.3 Gril
Červené maso, ryby a drůbeží maso při
grilování rychle zhnědnou, mají krásnou
kůrku a nevysychají. Pro grilování je vhodné
zejména maso z filet, maso na špízu,
klobásy a šťavnatá zelenina (rajčata, cibule
atd.).
Obecná varování
• Potraviny nevhodné ke grilování

představují nebezpečí požáru. Grilujte
pouze potraviny, které jsou vhodné pro
gril na silném ohni. Také neumisťujte jídlo
příliš daleko do zadní části grilu. Tato
oblast je nejteplejší a tučná jídla se
mohou vznítit.

• Během grilování zavřete dvířka trouby.
Nikdy negrilujte s otevřenými dvířky
trouby. Horké povrchy mohou způsobit
popáleniny!

Klíčové body grilu
• Na gril připravujte co nejvíce potraviny

podobné tloušťky a hmotnosti.
• Kusy ke grilování umístěte na drátěný gril

nebo drátěný grilovací plech tak, že je
rozmístíte, aniž byste překročili rozměry
topidla.

• V závislosti na tloušťce kousků určených
ke grilování se mohou doby přípravy
uvedené v tabulce lišit.

• Posuňte drátěný gril nebo polici na
požadovanou úroveň v troubě. Pokud
pečete na drátěném grilu, zasuňte plech
na spodní polici v troubě, bude na něj
odkapávat olej. Vámi zvolený plech by
měl mít takovou velikost, aby pokryl
celou grilovací plochu. Takovýto plech
nemusí být součástí balení vašeho
spotřebiče. Pro snadné čištění nalijte do
plechu trochu vody.

Tabulka grilování

Potraviny Příslušenství k
použití

Poloha police Teplota (°C) Čas pečení (min.)
(přibližně)

Ryby Drátěný gril 4 - 5 250 20 … 25

Kuřecí kousky Drátěný gril 4 - 5 250 25 … 35

Fašírka (telecí) - 12
množství Drátěný gril 4 250 20 … 30

Jehněčí kotlety Drátěný gril 4 - 5 250 20 … 25

Biftek - (masové
kostičky) Drátěný gril 4 - 5 250 25 … 30

Telecí kotlety Drátěný gril 4 - 5 250 25 … 30

Gratinovaná zelenina Drátěný gril 4 - 5 220 20 … 30

Toastovaný chléb Drátěný gril 4 250 1 … 4

U všech grilovaných jídel se doporučuje předehřát troubu na 5 minut.

Po 1/2 celkového času grilování kousky jídla otočte.
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Částečný gril s pomocí ventilátoru

Potraviny Příslušenství k
použití

Provozní funkce Poloha police Teplota (°C) Čas pečení (min.)
(přibližně)

Ryby Drátěný gril
Částečný gril s
pomocí
ventilátoru

4 200 30 … 35

Kuřecí kousky Drátěný gril
Částečný gril s
pomocí
ventilátoru

4 250 25 … 35

Fašírka (telecí) -
12 množství Drátěný gril

Částečný gril s
pomocí
ventilátoru

4 250 30 … 40

Steak (celý) /
Roštěná (1 kg )

Drátěný gril -
Jeden plech
položte na spodní
poličku.

Částečný gril s
pomocí
ventilátoru

3 15 minuty 250, po
180 … 190 90 … 110

Pokrmy doporučené v této tabulce nepředehřívejte.

8.1.4 Testované potraviny
• Potraviny v této tabulce vaření jsou

připravovány podle normy EN 60350-1
pro usnadnění testování výrobku pro
kontrolní instituce.

Tanulka vaření pro testované potraviny

Doporučení pro pečení na jednom plechu

Potraviny Příslušenství k
použití

Provozní funkce Poloha police Teplota (°C) Čas pečení (min.)
(přibližně)

Křehké pečivo
(sladké pečivo) Standardní plech * Horní a spodní

ohřev 3 140 20 … 30

Křehké pečivo
(sladké pečivo) Standardní plech * Ohřev

ventilátorem

U modelů s
drátěnými
policemi :3

U modelů Modely
bez drátěných
polic :2

140 15 .. 25

Koláčky Standardní plech * Horní a spodní
ohřev 3 160 25 … 35

Koláčky Standardní plech * Ohřev
ventilátorem 2 150 25 … 35

Piškotové koláče

Kulatá dortová
forma o průměru
26 cm se svorkou
na drátěném grilu
**

Horní a spodní
ohřev 2 160 30 … 45
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Potraviny Příslušenství k
použití

Provozní funkce Poloha police Teplota (°C) Čas pečení (min.)
(přibližně)

Piškotové koláče

Kulatá dortová
forma o průměru
26 cm se svorkou
na drátěném grilu
**

Ohřev
ventilátorem 2 160 30 … 40

Jablečný koláč

Kulatá černá
kovová forma,
průměr 20 cm na
drátěném grilu **

Horní a spodní
ohřev 2 180 60 … 75

Jablečný koláč

Kulatá černá
kovová forma,
průměr 20 cm na
drátěném grilu **

Ohřev
ventilátorem 2 170 50 … 70

V případě každého jídla se doporučuje předehřev.

*Toto příslušenství váš spotřebič nemusí obsahovat.

**Toto příslušenství není součástí produktu. Jsou to komerčně dostupné doplňky.

Doporučení pro přípravu jídel s dvěma plechy

Potraviny Příslušenství k
použití

Provozní funkce Poloha police Teplota (°C) Čas pečení (min.)
(přibližně)

Koláčky

2-Standardní
plech *

4-Plech na pečivo
*

Ohřev
ventilátorem 2 - 4 150 25 … 40

Křehké pečivo
(sladké pečivo)

2-Standardní
plech *

4-Plech na pečivo
*

Ohřev
ventilátorem 2 - 4 140 15 … 25

V případě každého jídla se doporučuje předehřev.

*Toto příslušenství váš spotřebič nemusí obsahovat.

**Toto příslušenství není součástí produktu. Jsou to komerčně dostupné doplňky.

Gril

Potraviny Příslušenství k
použití

Poloha police Teplota (°C) Čas pečení (min.)
(přibližně)

Fašírka (telecí) - 12
množství Drátěný gril 4 250 20 … 30

Toastovaný chléb Drátěný gril 4 250 1 … 4

U všech grilovaných jídel se doporučuje předehřát troubu na 5 minut.

Po 1/2 celkového času grilování kousky jídla otočte.

9 Údržba a čištění

9.1 Obecné informace o čištění
Obecná varování
• Před vyčištěním produktu vyčkejte, dokud

produkt vychladne. Horké povrchy mohou
způsobit popáleniny!

• Neaplikujte čisticí prostředky přímo na
horké povrchy. To může způsobit trvalé
skvrny.

• Výrobek by měl být po každé operaci
důkladně vyčištěn a vysušen. Zbytky
potravin se tak budou snadno čistit a
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zabrání se připálení těchto zbytků při
dalším použití výrobku. Tím se prodlužuje
životnost spotřebiče a snižují se často se
vyskytující problémy.

• K čištění nepoužívejte parní čisticí
prostředky.

• Některé saponáty nebo čisticí prostředky
mohou způsobit poškození povrchu.
Nevhodné čisticí prostředky jsou: bělidla,
čisticí prostředky s obsahem čpavku,
kyseliny nebo chloridy, parní čisticí
prostředky, odvápňovací prostředky,
odstraňovače skvrn a rzi, abrazivní čisticí
prostředky (krémové čističe, abrazivní
prášky, abrazivní a škrabací škrabky,
drátěnky, houbičky, čisticí hadry
obsahující nečistoty a zbytky čisticích
prostředků).

• Při čištění po každém použití není
potřeba žádný speciální čisticí
prostředek. Spotřebič čistěte pomocí
prostředku na mytí nádobí, teplé vody a
měkkého hadříku nebo houby a osušte jej
suchým hadříkem.

• Po čištění se ujistěte, že jste úplně setřeli
veškerou zbývající tekutinu a okamžitě
očistěte veškeré jídlo, které se během
vaření rozstříklo.

• Nemyjte žádnou součást vašeho
spotřebiče v myčce nádobí, pokud není v
návodu k obsluze uvedeno jinak.

Pro varné desky:
• Kyselé nečistoty, jako je mléko, rajčatový

protlak a olej, mohou způsobit trvalé
skvrny na varných deskách a součástech
varných zón, všechny přetečené tekutiny
vyčistěte ihned po vychladnutí varné
desky jejím vypnutím.

• Hořák typu Wok používané při vysokých
teplotách mohou změnit barvu. To je
normální.

• Přemístění nádobí může způsobit kovové
stopy na držácích. Neposouvejte pánve a
hrnce po povrchu.

• Jelikož uzávěry varných zón přicházejí do
přímého styku s ohněm a jsou vystaveny
vysokým teplotám, je změna a ztráta
barvy v čase normální. Během používání
varné desky to nezpůsobuje problém.

Inox - nerezové povrchy
• K čištění nerezových povrchů a rukojetí

nepoužívejte čisticí prostředky obsahující
kyseliny nebo chlór.

• Nerezový povrch může časem změnit
barvu. To je normální. Po každé operaci
očistěte čisticím prostředkem vhodným
pro nerezový nebo inoxový povrch.

• Čistěte měkkým mýdlovým hadříkem a
tekutým (neškrábavým) čisticím
prostředkem vhodným pro nerezové
povrchy, přičemž dávejte pozor, abyste
otírali v jednom směru.

• Odstraňte skvrny od vápna, oleje, škrobu,
mléka a bílkovin na skle a nerezových
površích okamžitě bez čekání. Skvrny
mohou po dlouhé době zrezivět.

• Čisticí prostředky nastříkané/aplikované
na povrch by měly být okamžitě očištěny.
Abrazivní čističe zanechané na povrchu
způsobují zbělení povrchu.

Smaltované povrchy
• Před čištěním varné plochy musí trouba

vychladnout. Čištění na horkých površích
vytváří nebezpečí požáru a poškozuje
smaltovaný povrch.

• Po každém použití očistěte smaltované
povrchy mycím prostředkem na nádobí,
teplou vodou a měkkým hadříkem nebo
houbou a osušte je suchým hadříkem.

• Pokud je váš výrobek vybaven funkcí
lehkého čištění párou, můžete snadné
čištění párou provést i na lehké trvalé
nečistoty. (Viz. “Snadné čištění párou
[} 49]”.)

• U obtížných skvrn lze použít čisticí
prostředek na trouby a grily doporučený
na webových stránkách značky vašeho
produktu a čisticí neškrábací podložku.
Nepoužívejte externí čistič trouby.

Katalytické povrchy
• Boční stěny ve varném prostoru mohou

být pokryty pouze smaltovanými nebo
katalytickými stěnami. Liší se podle
modelu.

• Katalytické stěny mají světlý matný a
porézní povrch. Katalytické stěny trouby
by se neměly čistit.
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• Díky své porézní struktuře katalytické
povrchy absorbují olej a po nasycení
povrchu olejem se začnou lesknout, v
tomto případě je doporučeno díly
vyměnit.

Skleněné povrchy
• Při čištění skleněných povrchů

nepoužívejte tvrdé kovové škrabky a
abrazivní čisticí prostředky. Mohou
poškodit povrch skla.

• Spotřebič čistěte pomocí prostředku na
mytí nádobí, teplé vody a hadříku z
mikrovlákna určeného pro skleněné
povrchy a osušte jej suchým hadříkem z
mikrovlákna.

• Pokud po čištění zůstaly zbytky čisticího
prostředku, otřete jej studenou vodou a
osušte čistou a suchou utěrkou z
mikrovlákna. Zbytkový čisticí prostředek
může příště poškodit povrch skla.

• Zaschlé zbytky na skleněném povrchu v
žádném případě nečistěte zoubkovanými
noži, drátěnou vlnou nebo podobnými
škrábacími nástroji.

• Vápnité skvrny (žluté skvrny) na povrchu
skla můžete odstranit běžně dostupným
odvápňovacím prostředkem, jako je ocet
nebo citronová šťáva.

• Pokud je povrch silně znečištěný,
naneste na skvrnu čisticí prostředek
houbičkou a počkejte dostatečně dlouho,
dokud nezapůsobí. Poté skleněný povrch
očistěte vlhkým hadříkem.

• Odbarvení a skvrny na povrchu skla jsou
normální a nejedná se o vady.

Plastové díly a lakované povrchy
• Plastové díly a lakované povrchy čistěte

mycím prostředkem na nádobí, teplou
vodou a měkkým hadříkem nebo houbou
a osušte je suchým hadříkem.

• Nepoužívejte škrabky z tvrdých kovů a
abrazivní čisticí prostředky Mohou
poškodit povrchy.

• Zajistěte, aby spoje součástí výrobku
nezůstaly vlhké a neobsahovaly saponát.
V opačném případě může na těchto
spojích docházet ke korozi.

9.2 Příslušenství pro čištění
Nevkládejte příslušenství výrobku do myčky
nádobí, pokud není v návodu k použití
uvedeno jinak.

9.3 Čištění varné desky
Čištění plynových hořáků

1. Před čištěním varné desky vyjměte z
varné desky držáky hrnců, čepice hořáku
a hlavy.

2. Vyčistěte povrch varné desky podle
doporučení uvedených v obecných
informacích o čištění podle typu
povrchu (smaltovaný, skleněný,
nerezový atd.).

3. Očistěte komoru hořáku hadříkem
namočeným v saponátu nebo měkkým
neškrabajícím kartáčkem. Zajistěte, aby
nezůstaly zbytky jídla.

4. Očistěte zapalovací svíčky a tepelné
články (u modelů se zapalováním a
tepelnými prvky) dobře vyždímaným
hadříkem. Potom osušte čistým
hadříkem. Dbejte na to, aby svíčka a
tepelný prvek byly zcela suché.

5. Po každé operaci očistěte čepice a hlavy
hořáků čisticím prostředkem a poté
osušte.

6. Pokud jde o trvalé skvrny, udržujte
čepice a hlavy hořáku v saponátové
vodě nebo teplé mýdlové vodě nejméně
15 minut. Čistěte nekovovým a
neškrabajícím štětcem.

7. Můžete použít čisticí prostředky Quick &
Shine na vnitřní části trouby a grily, které
se používají na smaltované povrchy a
jsou doporučené autorizovanými
servisy, zejména na trvalé skvrny na
smaltovaných uzávěrech hořáků.

8. Během jejich čištění se nedotýkejte
uzávěrů hořáků agresivními čisticími
prostředky, jako jsou prostředky na
čištění vnitřních částí trouby,
odvápňovače, může to způsobit změnu
barvy.

CS

FR



CS / 48

9. Po každé operaci vyčistěte držáky hrnce
saponátovou vodou a jemným
neškrabajícím kartáčkem, a pak je
osušte.

10.Pokud jsou hořáky a držáky hrnců
namočené, mohou se v důsledku tepla
vyskytnout trvalé vápenné skvrny. Před
použitím se ujistěte, že jsou vysušené.

11.Poskládejte v pořadí hlavy hořáků,
čepice a držáky hrnců.

12.Při umísťování držáků na hrnce se
ujistěte, že jsou ve středu hořáků. U
modelů s kolíky připevněte kolíky na
desce hořáku k otvorům pro kolíky na
držácích hrnců.

Montáž částí hořáku

1. Po vyčištění hořáků umístěte díly podle
obrázku.

2. Nasaďte hlavu hořáku tak, aby
procházela svíčkou hořáku (4). Otočte
hlavu hořáku doprava a doleva, abyste
ujistili, že je usazena v komoře hořáku.

3. Na hlavu hořáku položte kryt hořáku.

1 Víčko hořáku
2 Hlava hořáku
3 Komora hořáku
4 Zapalovací svíčka (u modelů se zapalováním)

9.4 Čištění ovládacího panelu
• Při čištění panelů s knoflíkovým

ovládáním otřete panel a knoflíky vlhkým
měkkým hadříkem a osušte je suchým
hadříkem. Při čištění panelu

neodstraňujte knoflíky a těsnění pod ním.
Mohlo by dojít k poškození ovládacího
panelu a knoflíků.

• Při čištění nerezových panelů s
knoflíkovým ovládáním nepoužívejte v
okolí knoflíku čisticí prostředky z
nerezové oceli. Indikátory kolem knoflíku
lze vymazat.

• Dotykové ovládací panely čistěte vlhkým
měkkým hadříkem a osušte suchým
hadříkem. Pokud je váš výrobek vybaven
funkcí zámku tlačítek, nastavte zámek
tlačítek před čištěním ovládacího panelu.
V opačném případě může dojít k
nesprávné detekci na tlačítkách.

9.5 Čištění vnitřku trouby (oblast
vaření)

Postupujte podle kroků čištění popsaných v
části „Obecné informace o čištění“ podle
typu povrchu vaší trouby.
Čištění bočních stěn trouby
Boční stěny ve varném prostoru mohou být
pokryty pouze smaltovanými nebo
katalytickými stěnami. Liší se podle
modelu. Pokud váš výrobek obsahuje
katalytickou stěnu, informace naleznete v
části „Katalytické povrchy“.
Pokud je vaším výrobkem model s
drátěnými policemi, před čištěním bočních
stěn je vyjměte. Poté dokončete čištění, jak
je popsáno v části „Obecné informace o
čištění“ podle typu povrchu boční stěny.
Vyjmutí bočních drátěných polic:

1. Odstraňte přední část drátěné police
tažením za boční stěnu v opačném
směru.

2. Zatáhněte drátěnou polici směrem k
sobě, abyste ji zcela odstranili.
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3. Při opětovném připevnění poličky je
třeba zopakovat postupy použité při
jejich demontáži od konce k začátku.

9.6 Snadné čištění párou
Umožňuje snadné čištění nečistot (které
nezůstávají dlouhou dobu), které jsou
změkčeny párou uvnitř trouby a kapkami
vody kondenzovanými na vnitřních površích
trouby.

1. Odstraňte veškeré příslušenství z vnitřku
trouby.

2. Do plechu přidejte 500 ml vody a
umístěte jej na 2. polici trouby.

Nepoužívejte destilovanou nebo
filtrovanou vodu. Používejte pouze
vody určené k použití. Nepoužívejte
namísto vody hořlavé, alkoholické
roztoky nebo roztoky obsahující
částice.

