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Vitejte!

Vazeni zakaznici,

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

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

Symboly a jejich popis v uzivatelské prirucce:

NedodrZeni pokynt pouziti mize mit za nasledek smrt nebo zranéni.

@ DiileZité informace nebo uZite&né tipy k pouziti.

Prectéte si uzivatelskou prirucku.

L[

f Varovani pfed horkym povrchem.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 Bezpecnostni instrukce

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

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

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

 Nedodrzeni téchto pokynd
zrusi platnost zaruky.

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

+ Pouzivejte pouze originalni
nahradni dily a pFislusenstvi.

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

* Neprovadéjte na vyrobku
technické upravy.

A1 .1 Zamyslené pouziti

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

* Nepouzivejte vyrobek v
zahradach, na balkonech nebo
v jinych venkovnich
prostorach. Tento vyrobek je
urcen k pouziti v
domacnostech a v kuchynich
zaméstnancu obchodd,
kancelari a dalSich pracovnich
prostredi.

« VAROVANI: Tento vyrobek by

mél byt pouzivan pouze pro

Ucely vareni. Nemeél by byt

pouzivan pro riizné ucely, jako

je vytapéni mistnosti.

Troubu Ize pouzit k

rozmrazovani, peceni, smazeni

a grilovani potravin.

Tento vyrobek se nesmi

pouzivat k ohfevu talifd, suseni

zavésenych ruénik( nebo
obleceni na rukojet.

1.2 Bezpecnost deti,
zranitelnych osob a
domacich mazlicku

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

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

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

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

Nepokladejte na vyrobek
predméty, na které by déti
mohly dosahnout.

Otocte rukojet hrncl a panvi
na stranu pultu, aby déti
nemohly uchopit a spalit.
VAROVANI: Béhem pouzivani
jsou pristupné povrchy vyrobku
horké. Udrzujte déti mimo
dosah vyrobku.

« Uchovévejte obalové materialy

mimo dosah déti. Hrozi
nebezpeci poranéni a uduseni.

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

+ Pred vyrazenim
opotrebovanych a zbytecnych
vyrobku:

1. Odpoijte napajeci zastrcku a

vyjmeéte ji ze zasuvky.

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

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

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

1.3 Elektricka
bezpecnost

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

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

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

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

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

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

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

Pouzivejte pouze originalni
kabely. Nepouzivejte
prestfizené nebo poskozené
kabely.

K provozu vyrobku
nepouzivejte prodluzovaci
kabel ani vicenasobnou
zastrcku.

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

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

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

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

Pokud je vas vyrobek vybaven

napajecim kabelem a zastrckou:

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

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

* Nikdy se nedotykejte zastrcky
mokryma rukama!

« Zastrcku vytahnéte ze zasuvky
pomoci téla zastrcky, nikoli
samotného kabelu.

A.IA Bezpecnost pri praci
s plynem

« VAROVANI: Pouziti plynovych
varnych produktt zptsobuje
tvorbu latek uvolnovanych v
disledku tepla, vihkosti a
spalovani v mistnosti. Ujistéte
se, Ze je kuchyn dobre vétrana,
zejména pfi pouzivani vyrobku:
Udrzujte prirozené ventilacni
otvory otevrené nebo
nainstalujte mechanické
ventilacni zafizeni
(mechanicky odsavac /
digestofr). Intenzivni pouzivani
vyrobku po dlouhou dobu
mUze vyzadovat dodate¢né
vétrani: Napfriklad otevreni
okna nebo ucinnéjsi vétrani,
zvysSeni urovné mechanického
ventila¢niho zafizeni, pokud
existuje, atd.

* Tento produkt by mél byt
pouzivan v mistnosti, ktera ma
spravné nastaveny a funkcni
senzor oxidu uhelnatého.
Ujistéte se, ze senzor oxidu
uhelnatého funguje spravné a
Casto provadi servis senzoru.
Snimac oxidu uhelnatého by
nemél byt umistén vice nez 2
metry od vyrobku.

+ Podminky nastaveni tohoto
zafizeni jsou uvedeny na stitku
(nebo na stitku s udaiji)

CS/7



* V plynovych vyrobcich na
vareni je vyzadovano spravné
spalovani. V pfipadé
nelplného spalovani se muize
vyvinout oxid uhelnaty (CO).
Oxid uhelnaty je bezbarvy, bez
zapachu a velmi toxicky plyn,
ktery ma smrtelny ucinek i ve
velmi malych davkach. Mlzete
pochopit, ze plyn hofi dobre,
pokud jsou plameny
nepretrzité a modré. Pokud
jsou plameny zvinéné, rezané a
intenzivné zluté, plyn nehofi
dobre.

* Plynové varné produkty a
systémy musi byt pravidelné
kontrolovany z hlediska
spravného fungovani.
Regulator, hadice a jeji svorka
musi byt pravidelné
kontrolovany a vyménovany ve
Ihatach doporucenych
vyrobcem nebo v pfipadé
potreby.

* Plynové varné zény pravidelné

Cistéte. Ujistéte se, ze plyn po

cisténi spravné hori.

Nepouzivejte hrnce/panve,

které presahuji rozméry

uvedené v navodu k pouziti.

Pouzivani vétsich panvi/hrnc,

jak je uvedeno, muze zpUsobit

otravu oxidem uhelnatym a

prehrati okolnich povrchi a

ovladacich knoflik(l. Pouzivani

mensich panvi / hrnct mize

zpUsobit popaleniny v
ddsledku plamend.

+ Pozadejte mistniho dodavatele
plynu o informace o nouzovych
telefonnich Cislech a
bezpecnostnich opatfenich v
pripadé zapachu plynu.

A Co délat, kdyz ucitite plyn!

* Nepouzivejte otevreny ohen

ani nekurte. Nepouzivejte

Zadné elektrické knofliky (napf.

knoflik lampy nebo zvonek).

Nepouzivejte pevné ani mobilni

telefony.

Otevrete dvere a okna.

* Vypnéte v§echny ventily na

plynovych sporacich a

plynoméru na hlavnim

regulaénim ventilu, pokud se
nenachazi v uzavieném
prostoru nebo ve sklepé.

Zkontrolujte tésnost v§ech

trubek a spoji. Pokud stéle

citite plyn, opustte dim.

+ Varovat sousedy.

Zavolejte hasice. Telefonujte

pred domem.

Zavolejte autorizovanému

servisu a vasi distribucni

spolecnosti.

A1 .5 Bezpecnost dopravy

* Pred prepravou vyrobku
odpojte vyrobek od elektrické
sité a odpojte plynové pripojky.
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+ Spotrebic je tézky, pfi jeho .
preprave je potfeba minimalné
dvou osob.

* Pri prepravé nebo premisténi
vyrobku nepouzivejte dvirkaa/ ¢
nebo rukojet.

* Na spotrebi¢ neodkladejte
zadné predméty. Spotrebic
prenasejte ve svislé poloze.

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

+ Pred instalaci vyrobku
zkontrolujte, zda vyrobek neni
po preprave poskozen. V
pfipadé poskozeni kontaktujte -
dovozce nebo autorizované
servisni stredisko.

Al .6 Bezpecna instalace

* Pred zahajenim instalace
odpojte elektrické vedeni, ke .
kterému bude vyrobek
pFipojen, od napéti vypnutim
pojistky. .
* Pfi pfepravé a instalaci vzdy
noste ochranné rukavice. V
opacném pfipadé hrozi
nebezpeci poranéni o ostré
hrany!
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Pred instalaci vyrobku
zkontrolujte, zda neni
poskozen. Pokud je produkt
poskozen, neinstalujte je;.
Vyrobek nikdy neumistujte na
podlahu pokrytou kobercem. V
opacném pfipade,
nedostatecné proudéni
vzduchu pod vyrobkem
zpUsobi prehrati elektrickych
¢asti. To zplsobi problémy s
vasim produktem.

Vyrobek by se mél umistit
primo na Cisty, rovny a tvrdy
povrch. Nemél by byt umistén
na podstavci nebo lozni desce.
Vyrobky se nesmi umistovat
na kartonové nebo plastové
desky.

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

Udrzujte okoli vSech
ventilacnich kanal( vyrobku
otevrené.

Vyrobek neinstalujte v blizkosti
okna. Existuje riziko, ze plamen
varné desky zapali zaclony a
hoflavé materialy v jejim okoli.
Kdyz otevrete okno, horké
nadobi se m(Ze prevratit.

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



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

+ Pokud se za mistem, kde bude
vyrobek nainstalovan, nachazi
zasuvka, je treba zajistit, aby
se vyrobek nedostal do
kontaktu se zasuvkou ani se
zastrckou zapojenou do
zasuvky.

* Na zadni nebo bo¢ni sténé
mista, kde bude vyrobek
nainstalovan, nesmi byt
plynova hadice, plastové
vodovodni potrubi a zasuvka.
V opacném pripadé by se
mohly deformovat vlivem tepla
pFi provozu varné desky a
mohly by prfedstavovat
bezpecnostni riziko.

* Pred zahajenim jakychkoli
praci na plynové instalaci
preruste privod plynu. Existuje
nebezpeci vybuchu.

* Pripojeni vyrobku k rozvodu
plynu m{iZe provést pouze
opravnéna a kvalifikovana
osoba. Pri opravach

provadénych neodborniky
hrozi nebezpeci vybuchu nebo
otravy.

* Plynova hadice musi byt
pripojena tak, aby se
nedotykala pohyblivych ¢asti v
misté, kde je umisténa, a aby
se nezachytila pfi pohybu
pohyblivych ¢asti (napf.
zasuvky). Kromé toho by se
plynova hadice nesmi
umistovat v prostorach, kde
existuje moznost jejiho
zaseknuti.

* Plynova hadice se nesmi
mackat, prohybat, zasekavat
ani se dotykat horkych casti
vyrobku a kuchynského nadobi
na vyrobku. V dlsledku
poskozeni plynové hadice
hrozi nebezpeci vybuchu.

* Po pfipojeni vyrobku na plyn
zkontrolujte, zda nedochazi k
uniku plynu. Zkontrolujte, zda
nedochazi k uniku plynu.
Nepouzivejte vyrobek, pokud
dochazi k uniku plynu.