3. Nastavte troubu na provozní režim
EasySteam čištění párou a provozujte ji
při teplotě 100 °C po dobu 15 minut.

Okamžitě otevřete dvířka a otřete vnitřek
trouby vlhkou houbou nebo hadříkem. Při
otevření dveří se uvolní pára. To může
představovat riziko popálení. Při otevírání
dveří buďte opatrní.
Pro odolné nečistoty, výrobek čistěte
čistícím prostředkem na nádobí, teplou
vodou a měkkým hadříkem nebo houbou a
osušte jej suchým hadříkem.

Při funkci EasySteam čištění párou
se očekává, že přidaná voda se
odpaří a zkondenzuje na vnitřní
straně trouby a na dvířkách trouby,
aby se zjemnily lehké nečistoty,
které se v troubě vytvořily.
Kondenzát vytvořený na dvířkách
trouby může po otevření dvířek
trouby kapat do okolí. Jakmile
otevřete dvířka trouby, kondenzaci
otřete.

(Liší se v závislosti na modelu produktu. *
Nemusí být k dispozici ve vašem produktu.)
Po kondenzaci uvnitř trouby se v
bazénovém kanálku pod troubou může
objevit kaluž nebo vlhkost. Po použití otřete
tento bazénový kanál vlhkým hadříkem a
osušte jej.

9.7 Čištění dvířek trouby
Dveře trouby a skla dvířek můžete
demontovat a vyčistit je. Postup
demontáže dvířek a oken je vysvětlen v
částech "Demontáž dvířek trouby" a
"Demontáž vnitřních skel dvířek". Po
vyjmutí vnitřních skel dveří je vyčistěte
pomocí prostředku na mytí nádobí, teplé
vody a měkkého hadříku nebo houby a
vysušte je suchým hadříkem. Zbytky
vodního kamene, které se mohou vytvořit
na skle trouby, otřete octem a opláchněte
sklo.

K čištění dvířek a skla trouby
nepoužívejte drsné abrazivní čistící
prostředky, kovové škrabky,
drátěnou vlnu ani bělící materiály.

Odstranění dvířek trouby

1. Otevřete dvířka trouby.
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2. Otevřete svorky v zásuvce závěsu
předních dveří vpravo a vlevo
zatlačením směrem dolů, jak je
znázorněno na obrázku.

3. Typy závěsů se liší podle modelu
výrobku jako typy (A), (B), (C).
Následující obrázky ukazují, jak otevřít
jednotlivé typy závěsů.

4. Závěs typu (A) je k dispozici pro běžné
typy dveří.

5. Závěs typu (B) je k dispozici pro typy
dveří s měkkým zavíráním.

6. Závěs typu (C) je k dispozici v typech
dveří s měkkým otevíráním/zavíráním.

7. Dveře trouby dejte do polootevřené
polohy.

8. Vytáhněte odstraněné dveře směrem
nahoru, aby se uvolnily z pravého a
levého závěsu, a vyjměte je.

Při opětovném připevnění dveří je
třeba zopakovat postupy použité při
jejich demontáži od konce k
začátku. Při montáži dveří
nezapomeňte zavřít svorky na
zásuvce závěsu.

9.8 Odstranění vnitřního skla dveří
trouby

Vnitřní sklo předních dveří výrobku lze z
důvodu čištění odstranit.

1. Otevřete dvířka trouby.

2. Odstraňte plastový komponent
připevněný na horní části předních dveří
tak, že jej potáhnete k sobě.

3. Jak je znázorněno na obrázku, jemně
nadzvedněte nejvnitřnější sklo (1)
směrem k "A" a poté jej vyjměte tahem
směrem k "B".
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1 Vnitřní sklo 2* Vnitřní sklo (nemusí
být k dispozici pro
váš výrobek)

4. Pokud má váš výrobek vnitřní sklo (2),
zopakujte stejný postup pro jeho
odpojení (2).

5. Prvním krokem přeskupení dveří je
opětovná montáž vnitřního skla (2).
Umístěte zkosený okraj skla tak, aby se
setkal se zkoseným okrajem plastového
otvoru. (Pokud má váš výrobek vnitřní
sklo). Vnitřní sklo (2) musí být
připevněno k plastovému otvoru, který je
nejblíže k nejvnitřnějšímu sklu (1).

6. Při opětovné montáži nejvnitřnějšího
skla (1) dávejte pozor, abyste potištěnou
stranu skla umístili na druhé vnitřní sklo.
Je velmi důležité, aby se spodní rohy
nejvnitřnějšího skla (1) setkaly se
spodními plastovými drážkami.

7. Zatlačte plastový komponent směrem k
rámu, dokud se neozve "cvaknutí".

9.9 Čištění světla trouby
V případě, že se zašpiní skleněná dvířka
světla trouby ve varném prostoru, očistěte
je pomocí prostředku na mytí nádobí, teplé
vody a měkkého hadříku nebo houbičky a
osušte suchým hadříkem. V případě
poruchy lampy v troubě můžete lampu v
troubě vyměnit podle následujících částí.
Výměna světla trouby
Obecná varování
• Abyste předešli riziku úrazu elektrickým

proudem před výměnou světla trouby,
odpojte výrobek a počkejte, až trouba
vychladne. Horké povrchy mohou
způsobit popáleniny!

• Tato trouba je vybavena lampou s
výkonem méně než 40 W, menší než 60
mm na výšku a menší než 30 mm v
průměru, nebo halogenovou žárovkou G9
s výkonem menším než 60 W. Světla jsou
vhodná pro provoz při teplotách nad 300
°C. Světla do trouby jsou k dispozici v
autorizovaných servisech nebo u
licencovaných techniků. Tento výrobek
obsahuje žárovku energetické třídy G.

• Umístění světla se může lišit od polohy
znázorněné na obrázku.

• Lampa použitá v tomto výrobku není
vhodná pro osvětlení domácích
místností. Účelem tohoto světla je
pomoci uživateli vidět potravinářské
výrobky.

• Světla použité v tomto výrobku musí
odolat extrémním fyzikálním podmínkám,
jako jsou teploty nad 50 °C.

Pokud je vaše trouba vybavena kulatým
světlem

1. Odpojte výrobek od elektřiny.

2. Odstraňte skleněný kryt otočením proti
směru hodinových ručiček.

3. Pokud je vaše světlo v troubě typu (A)
zobrazené na obrázku níže, otočte
žárovku podle obrázku a vyměňte ji za
novou. Pokud se jedná o model typu (B),
vytáhněte jej, jak je znázorněno na
obrázku, a nahraďte jej novým.

4. Nasaďte zpět skleněný kryt.
Pokud je vaše trouba vybavena
čtvercovým světlem
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1. Odpojte výrobek od elektřiny.

2. Vyjměte drátěnou polici podle popisu.

3. Zvedněte ochranný skleněný kryt světla
pomocí šroubováku. Nejprve odstraňte
šroub, pokud je na čtvercové lampě ve
vašem produktu šroub.

4. Pokud je vaše světlo v troubě typu (A)
zobrazené na obrázku níže, otočte
žárovku podle obrázku a vyměňte ji za
novou. Pokud se jedná o model typu (B),
vytáhněte jej, jak je znázorněno na
obrázku, a nahraďte jej novým.

5. Namontujte zpět skleněný kryt a drátěné
police.

10 Odstraňování závad
Pokud problém přetrvává i po provedení
pokynů v této části, kontaktujte svého
prodejce nebo autorizovaný servis. Nikdy
se nepokoušejte opravit svůj výrobek sami.
Během provozu trouby vychází pára.
• Během provozu je normální vidět páru.

>>> Toto není porucha.
Při vaření se objevují kapky vody
• Pára vznikající při vaření kondenzuje,

když se dostane do kontaktu se
studenými povrchy vně výrobku a může
tvořit kapky vody. >>> Toto není porucha.

Během zahřívání a chlazení výrobku jsou
slyšet kovové zvuky.
• Kovové části se mohou při zahřátí

roztahovat a vydávat zvuky. >>> Toto
není porucha.

Výrobek není funkční.
• Pojistka může být vadná nebo spálená.

>>> Zkontrolujte pojistky v pojistkové
skříňce. V případě potřeby je změňte
nebo je znovu aktivujte.

• Spotřebič nesmí být zapojen do
(uzemněné) zásuvky. >>> Zkontrolujte,
zda je spotřebič zapojen do zásuvky.

• (Pokud je na vašem spotřebiči časovač)
Tlačítka na ovládacím panelu nefungují.
>>> Pokud je váš výrobek vybaven
zámkem tlačítek, může být zámek
tlačítek aktivován, deaktivujte jej.

Osvětlení trouby nesvítí.
• Osvětlení trouby může být vadné. >>>

Vyměňte žárovku trouby.
• Bez elektrického napájení. >>> Ujistěte

se, že je síť funkční a zkontrolujte pojistky
v pojistkové skříňce. V případě potřeby
vyměňte pojistky nebo je znovu aktivujte.

Trouba netopí.
• Trouba nemusí být nastavena na

konkrétní funkci pečení a/nebo teplotu.
>>> Nastavte troubu na konkrétní funkci
pečení a/nebo teplotu.

• U modelů s časovačem není čas
nastaven. >>> Nastavte čas.

• Bez elektrického napájení. >>> Ujistěte
se, že je síť funkční a zkontrolujte pojistky
v pojistkové skříňce. V případě potřeby
vyměňte pojistky nebo je znovu aktivujte.

Neexistuje žádná zapalovací jiskra.
• Neexistuje žádný proud. >>> Zkontrolujte

pojistky v pojistkové skříni.
• Nastavení času nebylo provedeno. >> >

Nastavte čas.
Není tam žádný plyn.
• Hlavní plynový ventil je uzavřen. >>>

Otevřete plynový ventil.
• Plynové potrubí je ohnuté. >>> Správně

nainstalujte plynové potrubí.
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(Pro modely s časovačem) Displej
časovače bliká nebo je symbol časovače
ponechán otevřený.

• Došlo k výpadku proudu. >>> Nastavte
čas / Vypněte knoflíky funkcí výrobku a
znovu je přepněte do požadované polohy.
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Bienvenue !
Cher client, chère cliente
Nous vous remercions d’avoir choisi l’appareil Beko. Nous voulons que votre appareil de
haute qualité et doté d’une technologie de pointe vous offre une efficacité optimale. Pour
ce faire, lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni avant d’utiliser l’appa-
reil.
Tenez compte de toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d’utili-
sation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre d’éventuels dangers.
Conservez le manuel d’utilisation. Si vous donnez l’appareil à quelqu’un d’autre, donnez
également le manuel. Les conditions de garantie, les méthodes d'utilisation et de dépan-
nage de votre appareil sont indiquées dans ce manuel.
Les symboles et leurs descriptions dans le manuel de l'utilisateur :

Danger pouvant entraîner la mort ou des blessures.

Informations importantes et conseils d’utilisation utiles.

Lisez le manuel d’utilisation.

Attention aux surfaces chaudes.

REMARQUE Danger pouvant entraîner des dommages matériels à l’appareil ou à son environnement.
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1 Consignes de sécurité
• Cette section contient les ins-

tructions de sécurité néces-
saires à la prévention des
risques de dommage corporel
ou de dommage matériel.

• Si l’appareil est remis à une
autre personne pour un usage
personnel ou à des fins d’utili-
sation d’occasion, le manuel
d’utilisation, les étiquettes de
l’appareil et les autres docu-
ments et pièces pertinents
doivent également être remis.

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

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

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

• Utilisez uniquement des pièces
d’origine et des accessoires
d’origine.

• Évitez de réparer ou de rempla-
cer tout composant de l’appa-
reil sauf si cela est clairement
spécifié dans le manuel d’utili-
sation.

• N’apportez pas de modifica-
tions techniques à l’appareil.

1.1 Utilisation prévue

• Cet appareil est conçu pour
être utilisé à domicile. Il n’est
pas destiné à un usage com-
mercial.

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

• AVERTISSEMENT : Cet appa-
reil doit être utilisé pour la cui-
sine uniquement. Il ne devrait
pas être utilisé à d’autres fins
comme le chauffage d’une
pièce.

• Le four peut être utilisé pour
décongeler, cuire, frire et griller
les aliments.

• Ce produit ne doit pas être uti-
lisé pour chauffer des as-
siettes, sécher des serviettes
ou des vêtements en les accro-
chant à la poignée.
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1.2 Sécurité des en-
fants, des personnes
vulnérables et des ani-
maux domestiques

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

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

• Cet appareil ne doit pas être
utilisé par des personnes ayant
des capacités physiques, sen-
sorielles ou mentales limitées
(y compris les enfants), sauf si
elles sont gardées sous sur-
veillance ou reçoivent les ins-
tructions nécessaires.

• Les enfants doivent être sur-
veillés afin de s’assurer qu’ils
ne jouent pas avec l’appareil.

• Les produits électriques et/ou
les produits contenant du gaz
sont dangereux pour les en-
fants et les animaux domes-

tiques. Les enfants et les ani-
maux domestiques ne doivent
pas jouer avec l’appareil. En
outre, ils ne doivent ni grimper
dessus ni y entrer.

• Ne mettez pas d’objets à por-
tée des enfants sur l’appareil.

• Tournez la poignée des casse-
roles et des poêles sur le côté
du comptoir pour que les en-
fants ne puissent pas les attra-
per et se brûler.

• AVERTISSEMENT : pendant
l’utilisation, les surfaces acces-
sibles de l’appareil sont
chaudes. Tenez les enfants à
l’écart de l’appareil.

• Tenez le matériel d’emballage
hors de portée des enfants. Ils
pourraient entraîner des lé-
sions ou une asphyxie.

• Lorsque la porte est ouverte,
ne posez aucun objet lourd
dessus et ne laissez pas les
enfants s’y asseoir. Vous ris-
quez de faire basculer le four
ou d’endommager les char-
nières de la porte.

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

1. Débranchez la fiche d'alimen-
tation et retirez-la de la prise.

2. Coupez le câble d’alimenta-
tion et détachez-le de l'appa-
reil avec la fiche.
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3. Prenez des précautions pour
empêcher les enfants de pé-
nétrer dans le produit.

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

1.3 Sécurité électrique

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

• La fiche ou les raccords élec-
triques de l’appareil doivent
être facilement accessibles. Si
cela est impossible, il doit y
avoir un mécanisme (fusible,
interrupteur, interrupteur à clé,
etc.) sur l’installation élec-
trique à laquelle l’appareil est
connecté, conforme à la régle-
mentation électrique et sépa-
rant tous les pôles du réseau.

• Débranchez l'appareil ou cou-
pez le fusible avant toute tâche
de réparation, de maintenance
ou de nettoyage.

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

• (Si l’appareil n’est pas équipé
d'un câble d'alimentation) utili-
sez uniquement le câble de
connexion présenté dans la
section « Spécifications tech-
niques ».

• Ne bloquez pas le cordon d’ali-
mentation sous et derrière l’ap-
pareil. Ne placez aucun objet
lourd sur le cordon d’alimenta-
tion. Le cordon d’alimentation
ne doit pas être plié, coincé, ni
entrer en contact avec une
source de chaleur.

• Assurez-vous de ne pas coin-
cer le câble d’alimentation lors
de la mise en place de l’appa-
reil après le montage ou le net-
toyage.

• La surface arrière du four de-
vient chaude lorsque vous l’uti-
lisez. Les raccords de gaz et/
ou les câbles électriques ne
doivent pas toucher la surface
arrière de l'appareil. Sinon, il
risque d'être endommagé.

• Évitez de bloquer les câbles
électriques dans la porte du
four et ne les faites pas passer
sur des surfaces chaudes. Si-

CS
FR



FR / 61

non, l’isolation du câble peut
fondre et provoquer un incen-
die en raison d’un court-circuit.

• Utilisez uniquement des câbles
originaux. N'utilisez pas de
câbles endommagés.

• N’utilisez pas de rallonge ni de
multiprises pour brancher l'ap-
pareil.

• Contactez le service technique
agréé ou l'importateur pour uti-
liser l’adaptateur approuvé
lorsque l'utilisation d'un adap-
tateur convertisseur (pour le
type à brancher) est néces-
saire.

• Contactez le vendeur ou le ser-
vice technique agréé si la lon-
gueur du cordon d'alimentation
est inappropriée.

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

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

• AVERTISSEMENT : Avant de
remplacer la lampe du four,
veuillez à débrancher l’appareil
de l’alimentation électrique

pour éviter tout risque d’élec-
trocution. Débranchez l’appa-
reil ou désactivez le fusible de
la boîte à fusibles.

Si votre appareil est équipé d’un
cordon et d’une fiche :
• Ne branchez jamais la fiche de

l’appareil dans une prise cas-
sée, détachée ou démontée.
Assurez-vous que la fiche est
entièrement insérée dans la
prise. Sinon, les branchements
peuvent surchauffer ou
prendre feu.

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

• Ne touchez pas la prise avec
des mains humides !

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

1.4 Sécurité lors du tra-
vail avec du gaz

• AVERTISSEMENT :L'utilisation
de produits de cuisson au gaz
provoque la formation de sub-
stances libérées à la suite de
la chaleur, de l'humidité et de
la combustion dans la pièce.
Assurez-vous que la cuisine
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est bien ventilée, surtout
lorsque vous utilisez le pro-
duit : laissez les trous de venti-
lation naturelle ouverts ou ins-
tallez un dispositif de ventila-
tion mécanique (hotte / extrac-
teur mécanique). Une utilisa-
tion intensive du produit pen-
dant une longue période peut
nécessiter une ventilation sup-
plémentaire : par exemple, l'ou-
verture d'une fenêtre ou une
ventilation plus efficace, l'élé-
vation du niveau du dispositif
de ventilation mécanique, le
cas échéant, etc

• Ce produit doit être utilisé
dans une pièce équipée d'un
capteur de monoxyde de car-
bone correctement réglé et
fonctionnel. Assurez-vous que
le capteur de monoxyde de
carbone fonctionne correcte-
ment et effectuez fréquem-
ment l'entretien du capteur. Le
capteur de monoxyde de car-
bone ne doit pas être placé à
plus de 2 mètres du produit.

• Les conditions de réglage de
ce périphérique sont spéci-
fiées sur l'étiquette (ou sur la
plaque signalétique)

• Une combustion appropriée
est requise dans les produits
de cuisson au gaz. En cas de
combustion incomplète, du
monoxyde de carbone (CO)

peut se développer. Le mo-
noxyde de carbone est un gaz
incolore, inodore et très
toxique, qui a un effet létal
même à très petites doses.
Vous pouvez comprendre que
le gaz brûle bien si les
flammes sont continues et
bleues. Si les flammes sont
ondulées, coupées et intensé-
ment jaunes, le gaz ne brûle
pas bien.

• Le bon fonctionnement des
produits et systèmes de cuis-
son au gaz doit être vérifié ré-
gulièrement. Le régulateur, le
flexible et sa bride doivent être
vérifiés régulièrement et rem-
placés dans les délais recom-
mandés par le fabricant ou si
nécessaire.

• Nettoyez régulièrement les
zones de la table de cuisson
au gaz. Assurez-vous que le
gaz brûle correctement après
le nettoyage.

• N’utilisez pas de casseroles /
poêles qui dépassent les di-
mensions indiquées dans le
manuel d’utilisation. L’utilisa-
tion de casseroles / poêles
plus grandes que celles spéci-
fiées peut provoquer un empoi-
sonnement au monoxyde de
carbone et une surchauffe des
surfaces et des boutons de
commande à proximité. L’utili-
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sation de poêles / casseroles
plus petites peut vous exposer
à des brûlures dues aux
flammes.

• Demandez des informations
sur les numéros de téléphone
d'urgence de gaz et les me-
sures de sécurité en cas
d'odeur de gaz à votre fournis-
seur de gaz local.

Que faire quand vous sentez
du gaz!
• Ne pas utiliser de flamme nue

et ne pas fumer. N'utilisez pas
de boutons électriques (p. ex.
bouton de lampe ou sonnette
de porte). N'utilisez pas de té-
léphones fixes ou mobiles.

• Ouvrez les portes et les fe-
nêtres.

• Fermez toutes les vannes des
produits de cuisson au gaz et
du compteur de gaz au niveau
de la vanne de commande
principale, sauf si elle se
trouve dans un espace confiné
ou une cave.

• Vérifier le serrage de tous les
tubes et raccords. Si vous sen-
tez toujours l'odeur du gaz,
quittez la maison.

• Avertissez les voisins.
• Appelez les pompiers. Utilise

un téléphone à l'extérieur de la
maison.

• Appelez le service agréé et
votre société de distribution de
gaz.

1.5 Sécurité des trans-
ports

• Avant de transporter l’appareil,
débranchez-le du secteur et
déconnectez les raccorde-
ments de gaz.

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

• N’utilisez pas la porte et/ou la
poignée pour transporter ou
déplacer l’appareil.

• Ne posez pas d'objets sur l'ap-
pareil. Portez l'appareil vertica-
lement.

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

• Avant d'installer l'appareil, véri-
fiez s'il présente des dom-
mages résultant du transport.
Contactez l’exportateur ou le
service technique autorisé s'il
présente des dommages.
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1.6 Sûreté des installa-
tions

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

• Portez toujours des gants de
protection lors du transport et
de l’installation. Le non-respect
de cette consigne peut entraî-
ner un risque de blessure à
cause de bords pointus.

• Avant d'installer l'appareil, véri-
fiez s’il présente des dom-
mages. Ne faites pas installer
l'appareil si celui-ci est endom-
magé.

• N’installez jamais l’appareil sur
un sol couvert de moquette. Si-
non, l'absence de circulation
d'air sous le produit entraînera
une surchauffe des pièces
électriques. Cela endommage-
ra votre appareil.

• Le produit doit être placé direc-
tement sur une surface propre,
plane et dure. Il ne doit pas
être placé sur un socle ou une
plaque d'assise. Les produits
ne doivent pas être placés sur
des assiettes en carton ou en
plastique.

• La zone d'installation de l’ap-
pareil ne doit être exposée aux
rayons solaires ni à des

sources de chaleur telles que
les brûleurs électriques ou à
gaz.

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

• N'installez pas le produit près
d'une fenêtre. La flamme de la
table de cuisson risque d'en-
flammer les rideaux et les ma-
tériaux inflammables situés
autour de la table de cuisson.
Lorsque vous ouvrez la fe-
nêtre, les ustensiles de cuisine
chauds peuvent basculer.

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

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

• Lorsqu'il se trouve une prise
derrière l’emplacement d’ins-
tallation de l'appareil, il est né-
cessaire de s’assurer que l'ap-
pareil n’est pas en contact
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avec cette prise ni qu'aucune
fiche n’est branchée sur cette
prise.

• Il ne doit pas y avoir de tuyau
de gaz, de tuyau d'eau en plas-
tique ou de prise sur le mur ar-
rière ou latéral de l'endroit où
le produit sera installé. Sinon,
ils risquent d'être déformés par
l'effet de la chaleur lorsque la
table de cuisson fonctionne et
de créer un risque pour la sé-
curité.

• Veuillez couper l’alimentation
en gaz avant de commencer
tout travail sur l’installation de
gaz. Il existe un risque d’explo-
sion.

• Le raccordement de l’appareil
au système de distribution de
gaz ne peut être effectué que
par une personne autorisée et
qualifiée. Les réparations ef-
fectuées par des personnes
non qualifiées peuvent entraî-
ner un risque d’explosion ou
d’intoxication alimentaire.

• Le tuyau de gaz doit être rac-
cordé de manière à ne pas tou-
cher les pièces mobiles dans
la zone où il est placé et à ne
pas se coincer lorsque les
pièces mobiles bougent (par
exemple un tiroir). En outre, le
tuyau de gaz ne doit pas être
placé dans des endroits où il
risque de se coincer.

• Le tuyau à gaz ne doit pas être
écrasé, plié, coincé ou toucher
des parties chaudes de l’appa-
reil et des ustensiles de cuis-
son de l’appareil. L’endomma-
gement du tuyau à gaz peut
provoquer un risque d’explo-
sion.

• Veillez à vérifier l’absence de
fuite de gaz après le raccorde-
ment de votre appareil au gaz.
Assurez-vous qu’il ne présente
aucune fuite. N’utilisez pas
l’appareil en cas de fuite de
gaz.

1.7 Sécurité d’utilisation

• Assurez-vous d’éteindre l’appa-
reil après chaque utilisation.

• Si vous n'utilisez pas l'appareil
pendant une longue période,
débranchez-le ou coupez l'ali-
mentation à partir de la boîte à
fusibles. Fermez le robinet
principal du gaz.

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

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

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

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

• Les objets inflammables ne
doivent pas être conservés à
l'intérieur et autour de la zone
de cuisson. Dans le cas
contraire, ils peuvent provo-
quer un incendie.

• La poignée du four n’est pas
un sèche-serviettes. Lorsque
vous utilisez l’appareil, n’accro-
chez pas de serviettes, ni de
gants, ni de textiles similaires
sur la poignée.

• Les charnières de la porte du
produit bougent lors de l'ouver-
ture et de la fermeture de la
porte et peuvent se bloquer.
Lors de l’ouverture / la ferme-
ture de la porte, ne tenez pas la
pièce à partir des charnières.

• Ne fermez pas la porte supé-
rieure avant que les plaques de
cuisson n'aient refroidi. Dans
le cas contraire, le couvercle
risque de se fissurer et de pro-
voquer des blessures.

• Ce produit ne peut pas être uti-
lisé avec une télécommande
ou une horloge externe.

1.8 Alertes de tempéra-
ture

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

• Ne placez pas de matériaux in-
flammables ou explosifs à
proximité de l'appareil, car les
surfaces seront chaudes lors-
qu'il fonctionnera.

• Gardez vos distances lorsque
vous ouvrez la porte du four
pendant ou à la fin de la cuis-
son. La vapeur peut vous brû-
ler la main, le visage et/ou les
yeux.

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

• Portez toujours des gants de
cuisine résistants à la chaleur
lorsque vous manipulez le pro-
duit.
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• AVERTISSEMENT : Danger
d'incendie : Ne conservez rien
sur les surfaces de cuisson.

1.9 Utilisation des ac-
cessoires

• Il est important de placer cor-
rectement la grille métallique
et le plateau sur les étagères
métalliques. Pour plus d’infor-
mations, reportez-vous à la
section «utilisation des acces-
soires».

• Fermez la porte du four après
avoir poussé les accessoires
complètement dans l'espace
de cuisson, sinon ils risquent
de heurter la vitre de la porte et
de l'endommager.

1.10 Consignes de sécu-
rité relatives à la cuis-
son

• AVERTISSEMENT : Veuillez
respecter le processus de cuis-
son. Vous devez constamment
surveiller les processus de
cuisson à court terme.

• AVERTISSEMENT : En cas de
cuisson à l’huile solide ou li-
quide, il est dangereux de lais-
ser la table de cuisson sans
surveillance, car il peut provo-
quer un incendie. N’essayez
JAMAIS d’éteindre le feu avec
de l’eau ; débranchez l’appareil
du secteur, puis couvrez les

flammes avec un couvercle ou
un couvercle de protection
contre le feu (etc.).

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

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

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

• Ne chauffez pas les boîtes fer-
mées et les bocaux en verre
dans le four. La pression sus-
ceptible de s’accumuler dans
la boîte / le bocal pourrait la/le
faire exploser.

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

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

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

• Ne le placez pas sur les acces-
soires pendant le préchauf-
fage.

• Appuyez toujours sur une as-
siette ou un objet similaire
pour éviter que le matériau ne
vole en raison de la circulation
de l'air à l'intérieur du four.

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

• Après chaque utilisation, le pla-
teau doit être nettoyé et tout
papier sulfurisé ou matériau si-
milaire utilisé dans le plateau
doit être remplacé. Dans le cas
contraire, les liquides qui
s'écoulent sur le plateau
peuvent provoquer des fumées
ou même des flammes.

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

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

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

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

• Placez les ustensiles de cui-
sine au centre de la zone de
cuisson. Notez que le feu de la
zone de cuisson ne doit pas
déborder sur les côtés de l’us-
tensile de cuisson.

1.11 Sécurité relative à
l’entretien et au net-
toyage

• Attendez que l’appareil refroi-
disse avant de le nettoyer. Les
surfaces chaudes peuvent cau-
ser des brûlures !

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

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

• N'utilisez pas de nettoyants
abrasifs, de grattoirs métal-
liques, de tampons à récurer,
de fil à laver la vaisselle ou
d'eau de Javel pour nettoyer la
vitre de la porte avant du four
et la vitre de la porte supé-
rieure du four (si l'appareil en
est équipé). Ces matériaux
peuvent provoquer des rayures
et des bris sur les surfaces en
verre.

2 Instructions relatives à l’environnement

2.1 Directive sur les déchets

2.1.1 Conformité avec la directive
DEEE et élimination des déchets

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

Ce produit a été fabriqué avec
des pièces et matériaux de
qualité supérieure, réutilisables
et adaptés au recyclage. Par
conséquent, ne le mettez pas
au rebut avec les ordures mé-

nagères et d'autres déchets à la fin de sa
durée de vie. Rendez-vous dans un point de
collecte pour le recyclage de tout matériel
électrique et électronique. Vous pouvez de-

mander à votre administration locale quels
sont ces points de collecte. L'élimination
correcte de l'appareil permet d'éviter les
conséquences négatives pour l'environne-
ment et la santé humaine.

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

2.2 Informations sur l'emballage
Les matériaux d'emballage de cet appareil
sont fabriqués à partir de matériaux recy-
clables, conformément à nos réglementa-
tions nationales en matière d'environne-
ment. Ne jetez pas les déchets d’emballage
avec les déchets ménagers ou autres, ap-
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portez-les aux points de collecte des maté-
riaux d’emballage désignés par les autori-
tés locales.

2.3 Recommandations pour économi-
ser l’énergie

Conformément à l'UE 66/2014, les informa-
tions sur l'efficacité énergétique figurent
sur le reçu fourni avec le produit.
Les recommandations ci-après vous aide-
ront à utiliser votre appareil de façon écolo-
gique tout en économisant de l’énergie.
• Décongeler les aliments surgelés avant

de les cuire.
• Dans le four, utilisez des récipients

sombres ou émaillés qui transmettent
mieux la chaleur.

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

• Éteignez l’appareil 5 à 10 minutes avant
la fin de la cuisson pour une cuisson pro-
longée. Vous pouvez économiser jusqu'à
20 % d'électricité en utilisant la chaleur
résiduelle.

• Essayez de faire cuire plus d’un plat à la
fois au four. Vous pouvez cuire en même
temps en plaçant deux cuiseurs sur la
grille. De plus, si vous faites cuire vos re-
pas l’un après l’autre, vous économiserez
de l’énergie, car le four ne perdra pas sa
chaleur.

• Utilise des casseroles dont la taille et le
couvercle sont adaptés à la zone de la
plaque de cuisson. Choisissez toujours la
casserole de taille correcte pour vos
plats. Il faut plus d’énergie que néces-
saire pour les conteneurs de taille diffé-
rente.

• Conservez les zones de cuisson et les
bases des casseroles propres. La saleté
réduit le transfert de chaleur entre la
zone de cuisson et le fond de la casse-
role.

3 Votre produit
Dans cette section, vous trouverez une pré-
sentation et des utilisations de base du
panneau de commande du produit. Il peut y
avoir des différences dans les images et
certaines caractéristiques selon le type de
produit.

3.1 Présentation de l’appareil

1 Couvercle supérieur

CS
FR



FR / 71

2 Section de la table de cuisson
3 Panneau de commande
4 Poignée
5 Porte
6 Partie inférieure

3.1.1 Unité de cuisson

1 Lampe
2 Étagères grillagées
3 Moteur du ventilateur (derrière la plaque en

acier)
4 Appareil de chauffage (sous une plaque en

acier)
5 Positions de l’étagèren
6 Chauffage supérieur
7 Ouvertures de ventilation

* Cela varie selon le modèle de l’appareil. Il se
peut que votre appareil ne soit pas équipé d’une
lampe, ou que le type et l’emplacement de la
lampe soient différents de ce qu’indique l’illus-
tration.

** Cela varie selon le modèle de l’appareil. Votre
produit n'est peut-être pas équipé d'une grille.
Dans l'image, un produit avec un support métal-
lique est montré à titre d'exemple.

3.1.2 Section table de cuisson

1 Arrière gauche - Brûleur normal
2 Avant gauche - Brûleur rapide
3 Avant droite - Brûleur auxiliaire
4 Arrière droite - Brûleur normal

3.2 Présentation du bandeau de com-
mande du four

1 2 3 4 5

1 Boutons de commande de la plaque
de cuisson

2 Bouton de sélection de fonctions

3 Minuterie 4 Bouton de sélection de température
5 Boutons de commande de la plaque

de cuisson

Si des boutons contrôlent votre produit,
dans certains modèles, ils peuvent être de
sorte qu'ils sortent lorsqu'ils sont enfoncés
(boutons enterrés). Pour effectuer les ré-
glages à l'aide de ces boutons, enfoncez
d'abord le bouton correspondant et tirez-le

vers l'extérieur. Après avoir effectué le ré-
glage, poussez-le à nouveau et remettez le
bouton en place.
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Bouton de sélection de fonction
Vous pouvez sélectionner les fonctions de
fonctionnement du four avec le bouton de
sélection des fonctions. Tourner à gauche/
droite à partir de la position fermée (en
haut) pour sélectionner.
Bouton de sélection de température
Vous pouvez sélectionner la température à
laquelle vous souhaitez cuisiner avec le
bouton de température. Tournez dans le
sens des aiguilles d'une montre à partir de
la position fermée (supérieure) pour sélec-
tionner.
Indicateur de température intérieure du
four
Vous pouvez comprendre la température à
l'intérieur du four grâce au symbole de tem-
pérature sur l'affichage de la minuterie. Le
symbole de température apparaît à l'écran
lorsque la cuisson commence et le sym-
bole de température disparaît lorsque l'ap-
pareil atteint la température réglée.
Lorsque la température à l'intérieur du four
descend en dessous de la température ré-
glée, le symbole de température réapparaît.
Boutons de commande de la plaque de
cuisson
Vous pouvez utiliser votre table de cuisson
avec les boutons de commande de la table
de cuisson. Chaque bouton actionne le brû-
leur correspondant. Vous pouvez déduire
quel brûleur il contrôle à partir des sym-
boles sur le panneau de commande.

Minuterie

1 Touche d’alarme
2 Touche de réglage du minuteur
3 Touche de diminution de la valeur
4 Touche d’augmentation de la valeur
5 Touche des réglages
6 Touche de verrouillage des touches
Symboles d’affichage

: Symbole de l’heure de cuisson

: Symbole de l’heure de fin de cuisson *

: Symbole d’alarme

: Symbole de luminosité

: Le symbole de verrouillage des commandes

: Symbole de température

: Symbole du niveau de volume

: Symbole de verrouillage de la porte *

*Cela varie selon le modèle de l’appareil. Il se peut
qu’il ne soit pas disponible pour votre appareil.

3.3 Fonctions d’utilisation du four
Sur le tableau de fonctions, vous trouverez
les fonctions de cuisson que vous pouvez
utiliser dans votre four et les températures
les plus élevées et les plus basses qui
peuvent être réglées pour ces fonctions.
L’ordre des modes de fonctionnement indi-
qués ici peut être différent de la disposition
sur votre l’appareil.
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Symboles
des fonc-
tions

Description des fonc-
tions

Plage de tem-
pérature (°C) Description et utilisation

Décongelation avec
ventilateur -

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

Convection naturelle *

Les aliments sont chauffés au-dessus et en dessous au même
moment. Convient aux gâteaux, aux pâtisseries ou aux gâteaux
et ragoûts dans des moules à pâtisserie. La cuisson se fait à
l’aide d’un seul plateau.

Chauffage par le bas *

Seul le chauffage inférieur est en marche. Il convient aux ali-
ments dont la partie supérieure doit être brunie. Cette fonction
doit également être utilisée pour faciliter le nettoyage à la va-
peur.

Chauffage de haut /
bas assisté par ventila-

teur
*

L’air chauffé par les appareils de chauffage supérieur et infé-
rieur est distribué de façon égale et rapide dans tout le four
grâce au ventilateur. La cuisson se fait à l’aide d’un seul pla-
teau.