A1 .7 Bezpecnost pouziti

*+ Po kazdém pouziti se ujistéte,
Ze je spotrebi¢ vypnuty.

* Pokud nebudete vyrobek delsi
dobu pouzivat, odpojte jej ze
zasuvky nebo vypnéte proud z
pojistkové skrinky. Uzavrete
hlavni plynovy kohoutek.
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* Nepouzivejte vyrobek, pokud
se béhem pouzivani poroucha
nebo poskodi. Odpojte vyrobek
od elektfiny. Kontaktujte
dovozce nebo autorizované
servisni stredisko.

* Vyrobek nepouzivejte, pokud je
sklo prednich dvefi odstranéno
nebo prasklé. V opacném
pripadé hrozi riziko poranéni a
poskozeni zivotniho prostredi.

* Na spotrebi¢ v zadném pripadée

nestoupejte.

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

+ V prostoru vareni a v jeho okoli
se nesmi nachazet horlavé
predmeéty. V opacném pripadé
muze dojit k pozaru.

* Rukojet trouby neni susak na
rucniky. Pfi pouzivani vyrobku
nevéste na rukojet ruéniky,
rukavice nebo podobné textilie.

« Zaveésy dveri vyrobku se pfi
otevirani a zavirani dvefi
pohybuji a mohou se
zaseknout. Pri otevirani /
zavirani dvefi nedrzte ¢ast se
zavesy.

* Nezavirejte horni dvirka dfive,
nez varné desky vychladnou. V
opacném pfipadé muze kryt
prasknout a zpUsobit zranéni.

+ Tento vyrobek neni vhodny pro

pouziti s dalkovym ovladanim
nebo externimi hodinami.

A.I .8 Upozornéni na

teplotu

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

* Do blizkosti vyrobku
neumistujte hoflavé/vybusné
materidly, protoze povrchy
budou béhem provozu horké.

* Pri otevirani dvirek trouby
béhem peceni nebo na jeho
konci dodrzujte odstup. Para
muze zpUsobit popaleniny
rukou, obliceje a / nebo oci.

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

+ Pfi manipulaci s vyrobkem
vzdy pouzivejte Zaruvzdorné
rukavice.

« VAROVANI: Nebezpe&i vzniku
pozaru: Na varné plochy
neodkladejte zadné predmeéty.
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Al .9 Pouziti prislusenstvi

- Je dllezité, aby dratény gril a
tac byly spravné umistény na
draténych policich. Podrobné
informace naleznete v ¢asti
,Pouziti prislusenstvi".

* Po upIlném zasunuti
prislusenstvi do peciciho
prostoru zavrete dvirka trouby,
jinak mudze dojit k ndrazu do
skla dvifek a jeho poskozeni.

Al .10 Bezpecnost pri

vareni

VAROVANI: Musi se dodrZovat
proces vareni. Kratkodobé
procesy vareni musi byt
neustale sledovany.

« VAROVANI: Pfi vafeni na
tuhém nebo tekutém oleji je
nebezpecné ponechat varnou
desku bez dozoru, coz mize
zpUsobit poZar. NIKDY se
nepokousejte uhasit ohen
vodou; odpojte vyrobek od
elektrické sité a poté plameny
zakryjte krytem nebo
protipoZarni tkaninou (atd.).
Bud'te opatrni pfi pouzivani
alkoholickych napoji v
pokrmech. Alkohol se pri
vysokych teplotach odparuje a
muze zpUsobit pozar, protoze
se pri kontaktu s horkymi
povrchy muze vznitit.

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

Nebezpeci otravy jidlem:
Nenechavejte jidlo v troubé
déle nez 1 hodinu pred nebo
po vareni. Jinak mdze dojit k
otravé jidlem nebo
onemocnéni.

Nezahrivejte v troubé uzaviené
plechovky a sklenice. Tlak,
ktery by se nahromadil v
plechovce/déze, mize
zpUsobit jeji prasknuti.
Nepokladejte plechy, misky
nebo hlinikovou félii pfimo na
dno trouby. Nahromadéné
teplo by mohlo poskodit dno
trouby.

fi pouzivani mastného

pergamenového papiru nebo
podobnych materiald dbejte
nasledujicich opatfeni:

* Vlozte pecici papir do nadoby

nebo na prislusenstvi trouby
(plech, dratény gril atd.) s
jidlem a vlozte jej do
predehraté trouby.

« Abyste predesli riziku dotyku s

topnymi télesy trouby a
zablokovani proudéni horkého
vzduchu, odstrante vSechny
prebytecné ¢asti mastného
papiru, které visi z
prislusenstvi nebo nadob.
Nepouzivejte mastny papir pfi



teplotach trouby vyssich, nez
je maximalni teplota pouziti
uvedena vyrobcem. Pecici
papir nikdy nepokladejte na
dno trouby.

Béhem predehfivani jej
neumistujte na horni ¢ast
prislusenstvi.

Vzdy jej pritlacte talifem nebo
podobnym predmétem, abyste
zabranili rozlétani materialu v
dusledku cirkulace vzduchu v
troubé.

Zakryjte jen potrfebnou plochu
uvnitf podnosu.

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

Pfi otevieni vika vyrobku se
vytvari proud vzduchu. Papir
odolny vici mastnoté se mlze
dostat do kontaktu s topnymi
télesy a vznitit se.

Pfi pouziti grilovaciho rostu na
smazeni by se mél na spodni
rost umistit podnos. V
opacném pfipadé mize olej z
jidla a jiné slozky, které kapaji
na dno trouby, vytvaret silny
kour a vést ke vzniku plamend.
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Béhem grilovani zaviete dvitka

trouby. Horké povrchy mohou
zpUsobit popaleniny!
Potraviny nevhodné ke
grilovani predstavuji nebezpeci
pozaru. Grilujte pouze
potraviny, které jsou vhodné
pro gril na silném ohni.
Potraviny neumistujte prilis
daleko do zadni ¢asti grilu.
Tato oblast je nejteplejsi a
tucna jidla se mohou vznitit.
Varné nadobi umistéte do
stfedu varné zény. Dbejte na
to, aby ohen v zoné varné
desky s varnym nadobim
neprotekl na bo¢ni plochu
varného nadobi.

Bezpecnost pri

A.I A1
udrzbe a cisteni

Pred vycisténim produktu
vyCkejte, dokud produkt
vychladne. Horké povrchy
mohou zpUsobit popaleniny!
Nikdy nemyjte vyrobek
stfikanim nebo polévanim
vodou na néj! Hrozi nebezpeci
urazu elektrickym proudem!

+ K Cisténi vyrobku nepouzivejte

parni Cistice, protoze to mlze
zpUsobit Uraz elektrickym
proudem.

« K Cisténi skla prednich dvirek

trouby a skla hornich dvifek
trouby (je-li trouba vybavena)
nepouzivejte drsné abrazivni



Cistici prostredky, kovové
skrabky, drhnouci podloZzky,
drat na myti nadobi ani bélidla.

2 Pokyny pro zivotni prostredi

Tyto materialy mohou zpGsobit

poskrabani a rozbiti
sklenénych povrch.

2.1 Smeérnice o odpadech

2.1.1 Soulad se smérnici WEEE a
Odstranéni odpadui vyrobku

Tento vyrobek splnuje pozadavky smérnice

WEEE EU (2012/19/EU). Tento produkt

nese klasifikaéni symbol pro odpadni
elektrické a elektronické zarizeni (WEEE).

Tento produkt byl vyroben z

vysoce kvalitnich dilG a

materidld, které Ize znovu

pouzit a jsou vhodné k

recyklaci. Nelikvidujte proto
L odpadni produkt po skonceni
jeho zivotnosti s béznym domovnim a
jinym odpadem. Odneste jej do sbérného
mista pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zafizeni. Na tato shérna
mista se mUzete zeptat mistni spravy.
Spravna likvidace spotrebice pomaha
predchazet negativnim dopaddm na zZivotni
prostredi a lidské zdravi.

Soulad se smérnici RoHS:

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

2.2 Informace o balicku

Obalové materialy vyrobku jsou vyrobeny z
recyklovatelnych materiald v souladu s
nasimi narodnimi smérnicemi. Nelikvidujte
obalovy odpad s domovnim nebo jinym

odpadem, odevzdejte je na sbérnd mista
pro obalovy material uréena mistnimi
Urady.

2.3 Doporuceni pro Usporu energie

Podle EU 66/2014 Ize informace o
energetické ucinnosti nalézt na uctence
vyrobku dodavané s vyrobkem.
Ndasledujici doporu¢eni vdm pomohou
pouzivat vyrobek ekologicky a neplytvat:

+ Zmrazené potraviny pred peCenim
rozmrazte.

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

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

+ Pfi delSim peceni vyrobek vypnéte 5 az
10 minut pfed koncem peceni. VyuZzitim
zbytkového tepla mizete usetfit az 20 %
elektrické energie.

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

+ Pouzivejte hrnce/panve s velikosti a
poklici vhodnou pro varnou zénu. Vzdy si
vyberte spravnou velikost hrnce pro
pfipravu jidla. Pro nddoby nespravné
velikosti se vyZaduje vétsi energie, nez je
potreba.

« Udrzujte pecici plochy a dna hrncl Cisté.
Necistoty snizuji pfenos tepla mezi
pecicim prostorem a dnem hrnce.
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3 Vas vyrobek
V této sekci naleznete prehled a zakladni 3.1.1 Varna jednotka
pouziti ovladaciho panelu produktu. V | |

zavislosti na typu produktu se mohou 7
obrazky a nékteré funkce lisit. 6 < T
3.1 Predstaveni vyrobku > ™"
5« >3
-—> 1 4 <
1 Zérovka
2 Draténé police
3 Motor ventilatoru (za ocelovym plechem)
OO0 OO0O0O0+—»3 L
4 Spodni ohfiva¢ (pod ocelovou deskou)
5 Poloha police
aEEEEE—— —————>
4 6 Horni ohfiva¢
7  Ventilaéni otvory
*

LiSi se v zavislosti na modelu. Vas vyrobek
nemusi byt vybaven Zarovkou nebo se typ a

| .
» 5 umisténi zarovky maze lisit od ilustrace.

**  LiSi se v zavislosti na modelu. Vas vyrobek
nemusi byt vybaven mfizkou. Na obrazku je jako
pfiklad zobrazen vyrobek s mfizkou.

—T1—»6 3.1.2 Sekce varna deska
1 Horni viko
2  Sekce varné desky f A )
3 Ovladaci panel 1 < 3> 4
l L
4 Rukojet
5 Dvefe
6  Spodni ¢éast
& :
- 7 \. 7

Zadni leva - Obycejni horak
Pfedni levé - Rychly hofdk
Predni prava - Pomocny hofék

AW N =

Zadni prava - Obycejni hordk

3.2 Uvod ovladaciho panelu trouby
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3

—_

1 Knofliky fizeni varné desky
3 Casovaé
5 Knofliky Fizeni varné desky

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

Pomoci knofliku pro vybér funkci mizete
zvolit provozni funkce trouby. Pro vybér
otocte doleva/doprava ze zaviené (horni)
polohy.

Knoflik volby teploty

Teplotu, kterou chcete vafit, mizete zvolit
pomoci knofliku teploty. Pro vybér otocte
ve sméru hodinovych rucicek ze zaviené
(horni) polohy.

Ukazatel vnitrni teploty trouby

Vnitrni teplotu trouby poznate podle
symbolu teploty na displeji Casovace.
Symbol teploty se zobrazi na displeji pfi
zahdjeni vareni a symbol teploty zmizi, kdyz
spotfebi¢ dosahne nastavené teploty. Kdyz
teplota uvnitr trouby klesne pod
nastavenou teplotu, symbol teploty se
znovu objevi.

Knofliky Fizeni varné desky

Varnou desku mizete ovladat pomoci
ovladacich knoflikd varné desky. Kazdy
knoflik ovlada prislusny horak. Ze symbold
na ovladacim panelu miZzete odvodit, ktery
horédk ovlada.

8.8 % P T o o8
000 = 000
4 0 0 o @ f
L1 | | L
2 4

2 Knoflik volby funkci
4 Knoflik volby teploty

Casovaé

onomom e 9
> 00008 s
© © = o

v Vv Vv v
3 4 5 6

v

a
£

v
?

Tlacitko alarmu

NR =)

Tlacitko nastaveni ¢asu
Tlacitko snizeni
Tlagitko zvy$eni
Tlacitko nastaveni

oA W N =

Tlacitko uzavreni tlacitek
Symboly na displeji

€O : Symbol gasu pedeni

) : Symbol &asu ukon&eni pegeni *

: Symbol alarmu

: Rozsviti se Symbol Zamku tlacitek

Q
(D : Symbol jasu

§ :Symbol teploty
(» : Symbol Grovné hlasitosti

: Symbol zamku dvefi *

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

3.3 Provozni funkce trouby

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

Teplotni

Popis funkce rozsah (°C)

Popis a pouziti

Ovnen er ikke opvarmet. Kun ventilatoren (pa bagvaeggen)
. fungerer. Frosne fgdevarer med granulat er langsomt optget
Provoz s pomoci h
o ventilatoru - ved stuetemperatur, kogte fpdevarer afkgles. Tiden, der kraeves
til at opto et helt stykke kgd er laengere, end for mad med
kornprodukter.

Jidlo se ohfiva shora i zdola sou¢asné. Vhodné na moucniky,
Horni a spodni ohfev * zékusky nebo moucniky a dusena jidla v pecicich forméach.
Vareni se provadi na jednom plechu.

| —

— Je zapnuty pouze spodni ohfev. Je vhodny pro jidla, které
= Spodni ohfev * potrebuji zespodu zhnédnout. Tuto funkci pouzivejte také pro
+ \\';, snadné ¢isténi parou.

Horky vzduch ohfivany hornim a dolnim ohfivaéem se pomoci
ventildtoru rovnomérné a rychle rozvadi po celé troubé. Vareni
se provadi na jednom plechu.

Spodni/horni ohfev s .
pomoci ventilatoru

| L
Den varme luft, der opvarmes af varmeblaeseren, fordeles
. s ligeligt og hurtigt i hele ovnen med ventilatoren. Den er
Ohfrev ventilatorem * ) ; ] . .
velegnet til multi-bradepande-madlavning af din mad pa
ww

forskellige hyldeniveauer.

Funguji funkce horni ohfev, spodni ohfev a horkovzdusny
Funkce ,3D" * ohrev. Kazda strana vareného produktu se vafi stejné a rychle.
Vareni se provadi na jednom plechu.

Je pouzivan Siroky gril na horni strané trouby. Je vhodny pro

PR .
Uplny gril grilovani vétsiho mnozstvi potravin.
w Koo e . Horky vzduch ohfaty malym grilem je rychle distribuovan do
Cdéstecny gril s pomoci
% ve>rl1t§illétorz * trouby pomoci ventilatoru. Je vhodny pro grilovéni mensich

mnozZstvi potravin.

uvedeném na knofliku teploty. mohou vlivem tepla zdeformovat.
Na funkcnost to nema zadny vliv.
Deformace zmizi, kdyz se plech
Vas vyrobek obsahuje riizné doplrky. V této ochladi.

Césti je k dispozici popis pfislusenstvi a P
popisy spravného pouziti. Dodavané Stanvt!a,rdnl plechv' .. .
prislusenstvi se lii v zavislosti na modelu Pouziva se na pecivo, mrazene potraviny a
produktu. Veskeré piislugenstvi popsanév ~ Smazenivelkych kusu.

uzivatelské pfiru¢ce nemusi byt ve vasem

produktu dostupné.

* Vas vyrobek pracuje v teplotnim rozsahu @ Plechy uvnitf vaseho spotfebice se

3.4 Prislusenstvi k produktu
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Plech na pecivo
Pouziva se na sladkosti, jako jsou cookies a
susenky.

Dratény gril

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

U modeli s draténymi policemi :

U modelii Modely bez draténych polic :

3.5 Pouziti prislusenstvi vyrobku

Police pro pripravu jidel

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

U modeli s draténymi policemi :

~N

=N who

U modeli Modely bez draténych polic :

5
4; =~ 2
N 1

Umisteéni draténého grilu na polici pro
pripravu jidla

U modeli s draténymi policemi :

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

U modelti Modely bez draténych polic :

Je dulezité spravné umistit dratény gril na
bocni police. Dratény gril ma pfi umisténi
na polici jeden smér. Pri pokladani
draténého grilu na pozadovanou polici musi
byt oteviend ¢ast na predni strané.

Polozte plech na doporucenou polici

U modell s draténymi policemi :

Je dllezité plech spravné umistit na
draténé bocni police. Pri pokladani plechu
na pozadovanou polici musi byt oteviena
Cast na predni strané. Pro lepsi vareni musi
byt plech zajistén na dorazové zasuvce na
draténé polici. Nesmi prechazet pres doraz
a dotykat se zadni stény trouby.
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U modelii Modely bez draténych polic :

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

Funkce zastaveni draténého grilu

K dispozici je funkce zastaveni, kterd
zabrani vysunuti draténého grilu z police.
Diky této funkci muzete jidlo snadno a
bezpecné vyjmout. Pri vyjimani draténého
grilu jej mlzete tdhnout dopredu, dokud
nedosahne bodu zastaveni. Chcete-li jej
zcela odstranit, musite pres tento bod
prejit.

Funkce zastaveni plechu - U modelt s
draténymi policemi

K dispozici je také funkce zastaveni, ktera
zabrani vysunuti plechu z police. PFi
vyjimani plechu jej uvolnéte ze zadniho
dorazu a tdhnéte smérem k sobé, dokud
nedosahne predni strany. Chcete-li jej zcela
odstranit, musite pres doraz prejit.

Spravné umisténi draténého grilu a plechu
na teleskopické kolejnice -U modeli s
draténymi policemi a teleskopickym
modelem

Diky teleskopickym listam lze podnosy
nebo draténé police snadno instalovat a
vyjimat. Je tfeba davat pozor na umisténi
tacl a draténych polic na teleskopické
kolejnice, jak je znazornéno na obrazku
nize.
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3.6 Technické specifikace

Obecné specifikace

Vnéjsi rozméry produktu (vyska/sitka/hloubka) (mm ) |850 /600 /600

Napéti/Frekvence 220-240 V ~ 50 Hz
Ppuzny typ a prlrez kabelu/vhodny pro pouZziti ve min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2
vyrobku

Celkova spotreba energie (kW) 2,7 kW

Celkova spotreba plynu (kW) 7,9 kW (574 g/h - G30)
Typ trouby Multifunkéni trouba
Varné zény

Predni leva Rychly horak

Vykon 2,9 kW (211 g/h - G30)
Predni prava Pomocny horak

Vykon 1,0 kW (73 g/h - G30)
Zadni leva Obyc¢ejni hofak

Vykon 2,0 kW (145 g/h - G30)
Zadni prava Oby¢ejni horak

Vykon 2,0 kW (145 g/h - G30)

Typ plynu / tlak, na ktery je produkt nastaven:

G20/G25 20/25 mbar

G20 20 mbar

Kategorie produktu plynu

Cat Il 2E+3+

Cat Il 2H3+

Catl2E

Druhy/tlaky plynd, na které Ize produkt prevést:

G30 30 mbar

G30/G31 28-30/37 mbar

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

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

zlepSeni kvality produktu.

@ Technické specifikace se mohou zménit bez predchoziho upozornéni za icelem
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produktu.

@ Obrazky v této pfirucce jsou schematické a nemusi presné odpovidat vaSemu

ziskany v laboratornich podminkach v souladu s pfisluSnymi normami. V zavislosti

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

Kategorie/typy/tlak plynu v zemi

Typ plynu, tlak a kategorii plynu, které Ize pouzit v zemi, kde bude vyrobek nainstalovan,
naleznete v nasledujici tabulce.