Chaleur tournante *

L’air chauffé par l’appareil de chauffage soufflant est distribué
de façon égale et rapide dans tout le four grâce au ventilateur.
Il convient à la cuisson de vos aliments sur plusieurs plateaux
à différents niveaux d’étagères.

Fonction « 3D » *

Les fonctions de chauffage supérieur, de chauffage inférieur et
de chauffage par ventilateur fonctionnent. Chaque côté du pro-
duit à cuire est cuit de manière égale et rapide. La cuisson se
fait à l’aide d’un seul plateau.

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

Gril inférieur assisté par
ventilateur *

L’air chauffé par la petite grille est rapidement distribué dans le
four grâce au ventilateur. Elle convient aux grillades en petites
quantités.

* Votre produit fonctionne dans la plage de
température spécifiée sur le bouton de
température.

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

Les plateaux à l'intérieur de votre
appareil peuvent être déformés
sous l'effet de la chaleur. Cela n'a
aucun effet sur la fonctionnalité. La
déformation disparaît lorsque le
plateau est refroidi.

Plateau standard
Il est utilisé pour les pâtisseries, les ali-
ments surgelés et la friture de gros mor-
ceaux.
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Plateau de pâtisseries
Il est utilisé pour les pâtisseries telles que
les biscuits et les gâteaux.

Grille métallique
Il est utilisé pour frire ou placer les aliments
à cuire, frire et mijoter sur la grille désirée.
Sur les modèles avec étagères en fil mé-
tallique :

Sur les modèles sans étagères en fil mé-
tallique : :

3.5 Utilisation des accessoires de
l’appareil

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

Sur les modèles avec étagères en fil mé-
tallique :

Sur les modèles sans étagères en fil mé-
tallique : :

Mise en place de la grille métallique et du
plateau métallique sur les étagères de cui-
sine
Sur les modèles avec étagères en fil mé-
tallique :
Il est essentiel de bien placer la grille métal-
lique sur les étagères métalliques latérales.
En plaçant la grille métallique sur l’étagère
souhaitée, la partie ouverte doit être orien-
tée vers l’avant. Pour une meilleure cuis-
son, la grille métallique doit être fixée sur le
point d'arrêt de l'étagère métallique. Elle ne
doit pas traverser la butée et entrer contact
avec la paroi arrière du four.

Sur les modèles sans étagères en fil mé-
tallique : :
Il est essentiel de bien placer la grille métal-
lique sur les étagères latérales. La grille
métallique n’est orientée que vers une
seule direction lorsqu’elle est placée sur
l’étagère. En plaçant la grille métallique sur
l’étagère souhaitée, la partie ouverte doit
être orientée vers l’avant.
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Mise en place du plateau sur les étagères
de cuisine
Sur les modèles avec étagères en fil mé-
tallique :
Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étagères métalliques la-
térales. Lorsque vous placez le plateau sur
l’étagère souhaitée, son côté conçu pour
être tenu doit se trouver vers l’avant. Pour
une meilleure cuisson, le plateau doit être
fixé avec la butée sur l’étagère métallique.
Elle ne doit pas traverser la butée et entrer
contact avec la paroi arrière du four.

Sur les modèles sans étagères en fil mé-
tallique : :
Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étagères latérales. Le
plateau n’est orienté que vers une seule di-
rection lorsqu’il est placé sur l’étagère.
Lorsque vous placez le plateau sur l’éta-
gère souhaitée, son côté conçu pour être
tenu doit se trouver vers l’avant.

Fonction de butée du grillage
Il existe une fonction de butée qui empêche
la grille métallique de basculer de l’étagère
métallique. Grâce à cette fonction, vous
pouvez sortir votre nourriture facilement et
en toute sécurité. Tout en retirant la grille

métallique, vous pouvez la tirer vers l’avant
jusqu’à ce qu’elle atteigne la butée. Vous
devez passer sur ce point pour le supprimer
complètement.
Sur les modèles avec étagères en fil mé-
tallique :

Sur les modèles sans étagères en fil mé-
tallique : :

Fonction d’arrêt de plateau-- Sur les mo-
dèles avec étagères en fil métallique
Il existe également une fonction de butée
qui empêche le plateau de basculer de
l’étagère métallique. Tout en retirant le pla-
teau, libérez-le de la prise d'arrêt arrière et
tirez-le vers vous jusqu'à ce qu'il atteigne le
côté avant. Vous devez passer sur cette
douille d'arrêt pour la supprimer complète-
ment.

Mise en place appropriée de la grille métal-
lique et du plateau sur les rails télesco-
piques -Modèles à étagères grillagées et
rails télescopiques
Grâce aux rails télescopiques, les plateaux
ou les grilles peuvent être facilement instal-
lés et retirés. Il faut veiller à placer les pla-
teaux et les grilles sur les rails télesco-
piques comme indiqué sur la figure ci-des-
sous.

CS
FR



FR / 76

CS
FR



FR / 77

3.6 Spécifications techniques

Spécifications générales

Dimension externe de l’appareil (hauteur/largeur/profon-
deur) (mm ) 850 /600 /600

Tension/fréquence 220-240 V ~ 50 Hz

Type et section du câble utilisé / adapté à l’utilisation
dans l’appareil min. H05VV-FG 3 x 1,5 mm2

Consommation totale d’énergie (kW) 2,7 kW

Consommation totale de gaz (kW) 7,9 kW (574 g/h - G30)

Type de fours Four multifonction

Foyers

Avant gauche Brûleur rapide

Alimentation 2,9 kW (211 g/h – G30)

Avant droite Brûleur auxiliaire

Alimentation 1,0 kW (73 g/h – G30)

Arrière gauche Brûleur normal

Alimentation 2,0 kW (145 g/h – G30)

Arrière droite Brûleur normal

Alimentation 2,0 kW (145 g/h – G30)

Type de gaz / pression auquel le produit est réglé :

G20/G25 20/25 mbar

G20 20 mbar

Catégorie de produit gazeux

Cat II 2E+3+

Cat II 2H3+

Cat I 2E

Types de gaz / pressions auxquels le produit peut être converti :

G30 30 mbar

G30/G31 28-30/37 mbar

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

La classe d'efficacité énergétique est déterminée conformément à l'ordre de priorité suivant, selon que les fonctions
pertinentes existent ou non sur le produit : 1-Chaleur tournante éco, 2-Chaleur tournante, 3-Gril inférieur assisté par
ventilateur, 4-Convection naturelle.

Les spécifications techniques peuvent être modifiées sans préavis afin d’améliorer
la qualité de l’appareil.
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Les illustrations présentées dans ce manuel sont schématiques et peuvent ne pas
correspondre exactement à votre appareil.

Les valeurs indiquées sur les étiquettes de l’appareil ou dans la documentation ac-
compagnant l’appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en
conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonction
des conditions d’utilisation et l’environnement de l’appareil.

Catégories/types/pressions de gaz par pays
Vous trouverez dans le tableau ci-dessous le type de gaz, la pression et la catégorie de gaz
qui peuvent être utilisés dans le pays où le produit sera installé.

CODES PAYS CATÉGORIE TYPE DE GAZ ET PRESSION

FR Cat II 2E+3+ G20,20 mbar G25,25 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

BE Cat II 2E+3+ G20,20 mbar G25,25 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

RU Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar G20,13 mbar G20,10 mbar

CZ Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

NL Cat II 2EK3B/P G25.3,25 mbar G20,20 mbar G30.30 mbar

GB Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

IE Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

ES Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

PT Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

CH Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

IT Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

SK Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

CY Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

SI Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

GR Cat II 2H3+ G20,20 mbar G30,28 30
mbar G31,37 mbar

PL
Cat II 2ELS3B/P G20,20 mbar G2.350,13

mbar G30,37 mbar

Cat II 2E3P(B/P) G20,20 mbar G30,37 mbar

DE Cat II 2E3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar

AT Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar

SE Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar

LT Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar

NO Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar
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CODES PAYS CATÉGORIE TYPE DE GAZ ET PRESSION

MK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar

XK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar

RS Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar

RO Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar

DK Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar

EE Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar

MA Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar

FI Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar

HR Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar

TR Cat II 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar

MT Cat I 3B/P G30.30 mbar

IS Cat I 2H G20,20 mbar

LV Cat I 2H G20,20 mbar

LU Cat I 2E G20,20 mbar

BG Cat I 2H G20,20 mbar

Cat I 3B/P G30.30 mbar

HU
Cat I 2H G20,25 mbar

Cat I 3B/P G30.30 mbar

Tableau des injecteurs
Le tableau ci-dessous donne les valeurs des injecteurs pour tous les types de gaz combus-
tibles pour la conversion du gaz. Vous pouvez atteindre les valeurs de vos injecteurs en
consultant le tableau technique des types de gaz que vous pouvez convertir en fonction de
vos combustibles et de votre pays. Les injecteurs peuvent ne pas être fournis avec votre
produit. Vous pouvez l'obtenir auprès des services agréés ou auprès du lieu où vous avez
acheté le produit.

Foyers

Alimenta-
tion

G20,20
mbar

G25,25
mbar

G30,28 30
mbar

G31,37
mbar

G20,10
mbar

G20,13
mbar

G20,25
mbar

G25.3,25
mbar

G2.350,13
mbar

G30,37
mbar

G30,50
mbar

1 kW 72 50 90 84 68 80 95 47 43

2 kW 103 72 125 116 97 110 131 66 60

2,9 kW 115 87 155 145 108 130 165 80 75
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4 Installation

Avertissements généraux
• Adressez-vous à l'agent de service agréé

le plus proche pour l'installation du pro-
duit. Assurez-vous que les installations
électriques et gazières sont en place
avant d'appeler l'agent de service agréé
pour que le produit soit prêt à fonction-
ner. Si ce n'est pas le cas, appelez un
électricien qualifié et un installateur pour
faire prendre les dispositions néces-
saires. Le fabricant ne saurait être tenu
responsable des dommages résultant de
procédures effectuées par des per-
sonnes non autorisées qui pourraient
également annuler la garantie.

• Il est de la responsabilité du client de pré-
parer l'emplacement où le produit doit
être placé et de faire préparer le service
d'alimentation et/ou de gaz.

• Les règles spécifiées dans les normes lo-
cales concernant les installations élec-
triques et/ou de gaz (règles légales rela-
tives à l'installation) doivent être respec-
tées lors de l'installation du produit./pa-
ragraphe

• Vérifiez que l'appareil n'est pas endom-
magé avant de l'installer. Ne le faites pas
installer si l'appareil est endommagé. Les
produits endommagés présentent des
risques pour votre sécurité.

4.1 Le bon endroit pour l'installation
• Placez le produit sur une surface dure en

raison des conduits d'air situés sous le
produit. Il ne doit pas être placé sur une
base ou un piédestal. Les pieds du pro-
duit ne doivent pas tremper sur des sur-
faces molles, par exemple des tapis, etc

• Le sol de la cuisine doit pouvoir suppor-
ter le poids de l'appareil plus le poids
supplémentaire des ustensiles de cui-
sine, des ustensiles de cuisson et des ali-
ments.

• Ce produit est un appareil de classe 1
conforme à la norme en 30-1-1. Il peut
être placé adjacent aux murs de la cui-
sine, meubles de cuisine ou tout autre

produit dans n'importe quelle dimension
de derrière et d'un bord. Les meubles ou
équipements de cuisine de l'autre côté ne
peuvent être que de la même taille ou
plus petits.

• Il peut être utilisé avec des armoires de
chaque côté, mais afin d'avoir une dis-
tance minimale de 400 mm au-dessus du
niveau de la plaque chauffante, laissez
un espace latéral de 65 mm entre l'appa-
reil et n'importe quel mur, cloison ou
grande armoire.

• Il peut également être utilisé en position
autoportante. Laissez une distance mini-
male de 750 mm au-dessus de la surface
de la table de cuisson.

• Si une hotte aspirante doit être installée
au-dessus de la cuisinière, reportez-vous
aux instructions du fabricant de la hotte
aspirante concernant la hauteur d'instal-
lation (moins de 650 mm).

• Tous les meubles de cuisine situés à cô-
té de l'appareil doivent être résistants à la
chaleur (100 °C min.).

Chaîne de sécurité
L'appareil doit être protégé contre le sur-
équilibrage à l'aide de la chaîne de sécurité
fournie sur votre four.
Avertissement - risque de renversement !
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Avertissement :Afin d'éviter le basculement
de l'appareil, ce moyen de stabilisation doit
être installé. Reportez-vous aux instruc-
tions d'installation.
Si votre produit a 2 chaînes de sécurité;
Fixez le crochet (1) à l'aide d'une cheville
appropriée au mur de la cuisine (6) et reliez
la chaîne de sécurité (3) au crochet par le
mécanisme de verrouillage (2).

1 Crochet
2 Mécanisme de verrouillage
3 Chaîne de sécurité
4 Fixez fermement la chaîne à l'arrière du produit
5 Arrière du produit
6 Mur de cuisine

Si votre produit a 1 chaînes de sécurité;
L'appareil doit être protégé contre le sur-
équilibrage à l'aide de la chaîne de sécurité
fournie sur votre four.
Suivez les étapes ci-dessous pour fixer la
chaîne de sécurité à votre produit.

La chaîne de stabilité doit être aus-
si courte que possible pour éviter
que le four ne s'incline vers l'avant
et diagonale pour éviter que le four
ne s'incline latéralement. La chaîne
de stabilité est conçue pour les cui-
sinières sans fente d'engagement
de support.

Ventilation de la pièce
Toutes les chambres nécessitent une fe-
nêtre ouvrable, ou équivalent, et certaines
chambres nécessiteront également un
évent permanent. L'air de combustion est
prélevé dans l'air ambiant et les gaz
d'échappement sont émis directement
dans la pièce. Une bonne ventilation est es-
sentielle pour un fonctionnement sûr de
votre appareil.
Chambres avec portes et/ou fenêtres qui
s'ouvrent directement sur l'environnement
extérieur
Les portes et/ou fenêtres qui s'ouvrent di-
rectement sur l'environnement extérieur
doivent avoir une ouverture de ventilation
totale des dimensions spécifiées dans le
tableau ci-dessous, basée sur la puissance
totale en gaz de l'appareil (la consomma-
tion électrique totale en gaz de l'appareil
est indiquée dans le tableau des caractéris-
tiques techniques de ce mode d'emploi). Si
les portes et/ou fenêtres ne sont pas équi-
pées d'une ouverture de ventilation totale
correspondant à la consommation totale
de gaz de l'appareil, comme indiqué dans le
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tableau ci-dessous, ensuite, il doit absolu-
ment y avoir une ouverture de ventilation
fixe supplémentaire dans la pièce pour ga-
rantir que les exigences de ventilation mini-
males totales pour la consommation totale
de gaz de l'appareil sont atteintes. L'ouver-
ture de ventilation fixe peut comprendre
des ouvertures pour les briques Airbriques
existantes, la dimension de l'ouverture de la
gaine de la hotte d'extraction etc

Consommation totale
de gaz (kW)

Min. ouverture de ventilation
(cm2)

0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400

8-10 500
10-11,5 600
11,5-13 700
13-15,5 800
15,5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Les pièces qui n'ont pas de portes et/ou de
fenêtres ouvrantes qui s'ouvrent directe-
ment sur l'environnement extérieur
Si la pièce dans laquelle l'appareil est ins-
tallé ne comporte pas de porte et/ou de fe-
nêtre qui s'ouvre directement sur l'environ-
nement extérieur, il convient de rechercher
d'autres produits qui fournissent définitive-
ment une ouverture de ventilation fixe non
réglable et non obturable répondant aux
exigences minimales totales d'ouverture de
ventilation pour la consommation totale de
gaz de l'appareil, comme indiqué dans le ta-
bleau ci-dessus. En outre, les règlements
de construction appropriés conseillés de-
vraient être suivis.
Lorsqu'un local ou un local intérieur
contient plus d'un appareil à gaz, un espace
de ventilation supplémentaire doit être pré-
vu en plus des prescriptions figurant dans
le tableau ci-dessus. La taille de la zone de

ventilation supplémentaire doit être adap-
tée à la réglementation des autres appa-
reils à gaz.
Il doit également y avoir un dégagement mi-
nimum de 10 mm sur le bord inférieur de la
porte qui s'ouvre sur l'environnement inté-
rieur de la pièce où l'appareil est installé.
Vous devez vous assurer que les articles
tels que les tapis et autres revêtements de
sol, etc., n'affectent pas le dégagement
lorsque la porte est fermée.
La cuisinière peut être située dans une cui-
sine, une cuisine/salle à manger ou un sa-
lon-lit, mais pas dans une pièce contenant
une baignoire ou une douche. La cuisinière
ne doit pas être installée dans un salon-lit
de moins de 20 m3.
N'installez pas cet appareil dans une pièce
située en dessous du niveau du sol à moins
qu'il ne soit ouvert au niveau du sol sur au
moins un côté.

4.2 Connexion électrique

Avertissements généraux
• Débranchez le produit de la prise élec-

trique avant de commencer toute inter-
vention sur l'installation électrique.
Risque d'électrocution.

• Connectez le produit à une prise/ligne
mise à la terre protégée par un disjonc-
teur miniature de capacité appropriée,
comme indiqué dans le tableau « carac-
téristiques techniques ». Faites installer
la mise à la terre par un électricien quali-
fié lors de l'utilisation du produit avec ou
sans transformateur. Notre société ne
sera pas responsable des dommages qui
pourraient survenir en raison de l'utilisa-
tion du produit sans installation de mise
à la terre conformément aux réglementa-
tions locales.

• Le produit ne peut être raccordé à l'ali-
mentation secteur que par une personne
agréée et qualifiée, et la garantie du pro-
duit ne commence qu'après une installa-
tion correcte. Le fabricant ne peut être te-
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nu responsable des dommages qui pour-
raient résulter d'opérations effectuées
par des personnes non autorisées.

• Le câble électrique ne doit pas être écra-
sé, plié, coincé ou toucher des parties
chaudes du produit. Si le câble électrique
est endommagé, il doit être remplacé par
un électricien qualifié. Sinon, il y a un
risque d'électrocution, de court-circuit ou
d'incendie !