KOD ZEME KATEGORIE TYP A TLAK PLYNU

FR Catll 2E+3+ G20,20 mbar  |G25,25 mbar iigrzg 30 G31,37 mbar

BE Catll 2E+3+ G20,20 mbar  |G25,25 mbar iigrzs 30 G31,37 mbar

RU Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar  |G20,13 mbar |G20,10 mbar

cz Catll 2H3+ 62020 mbar (6302830 163137 mbar
mbar

NL Catll 2EK3B/P G25.3,25 mbar [G20,20 mbar  |G30,30 mbar

cz Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

IE Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

ES Catll 2H3+ 62020 mbar  |C302830 1634 37 mbar
mbar

PT Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

CH Catll 2H3+ G20,20 mbar 30,28 30 G31,37 mbar
mbar

IT Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

SK Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

CcY Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

Sl Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar

GR Catll 2H3+ 62020 mbar (6302830 163137 mbar
mbar

Catll 2ELS3B/P  |62020mbar  |C23%913 630,37 mbar
PL mbar
Catll 2E3P(B/P) G20,20 mbar G30,37 mbar

DE Catll 2E3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar

AT Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30,50 mbar

SE Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar

LT Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar

NO Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar

MK Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar
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KOD ZEME KATEGORIE TYP A TLAK PLYNU
XK Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar
RS Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30,30 mbar
RO Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
DK Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
EE Catll 2H3B/P G20,20 mbar  [{G30,30 mbar
MA Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
Fl Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
HR Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
TR Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,30 mbar
MT Catl 3B/P G30,30 mbar
IS Cat| 2H G20,20 mbar
Lv Catl 2H G20,20 mbar
LU Cat | 2E G20,20 mbar
BG Cat | 2H G20,20 mbar

Catl 3B/P G30,30 mbar

Catl 2H G20,25 mbar
HU Cat | 3B/P G30,30 mbar
Tabulka vstiikovacui

NiZe uvedena tabulka uvadi hodnoty vstfikovacl pro v§echny typy hoflavych plynl pro
pfeménu plynu. Hodnoty vstfikovacl mizete dosahnout tak, Ze se podivéte na technickou
tabulku pro typy plyn(, které mdzete pfeménit podle vasich hoflavin a zemé. Vstiikovace
nemusi byt dodavany s vasim vyrobkem. MiZete jej ziskat v autorizovanych servisech
nebo v misté, kde jste produkt zakoupili.

Varné zény

G20,20 |G30,28 30
Vykon mbar mbar G20,10 G20,13 G20,25 | G25.3,25 |G2.350,13| G30,37 G30,50

62525 631,37 mbar mbar mbar mbar mbar mbar mbar

mbar mbar

1kw 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 Montaz

A Obecna varovani
+ Instalaci vyrobku svérte nejbliz§imu
autorizovanému servisu. Zajistéte, aby
elektrické a plynové instalace byly na
misté, nez privolate autorizovany servis,
aby byl vyrobek pripravek k provozu.
Pokud nejsou, kontaktujte
kvalifikovaného elektrikare a instalatéra
pro pozadované Upravy. Vyrobce
neodpovida za Skody vzniklé pfi
procesech provadénych neopravnénymi
osobami, mlze dojit i k propadnuti
zaruky.

+ Za pripravu mista a elektrické a plynové
instalace vyrobku odpovida zakaznik.

+ Vyrobek musi byt instalovan v souladu se
v8emi mistnimi a/nebo elektrickymi
vyhlaskami.

+ Pred instalaci zkontrolujte pfipadné vady
na vyrobku. Pokud néjaké objevite,
neinstalujte jej. PoSkozené vyrobky
mohou ohrozit vasi bezpecnost.

4.1 Spravné misto pro instalaci

« Umistéte vyrobek na tvrdy povrch,
protoze pod vyrobkem jsou vzduchové
kanaly. Nesmi byt umistén na zakladnu
nebo podstavec. Nohy vyrobku by se
nemély namacet na mékké povrchy, napfr.
koberec atd.

+ Podlaha kuchyné musi byt schopna unést
hmotnost zafizeni plus dalsi hmotnost
nadobi a potravin.

+ Tento vyrobek je zafizenim tridy 1 podle
normy EN 30-1-1, tj. Ize jej umistit zadni a
jednou stranou ke sténé kuchynég,
kuchynskému nabytku nebo zafizeni
libovolné velikosti. Kuchynsky nabytek
nebo vybaveni na druhé strané smi byt
pouze stejné velikosti nebo mensi.

+ Lze je pouzivat se skfinémi po obou
strandach, ale pro minimalni vzdalenost
400 mm nad udrovni plotny pocitejte
s bo¢nim odstupem 65 mm mezi
spotrebic¢em a jakoukoli sténou, prickou
nebo vysokou skfini.

Hood
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+ Lze jej pouzivat i jako samostatné stojici
spotrebi¢. Nad povrchem desky je nutno
pocitat s minimalni vzdalenosti 750 mm.

+ Pokud ma byt digestor instalovana nad
sporakem, fidte se pokyny vyrobce
digestore ohledné montazni vysky (min.
650 mm).

+ Jakykoli kuchynsky nabytek vedle
spotiebice musi byt tepluvzdorny (do 100
°C min.).

Bezpecnostni popruh

SpotrebiC je nutno zajistit proti prevazeni

pomoci Fetézu dodaného s troubou.

Varovani- Nebezpeci prevraceni!

Varovani: Pro zabranéni sklopeni zafizeni,
musi byt nainstalovany stabilizaéni
pomuicky! Postupujte podle pokynt pro
instalaci.

Pokud vas produkt obsahuje 2
bezpecnostni popruhy;
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Hak (1) utdhnéte pomoci spravného cepu
ke kuchynské sténé (6) a bezpecnostni
popruh (3) pripojte k haku pomoci
uzamykaciho mechanismu (2).

)

Stabilizaéni hdk

Uzamykaci mechanismus

Bezpecénostni popruh

Upevnéte popruh k zadni strané sporaku
Zadni strana sporaku

o g W N =

Sténa kuchyné

Pokud vas produkt obsahuje 1
bezpecnostni popruh;
Spotfebi€ je nutno zajistit proti prevazeni
pomoci jednoho bezpe¢nostniho popruhu
dodaného s troubou.

Bezpecnostni popruh pfipevnéte k produktu
podle postupu na nasledujicim obrazku.

Stabilni fetéz, ktery je maximalné
@ kratky a prakticky a diky tomu se

predchazi preklopeni dopredu a do

strany a posunuti trouby. Stabilni

fetéz pro vafice neni navrzen s
otvorem pro zapojeni konzole.

Ventilace mistnosti

U vSech mistnosti musi byt oteviratelné
okno apod., u nékterych mistnosti bude
nutno pouzit trvalé odvétrani. Vzduch pro
spalovani je vtahovan z mistnosti a
spalovaci plyny jsou vypoustény pfimo do
mistnosti. Pro bezpeéné pouzivani
spotrebice je nezbytna dobra ventilace
mistnosti.

Pokoje s dvermi nebo okny, které se
oteviraji pfimo do vnéjsiho prostredi

Ve dvefich nebo oknech, které se oteviraji
pfimo do venkovniho prostfedi, musi byt
vétraci otvory s rozméry uvedenymi v
tabulce nize podle celkového vykonu
zarizeni (celkova spotreba plynu na
spotrebici je uvedena v tabulce technické
specifikace této uzivatelské prirucky).
Pokud nejsou dvere nebo okna vybavena
celkovym odvétravacim otvorem, ktery
odpovida celkové spotrebé plynu
spotrebice, jak je uvedeno v ndsledujici
tabulce, musi byt v mistnosti ur¢ité dalsi
pevny vétraci otvor, aby bylo zajisténo, Ze
se dosahne celkovych minimalnich
pozadavk( na ventilaci vzhledem k celkové
spotrebé plynu spotrebice. Pevny vétraci
otvor mizZe obsahovat otvory pro stavajici
vzduchové Stérbiny, rozmér otvoru
digestore apod.

Celkova spotieba min. ventilacni otvor (cm2)

plynu (kW)
0-2 100
2-3 120
3-4 175
4-6 300
6-8 400
8-10 500
10-11,5 600
11,513 700
13-15,5 800
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15,5-17 900
17-19 1000
19-24 1250

Pokoje bez dvefi nebo oken, které se
oteviraji pfimo do vnéjsiho prostredi
Pokud v mistnosti, kde je vyrobek umistén,
nejsou dvefe nebo okno, které se otevira
pfimo do venkovniho prostredi, je tfeba
hledat jiné vyrobky, které urcité poskytuji
pevny nepfizpUsobitelny a neuzaviratelny
vétraci otvor, splfiujici pozadavky na
minimalni ventilacni otvory pro celkovou
spotrebu plynu spotiebice, jak je uvedeno
ve vySe uvedené tabulce. Zaroven by mély
byt dodrzeny prislusné stavebni predpisy.
Pokud prostor nebo vnitfni prostor
obsahuje vice nez jedno plynové zafizeni,
musi byt nad ramec pozadavku uvedeného
v tabulce poskytnut i dodatec¢ny vétraci
prostor. Velikost dodatecné vétraci plochy
musi odpovidat predpisiim pfislugnych
plynovych spotiebicu.

U spodni hrany dvefi, které se oteviraji do
vnitfniho prostredi v mistnosti, kde je
umistén vyrobek, musi byt zajisténa
minimalni mezera 10 mm. Musite zajistit,
aby predméty, jako jsou koberce, jiné
podlahové krytiny atd. neovlivhovaly
prichod, kdyZ jsou zaviené dvere.

Spordk |ze umistit do kuchyné, kuchyné/
jidelny nebo kuchyrnského koutu v obytné
mistnosti, ne v§ak do mistnosti s vanou ¢i
sprchou. Spordk nesmi byt instalovan

v obytné mistnosti s plochou pod 20 m3.
Neinstalujte tento spotiebi¢ do mistnosti
pod urovni zemé, pokud neni oteviena na
pfizemni podlazi nejméné na jedné strané.

4.2 Elektrické zapojeni

A Obecna varovani
+ Pred zahdjenim jakychkoli praci na
elektroinstalaci odpojte vyrobek od
napdjeni ze sité. Nebezpeci trazu
elektrickym proudem!

+ PFipojte vyrobek k uzemnéné zasuvce/
vedeni chranéného miniaturnim jisti¢em
vhodného vykonu, jak je uvedeno v
tabulce ,Technické specifikace”.

Uzemnéni musi zajistit kvalifikovany
elektrikar, pokud pouzivate vyrobek s
transformatorem nebo bez néj. Nase
spolecnost neodpovida za skody vzniklé
z dGivodu pouzivani vyrobku bez
spravného uzemnéni v souladu s
mistnimi predpisy.

+ Vyrobek musi byt pfipojen k napajeni ze
sité pouze opravnénou a kvalifikovanou
osobou. Zarucni doba vyrobku zacina az
po spravné instalaci. Vyrobce
neodpovida za $kody vzniklé v disledku
postupl

+ Napdjeci kabel je nutno nepriskfipnout,
ohnout ¢i zmacknout, nesmi prijit do
styku s horkimi ¢astmi zafizeni. Napajeci
kabel je nutno nepfiskripnout, ohnout Ci
zmacknout, nesmi prijit do styku s
horkimi ¢astmi zafizeni.

+ Udaje napéajeni museji odpovidat udajiim
na typovém &titku pfistroje. Stitek je
pristupni pfi otevieni dvifek nebo dolniho
krytu, pfipadné se nachazi na zadni sténé
pristroje podle typu pristroje. Napajeci
kabel vaseho vyrobku musi odpovidat
hodnotam v rabulce "Technické
parametry".

« Zastrcka napajeciho kabelu musi byt
snadno dosazitelna i po instalaci
(nevedte ji nad varnou deskou). Pri
elektrickém pripojeni nepouzivejte
prodluzovaci kabely nebo vicenasobné
zasuvky.

+ Béhem zapdjeni je nutné pouzit narodni/
mistni elektrické predpisy a musi se
pouzit pfislusna zasuvka/vedeni a
zastrcka pro troubu. V pfipadé, Ze jsou
limity vykonu produktu mimo provozni
schopnost zastrCky a zasuvky/vedeni,
musi byt vyrobek pfipojen pres pevnou
elektrickou instalaci pfimo bez pouziti
zastrcky a zasuvky/vedeni.

Pokud je vyrobek vyrabén s kabelem a

zastrckou:

Vas vyrobek je vyrabén se sitovym kabelem

a zastrckou. Pripojte zastréku vyrobku k

uzemnéné zasuvce a provedte elektrické

pfipojeni.
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4.3 Piipojeni plynu

A Obecna varovani

Pokud instalaci, opravu nebo pfipojeni
provede neautorizovana/neopravnéna/
nekvalifikovana osoba nebo technik,
hrozi nebezpeci vybuchu, pozaru a
otravy.

+ Pred umisténim vyrobku se ujistéte, zda
jsou mistni distribu¢ni podminky (typ a
tlak plynu) a nastaveni plynu vyrobku v
souladu s témito podminkami. Podminky
nastaveni plynu a hodnoty vyrobku jsou
uvedeny na stitcich (nebo typovém
Stitku).

+ Pokud kéd vasi zemé neni uveden na

Stitku, postupujte podle mistnich
technickych pokyn( pro vasi zemi pro
pfipojeni a konverzi plynu.

+ Vyrobek miZze k plynovému rozvodu
pFipojit pouze opravnénd/licencovand/
kvalifikovana osoba nebo technik.

+ Vyrobce nenese odpovédnost za Skody
vzniklé v disledku postupl provedenych
neopravnénou/nelicencovanou/
nekvalifikovanou osobou nebo
technikem.

+ Pred zahdjenim jakychkoli praci na
plynové instalaci odpojte privod plynu. Je
pritomno riziko vybuchu!

+ Pokud potrebujete pozdéji pouzivat
vyrobek s jinym typem plynu, musite se
poradit s autorizovanou/licencovanou/
kvalifikovanou osobou nebo technikem o
prislusném postupu konverze.

+ Po kazdém pouziti zkontrolujte tésnost
plynové pripojky. Vyrobce nenese
odpovédnost za zadné skody, které
mohou vzniknout v ddsledku Uniku plynu,
ke kterému mze dojit v disledku
pfipojeni nebo prestavby plynu provedené
neopravnénymi osobami/osobami bez
povoleni.

RIZIkO pozaru:

+ Pokud pfipojeni neprovedete podle nize
uvedenych pokyn, hrozi riziko tGniku
plynu a pozéru. Nase spole¢nost nemuze
nést zodpovédnost za Skody, které z toho
vyplyvaji.

+ Pripojeni plynu musi provést pouze

oprdvnénd/licencovana/kvalifikovana
osoba nebo technik.

+ Ujistéte se, ze plynova hadice, ktera se

ma pouzit v plynové pripojce, spliuje
mistni normy pro plyn.

+ Ohebna plynova hadice musi byt

pripojena tak, aby se nedotykala
pohyblivych ¢asti a horkych povrchi
(znadzornénych na obrazcich nize) v jejim
okoli a aby nebyla zachycena pfi pohybu
pohyblivych ¢asti. (napf. zasuvky). Kromé
toho by neméla byt umisténa v
prostorach, kde by se mohla zmacknout.

+ Nepohybujte s vyrobkem, jehoz plynové

pripojeni bylo dokonceno. Pri pfemisténi,
muze vzniknout riziko tniku plynu.

+ K pfipojeni plynu a prestavbu se musi

pouzit Klic.

Vyber strany pripojeni plynu

+ Plynova hadice by se méla pfipojovat
Sirokymi Uhlovymi zatdckami proti
moznosti zlomeni a prohnuti b&€hem
pfipojovani.

+ Plynova hadice se nesmi drtit, prohybat,

mackat, dotykat se ostrych roht ani
pfichdzet do kontaktu s horkymi ¢astmi
vyrobku a kuchyfiskym nadobim na
vyrobku. V disledku poskozeni plynové
hadice hrozi nebezpeci vybuchu!

+ Plynova hadice nesmi pfijit do kontaktu s

¢dastmi, které mohou dosahnout teploty o
70 C vyssi nez pokojova teplota.
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7|
+ Pred pfipojenim plynu se ujistéte, ze
hlavni plynova pfipojka a vystup plynové
hadice vyrobku, ktery se ma pripojit k
plynu, jsou na stejné strané.

,%j

al C

+ Pokud vystup plynové hadice a hlavni
pfivod plynu nesméfuji na stejnou stranu,
ujistéte se, Ze hadice pfi pfipojovani
neprochdzi horkou oblasti.
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Dily pro pripojeni plynu

Vizudly dill a nastrojQ, které mohou byt
vyzadovany pro pfipojeni plynu, jsou
uvedeny nize. V zavislosti na modelu se
tyto dily nemusi dodavat spolu s vyrobkem.
Casti plynovych pfipojek, které se maiji
pouzit, se mohou lisit v zavislosti na typu
plynu a predpisti dané zemé.

Tésnéni proti uniku :

Pripojovaci kus EN 10226 R1/2":
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Pripojovaci kus pro kapalny plyn
(G30,G31) :

Pripojovaci kus vystupu plynu :

Pnpo;em plynu - Zemni plyn
+ Instalace zemniho plynu musi byt pred
instalaci vyrobku vhodné pfipravena k
montazi. Na vystupu plynového systému,
ktery ma byt pfipojen k vyrobku, musi byt
ventil zemniho plynu.

« Ujistéte se, Ze je ventil zemniho plynu
snadno pfistupny.

+ PFipojte vyrobek k systému zemniho
plynu ve vasi domdacnosti pomoci
flexibilni plynové hadice, ktera spliuje
mistni normy.

+ P¥i pfipojovani plynu se musi pouzit nové
tésnici tésnéni.

+ PFivod plynu musi byt pfipojen pres
plynové potrubi nebo bezpecnostni
plynovou hadici se zavitovymi spojkami
na obou koncich.

EN ISO 228 Pripojeni typu G1/2"

1. Vlozte nové tésnéni do spojovaciho dilu
a ujistéte se, ze je spravné usazeno.

2. Pripojovaci dil na plyn pfipevnéte ke
spotrebici pomoci 22 mm kliCe a
pfipojovaci dil vloZzte do pripojovaciho
dilu pomoci 24 mm kliCe.

NG: G20,G25

3. Po pripojeni musite zkontrolovat, zda
nedochazi k netésnosti spojovaci ¢asti.

EN 10226 Pripojeni typu R1/2"

1. VloZte nové tésnéni do pfipojovaciho
dilu pro zemni plyn a zkontrolujte, zda je
tésnéni spravné usazeno.

2. Dokud drzite vystup plynové pripojky
vyrobku zafixovany klicem 22, pfipojte
propojovaci dil k vystupu plynu vyrobku
klicem 24 a pevné jej utahnéte.

NG: G20,G25

SW 24
20-25 Nm

3. Vlozte nové tésnéni do bezpecnostni
plynové hadice/potrubi. Ujistéte se, Ze je
tésnéni spravné usazeno.

4. Kolem zavitové ¢asti propojovaci spojky
namotejte tésnici hmotu. Pripojte
zavitovou ¢ast bezpecnostni plynové
hadice/trubky k propojovaci pripojky
pomoci 24 mm kli¢e a pevné ji utdhnéte,
pricemz propojovaci spojku drzte na
misté pomoci 24 mm klice.

NG: G20,G25

5. Po pripojeni musite zkontrolovat, zda

nedochazi k netésnosti spojovaci Casti.

Pr|p0]en| plynu - LPG
+ Vas vyrobek by mél byt pripojen tak, aby
byl blizko plynové pfipojky, aby se
zabranilo uniku plynu.

+ Pred realizaci plynové pripojky si
zajistéte plastovou plynovou hadici a
vhodnou montazni svorku. Vnitfni prdmeér
plastové plynové hadice musi byt 10 mm
a jeji délka nesmi byt vétsi nez 150 cm.
Plastova hadice musi byt odolna vici
uniku a musi se dat kontrolovat.
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+ Plynové spotrebice a systémy se musi

pravidelné kontrolovat, zda spravné
funguji. Regulator, hadice a jeji svorka
musi byt pravidelné kontrolovany a
vyménovany ve lhtach doporucenych
vyrobcem nebo v pfipadé potreby.

« Pri pfipojovani plynu se musi pouzit nové

tésnici tésnéni.

+ Plynova pripojka se musi pfipojit pomoci

plynové hadice nebo pevné pripojky.

Pfipojeni pomoci upnuté (bezzavitové)
plynové hadice

1.

Vlozte nové tésnéni do pripojovaciho
dilu pro LPG a zkontrolujte, zda je
tésnéni spravné usazeno.

Pripojovaci vyvod plynu vyrobku
zajistéte klicem o primeéru 22 mm,
pfipojovaci dil pfipojte k vyvodu plynu
vyrobku klicem o priméru 24 mm a
pevné utdhnéte.