• Les données d'alimentation secteur
doivent correspondre aux données spéci-
fiées sur l'étiquette de type du produit. La
plaque signalétique est visible lorsque la
porte ou le couvercle inférieur de l'appa-
reil est ouvert ou elle est située sur la pa-
roi arrière de l'appareil, selon le type d'ap-
pareil.

• La fiche du câble d'alimentation doit être
à portée de main après l'installation (ne
pas la faire passer au-dessus de la table
de cuisson). N'utilisez pas de rallonge ou
de multiprises dans le branchement élec-
trique.

• et doit utiliser la prise de courant/ligne et
la fiche appropriées pour le four. Si les li-
mites de puissance du produit sont hors
de la capacité de transport de courant de
la fiche et de la prise de courant/ligne, le
produit doit être connecté directement
via une installation électrique fixe sans
utiliser la fiche et la prise de courant/
ligne.

Si votre appareil est équipé d'un cordon et
d'une fiche :
Branchez votre appareil sur une prise reliée
à la terre.

4.3 Raccordement au gaz

Avertissements généraux
• Il existe un risque d'explosion, d'incendie

et de toxication si l'installation, la répara-
tion ou la connexion sont effectuées par
une personne ou un technicien non auto-
risé/non agréé/non qualifié.

• Avant de placer le produit, assurez-vous
que les conditions de distribution locales
(type de gaz et pression) et que le ré-
glage du gaz du produit est conforme à

ces conditions. Les conditions de réglage
des gaz et les valeurs du produit sont in-
diquées sur les étiquettes (ou étiquette
de type).

• Si le code de votre pays ne figure pas sur
l'étiquette, suivez les instructions tech-
niques locales de votre pays pour le rac-
cordement au gaz et la conversion.

• Le produit ne peut être connecté au sys-
tème d'alimentation en gaz que par une
personne ou un technicien autorisé/licen-
cié/qualifié.

• Le fabricant ne saurait être tenu respon-
sable des dommages résultant de procé-
dures effectuées par une personne ou un
technicien non autorisé/non agréé/non
qualifié.

• Avant de commencer tout travail sur l'ins-
tallation de gaz, débranchez l'alimenta-
tion en gaz. Il y a un risque d'explosion !

• Si vous avez besoin d'utiliser votre pro-
duit ultérieurement avec un autre type de
gaz, vous devez consulter la personne ou
le technicien autorisé/licencié/qualifié
pour connaître la procédure de conver-
sion correspondante.

• Assurez-vous que le raccordement au
gaz est bien vérifié après chaque utilisa-
tion. Le fabricant ne peut être tenu res-
ponsable des dommages qui pourraient
survenir en raison d'une fuite de gaz qui
pourrait se produire à la suite d'un raccor-
dement de gaz ou d'une conversion ef-
fectuée par des personnes non autori-
sées/non autorisées.

Risques d'incendie :
• Si vous n'effectuez pas le raccordement

conformément aux instructions ci-des-
sous, il y aura un risque de fuite de gaz et
d'incendie. Notre société ne peut être te-
nue responsable des dommages qui en
résultent.

• Le raccordement au gaz doit être effec-
tué par une personne ou un technicien
autorisé/agréé/qualifié uniquement.

• Assurez-vous que le tuyau de gaz à utili-
ser dans le raccordement de gaz est
conforme aux normes locales en matière
de gaz.
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• Le tuyau flexible de gaz doit être raccor-
dé de manière à ne pas entrer en contact
avec les pièces mobiles et les surfaces
chaudes (illustrées ci-dessous) qui l'en-
tourent et à ne pas être coincé lorsque
les pièces mobiles se déplacent. (tiroirs,
par exemple). En outre, il ne doit pas être
placé dans des espaces où il pourrait
être pressé.

• Ne déplacez pas le produit dont le raccor-
dement au gaz est terminé. S'il est dépla-
cé, il peut y avoir un risque de fuite de
gaz.

• Une clé doit être utilisée pour le raccorde-
ment et la conversion du gaz.

Choix du côté du raccordement au gaz
• Le tuyau de gaz doit être raccordé en ef-

fectuant des virages à grand angle contre
la possibilité de se rompre et de se plier
pendant le raccordement.

• Le tuyau de gaz ne doit pas être écrasé,
plié, pincé, touché par des angles vifs ou
entrer en contact avec des parties
chaudes du produit et des ustensiles de
cuisine du produit. Il existe un risque
d'explosion en raison d'un endommage-
ment du tuyau de gaz.

• Le tuyau de gaz ne doit pas entrer en
contact avec des pièces pouvant at-
teindre une température de 70 C au-des-
sus de la température ambiante.

• Avant le raccordement au gaz, assurez-
vous que l'alimentation principale en gaz
et la sortie du tuyau de gaz du produit à
raccorder au gaz se trouvent du même
côté.

• Si la sortie du tuyau de gaz et l'alimenta-
tion principale en gaz ne sont pas orien-
tées du même côté, assurez-vous que le
tuyau ne traverse pas la zone chaude lors
de son raccordement.
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Pièces pour raccordement au gaz
Les visuels des pièces et des outils, qui
peuvent être nécessaires pour le raccorde-
ment au gaz sont indiqués ci-dessous. Se-
lon le modèle, ces pièces peuvent ne pas
être fournies avec le produit. Les pièces de
raccordement de gaz à utiliser peuvent va-
rier en fonction du type de gaz et des régle-
mentations nationales.
Joint de fuite :

Raccord en 10226 R1/2” :

Raccord pour gaz liquéfié (G30,G31) :

Raccord de sortie de gaz :

Raccordement au gaz - NG
• L'installation de gaz naturel doit être pré-

parée de manière appropriée pour l'as-
semblage avant d'installer le produit. Il
doit y avoir une vanne de gaz naturel à la
sortie du système de gaz à raccorder au
produit.

• Assurez-vous que la vanne de gaz naturel
est facilement accessible.

• Raccordez votre produit au réseau de gaz
naturel de votre maison à l’aide d’un
tuyau flexible de gaz conforme aux
normes locales.

• Un joint d'étanchéité neuf doit être utilisé
lors du raccordement au gaz.

• L'alimentation en gaz doit être raccordée
par un tuyau de gaz ou un tuyau de gaz
de sécurité avec des raccords filetés aux
deux extrémités.

Connexion de type G1/2” en ISO 228

1. Insérer le nouveau joint d'étanchéité
dans le flexible/tuyau de gaz de sécuri-
té. S'assurer que le joint est correcte-
ment installé.

2. Fixez le raccord de gaz à l'appareil à
l'aide d'une clé de 22 mm et placez le
raccord dans le raccord à l'aide d'une
clé de 24 mm.
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3. Vous devez vérifier l'absence de fuite de
la pièce de raccordement après le rac-
cordement.

Connexion de type en 10226 R1/2”

1. Placer le joint neuf dans la pièce de rac-
cordement et s'assurer qu'il est correc-
tement positionné.

2. Tout en maintenant la sortie de raccor-
dement de gaz du produit fixée avec une
clé de 22, connectez la pièce d'intercon-
nexion à la sortie de gaz du produit avec
une clé de 24 et serrez fermement.

3. Insérer le nouveau joint d'étanchéité
dans le flexible/tuyau de gaz de sécuri-
té. S'assurer que le joint est correcte-
ment installé.

4. Raccordez la partie filetée du tuyau/
tuyau de gaz de sécurité à l'interconnec-
teur à l'aide de la clé de 24 mm et serrez
fermement en maintenant l'interconnec-
teur en place à l'aide de la clé de 24
mm.

5. Vous devez vérifier l'absence de fuite de
la pièce de raccordement après le rac-
cordement.

Raccordement au gaz - GPL
• Votre produit doit être connecté de ma-

nière à être proche du raccord de gaz
pour éviter toute fuite de gaz.

• Avant d'effectuer votre raccordement au
gaz, munissez-vous d'un tuyau de gaz en
plastique et d'un collier de fixation appro-
prié. Le diamètre intérieur du tuyau de

gaz en plastique doit être de 10 mm et sa
longueur ne doit pas dépasser 150 cm.
Le tuyau en plastique doit être étanche et
inspectable.

• Le bon fonctionnement des appareils et
systèmes à gaz doit être vérifié régulière-
ment. Le régulateur, le flexible et sa bride
doivent être vérifiés régulièrement et
remplacés dans les délais recommandés
par le fabricant ou si nécessaire.

• Un joint d'étanchéité neuf doit être utilisé
lors du raccordement au gaz.

• Le raccordement au gaz doit être effec-
tué via un tuyau de gaz ou un raccord
fixe.

Raccord avec flexible de gaz serré (sans fi-
letage)

1. Placez le nouveau joint dans la pièce de
raccordement pour gaz liquide et assu-
rez-vous que le joint est correctement
installé.

2. Fixez la sortie de raccordement de gaz
du produit à l'aide d'une clé de 22 mm,
raccordez la pièce de raccordement à la
sortie de gaz du produit à l'aide d'une
clé de 24 mm et serrez fermement.

3. Poser le collier de fixation à une extré-
mité du flexible de gaz. Ramollir l'extré-
mité du tuyau de gaz auquel vous avez
fixé le collier en le plaçant dans l'eau
bouillante pendant une minute.

4. Insérez complètement le tuyau de gaz
ramolli dans la pièce de raccordement.
Serrer fermement le collier à l'aide d'un
tournevis.
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5. Vous devez vérifier l'absence de fuite de
la pièce de raccordement après le rac-
cordement.

Vérification de l'étanchéité au point de
connexion
• Assurez-vous que tous les boutons du

produit sont éteints. Assurez-vous que
l'alimentation en gaz est ouverte. Prépa-
rez de la mousse savonneuse et appli-
quez-la sur le point de raccordement du
tuyau pour contrôler les fuites de gaz.

• Une partie savonneuse moussera en cas
de fuite de gaz. Dans ce cas, inspectez à
nouveau le raccord de gaz.

• Au lieu de savon, vous pouvez utiliser des
sprays disponibles dans le commerce
pour vérifier les fuites de gaz.

• En cas de fuite de gaz, coupez l'alimenta-
tion en gaz et ventilez la pièce.

• N'utilisez jamais une allumette ou un bri-
quet pour contrôler les fuites de gaz.

Pour la Belgique raccordement au gaz
Raccordement gaz
Précautions particulières
Les parois adjacentes à la cuisinière
doivent être soit en une matière résistant à
la chaleur, soit revêtues d'une telle matière.
Aération de la pièce
Le combustion du gaz est possible grâce à
l'oxygène de l'air. Il est donc nécessaire que
cet air soit renouvelé et que les produits de
la combustion soient évacués. Le volume
de renouvellement d'air doit être au moins
de 2 m3/h par kW.
Belgique
Domaine d’application
Conformément aux dispositions de la
norme NBN D 51-003, les tuyaux flexibles
en élastomère (caoutchouc) à embouts

mécaniques sont destinés uniquement au
raccordement en gaz des appareils de cuis-
son mobiles à usage domestique alimentés
au gaz naturel sous une pression maximale
de 200 mbar. Utiliser uniquement des
flexibles en élastomère agrée, ceux ci sont
identifiés par l’inscription « AGB/BGV ».
Deux générations de flexibles en élasto-
mère
L’ancienne génération de flexibles en élas-
tomère est équipé avec un écrou libre avec
un joint d’étanchéité intégré et un écrou
fixe. La nouvelle génération de flexibles en
élastomère est par les deux côtés équipés
avec un écrou libre avec un joint d’étanchéi-
té intégré. Lors du remplacement ou lors du
déplacement de l’appareil la norme exige
de remplacer le flexible par un nouveau
flexible de la nouvelle génération.
Raccordement
Des anciens appareils sont équipés de filet
ISO-7/1, ce filet est légèrement conique.
Suivez les phases suivantes lors du mon-
tage
1. Appliquez un produit d’étanchéité sur

le filet de l’appareil : bande de Téflon
ou pâte d’étanchéité pour filetage (Col-
mat) + de la laine acrylique

2. Serrer la pièce de transition avec une
clef sur la cuisinière.

3. Contrôler si le joint d’étanchéité est
bien inséré dans le raccord mobile.

4. Serrer le flexible en élastomère (nou-
velle génération) des deux côtés à la
main.

5. Serrer encore une demi-tour avec une
clef.

6. Ouvrez le robinet et vérifier avec de
l’eau savonneuse et une brosse s’il n’y
a pas de fuite (bulle de savon) lors du
savonnage des connections Les nou-
veaux appareils sont équipés de filet
parallèle ISO228-1 (obligé à partir du
premier janvier 2005). Suivez les
phases 3, 4, 5, et 6 comme décrit ci-
dessus.
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Tuyauterie flexible AGB/BGV

Le flexible se compose d’un tuyau souple
et de deuxx raccords mécaniques.

L’un des raccords est avec écrou libre
et l’autre avec raccord fixe.   
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Ecrcu libre Tuyauterie flexiblePièce de 
transition

Pour le montage, il est indispensable de visser en premier lieu le raccord fixe du flexible sur l’entrée de l’appareil à gaz après y 
avoir monté les accessoires éventuels nécessités par la géométrie du raccordement en réalisant l’étanchéité dans le filet au moyen 
d’un produit agréé  (voir INFORGAZ no 4/1982).  

Free nut

Fi
le

ta
ge

 e
xt

ér
ie

ur
 c

yl
in

di
qu

e
IS

O
 2

28

Ap
pa

re
il 

a 
ga

z Fi
le

ta
ge

 in
té

rie
ur

 c
yl

in
di

qu
e

IS
O

 2
28

jo
in

t d
’é

ta
nc

hé
ité

Tuyauterie flexible AGB/BGV Fi
le

ta
ge

 e
xt

ér
ie

ur
 c

yl
in

di
qu

e
IS

O
 2

28

R
ob

in
et

 g
az

ag
ré

é 
AG

B-
BG

V

Fi
le

ta
ge

 IS
O

 7
-1

C
an

al
is

at
io

n 
d’

ar
riv

ée
 d

e 
ga

z

L’assemblage ne peut pas se faire avec un coude qui possède un filetage mâle cylindrique comme anciennement utilisé  
sur les flexibles du commerce (cas A). D’autre part avec le montage actuel, on ne peut pas utiliser de joint (cas B). 

A B

Appareil à gaz
Appareil à gaz

Filetage
cylindrique

Raccord fixe

Fixed connection of 
the flexible connector

G 1/2 conique
suivant 
NBN 115 Jo

in
(in

te
rd

it) G 1/2 cylindrique
suivant NBN 115

AGREE AGB

Montage En fonction du type de filet pour le
raccordement de l’appareil (ISO 7-1 ou NBN
EN ISO 228-1) le flexible doit être monté
comme décrit dans la figure 2.
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Filet conique suivant
la norme ISO 7-1  

Type de filet
sur I’appareil à gaz ? 

Filet cylindrique suivant
la norme ISO 228-1

Monter la pièce de transition (filetage conique intérieure ISO 7-1 vers
filetage cylindrique extérieure) sur I’appareil.

L’étanchéité dans le filet est obtenue au moyen d’un prodult d’étanchéité.

Monter la flexible du cóté de I’appareil à gaz et du cóté du robinet d’arrèt à     
filetage extérieure cylindrique. Verifier si les joints qui sont fournis avec le

flexible se trouvent bien à leur place et serrer les écrous libres. 

Figure 2 - Schéma de montage
Le raccordement au butane/propane : I3+,
butane 28-30 mbar, propane 37 mbar doit
être effectué par un technicien agréé. Pla-
cez le joint et l’embout cannelé sur l’écrou
libre.
Précautions à prendre
Le tuyau flexible doit être monté de façon
qu’il ne soit pas soumis à des tensions mé-
caniques telles que torsion, compression,
traction. Il doit présenter un rayon de cour-
bure égal à au moins dix fois son diamètre
extérieur. Il ne peut pas être en contact
avec des parois chaudes. Il doit être à l’abri
du soleil et des rayonnements ultraviolets
et ne peut être placé dans une ambiance
surchauffée.
Contrôle périodique et remplacement
Une vérification de l’absence de toute dété-
rioration visible de flexible est réalisée au
moins une fois l’an. Celui-ci est renouvelé
au plus tard à la date de remplacement in-
diquée.

4.4 Positionnement du produit

1. Poussez le produit vers le mur de la cui-
sine.

2. Fixez au mur la chaîne de sécurité que
vous avez raccordée au produit.

3. Réglez les pieds du four
Réglage des pieds du four
Les vibrations pendant l'utilisation peuvent
provoquer le déplacement des récipients de
cuisson. Cette situation dangereuse peut
être évitée si le produit est de niveau et
équilibré.
Pour votre propre sécurité, assurez-vous
que le produit est de niveau en ajustant les
quatre pieds en bas en tournant vers la
gauche ou la droite et alignez-le de niveau
avec le plan de travail.
Contrôle final

1. Rebranchez le produit sur le secteur.

2. Vérifier les fonctions électriques.

3. Ouvrir l'alimentation en gaz.

4. Vérifiez si les raccords de gaz sont bien
fixés et s'il y a des fuites.

5. Allumez les brûleurs et vérifiez l'appa-
rence de la flamme.

La flamme doit être bleue et avoir
une forme régulière. Si la flamme
est jaunâtre, vérifiez si le chapeau
du brûleur est bien en place ou net-
toyez le brûleur.
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4.5 Conversion de gaz

Avertissements généraux
• Avant de commencer tout travail sur l'ins-

tallation de gaz, débranchez l'alimenta-
tion principale en gaz. Il y a un risque
d'explosion !

• Tous les injecteurs de gaz doivent être
remplacés et le réglage de combustion
des robinets de gaz doit être effectué en
position de débit réduit afin de rendre le
produit adapté à une utilisation avec un
autre gaz.

• Une fois le type de gaz modifié, la nou-
velle étiquette de type de gaz apposée
sur le sac de rechange doit être apposée
sur l'étiquette actuelle déjà apposée sur
la paroi arrière du produit.

• Le type de gaz convertible et les catégo-
ries de gaz de votre produit par pays sont
indiqués dans la section « catégories/
types/pression de gaz pays ». Consultez
le tableau de ce tableau pour connaître
les types de gaz que vous pouvez conver-
tir dans votre région. Vous ne pouvez pas
convertir en types de gaz non spécifiés
dans cette table.