Namontujte montazni svorku na jeden
konec plynové hadice. Konec plynové
hadice, ke kterému jste pfipojili svorku,
zmékceete vloZzenim do vrouci vody na
jednu minutu.

Zmékcenou plynovou hadici zasunte az
do spojovaciho kusu. Svorku pevné
utdhnéte Sroubovakem.

5. Po pripojeni musite zkontrolovat, zda

nedochazi k netésnosti spojovaci casti.
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Kontrola tésnosti v misté pripojeni
+ Ujistéte se, Ze jsou vSechny knofliky na

vyrobku vypnuté. Zkontrolujte, zda je
otevren pfivod plynu. Pfipravte mydlovou
pénu a naneste ji na misto pfipojeni
hadice pro kontrolu Uniku plynu.

+ Dojde-li k uniku plynu, mydlova cast se

zpéni. V takovém pfipadé jesté jednou
zkontrolujte plynovou pfipojku.

+ Namisto mydla mlzete ke kontrole tGniku

plynu pouzit komercné dostupné spreje.

+ V pripadé uniku plynu uzavrete privod

plynu a mistnost vyvétrejte.

+ Nikdy nekontrolujte unik plynu zapalkou

Ci zapalovacem.

4.4 Umisteni produktu

1. Zatlacte vyrobek ke sténé kuchyné.

3.

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

Nastavte nozicky trouby

Nastavovani nozek trouby

Vibrace béhem pouzivani mohou vést k
pohyblm nadob. Této nebezpecné situaci
predejdete tim, kdyz bude vyrobek v roviné
a vyvazeny.

Z bezpecnostnich dlivodi zkontrolujte
vyvazenost vyrobku tak, ze upravite Ctyfi
nozky vespod tak, ze je otocite doleva nebo
doprava a zarovnate podle pracovni desky.

Posledni kontrola

1. Zapojte vyrobek znovu k napajeni.

2. Zkontrolujte funkce elektriny.

»> w

Otevrete privod plynu.

Zkontrolujte instalaci plynu kvdli
spravnému upevnéni a tésnosti.

Zapalte horaky a zkontrolujte vzhled
plamene.

Plamen musi bit modri a musi mit
pravidelni tvar. Pokud je plamen

nazlouth, zkontrolujte, zda je vicko
horaku bezpecné usazeno, nebo
vyCistéte horak.




4.5 Zména plynu

A Obecna varovani

+ Pred zahdjenim jakychkoli praci na
plynové instalaci odpojte hlavni privod
plynu. Je pfitomno riziko vybuchu!

+ VSechny plynové trysky musi byt
vyméneény a nastaveni horeni plynovych
kohoutk( musi byt provedeno v poloze
volnobéhu, aby byl vyrobek vhodny pro
pouziti s jinym plynem.

+ Po zméné typu plynu se musi novy Stitek
s typem plynu na nahradnim sacku
nalepit na aktualni stitek, ktery se jiz
nachazi na zadni sténé vyrobku.

+ Konvertibilni typ plynu a kategorie plynu
vaseho vyrobku podle zemé jsou uvedeny
v Casti "Kategorie/typy/tlak plynu v zemi".
V této tabulce viz typy plynu, které
mzZete ve své oblasti konvertovat. V této
tabulce nelze konvertovat na
nespecifikované typy plynd.

+ Nahradni tryska vhodna pro typ plynu,
ktery chcete konvertovat, nemusi byt
dodana s vyrobkem. Trysky mizete
ziskat v autorizovaném servisu nebo na
misté, kde jste vyrobek zakoupili.

+ Hodnoty trysek a typy plyn(, které se maji
pouzivat pro horaky, jsou uvedeny na
konci této Casti. Provedte pfipojeni typu
plynu, ktery ma byt preménén, jak je
popsano v ¢asti pripojeni plynu.

Nahradni dily pro konverzi plynu

NizZe jsou uvedeny vizualizace dil{ a

nastroj(, které mohou byt potiebné pro

konverzi plynu. V zavislosti na modelu se
tyto dily nemusi dodavat spolu s vyrobkem.

Obtokova tryska

(7

Tryska horaku

(=2
i,

Vymeéna trysky horakii

1. VSechna ovladaci tla¢itka na ovladacim
panelu otocte do polohy vypnuto.

2. Uzavrete pfivod plynu.
3. Sejméte vicko horaku a télo horaku.

4. Odstrante plynové trysky ota¢enim proti
sméru hodinovych rucicek. (kli¢ 7)

5. Pokud je vas vyrobek vybaven horakem
wok s boc¢ni tryskou, odstrante trysku
pomoci klice ¢islo 7.

Na nékterych hofacich varnych
@ desek je tryska zakryta kovovou

¢asti. Pfi vymeéné trysky se musi

tento kovovy kryt odstranit.

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

7. Zkontrolujte vSechna pfipojeni, abyste
se ujistili, Ze jsou nainstalovéna
bezpecéné a spolehlivé.

NNové trysky maji svou polohu

@ vyznacenou na obalu nebo se
muiZete odvolat na tabulku trysek
na strance.

8. Po pripojeni musite zkontrolovat tésnost
trysek.
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Pokud nedojde k abnormalni
@ situaci, nesnazte se sejmout
kohouty plynovych horaki(. Pokud

je nutné vymeénit kohout, musite
kontaktovat autorizovany servis.

Nastaveni snizeného pratoku plynu u
kohoutt desky

1. Zapalte horak, ktery chcete nastavit, a
otocte tlacitko do polohy stfedniho
plamene.

2. Sejmeéte tlacitko z plynového kohoutu.

3. Pouzivejte Sroubovak vhodné velikosti k
Upravé Sroubu nastaveni pritoku.

4. U LPG (propan-butan) otocte Sroub
doprava. U zemniho plynu otocte Sroub
jednou proti sméru hodinovych ruéicek

= Normalni délka rovného plamene
ve snizené poloze by méla byt 6-7
mm.

5. Pokud je plamen vyssi, nez je
pozadovana poloha, otocte Sroub ve
sméru hodinovych ruci¢ek. Pokud je
mensi, otacejte doleva.

6. V zavislosti na typu plynového kohoutu
pouzitého ve vasem spotiebici se
poloha sefizovaciho Sroubu mize lisit.

7. V zavislosti na pouzitém plynovém
kohoutu ve vasem spotrebici se mize
liSit poloha sefizovaciho Sroubu.

/1

1 Sroub nastaveni pritoku

1 Sroub nastaveni pritoku

Kontrola netésnosti na tryskach

Pred provedenim zmény na produktu se

ujistéte, Ze jsou v§echny ovladaci knofliky

vypnuty. Po spravné zméné trysek by mél
pro kazdou trysku zkontrolovat unik plynu.

1. Ujistéte se, Ze je privod plynu do
produktu zapnuty, pficemz vSechny
ovladdaci knofliky stéle udrzujte ve
vypnuté poloze.

2. Kazdy otvor trysky blokujte prstem
plsobicim pfimérenou silou, aby se
zastavil Unik plynu, kdyz se zapne
odpovidajici ovladaci knoflik a drzte ve
stisknuté poloze, aby se plyn dostal do
trysky.

&

3. Pripravenou mydlovou vodu naneste
na pripojeni trysky malym kartacem,
pokud v pripadé pfipojeni trysky unika
plyn, mydlova voda zacne pénit. V
tomto pripadé trysku dotahnéte
pfimérenou silou a opakujte krok 3
znovu.
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4. Pokud péna stale pretrvava, okamzité
vypnéte privod plynu do produktu a
zavolejte autorizovaného servisniho
zastupce nebo technika s licenci.
Nepouzivejte produkt, dokud do
produktu nezasahne autorizovany
servis.

5 Prvni pouziti

&

&

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

5.1 Prvni nastaveni casovace

Pred pouzitim trouby vzdy nastavte

@ denni ¢as. Pokud jej nenastavite,
nékteré modely trouby nebudou
fungovat.

o |1JCo
]y

L0 0 9 & @
4

5. Potvrdte dotykem tlacitka (O nebo 4% .

= Nastavi se denni ¢as a na displeji zmizi
symbol (O .

1. Pfi prvnim spusténi trouby bude na
displeji blikat "12:00" a symbol (.

2. Denni ¢as nastavite dotykem tlacitek @/

Q.

S 12
o

200 @ & 6

3. Dotknéte se tlacitka © nebo {¢% , abyste
aktivovali pole minut.

inln

LI
m

Q N QO @©® & @&

4. Stisknéte tladitka @/ a nastavte
minuty.

Pokud neni nastaven prvni ¢asovag,
@ "12:00" a symbol (© budou nadale
blikat a trouba se nespusti. Aby
va$e trouba fungovala, musite
potvrdit denni ¢as nastavenim
denniho ¢asu nebo dotykem
tlacitka (O, kdyZ je na displeji
"12:00". Nastaveni ¢asu dne
muzete zménit pozdéji jak je
popsano v ¢asti ,Nastaveni”.

V pripadé vypadku proudu se
@ nastaveni denniho ¢asu zrusi. Mélo

by byt nastaveno znovu.

5.2 Pocatecni cisténi
1. Odstrante veskery obalovy material.

2. Vyjméte veskeré prislusenstvi z trouby
dodané s vyrobkem.
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3. Nechte vyrobek bézet 30 minut a poté
jej vypnéte. Timto zplisobem se spéli a
vyCisti zbytky a vrstvy, které mohly v
troubé zlstat pfi vyrobé.

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

5. Pockejte, aZ trouba vychladne.

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

6 Pouzivani varné desky

Pred pouzitim prislusenstvi:

PrisluSenstvi, které vyjmete z trouby,
oCistéte vodou se saponatem pomoci
mékké houbicky.

OZNAMENI: Né&které saponéaty nebo gistici
prostfedky mohou zpUsobit poskozeni
povrchu. Pri CiSténi nepouzivejte abrazivni
Cistici prostredky, Cistici prasky, Cistici
krémy nebo ostré predméty.

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

6.1 Obecné informace o pouziti varné
desky

VsSeobecna upozornéni

+ Hrnce a panve postavte tak, aby jejich
rukojeti nebyly nad hordky, pro zabranéni
jejich prehrati.

+ Na varnou desku nepokladejte
nevyvazené a snadno vyklapéné hrnce /

panve.
v % X

+ Neohfivejte prazdné hrnce / panve. Mize
dojit k poskozeni hrncl a spotrebice.

+ Nezapalujte horaky bez hrnce nebo
hrncd / panvi na pfislusném horaku.

+ Po kazdém pouziti vzdy vypnéte hofaky
varné desky.

« Pokud pracujete na varnych deskach bez
hrnce nebo hrnctl / panvi, pfistroj se
muize poskodit. Vzdy po kazdém ukonu
vypnéte varné desky.

+ Do hrnct a panvi vkladejte dostatec¢né
mnozstvi jidla. MGZete tak zabranit
vylévani jidel z hrncll / panvi a nebudete
muset troubu zbytecné cistit.

+ Neumistujte poklicky hrncl a panvi na
horaky / zény.

+ Umistujte hrnce tak, Ze jejich vycentrovat
na horéaky / zény. Pokud chcete umistit
hrnec na jiny hofak / zénu, neposunujte
jej smérem k pozadovanému horaku;
radéji ho nejprve zvednéte a potom
poloZzte na druhy horak.

+ Velikost hrnct / panvi musi odpovidat
velikosti plamene. Nastavte plynové
plameny tak, aby nevycnivaly ze dna
hrncll / panvi a hrnce / panve umistéte na
drzak hrnce jejich vycentrovanim.
Nepouzivejte velké panve/hrnce na
zakryti vice nez jednoho horaku.

1

Doporucené velikosti hrnetli / panvi

Typ hoféaku varné desky Primeér hrnce - cm
Pomocny horfak 12-18

Obyc¢ejni hofak 18 - 20

Rychly hofak - Wok horak 22-24
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Nepouzivejte hrnce, které presahuji vyse
uvedené rozméry. Pouzivani vétSich panvi /
hrnc, jak je uvedeno, mize zpUsobit otravu
oxidem uhelnatym a prehrati okolnich
povrchi a knofliki. Kromé toho, pokud je
povrch na vareni vaseho produktu sklenény,
dojde k jeho prehrati a poskozeni vyrobku.
Pouzivani mensich panvi / hrncd miize
zpUsobit popaleniny v disledku plamend.
6.2 Provoz varnych desek

Ovladaci knoflik varné desky

el Vypnutd poloha
& Maly plamen: Nejnizsi vykon plynu

@ Velky plamen: Nejvy3si plynovy vykon

Varnou desku mlzete ovladat pomoci
ovladacich knoflikd varné desky. Kazdy
knoflik ovlada pfislusny horak. Ze symbold
na ovladacim panelu miZete odvodit, ktery
hofék ovlada.

Po vypnuti (horni poloha) neni horak
pohanén plynem. Po zapaleni horaku
mUZete varit nastavenim hladiny plynu na
knofliku. Nastavte poZzadovany vykon
vareni zarovnanim knofliku s pfislusnym
symbolem.

Zapaleni plynovych horaki

v Plynové hoféaky se zapaluji ovladacimi
knofliky.

1. Stisknéte knoflik horaku.

2. Stisknéte knoflik a otocte proti sméru
hodinovych ruci¢ek k symbolu velkého
plamene.

3. Svyslednou jiskrou se plyn zapali.

4. Po pocate¢nim zapaleni drzte knoflik
stlaceny po dobu 3-5 sekund.

5. Pokud se plyn po stlaceni a uvolnéni
knofliku nezapali, opakujte stejny
postup stlacenim knofliku na 15 sekund.

Pokud se horak nezapali do 15
@ sekund, uvolnéte tla¢itko. Pred

dalsim pokusem pockejte alespon

1 minutu. Hrozi riziko nahromadéni

plynu a vybuchu!

6. Upravte pozadovanou uUroven vykonu.
Vypnuti plynovych horaku

Prepnéte knoflik hofaku do polohy vypnuto
(nahore).

Pokud dojde k nedmysinému
@ uhaseni plamend horaku, vypnéte
ovladaci knoflik hofaku.

Nepokousejte se horak znovu
zapalovat nejméné 1 minutu.

Bezpecnostni mechanismus vypinani
plynu

Jako preventivni opatfeni proti vyfouknuti v
dasledku preteceni horak( varné desky
zacne pracovat bezpecnostni
mechanismus, ktery okamzité vypne plyn.

1 Bezpecnost vypnuti plynu

Pro aktivaci bezpe¢nostniho mechanismu
vypinani plynu podrzte ovladaci knoflik po
zapaleni varné desky stlaceny jesté 3 -5
sekund.

Po zavfeni sklenéného horniho vika
@ nebo jeho odstranéni z vyrobku se
proudéni plynu do horék( varné
desky prerusi. Z tohoto divodu
nemuZete pouzivat hofaky varné
desky, kdyz je sklenény vrchni kryt
zavieny nebo odstranény z vyrobku.
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7 Pouziti trouby

7.1 Vseobecné informace o pouzivani
trouby

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

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

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

7.2 Obsluha fidici jednotky trouby

Obecna varovani pro fidici jednotku trouby

+ Maximalni ¢as, ktery |ze nastavit pro
proces peceni, je 5 hodin a 59 minut. V
pfipadé vypadku proudu se program
zrusi. Budete muset preprogramovat.

+ PFi provadéni jakychkoli Gprav blikaji na
displeji pfislusné symboly. NeZ se
nastaveni uloZi, je nutné chvilku poc¢kat.

+ Pokud bylo provedeno jakékoli nastaveni
vareni, denni ¢as nelze upravit.

+ Pokud je doba vareni nastavena pfi
zahdjeni vareni, na displeji se zobrazi
zbyvajici ¢as.

+ V pripadech, kdy je nastaven ¢as vareni
nebo ¢as ukonceni vareni; miizete jej
automaticky zrusit dlouhym dotykem
tladitka €.

CGasovaé
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Tlacitko alarmu
Tlacitko nastaveni ¢asu
Tla¢itko snizeni
Tlacitko zvySeni
Tlacitko nastaveni

o Ul A W N =

Tlagitko uzavreni tlagitek
Symboly na displeji

€O :Symbol &asu peceni

O : Symbol ¢asu ukonceni peceni *

: Symbol alarmu

Q
(D :Symboljasu

: Rozsviti se Symbol Zamku tlacitek

§ :Symbol teploty
«(» : Symbol Grovné hlasitosti
: Symbol zamku dvefi *

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

Zapnuti trouby

Kdyz knoflikem pro vybér funkci vyberete
provozni funkci, kterou chcete vafit, a
knoflikem pro vybér teploty nastavite
urcitou teplotu, trouba zacne pracovat.

Vypnuti trouby

Troubu miiZete vypnout otocenim knofliku
pro vybér funkci a knofliku teploty do
vypnuté (horni) polohy.

Rucni vareni pro vybér teploty a funkce
ovladani trouby

MUzete vafit ruénim ovladanim (vse
ovladate vy sami) bez nastaveni doby
vareni, pouze vybérem teploty a provozni
funkce specifické pro pfipravovany pokrm.
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1. Zvolte provozni funkci, kterou chcete
pougzit pfi pfipravy jidla, pomoci knofliku
pro vybér funkce.

2. Nastavte pozadovanou teplotu vareni
pomoci knofliku teploty.

= VaS$e trouba zacCne pracovat okamzité

pfi zvolené funkci a teploté a na displeji
se zobrazi symbol § . KdyzZ teplota v
troubé dosahne nastavené teploty,
symbol § zmizi. Trouba se nevypina
automaticky, protoze rucni vareni
probiha bez nastaveni doby vareni.
Vareni musite kontrolovat a vypnout
sami. Po dokonceni pripravy jidel
troubu vypnéte oto¢enim knofliku volby
funkei a knofliku teploty do polohy
vypnuto (horni).

Vareni nastavenim doby vareni:

Na konci doby miZzete nechat troubu

automaticky vypnout vybérem teploty a

provozni funkce specifické pro

pfipravovany pokrm a nastavenim doby

vareni na ¢asovaci.

1. Vyberte provozni funkci vareni.

2. Dotknéte se tla¢itka €9, dokud se na
displeji nezobrazi symbol (S pro dobu
vareni.

S Mrrr
(.

o
‘669@'@

Q
Po nastaveni funkce provozu a
@ teploty miizete nastavit ¢as vareni
na 30 minut dotykem @tlacitka
pfimo pro rychlé nastaveni ¢asu
vareni a zménit ¢as pomoci tlacitek

@/O.

3. Cas pegeni nastavte pomoci tlaéitek @/ cs

©.

O M-
[

L0 0 @
4
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Pri nastavovani se doba vareni

@ zvysuje o T minutu béhem prvnich
15 minut, po 15 minutach se
zvysSuje o 5 minut.

4. Vlozte jidlo do trouby a nastavte teplotu
pomoci knofliku teploty.

= VaS$e trouba zacne okamzité
pracovat pfi zvolené funkci a
teploté. Nastaveny Cas peceni
zacne odpocitavat a na displeji se
zobrazi symbol § . KdyZ teplota v
troubé dosahne nastavené teploty,
symbol § zmizi.

5. Po uplynuti nastavené doby vareni se na
displeji zobrazi "End" (Konec), blika
symbol (9 a Casovac pipne.

6. Vystrazny zvuk zni dvé minuty.
Stisknutim libovolného tlacitka
zvukovou vystrahu zastavite. Varovani
se zastavi a na displeji se zobrazi denni
Cas.

Pokud po skonceni zvukové

@ vystrahy stisknete libovolné
tlacitko, trouba zacne opét
pracovat. Chcete-li zabranit
opétovnému spusténi trouby po
skonceni upozornéni, vypnéte
troubu oto¢enim knofliku teploty a
funkeniho knofliku do (vypnuté)
polohy "0".

7.3 Nastaveni

Aktivace zamku tlacitek
Pomoci funkce zamku tlacitek mizete
zabranit zasahim do ¢asovace.

1. Drzte tlacitko, dokud se na displeji
neobjevi symbol &.
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= Na displeji se zobrazi symbol & a
zahdji se odpocitavani 3-2-1. Po
skonceni odpocitavani se aktivuje
zamek tlacitka. Kdyz stisknéte jakékoli
tlacitko a zamek tlacCitek je nastaven,
Casovac vyda zvukovy signal a symbol
(@ blika.