• L'injecteur de rechange adapté au type de
gaz que vous souhaitez convertir peut ne
pas être fourni avec le produit. Vous pou-
vez vous procurer les injecteurs auprès
du service agréé ou de l'endroit où vous
avez acheté le produit.

• Les valeurs des injecteurs et les types de
gaz à utiliser pour les brûleurs sont indi-
qués à la fin de la section. Effectuez le
raccordement du type de gaz à convertir
comme décrit dans la section raccorde-
ment du gaz.

Pièces pour la conversion de gaz
Les visuels des pièces et des outils, qui
peuvent être nécessaires pour la conver-
sion de gaz sont donnés ci-dessous. Selon
le modèle, ces pièces peuvent ne pas être
fournies avec le produit.
Buse de dérivation :

Injecteur brûleur :

Remplacement de l'injecteur pour les brû-
leurs

1. Tournez tous les boutons de commande
en position OFF sur le panneau de com-
mande.

2. Coupez l'alimentation en gaz.

3. Retirez les supports de casserole, le ca-
puchon et la tête des brûleurs de la
table de cuisson.

4. Déposer les injecteurs de gaz en les
tournant dans le sens antihoraire. (clé 7)

5. Si votre produit est équipé d'une
chambre de combustion wok avec un in-
jecteur à entrée latérale, retirez l'injec-
teur à l'aide d'une clé numéro 7.

Sur certains brûleurs de table de
cuisson, l'injecteur est recouvert
d'une pièce métallique. Ce cou-
vercle métallique doit être déposé
pour le remplacement de l'injecteur.

6. Installer les injecteurs de gaz neufs.
(Couple de serrage 4 Nm)
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7. Vérifier toutes les connexions pour s'as-
surer qu'elles sont installées en toute
sécurité.

La position des injecteurs neufs est
marquée sur leur emballage ou le
tableau des injecteurs à la peut être
consulté.

8. Vérifier l'absence de fuite des injecteurs
après le raccordement.

Sauf en cas d'anomalie, ne tentez
pas de retirer les robinets du brû-
leur à gaz. Vous devez appeler un
agent de service agréé ou un tech-
nicien titulaire d'une licence s'il est
nécessaire de changer les robinets.

Réglage du débit de gaz réduit pour robi-
nets de table de cuisson

1. Allumez le brûleur à régler et tournez le
bouton en position réduite.

2. Retirez le bouton du robinet de gaz.

3. Utiliser un tournevis de taille appropriée
pour régler la vis de réglage du débit.

4. Pour le GPL (butane - propane), tourner
la vis dans le sens horaire. Pour le gaz
naturel, vous devez tourner la vis dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre
une fois.

ð La longueur normale d'une flamme
droite en position réduite doit être
de 6-7 mm.

5. Si la flamme est plus haute que la posi-
tion souhaitée, tournez la vis dans le
sens horaire. S'il est plus petit, tournez
dans le sens inverse des aiguilles d'une
montre.

6. Pour le dernier contrôle, amener le brû-
leur à la fois en position haute flamme
et réduite et vérifier si la flamme est al-
lumée ou éteinte.

7. La position de la vis de réglage peut va-
rier en fonction du type de robinet de
gaz utilisé dans votre appareil.

1 Vis de réglage du débit

1 Vis de réglage du débit

Contrôle de fuite au niveau des injecteurs
Avant d'effectuer la conversion sur le pro-
duit, assurez-vous que tous les boutons de
commande sont en position arrêt. Après la
conversion correcte des injecteurs, pour
chaque injecteur doit être vérifié la fuite de
gaz.
1. Assurez-vous que l'alimentation en gaz

du produit est activée, tout en mainte-
nant tous les boutons de commande
en position arrêt.

2. Chaque orifice d'injecteur est obstrué
par un doigt appliquant une force rai-
sonnable pour arrêter la fuite de gaz
lorsque le bouton de commande cor-
respondant est tourné sur on et main-
tenu en position enfoncée pour per-
mettre au gaz d'atteindre l'injecteur.

CS
FR



FR / 92

3. Appliquez de l'eau savonneuse prépa-
rée au raccord de l'injecteur à l'aide
d'une petite brosse. En cas de fuite de
gaz au raccord de l'injecteur, l'eau sa-
vonneuse commence à mousser. Dans
ce cas, serrez l'injecteur avec une force
raisonnable et répétez l'étape 3 une
fois de plus.

4. Si la mousse persiste, coupez immé-
diatement l'application du gaz sur le
produit et appelez un agent de service
agréé ou un technicien agréé. N'utilisez
pas le produit tant que le service agréé
n'est pas intervenu dans le produit.

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

5.1 Réglage de l’heure pour la pre-
mière fois

Réglez toujours l'heure de la jour-
née avant d'utiliser votre four. Si
vous ne la réglez pas, vous ne pour-
rez pas cuisiner dans certains mo-
dèles de four.

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

2. Réglez l’heure du jour à l’aide des
touches / .

3. Appuyez sur la touche  ou  pour ac-
tiver le champ Minute.

4. Appuyez sur les touches /  pour ré-
gler les minutes.
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5. Confirmez en appuyant sur la touche 
ou 

ð L’heure du jour est réglée et le symbole
 disparaît de l’écran.

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

En cas de panne de courant, les ré-
glages de l’heure du jour sont
désactivés. Il devrait être remis en
place.

5.2 Premier nettoyage

1. Retirez tous les emballages.

2. Retirez tous les accessoires du four pré-
vu à l’intérieur du produit.

3. Allumez l’appareil et laissez-le fonction-
ner pendant 30 minutes, puis éteignez-
le. De cette façon, les résidus et les

couches qui ont pu rester dans le four
pendant la fabrication sont brûlés et net-
toyés.

4. Lorsque vous utilisez l’appareil, sélec-
tionnez la température la plus élevée et
la fonction de cuisson que tous les ap-
pareils de chauffage de votre appareil
utilisent. Voir «Fonctions de fonctionne-
ment du four [} 72]». Vous pouvez ap-
prendre comment faire fonctionner le
four dans la section suivante.

5. Veuillez attendre que le four refroidisse.

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

Avant d’utiliser les accessoires ;
Nettoyez les accessoires que vous retirez
du four avec de l’eau savonneuse et une
éponge de nettoyage douce.
REMARQUE : Certains détergents ou
agents de nettoyage peuvent endommager
la surface. N’utilisez pas de détergents
abrasifs, de poudres de nettoyage, de
crèmes de nettoyage ou d’objets pointus
pendant le nettoyage.
REMARQUE : Lors de la première utilisa-
tion, de la fumée et des odeurs peuvent se
dégager pendant plusieurs heures. C'est
normal et vous avez juste besoin d'une
bonne ventilation pour l'éliminer. Évitez d'in-
haler directement la fumée et les odeurs
qui se forment.

6 Utilisation de la table de cuisson

6.1 Informations générales sur l’utili-
sation de la table de cuisson

Avertissements généraux
• Placez les casseroles et les poêles de

manière à ce que les poignées ne soient
pas au-dessus des brûleurs pour éviter
qu’elles ne surchauffent.

• N’utilisez pas de casseroles/poêles mal
équilibrées et facilement basculantes sur
la table de cuisson.

• Ne chauffez pas les casseroles et les
poêles vides. Les casseroles et l’appareil
peuvent être endommagés.

• N’allumez pas les brûleurs sans casse-
role ou poêle sur le brûleur respectif.

• Éteignez toujours les brûleurs de la table
de cuisson après chaque utilisation.
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• Vous risquez d’endommager l’appareil si
vous utilisez foyers sans casseroles. Ar-
rêtez toujours les tables de cuisson
après chaque utilisation.

• N’excédez pas avec la quantité d’ali-
ments dans les casseroles et les poêles.
Ainsi, vous pouvez empêcher la nourri-
ture de sortir des casseroles/poêles et
vous n’aurez pas besoin de les nettoyer
inutilement.

• Ne placez pas les couvercles des casse-
roles et des poêles sur les brûleurs/
foyers.

• Placez les casseroles en les centrant sur
les brûleurs/foyers. Si vous souhaitez
placer une casserole sur un autre brû-
leur/foyer, ne la faites pas glisser vers le
brûleur souhaité, mais soulevez-la
d’abord et placez-la ensuite sur l’autre
brûleur.

• La taille des casseroles/poêles doit cor-
respondre à la taille de la flamme. Réglez
les flammes de gaz de manière à ce
qu’elles ne dépassent pas la base des
casseroles/poêles et placez les casse-
roles/poêles sur le support de casserole
en les centrant. N'utilisez pas de grandes
casseroles/pots pour couvrir plus d'un
brûleur.

Tailles de casseroles/poêles recomman-
dées

Type de brûleur de la plaque de cuisson Diamètre de la casserole - cm

Brûleur auxiliaire 12 – 18

Brûleur normal 18 – 20

Brûleur rapide - Brûleur wok 22 - 24

N’utilisez pas de casseroles/poêles qui dé-
passent les dimensions indiquées ci-des-
sus. L’utilisation de casseroles / poêles
plus grandes que celles spécifiées peut
provoquer un empoisonnement au mo-
noxyde de carbone et une surchauffe des
surfaces et des boutons à proximité. De
plus, si la surface de cuisson de votre pro-
duit est en verre, une surchauffe se produi-
ra sur cette surface et le produit sera en-
dommagé. L’utilisation de poêles / casse-
roles plus petites peut vous exposer à des
brûlures dues aux flammes.

6.2 Fonctionnement des plaques de
cuisson

Bouton de commande de la plaque de cuis-
son

Position d'arrêt
Petite flamme : puissance de gaz la plus faible

Grande flamme : puissance de gaz la plus élevée

Vous pouvez utiliser votre table de cuisson
à l'aide des boutons de commande.
Chaque bouton commande le brûleur cor-
respondant. Vous pouvez déduire quel brû-
leur il commande à partir des symboles sur
le panneau de commande.
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Lorsque le brûleur est éteint (position supé-
rieure), il n'est pas alimenté en gaz. Après
avoir allumé le brûleur, vous pouvez cuisi-
ner en réglant les niveaux de gaz sur le bou-
ton. Réglez la puissance de cuisson souhai-
tée en alignant le bouton sur le symbole
correspondant.
Allumage des brûleurs à gaz

ü Les brûleurs à gaz s’allument à l’aide
des boutons de commande.

1. Appuyer sur le bouton du brûleur.

2. Tout en appuyant sur le bouton, tournez-
le dans le sens antihoraire jusqu’au
symbole de la grande flamme.

3. Le gaz s’enflamme avec l’étincelle qui
en résulte.

4. Après l’allumage initial, maintenez le
bouton enfoncé pendant 3 à 5 se-
condes.

5. Si le gaz ne s’enflamme pas après la
pression et le relâchement du bouton,
répétez le même processus en appuyant
sur le bouton pendant 15 secondes.

Relâchez le bouton si le brûleur
n’est pas allumé au bout de 15 se-
condes. Attendez au moins 1 mi-
nute avant de réessayer. Il y a
risque d’accumulation de gaz et
d’explosion !

6. Réglez le niveau de puissance de votre
choix.

Extinction des brûleurs à gaz
Réglez le bouton du brûleur en position Ar-
rêt (haut).

Si les flammes du brûleur
s’éteignent accidentellement, tour-
nez le bouton de commande du
brûleur en position Arrêt. N’essayez
pas d’allumer le brûleur à nouveau
pendant au moins une minute.

Mécanisme de sécurité pour la coupure du
gaz
Par mesure de précaution contre les explo-
sions dues aux débordements des brûleurs
supérieurs, un mécanisme de sécurité se
met en marche et coupe le gaz immédiate-
ment.

1 Sécurité de coupure du gaz

Pour activer le mécanisme de sécurité de
coupure du gaz, maintenez le bouton de
commande enfoncé pendant 3 à 5 se-
condes de plus après avoir allumé la table
de cuisson.

Lorsque le couvercle en verre est
fermé ou retiré de l'appareil, le gaz
alimentant les brûleurs de la table
de cuisson est coupé. C'est pour-
quoi vous ne pouvez pas utiliser les
brûleurs de la table de cuisson
lorsque le couvercle en verre est
fermé ou retiré du produit.
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7 Utilisation du four

7.1 Informations générales sur l’utili-
sation du four

Ventilateur de refroidissement( Cela varie
selon le modèle de l’appareil. Il se peut
qu’il ne soit pas disponible pour votre ap-
pareil. )
Votre produit est équipé d’un ventilateur de
refroidissement. Le ventilateur de refroidis-
sement est activé automatiquement en cas
de besoin et refroidit à la fois la face avant
de l’appareil et le four. Il est automatique-
ment désactivé lorsque le processus de re-
froidissement est terminé. L’air chaud sort
par la porte du four. Évitez de couvrir ces
ouvertures de ventilation. Sinon, le four
risque de surchauffer. Le ventilateur de re-
froidissement continue à fonctionner pen-
dant le fonctionnement du four ou après
l’arrêt du four (pendant environ 20 à 30 mi-
nutes). Si vous cuisinez en programmant la
minuterie du four, à la fin du temps de cuis-
son, le ventilateur de refroidissement
s’éteint au même moment que toutes les
fonctions. L’utilisateur ne peut pas détermi-
ner la durée de fonctionnement du ventila-
teur de refroidissement. Il s’allume et
s’éteint automatiquement. Ce n'est pas une
erreur.
Éclairage du four
L’éclairage du four est en marche lorsque le
four commence la cuisson. Dans certains
modèles, l’éclairage est en marche pendant
la cuisson, tandis que dans d’autres, il
s’éteint après un certain temps.

7.2 Fonctionnement de l’unité de
commande du four

Avertissements généraux sur l’unité de
commande du four
• La durée maximale qui peut être définie

pour le processus de cuisson est de
5 heures 59 minutes. En cas de panne
d’alimentation, le programme est annulé.
Vous devrez le reprogrammer.

• Lors des réglages, les symboles corres-
pondants clignotent à l’écran. Patientez
quelques instants pendant l’enregistre-
ment des paramètres.

• Lorsqu’un réglage de cuisson a été effec-
tué, l’heure de la journée ne peut pas être
réglée.

• Si la durée de cuisson est réglée lorsque
la cuisson commence. Le temps restant
s’affiche à l’écran.

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

Minuterie

1 Touche d’alarme
2 Touche de réglage du minuteur
3 Touche de diminution de la valeur
4 Touche d’augmentation de la valeur
5 Touche des réglages
6 Touche de verrouillage des touches
Symboles d’affichage

: Symbole de l’heure de cuisson

: Symbole de l’heure de fin de cuisson *

: Symbole d’alarme

: Symbole de luminosité

: Le symbole de verrouillage des commandes

: Symbole de température

: Symbole du niveau de volume

: Symbole de verrouillage de la porte *

*Cela varie selon le modèle de l’appareil. Il se peut
qu’il ne soit pas disponible pour votre appareil.
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Mise en marche du four
Lorsque vous sélectionnez une fonction de
cuisson à l’aide du bouton de sélection de
fonctions et que vous réglez une tempéra-
ture donnée à l’aide du bouton de tempéra-
ture, le four se met en marche.
Arrêt du four
Vous pouvez arrêter le four en tournant le
bouton de sélection de fonctions et le bou-
ton de température en position arrêt (haut).
Cuisson manuelle pour la sélection de la
température et de la fonction de cuisson
du four
Vous pouvez cuisiner à l’aide d’une com-
mande manuelle (sous votre propre
contrôle) sans régler le temps de cuisson
en sélectionnant la température et la fonc-
tion de cuisson spécifiques à vos aliments.

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

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

ð Votre four se met en marche immédia-
tement à la fonction et à la tempéra-
ture sélectionnées, et le symbole  ap-
paraît à l’écran. Lorsque la température
interne du four atteint la température
définie, le symbole  disparaît. Le four
ne s’arrête pas automatiquement
puisque la cuisson manuelle ne com-
prend pas le réglage du temps de cuis-
son. Vous devez contrôler la cuisson et
l’éteindre vous-même. Lorsque votre
cuisson est terminée, arrêtez le four en
tournant le bouton de sélection de
fonctions et le bouton de température
en position arrêt (haut).

Cuisson effectuée par le réglage du temps
de cuisson :
Vous pouvez programmer le four pour qu’il
s’arrête automatiquement à la fin du temps
en sélectionnant la température et la fonc-
tion de cuisson spécifiques à vos aliments
et en réglant le temps de cuisson sur la mi-
nuterie.

1. Sélectionnez une fonction de cuisson
pour la cuisson.

2. Appuyez sur la touche  jusqu’à ce que
le symbole  s’affiche à l’écran pour in-
diquer le temps de cuisson.

Une fois la fonction et la tempéra-
ture réglées, vous pouvez régler le
temps de cuisson pour 30 minutes
en appuyant directement sur la
touche  pour un réglage rapide du
temps de cuisson et modifier le
temps à l’aide des touches / .

3. Réglez le temps de cuisson à l’aide des
touches / .

Le temps de cuisson augmente
d’une minute dans les 15 premières
minutes, après 15 minutes il aug-
mente de 5 minutes.

4. Mettez vos aliments au four et réglez la
température à l’aide du bouton de tem-
pérature.

ð Votre four se met en marche im-
médiatement à la fonction et à la
température sélectionnées. Le
compte à rebours du temps de
cuisson défini commence et le
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symbole  s’affiche à l’écran.
Lorsque la température interne du
four atteint la température définie,
le symbole  disparaît.

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

6. L’avertissement retentit pendant deux
minutes. Appuyez sur n’importe quelle
touche pour arrêter l’avertissement.
L’avertissement s’arrête et l’heure du
jour s’affiche à l’écran.

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

7.3 Réglages
Activation du verrouillage de touches
En utilisant la fonction de verrouillage de
touche, vous pouvez protéger la minuterie
contre les interférences.

1. Appuyez sur la touche jusqu’à ce que le
symbole  s’affiche à l’écran.

ð Le symbole  s’affiche à l’écran et le
compte à rebours 3-2-1 commence. La
touche se verrouille à la fin du compte
à rebours. Lorsque vous appuyez sur
n’importe quelle touche après que le
verrouillage de touches soit activé, la
minuterie émet un signal sonore et le
symbole  clignote.

Si vous relâchez la touche avant la
fin du compte à rebours, le ver-
rouillage de la touche ne s’active
pas.

Les touches de la minuterie ne
peuvent pas être utilisées lorsque
le verrouillage de touches est acti-
vé. Le verrouillage de touches ne se
désactive pas en cas de panne de
courant.

Désactivation du verrouillage de touches

1. Appuyez sur la touche jusqu’à ce que le
symbole  disparaisse à l’écran.

ð Le symbole  disparaît de l’écran et le
verrouillage des touches est désactivé.

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

La durée maximale de l'alarme peut
être de 23 heures 59 minutes.

1. Appuyez sur  jusqu’à ce que le sym-
bole  de la touche s’affiche à l’écran.

2. Réglez l’heure de l’alarme à l’aide des
touches / .

ð Après avoir réglé l’heure de
l’alarme, le symbole  reste allumé
et le compte à rebours de l’heure
de l’alarme commence à l’écran. Si

CS
FR



FR / 99

l’heure de l’alarme et le temps de
cuisson sont réglés en même
temps, le temps le plus court s’af-
fiche à l’écran.

3. Une fois que l’heure de l’alarme est
écoulée, le symbole  commence à cli-
gnoter et un avertissement sonore re-
tentit.

Désactivation de l’alarme

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

ð L’avertissement s’arrête et l’heure du
jour s’affiche à l’écran.

Si vous souhaitez désactiver l’alarme ;

1. Appuyez sur la touche  jusqu’à ce que
le symbole  s’affiche à l’écran pour ré-
initialiser l’heure de l’alarme. Appuyez
sur la touche  jusqu’à ce que le sym-
bole « 00 h 00 » s’affiche à l’écran.

2. Vous pouvez également désactiver
l’alarme en appuyant longuement sur la
touche .

Réglage du volume

1. Appuyez sur la touche  jusqu’à ce que
le symbole  s’affiche à l’écran.

2. Réglez le niveau souhaité à l’aide des
touches / . (b-01-b-02-b-03)

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

Réglage de la luminosité de l’écran

1. Appuyez sur la touche  jusqu’à ce que
le symbole  s’affiche à l’écran.

2. Réglez le degré de luminosité souhaité à
l’aide des touches / . (d-01-d-02-
d-03)

3. Appuyez sur la touche  pour confirmer
ou patientez sans appuyer aucune
touche. Le réglage de luminosité devient
actif après un certain temps.

Modification de l’heure du jour
Sur votre four pour modifier l’heure du jour
que vous avez précédemment définie :

1. Appuyez sur la touche  jusqu’à ce que
le symbole  s’affiche à l’écran.

2. Réglez l’heure du jour à l’aide des
touches / .

3. Appuyez sur la touche  ou  pour ac-
tiver le champ Minute.

4. Appuyez sur les touches /  pour ré-
gler les minutes.
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5. Confirmez en appuyant sur la touche 
ou 

ð L’heure du jour est réglée et le symbole
 disparaît de l’écran.

8 Informations générales sur la cuisine
Vous trouverez dans cette section des
conseils sur la préparation et la cuisson de
vos aliments.
Cette section décrit certains des aliments
testés en tant que producteurs et les para-
mètres les plus appropriés pour ces ali-
ments. Les réglages du four et des acces-
soires appropriés pour ces aliments y sont
également indiqués.

8.1 Avertissements généraux concer-
nant la cuisson au four

• Lorsque vous ouvrez la porte du four pen-
dant ou après la cuisson, de la vapeur
brûlante peut s’en échapper. La vapeur
peut vous brûler la main, le visage et/ou
les yeux. Lorsque vous ouvrez la porte du
four, tâchez de rester à l’écart.

• La vapeur intense générée pendant la
cuisson peut former des gouttes d’eau de
condensation à l’intérieur et à l’extérieur
du four, et sur les parties supérieures de
l’appareil en raison de la différence de
température. Il s’agit d’un phénomène
physique et normal.

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

• Retirez toujours les accessoires non utili-
sés du four avant de lancer la cuisson.
Les accessoires laissés dans le four
peuvent empêcher que vos aliments
cuisent à de valeurs de température ap-
propriées.

• Pour les aliments que vous cuisinez se-
lon votre propre recette, vous pouvez
faire référence à des aliments similaires
indiqués dans les tables de cuisson.

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

• Découpez le papier sulfurisé à utiliser
pendant votre cuisson dans des dimen-
sions adaptées au récipient dans lequel
vous cuisinez. Lorsque le papier sulfurisé
déborde du récipient, cela peut causer
des brûlures et affecter la qualité de
votre cuisson. Utilisez le papier sulfurisé
dans la plage de température indiquée.

• Pour une bonne performance de cuisson,
placez vos aliments sur la bonne étagère
recommandée. Ne changez pas la posi-
tion de l’étagère pendant la cuisson.

8.1.1 Pâtisseries et aliments cuits au
four

Informations générales
• Nous vous recommandons d’utiliser les

accessoires de l’appareil pour obtenir
une bonne performance de cuisson. Si
vous utilisez un ustensile de cuisson
autre que ceux fournis, optez pour un us-
tensile de couleur sombre, antiadhésif et
résistant à la chaleur.

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

• Si vous cuisinez à l’aide d’ustensiles de
cuisine sur la grille métallique, placez-les
au milieu de la grille, et non près du mur
arrière.

• Tous les ingrédients utilisés dans la fabri-
cation des pâtisseries doivent être frais
et à température ambiante.
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• L’état de cuisson des aliments peut varier
selon la quantité de nourriture et la taille
des ustensiles de cuisine utilisés.

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

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

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

• Placez vos aliments sur l’étagère appro-
priée recommandée dans la table de
cuisson. Reportez-vous à l’étagère infé-
rieure du four comme étagère 1.

Conseils pour la cuisson des gâteaux
• Si le gâteau est trop sec, augmentez la

température de 10°C et diminuez le
temps de cuisson.

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

• Si le dessus du gâteau est brûlé, placez-
le sur une étagère inférieure, baissez la
température et augmentez le temps de
cuisson.

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

Conseils pour la pâtisserie
• Si la pâtisserie est trop sèche, augmen-

tez la température de 10 °C et diminuez
le temps de cuisson. Humidifiez les
feuilles de pâte à l’aide d’une sauce com-
posée d’un mélange de lait, d’huile, d’œuf
et de yaourt.

• Si la pâtisserie cuit lentement, veillez à ce
que l’épaisseur de la pâte que vous avez
préparée ne déborde pas du plateau.

• Si la surface de la pâte est dorée et que
le fond n’est pas cuit, assurez-vous que
la quantité de sauce utilisée au fond de la
pâte n’est pas trop importante. Pour que
la pâtisserie soit dorée de façon uni-
forme, essayez d’étaler uniformément la
sauce entre les feuilles de pâte et la pâte.

• Faites cuire votre pâte à la position et à
la température spécifiées dans la table
de cuisson. Si le fond n’est toujours pas
assez doré, placez-le sur une étagère in-
férieure pour la prochaine cuisson.

Table de cuisson pour pâtisseries et ali-
ments cuits au four

Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

Aliment Accessoire à utili-
ser

Fonction d’utilisa-
tion

Position de l’éta-
gère

Température (°C) Durée de cuisson
(en min) (environ)

Gâteau sur le pla-
teau

Plateau standard
*

Convection natu-
relle 3 180 30 … 45

Gâteau dans le
moule

Moule à gâteau
sur la grille métal-
lique **

Chaleur tournante 2 180 35 … 45

Petits gâteaux Plateau standard
*

Convection natu-
relle 3 160 25 … 35

Petits gâteaux Plateau standard
* Chaleur tournante 2 150 25 … 35

Génoise

Moule à gâteau
rond, 26 cm de
diamètre avec
pince sur grille
métallique **

Convection natu-
relle 2 160 30 … 45
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Aliment Accessoire à utili-
ser

Fonction d’utilisa-
tion

Position de l’éta-
gère

Température (°C) Durée de cuisson
(en min) (environ)

Génoise

Moule à gâteau
rond, 26 cm de
diamètre avec
pince sur grille
métallique **

Chaleur tournante 2 160 30 … 40

Biscuit Plateau de pâtis-
series *

Convection natu-
relle 3 170 25 … 40

Biscuit Plateau de pâtis-
series * Chaleur tournante 3 170 20 … 30

Pâtisserie Plateau standard
*

Convection natu-
relle 2 200 30 … 45

Pâtisserie *** Plateau standard
*

Convection natu-
relle 2 200 30 … 45

Pâtisserie Plateau standard
*

Chauffage de
haut / bas assisté
par ventilateur

2 200 30 … 40

Pâtisserie Plateau standard
* Chaleur tournante 2 180 35 … 45

Brioche Plateau standard
*

Convection natu-
relle 2 200 20 … 35

Brioche Plateau standard
* Chaleur tournante 3 180 20 … 30

Pain entier Plateau standard
*

Convection natu-
relle 3 200 30 … 45

Pain entier Plateau standard
* Chaleur tournante 3 200 30 … 40

Lasagne

Récipient rectan-
gulaire en verre /
métal sur grille
métallique **

Convection natu-
relle 2 ou 3 200 30 … 45

Tarte aux
pommes

Moule rond en
métal noir, 20 cm
de diamètre sur
grille métallique
**

Convection natu-
relle 2 180 60 … 75

Tarte aux
pommes

Moule rond en
métal noir, 20 cm
de diamètre sur
grille métallique
**

Chaleur tournante 2 170 50 … 70

Pizza Plateau standard
*

Convection natu-
relle 2 220 10 … 25

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.
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Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment Accessoire à utili-
ser

Fonction d’utilisa-
tion

Position de l’éta-
gère

Température (°C) Durée de cuisson
(en min) (environ)

Petits gâteaux

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pâ-
tisseries *

Chaleur tournante 2 - 4 150 25 … 40

Biscuit

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pâ-
tisseries *

Chaleur tournante 2 - 4 170 25 … 35

Pâtisserie

1-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pâ-
tisseries *

Chaleur tournante 1 - 4 180 35 … 45

Brioche

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pâ-
tisseries *

Chaleur tournante 2 - 4 180 20 … 30

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

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

8.1.2 Viande, poisson et volaille
Les points clés des grillades
• L’assaisonnement avec du jus de citron

et du poivre avant la cuisson de tout le
poulet, de la dinde et des gros morceaux
de viande permettra d’améliorer la qualité
de la cuisson.

• Il faut 15 à 30 minutes de plus pour faire
cuire une viande désossée que de faire
frire un filet.

• Vous devez calculer environ 4 à 5 mi-
nutes de cuisson pour chaque centimètre
d’épaisseur de la viande.

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

• Le poisson doit être placé sur une éta-
gère de niveau moyen ou bas dans une
assiette résistante à la chaleur.

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

Table de cuisson pour viande, poisson et
volaille

Aliment Accessoire à utili-
ser

Fonction d’utilisa-
tion

Position de l’éta-
gère

Température (°C) Durée de cuisson
(en min) (environ)

Steak (entier) /
Rôti (1 kg)

Plateau standard
*

Chauffage de
haut / bas assisté
par ventilateur

3 15 mn 250/max,
après 180 … 190 60 … 80

Jarret d’agneau
(1,5-2 kg)

Plateau standard
*

Chauffage de
haut / bas assisté
par ventilateur

3 15 mn 250/max,
après 170 110 … 120

Poulet frit (1,8-2
kg)

Grille métallique *

Placez un plateau
sur une étagère
inférieure.

Chauffage de
haut / bas assisté
par ventilateur

2 15 mn 250/max,
après 190 60 … 80
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Aliment Accessoire à utili-
ser

Fonction d’utilisa-
tion

Position de l’éta-
gère

Température (°C) Durée de cuisson
(en min) (environ)

Poulet frit (1,8-2
kg)

Grille métallique *

Placez un plateau
sur une étagère
inférieure.

Chaleur tournante 2 200 … 220 60 … 80

Poulet frit (1,8-2
kg)

Grille métallique *

Placez un plateau
sur une étagère
inférieure.

Fonction « 3D » 2 15 mn 250/max,
après 190 60 … 80

Turquie (5,5 kg) Plateau standard
*

Chauffage de
haut / bas assisté
par ventilateur

1 25 mn 250/max,
après 180 … 190 150 … 210

Turquie (5,5 kg) Plateau standard
* Fonction « 3D » 1 25 mn 250/max,

après 180 … 190 150 … 210

Poisson

Grille métallique *

Placez un plateau
sur une étagère
inférieure.

Chauffage de
haut / bas assisté
par ventilateur

3 200 20 … 30

Poisson

Grille métallique *

Placez un plateau
sur une étagère
inférieure.

Fonction « 3D » 3 200 20 … 30

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

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

8.1.3 Grille
La viande rouge, le poisson et la volaille
brunissent rapidement lorsqu’ils sont
grillés, ils gardent une belle croûte et ne se
dessèchent pas. Les filets de viande, les
brochettes, les saucisses ainsi que les lé-
gumes juteux (tomates, oignons, etc.) sont
particulièrement adaptés aux grillades.
Avertissements généraux
• Les aliments qui ne sont pas adaptés aux

grillades présentent un risque d’incendie.
Faites griller uniquement les aliments qui
sont adaptés à un feu de barbecue in-
tense. Ne placez pas non plus les ali-
ments trop loin à l’arrière de la grille. Il
s’agit de la zone la plus chaude et les ali-
ments gras peuvent prendre feu.

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

Les points clés des grillades
• Préparez autant que possible des ali-

ments dont l’épaisseur et le poids sont si-
milaires à la grille.

• Placez les morceaux à griller sur la grille
métallique ou sur la grille de barbecue
métallique en les répartissant sans dé-
passer les dimensions de l’appareil de
chauffage.

• Les durées de cuisson indiquées sur le
tableau peuvent varier en fonction de
l’épaisseur des morceaux à griller.

• Faites glisser la grille métallique ou la
grille de barbecue métallique jusqu’au ni-
veau souhaité dans le four. Si vous cuisi-
nez sur la grille métallique, faites glisser
la plaque de four vers l’étagère inférieure
pour récupérer l’huile. La plaque de four
que vous ferez glisser doit être dimen-
sionnée de manière à couvrir toute la sur-
face de la grille. Ce plateau peut ne pas
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être inclus dans l’appareil. Mettez un peu
d’eau dans la plaque de four pour faciliter
le nettoyage.

Table barbecue

Aliment Accessoire à utiliser Position de l’étagère Température (°C) Durée de cuisson (en
min) (environ)

Poisson Grille métallique 4 - 5 250 20 … 25

Morceaux de volaille Grille métallique 4 - 5 250 25 … 35

Boulettes de viande
(veau) - 12 Quantité Grille métallique 4 250 20 … 30

Côtelette d’agneau Grille métallique 4 - 5 250 20 … 25

Steak - (cubes de
viande) Grille métallique 4 - 5 250 25 … 30

Côtelette de veau Grille métallique 4 - 5 250 25 … 30

Gratin de légumes Grille métallique 4 - 5 220 20 … 30

Pain grillé Grille métallique 4 250 1 … 4

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

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

Gril inférieur assisté par ventilateur

Aliment Accessoire à utili-
ser

Fonction d’utilisa-
tion

Position de l’éta-
gère

Température (°C) Durée de cuisson
(en min) (environ)

Poisson Grille métallique
Gril inférieur as-
sisté par ventila-
teur

4 200 30 … 35

Morceaux de vo-
laille Grille métallique

Gril inférieur as-
sisté par ventila-
teur

4 250 25 … 35

Boulettes de
viande (veau) - 12
Quantité

Grille métallique
Gril inférieur as-
sisté par ventila-
teur

4 250 30 … 40

Steak (entier) /
Rôti (1 kg )

Grille métallique -
Placez un plateau
sur une étagère
inférieure.

Gril inférieur as-
sisté par ventila-
teur

3 15 mn 250, après
180 … 190 90 … 110

Ne préchauffez pas les plats recommandés dans ce tableau des grillades.
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8.1.4 Aliments test
• Les aliments de cette table de cuisson

sont préparés conformément à la norme
EN 60350-1 afin de faciliter les tests de
l’appareil pour les instituts de contrôle.

Tableau de cuisson pour repas expérimen-
taux

Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

Aliment Accessoire à utili-
ser

Fonction d’utilisa-
tion

Position de l’éta-
gère

Température (°C) Durée de cuisson
(en min) (environ)

Sablé (biscuit su-
cré)

Plateau standard
*

Convection natu-
relle 3 140 20 … 30

Sablé (biscuit su-
cré)

Plateau standard
* Chaleur tournante

Sur les modèles
avec étagères en
fil métallique :3

Sur les modèles
sans étagères en
fil métallique : :2

140 15 .. 25

Petits gâteaux Plateau standard
*

Convection natu-
relle 3 160 25 … 35

Petits gâteaux Plateau standard
* Chaleur tournante 2 150 25 … 35

Génoise

Moule à gâteau
rond, 26 cm de
diamètre avec
pince sur grille
métallique **

Convection natu-
relle 2 160 30 … 45

Génoise

Moule à gâteau
rond, 26 cm de
diamètre avec
pince sur grille
métallique **

Chaleur tournante 2 160 30 … 40

Tarte aux
pommes

Moule rond en
métal noir, 20 cm
de diamètre sur
grille métallique
**

Convection natu-
relle 2 180 60 … 75

Tarte aux
pommes

Moule rond en
métal noir, 20 cm
de diamètre sur
grille métallique
**

Chaleur tournante 2 170 50 … 70

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.
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Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment Accessoire à utili-
ser

Fonction d’utilisa-
tion

Position de l’éta-
gère

Température (°C) Durée de cuisson
(en min) (environ)

Petits gâteaux

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pâ-
tisseries *

Chaleur tournante 2 - 4 150 25 … 40

Sablé (biscuit su-
cré)

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pâ-
tisseries *

Chaleur tournante 2 - 4 140 15 … 25

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

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

Grille

Aliment Accessoire à utiliser Position de l’étagère Température (°C) Durée de cuisson (en
min) (environ)

Boulettes de viande
(veau) - 12 Quantité Grille métallique 4 250 20 … 30

Pain grillé Grille métallique 4 250 1 … 4

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

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

9 Entretien et nettoyage

9.1 Consignes de nettoyage géné-
rales

Avertissements généraux
• Attendez que l’appareil refroidisse avant

de le nettoyer. Les surfaces chaudes
peuvent causer des brûlures !

• N’appliquez pas les détergents directe-
ment sur les surfaces chaudes. Ils
peuvent provoquer des taches perma-
nentes.

• L’appareil doit être soigneusement net-
toyé et séché après chaque utilisation.
Ainsi, les résidus alimentaires sont fa-
ciles à nettoyer et ces résidus ne brûlent
pas lorsque l’appareil est réutilisé ulté-
rieurement. Ainsi, la durée de vie de l’ap-
pareil est prolongée et les problèmes fré-
quemment rencontrés sont réduits.

• N’utilisez pas de produits de nettoyage à
vapeur pour le nettoyage.

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

• Aucun produit de nettoyage spécial n'est
nécessaire lors du nettoyage effectué
après chaque utilisation. Nettoyez l'appa-
reil à l'aide d'un détergent pour lave-vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux
ou d'une éponge, puis séchez-le avec un
chiffon sec.Nettoyez l’appareil à l’aide
d’un détergent à vaisselle, d’eau chaude
et d’un chiffon doux ou d’une éponge et
séchez-le à l’aide d’un chiffon sec.
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• Assurez-vous d’essuyer complètement
tout le liquide restant après le nettoyage
et nettoyez immédiatement toute écla-
boussure d’aliments pendant la cuisson.

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

Pour les plaques de cuisson :
• Les salissures acides telles que le lait, la

pâte de tomate et l’huile peuvent causer
des taches permanentes sur les plaques
de cuisson et les composants des zones
chaudes. Nettoyez les liquides déversés
immédiatement après l’arrêt et le refroi-
dissement de la table de cuisson.

• Les récipients de type wok utilisés à
haute température peuvent changer de
couleur. C’est normal.

• Le déplacement de certains ustensiles de
cuisine peut provoquer des marques mé-
talliques sur les supports de casserole.
Ne faites pas glisser les casseroles et les
poêles sur la surface.

• Comme les couvercles de brûleurs sont
en contact direct avec le feu et exposés à
des températures élevées, le change-
ment et la perte de couleur dans le temps
sont normaux. Cela ne pose pas de pro-
blème lors de l’utilisation de la table de
cuisson.

Inox - surfaces inoxydables
• N’utilisez pas d’agents de nettoyage

contenant de l’acide ou du chlore pour
nettoyer les surfaces et les poignées en
acier inoxydable ou en inox.

• La surface en acier inoxydable ou en inox
peut changer de couleur avec le temps.
C’est normal. Après chaque opération,
nettoyez avec un détergent adapté à la
surface en acier inoxydable ou en inox.

• Nettoyez à l’aide d’un chiffon doux sa-
vonneux et d’un détergent liquide (non
abrasif) adapté à la surface en inox, en
prenant soin d’essuyer dans un sens.

• Élimine immédiatement et sans attendre
les taches de calcaire, d'huile, d'amidon,
de lait et de protéines sur les surfaces en
verre et en inox. À la longue, les taches
peuvent causer la rouille.

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

Surfaces émaillées
• Pour nettoyer le foyer, laissez le four re-

froidir. Le nettoyage sur des surfaces
chaudes crée à la fois un risque d’incen-
die et des dommages à la surface
émaillée.

• Après chaque utilisation, nettoyez les
surfaces émaillées à l’aide d’un détergent
à vaisselle, d’eau chaude et d’un chiffon
doux ou d’une éponge et séchez-les à
l’aide d’un chiffon sec.

• Si votre produit dispose d'une fonction de
nettoyage facile à la vapeur, vous pouvez
vous en servir pour les salissures légères
non permanentes. (Voir “Nettoyage facile
à la vapeur [} 111]”.)

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

Surfaces catalytiques
• Les parois latérales de la zone de cuis-

son peuvent uniquement être recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela
varie selon le modèle.

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

• Les surfaces catalytiques absorbent de
l’huile grâce à sa structure poreuse et
commencent à briller lorsque la surface
est saturée d’huile, dans ce cas il est re-
commandé de remplacer les pièces.

Surfaces en verre
• Lorsque vous nettoyez des surfaces en

verre, n’utilisez pas de grattoirs métal-
liques durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. Ils peuvent endommager la sur-
face en verre.
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• Nettoyez l’appareil à l’aide d’un détergent
à vaisselle, d’eau chaude et d’un chiffon
en microfibres spécifique pour les sur-
faces en verre et séchez-le à l’aide d’un
chiffon sec en microfibres.

• Si des résidus de détergent restent après
le nettoyage, nettoyez-les avec de l’eau
froide et séchez à l’aide d’un chiffon en
microfibres sec et propre. Les résidus de
détergent peuvent endommager la sur-
face du verre la prochaine fois.

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

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

• Si la surface est très sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache à l’aide
d’une éponge et patientez longtemps
qu’il agisse correctement. Nettoyez en-
suite la surface en verre à l’aide d’un chif-
fon humide.

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

Pièces en plastique et surfaces peintes
• Nettoyez les pièces en plastiques et les

surfaces peintes à l’aide d’un détergent à
vaisselle, d’eau chaude et d’un chiffon
doux ou d’une éponge et séchez-les à
l’aide d’un chiffon sec.

• N’utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage abrasifs.
Ils peuvent endommager les surfaces.

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

9.2 Accessoires de nettoyage
N’introduisez pas les accessoires de l’appa-
reil dans un lave-vaisselle sauf indication
contraire dans le manuel d’utilisation.

9.3 Nettoyage de la table de cuisson
Nettoyage des brûleurs à gaz

1. Avant de nettoyer la table de cuisson, re-
tirez les supports de casseroles, les
couvercles et les têtes de brûleurs de la
table de cuisson.

2. Nettoyez la surface de la table de cuis-
son selon les recommandations figurant
dans les informations générales de net-
toyage en fonction du type de surface
(émaillée, en verre, en inox, etc.).

3. Nettoyez la chambre de combustion
avec un torchon imbibé de détergent ou
avec une brosse douce et non abrasive.
Veillez à ne laisser aucun reste de nour-
riture.

4. Nettoyez les bougies d’allumage et les
éléments thermiques (dans les modèles
avec allumage et élément thermique)
avec un torchon bien essoré. Séchez-les
ensuite à l’aide d’un torchon propre.
Veillez à ce que la bougie d’allumage et
l’élément thermique soient complète-
ment secs.

5. Après chaque opération, nettoyez les
couvercles et les têtes de brûleurs avec
de l’eau et du détergent, et séchez-les
ensuite.

6. En cas de taches tenaces, maintenez les
couvercles et les têtes de brûleurs dans
de l’eau avec du détergent ou de l’eau
chaude savonneuse pendant au moins
15 minutes. Nettoyez avec une brosse
non métallique et non abrasive.

7. Pour l’intérieur des fours et les grils,
vous pouvez utiliser les agents de net-
toyage Quick&Shine utilisés sur les sur-
faces émaillées, et recommandés par le
service autorisé, en particulier pour le
cas des taches tenaces sur les cou-
vercles de brûleurs émaillés.

8. Ne mettez pas les couvercles de brû-
leurs en contact avec des détergents
agressifs tels que des agents de net-
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toyage pour l’intérieur des fours ou des
détartrants pendant le nettoyage, car ce-
la pourrait provoquer une décoloration.

9. Après chaque opération, nettoyez les
supports de casseroles avec de l’eau et
du détergent et une brosse douce et non
abrasive, puis séchez-les.

10.Lorsque les couvercles de brûleurs et
les supports de casseroles sont utilisés
étant humides, des taches de calcaire
tenaces peuvent se former sous l’effet
de la chaleur. Veillez à les faire sécher
avant de les utiliser.

11.Placez les têtes et les couvercles de
brûleurs et les supports de casseroles
respectivement.

12.En plaçant les supports de casseroles,
assurez-vous qu’ils sont placés au
centre des brûleurs. Dans les modèles à
broches, placez les broches de la plaque
du brûleur dans les fentes des broches
des porte-casseroles.

Assemblage des pièces des brûleurs

1. Placez les pièces comme indiqué sur la
figure après le nettoyage des brûleurs.

2. Placez la tête du brûleur en veillant à ce
qu’elle passe par la bougie d’allumage
du brûleur (4). Tournez la tête du brûleur
à droite et à gauche pour vous assurer
qu’elle est bien placée dans la chambre
de combustion.

3. Placez le couvercle de brûleur sur la tête
de brûleur.

1 Couvercle de brûleur
2 Tête de brûleur
3 Chambre de combustion
4 Bougie d’allumage (dans les modèles avec al-

lumage)

9.4 Nettoyage du bandeau de com-
mande

• Lors du nettoyage du bandeau de com-
mande, essuyez celui-ci à l’aide d’un chif-
fon doux humide et séchez-les à l’aide
d’un chiffon sec. Ne retirez pas les joints
en dessous pour nettoyer le panneau. Le
panneau de commande et les boutons
peuvent être endommagés.

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

• Nettoyez les panneaux de commande
tactiles à l’aide d’un chiffon doux humide
et séchez-les à l’aide d’un chiffon sec. Si
votre produit est doté d’une fonction de
verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant de procéder
au nettoyage du panneau de commande.
Dans le cas contraire, une détection in-
correcte peut se produire sur les touches.

9.5 Nettoyage de l’intérieur du four
(zone de cuisson)

Suivez les étapes de nettoyage décrites
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surface de votre four.
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Nettoyage des parois latérales du four
Les parois latérales de la zone de cuisson
peuvent uniquement être recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela va-
rie selon le modèle. S’il existe une paroi ca-
talytique, reportez-vous à la section « Pa-
rois catalytiques » pour plus d’informations.
Si votre produit est un modèle à étagères
grillagées, retirez les étagères grillagées
avant de nettoyer les parois latérales. Ter-
minez ensuite le nettoyage tel que décrit
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surfaces de la paroi latérale.
Pour retirer les étagères métalliques laté-
rales :

1. Retirez la partie avant de l’étagère mé-
tallique en la tirant sur la paroi latérale
dans la direction opposée.

2. Tirez l’étagère grillagée vers vous pour
l’enlever complètement.

3. Pour insérer à nouveau les étagères, les
procédures appliquées lors de leur re-
trait doivent être répétées de la fin au
début, respectivement.

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

1. Retirez tous les accessoires à l’intérieur
du four.

2. Ajoutez 500 ml d'eau dans le plateau et
placez-le sur la 2ème étagère du four.

N’utilisez pas de l’eau distillée ou
filtrée. Utilisez uniquement des
eaux prêtes à l’emploi. N’utilisez
pas de solutions inflammables, al-
coolisées ou de particules solides à
la place de l’eau.

3. Réglez le four sur le mode de fonction-
nement "nettoyage vapeur facile" et
faites-le fonctionner à 100°C pendant 15
minutes.

Ouvrez immédiatement la porte et essuyez
l'intérieur du four avec une éponge ou un
chiffon humide. De la vapeur sera libérée
lors de l'ouverture de la porte. Cela peut
présenter un risque de brûlures. Faites at-
tention lorsque vous ouvrez la porte.
Pour les saletés tenaces, nettoyez le pro-
duit à l'aide d'un détergent pour lave-vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux ou
d'une éponge, puis séchez-le avec un chif-
fon sec.

Dans la fonction de nettoyage fa-
cile à la vapeur, il est prévu que
l'eau ajoutée au fond du four s'éva-
pore et se condense sur l'intérieur
du four et sur la porte du four afin
de ramollir la saleté légère qui s'est
formée dans votre four. La conden-
sation qui s'est formée sur la porte
du four peut s'écouler lorsque la
porte du four est ouverte. dès que
vous ouvrez la porte du four, es-
suyez la condensation.

(Cela varie selon le modèle de l’appareil. Il
se peut qu’il ne soit pas disponible pour
votre appareil.) Après la condensation à l'in-
térieur du four, une flaque ou de l'humidité
peut se produire dans le canal de la piscine

CS
FR



FR / 112

sous le four. Essuyez ce canal de piscine
avec un chiffon humide après utilisation et
séchez-le.

9.7 Nettoyage de la porte du four
Vous pouvez retirer la porte de votre four et
les vitres de la porte pour les nettoyer. La
procédure de retrait des portes et des fe-
nêtres est expliquée dans les sections
« Retrait de la porte du four » et « Retrait
des vitres intérieures de la porte ». Après
avoir retiré les vitres intérieures de la porte,
nettoyez-les à l’aide d’un détergent à vais-
selle, d’eau chaude et d’un chiffon doux ou
d’une éponge et séchez-les à l’aide d’un
chiffon sec. Pour les résidus de calcaire qui
peuvent se former sur la vitre du four, es-
suyez la vitre avec du vinaigre et rincez.

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

Retrait de la porte du four

1. Ouvrez la porte du four.

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

3. Les types de charnières varient en (A),
(B), (C) selon le modèle de produit. Les
figures suivantes montrent comment
ouvrir chaque type de charnière.

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

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

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

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

8. Tirez la porte ouverte vers le haut pour
la dégager des charnières droite et
gauche et retirez-la.

Pour fixer à nouveau la porte, les
procédures appliquées lors du re-
trait doivent être répétées de la fin
au début, respectivement. Lors de
l’installation de la porte, assurez-
vous de fermer les attaches sur le
support de charnière.
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9.8 Retrait de la vitre intérieure de la
porte du four

Vous pouvez retirer la vitre intérieure de la
porte avant de l’appareil pour le nettoyage.

1. Ouvrez la porte du four.

2. Retirez le composant en plastique fixé
sur la partie supérieure de la porte avant
en le tirant vers vous.

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

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

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

5. La première étape du montage de la
porte consiste à insérer la vitre inté-
rieure (2). Placez le bord biseauté du

verre de manière à ce qu’il rejoigne le
bord biseauté de la fente en plastique.
(Si votre appareil comporte une vitre in-
térieure). La vitre intérieure (2) doit être
fixée à la fente en plastique la plus
proche de la vitre intérieure (1).

6. Lorsque vous remontez la vitre inté-
rieure (1), veiller à placer le côté impri-
mé de la vitre sur la vitre intérieure. Il est
essentiel de placer les coins inférieurs
de la vitre (1) pour atteindre les fentes
inférieures en plastique.

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

9.9 Nettoyage de la lampe du four
Au cas où la porte en verre de la lampe du
four de la zone de cuisson est sale, net-
toyez-la à l’aide d’un détergent à vaisselle,
d’eau chaude et d’un chiffon doux ou d’une
éponge et séchez-la à l’aide d’un chiffon
sec. En cas de panne de la lampe du four,
vous pouvez la remplacer en suivant les
étapes suivantes.
Remplacement de la lampe du four
Avertissements généraux
• Pour éviter tout risque d’électrocution

avant le remplacement de la lampe du
four, débranchez l’appareil et attendez
que le four refroidisse. Les surfaces
chaudes peuvent causer des brûlures !

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

• La position de la lampe peut différer de
celle indiquée dans la figure.
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• La lampe utilisée dans cet appareil n’est
pas adaptée à l’éclairage des pièces de la
maison. Cette lampe permet à l’utilisa-
teur de voir les aliments.

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

Si votre four est équipé d’une lampe ronde,

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

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

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

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

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

2. Retirez les étagères grillagées confor-
mément à la description.

3. Soulevez le couvercle de protection en
verre de la lampe à l’aide d'un tournevis.
Retirez d'abord la vis, s'il y a une vis sur
la lampe carrée de votre produit.

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

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

10 Dépannage
Si le problème persiste même après obser-
vation des instructions contenues dans
cette partie, contactez votre fournisseur ou
un service de maintenance agréé. N’es-
sayez jamais de réparer votre appareil par
vous-même.

De la vapeur se dégage lorsque le four
fonctionne.
• Il est normal de voir de la vapeur qui

s’échappe pendant le fonctionnement.
>>> Ceci n’est pas une erreur.
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Des gouttelettes d'eau apparaissent pen-
dant la cuisson
• La vapeur générée pendant la cuisson se

condense lorsqu'elle entre en contact
avec des surfaces froides à l'extérieur du
produit et peut former des gouttelettes
d'eau. >>> Ceci n’est pas une erreur.

Des bruits métalliques se produisent pen-
dant que l’appareil chauffe et refroidit.
• Les parties métalliques peuvent se dilater

et produire des sons lorsqu'elles sont
chauffées. >>> Ceci n’est pas une erreur.

L'appareil ne fonctionne pas.
• Le fusible peut être défaillant ou grillé.

>>> Vérifiez les fusibles dans la boîte à
fusibles. Remplacez-les si nécessaire ou
remettez-les en marche.

• Vérifiez que l'appareil est bien branché
sur la prise.

• (Si votre appareil est équipé d’une minu-
terie) Les touches du panneau de com-
mande ne fonctionnent pas. >>> Si le ca-
denas est allumé, désactiver la sécurité
comme indiqué au chapitre : Activation
du verrouillage de touches.

Le voyant du four n'est pas allumé.
• La lampe du four est peut-être défec-

tueuse. >>> Remplacez la lampe du four.
• Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-

seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boîte à fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

Le four ne chauffe pas.
• Le four peut ne pas être réglé sur une

fonction de cuisson et/ou une tempéra-
ture spécifique. >>> Réglez le four sur
une fonction de cuisson et/ou une tem-
pérature spécifiques.

• Pour les modèles avec minuterie, l’heure
n’est pas réglée. >>> Réglez l’heure.

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

Il n'y a pas d'étincelle d'allumage.
• Il n'y a pas de courant. >>> Vérifiez les fu-

sibles dans la boîte à fusibles.
• Le réglage de l’heure n’a pas été effectué.

>>> Réglez l'heure.
Il n'y a pas de gaz.
• La vanne de gaz principale est fermée.

>>> Ouvrez le robinet de gaz.
• Le tuyau de gaz est plié. >>> Installez cor-

rectement le tuyau de gaz.
(Pour les modèles avec minuterie) L’affi-
chage de la minuterie clignote ou le sym-
bole de la minuterie reste ouvert.
• Il y a déjà eu une panne de courant. >>>

Réglez la durée/Désactivez le bouton de
fonction de l’appareil et mettez-le à nou-
veau dans la position souhaitée.
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