Pokud uvolnite tlacitko pred
koncem odpocitavani, zamek

tlacitka se neaktivuje.

Kdyz je zamek tlacitek zapnuty,

@ nelze pouzit tlacitka casovace. V
pfipadé preruseni dodavky proudu
se zamek tlacitek nezrusi.

Deaktivace zamku tlacitek

1. Drzte tlacitko, dokud symbol & z
displeje nezmizi.

= Z displeje zmizi symbol 3 a zamek
tlacCitek je deaktivovan.

Nastaveni alarmu
Na Casovaci produktu Ize nastavit jakakoliv
jind upozornéni a upominky nez peceni.
Budik na provozni funkce trouby nema vliv.
Pouziva se pro ucely vystrahy. Budik
muzete napfiklad pouzit tehdy, kdyz v
urcitou dobu chcete obratit jidlo v troubé.
Jakmile nastaveny Cas vyprsi, Casovac
vyda zvukové upozornéni.

Maximalni doba alarmu je 23 hodin
@ 59 minut.

1. Dotykejte se £}, dokud se na displeji
nezobrazi symbol tlacitka Q.

M
LI
o ©

A

@

&

'

2. Cas alarmu nastavte pomoci tlacitek @/ [y

©.

=l
%
Ao o o 2 |

= Po nastaveni ¢asu alarmu zlstane
svitit symbol 2} a na displeji se
zacne odpocitdvat ¢as alarmu.
Pokud zaroven nastavite ¢as
alarmu a ¢as peceni, na displeji je
zobrazen ¢as kratsi.

3. Po uplynuti ¢asu alarmu zacne symbol
L\ blikat a vydéa zvukové upozornéni.

Vypnuti alarmu
1. Na konci doby alarmu zni vystraha po

dobu dvou minut. Zvukovou vystrahu
zastavite stisknutim jakéhokoliv tlacitka.

= Varovani se zastavi a na displeji se
zobrazi denni Cas.

Pokud chcete alarm zrusit;

1. Dotknéte se tlacitka £\, dokud se na
displeji nezobrazi symbol 2}, ¢imz
vynulujete ¢as alarmu. Drzte tlacitko G,
dokud se na displeji neobjevi symbol
»,00:00“.

2. Alarm mUzete také zrusit podrZzenim
tlacitka L) po dlouhou dobu.

Uprava hlasitosti

1. Klepnéte na tlacitko $¢, dokud se na
obrazovce nezobrazi symbol o).

__1 1@
1

L0 0 @ B @
4

2. Nastavte pozadovany ton pomoci
tlacitek @/O. (b-01-b-02-b-03)
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3. Dotknéte se tlacitka {6t pro potvrzeni
nebo pockejte, aniz byste se dotkli
jakéhokoli tlacitka. Souprava hlasitosti
se po chvili aktivuje.

Nastaveni jasu displeje

1. Klepnéte na tlacitko 48, dokud se na
obrazovce nezobrazi symbol (J.

I U
(I

oo o0 o @& @
4

2. Pozadovany jas nastavte pomoci
tlacitek @/©. (d-01-d-02-d-03)

1T U
I I

L0 0 @ & @

3. Dotknéte se tlacitka {6t pro potvrzeni
nebo pockejte, aniz byste se dotkli
jakéhokoli tlacitka. Nastaveni jasu se po
chvili aktivuje.

8 Obecné informace o peceni

Zmeéna denni doby

Na troubé muZzete zménit ¢as dne, ktery

jste predtim nastavili:

1. Drzte tlacitko {¢%, dokud se na displeji
neobjevi symbol .

2. Denni ¢as nastavite dotykem tlacitek @/

Q.

S 12
o

200 @ & 6
|

3. Dotknéte se tlacitka © nebo ¢, abyste
aktivovali pole minut.

[Cl=inial
gRing

m
Al N © ® & 6

4. Stisknéte tladitka @/O a nastavte
minuty.

o |1JCo
]y

L0 0 9 & @
4

5. Potvrdte dotykem tlacitka (9 nebo 4% .

= Nastavi se denni ¢as a na displeji zmizi
symbol (O .

V této casti najdete tipy na pripravu a
vareni jidla.

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

8.1 Obecna upozornéni tykajici se
peceni v troubé

+ Pfi otevirdni dvifek trouby béhem peceni
nebo po ném se mize objevit horka para.
Para mUze zplsobit popdleniny rukou,
obliceje a / nebo oci. Pfi otevirani dvifek
trouby zlstante v povzdali.

« Intenzivni para vznikajici pfi peceni maze
vlivem rozdilu teplot vytvaret
kondenzované kapky vody na vnitini a
vnéjsi strané trouby a na horni ¢4sti
ndbytku. Jedna se o normalni, fyzicky jev.
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Hodnoty teploty a Casu vareni uvedené u
jednotlivych potravin se mohou lisit v
zavislosti na receptu a mnozstvi. Z
tohoto dlvodu jsou tyto hodnoty uvedeny
jako rozsahy.

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

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

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

Pecici papir, ktery pouzivate béhem
vareni, sefiznéte dle velikosti nadoby, do
které jej chcete vlozit. Pecici papir, ktery
presahuje z nadoby, mlze zplisobit
nebezpeci popaleni a ovlivnit kvalitu
peceni. Pouzijte pecici papir vhodny pro
dany teplotni rozsah.

Pro dobry vykon peceni ulozte potraviny
na doporucenou polici. BEhem peceni
neménte polohu police.

8.1.1 Pecivo a potraviny do trouby

Obecné informace

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

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

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

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

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

+ Pouzivate-li pecici papir, na spodni strané
pokrmu Ize pozorovat malé zhnédnuti. V
této situaci maze byt nutné prodlouzit
dobu vareni priblizné o 10 minut.

+ Hodnoty uvedené v tabulkach vareni jsou

urceny na zakladé testl provadénych v

nasich laboratofich. Hodnoty vhodné pro

vas se mohou od téchto hodnot lisit.

Umistéte jidlo na pfislusnou polici

doporucenou v tabulce vareni. Spodni

police trouby je povazovan za polici €. 1.

Tipy na peceni moucnika

+ Pokud je moucnik pfili$ suchy, zvyste
teplotu 0 10 °C a zkratte dobu peceni.

+ Pokud je mouc¢nik vihky, pouzijte malé
mnozstvi kapaliny nebo snizte teplotu o
10°C.

+ Pokud je horni ¢ast moucniku spalena,
poloZte ho na spodni polici, snizte teplotu
a prodluzte dobu peceni.

+ Pokud je vnitfek mouéniku dobre upecen,
ale zvenku je lepkavy, pouzijte méné
kapaliny, snizte teplotu a zvySte dobu
vareni.

Tipy pro pripravu peciva

+ Pokud je pecivo pfili§ suché, zvyste
teplotu 0 10 °C a zkratte dobu peceni.
Navlhcete list tésta smési skladajici se z
mléka, oleje, vajec a jogurtu.

+ Pokud se pecivo pece pomalu, ujistéte
se, Ze tloustka pfipraveného peciva
nepretéka z plechu.

+ Pokud je pecivo na povrchu nahnédlé, ale
spodni vrstva neni upecena, ujistéte se,
Ze se na dno plechu nedostalo pfilis velké
mnozstvi smési, kterou jste pouZili na
potreni peciva. Pro rovnomérné opeceni
se pokuste rozlozit smés rovhomeérné
mezi listy tésta a pecivo.

+ Pecte pecivo v poloze a teploté, které
jsou uvedené v tabulce vareni. Pokud
neni spodni vrstva dostate¢né upecena,
polozte vas vyrobek na spodni polici a
pokracuijte v peceni.
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Varny stil na pecivo a jidlo v troubé
Doporuceni pro peceni na jednom plechu

draténém grilu **

Potraviny Pfislusenstvik  |Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni (min.)
pouziti (pfiblizné)
Moucnik na Standardni plech *|orni aspodni 180 30..45
plechu ohrev
Forma na Ohfev
Mouénik ve formé [mouénik na s 2 180 35..45
draténém grilu ** ventilétorem
Kolagky Standardni plech *|orni aspodni 160 25..35
ohrev
Kolécky Standardni plech *|°7eY, 2 150 25..35
ventilatorem
Kulatd dortova
forma o prliméru Horni a spodni
Piskotové kolace |26 cm se svorkou ohfev P 2 160 30..45
na draténém grilu
*%
Kulata dortova
forma o primeéru Ohiev
Piskotové kolace |26 cm se svorkou ventilatorem 2 160 30..40
na draténém grilu
*%
Kolagky Plech na pegivo * |orniaspodni |4 170 25 .. 40
ohrev
Kolagky Plech na pegivo * |OFeY. 3 170 20 .30
ventilatorem
Pecivo Standardni plech * Hovrm a spodni 2 200 30..45
ohrev
Pecivo *** Standardni plech * H0fn| a spodni 2 200 30..45
ohrev
Spodni/horni
Pecivo Standardni plech *|ohfev s pomoci |2 200 30..40
ventilatoru
Pecivo Standardni plech * Ohre‘v, 2 180 35..45
ventilatorem
Briogka Standardni plech *|orni a spodni 1, 200 20..35
ohrev
Brioska Standardni plech *|O"TeV. 3 180 20..30
ventilatorem
Cely chléb Standardni plech *|orni aspodni 200 30..45
ohrev
Cely chléb Standardni plech *|O7eY. 3 200 30..40
ventilatorem
Sklenéna / kovova
Lasagne obdélnikova Horni'a spodnf 5 ebo 3 200 30..45
nadoba na ohrev
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Potraviny Prislusenstvi k Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peceni (min.)
pouZiti (pfiblizné)
Kulata cerna

Jablegny kolag ~ |Koyova forma, —\Homia spodni |, 180 60..75
prdmér 20 cm na |ohfev
draténém grilu **
Kulata cerna

Jablegny kolgg  |Kovova forma, - Ohrev 2 170 50..70
prdmér 20 cm na |ventilatorem
draténém grilu **

Pizza Standardnf plech *|orni aspodni |, 220 10..25

ohrev

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.

*Toto pFisluSenstvi vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

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

Doporuceni pro pripravu jidel s dvéma plechy

4-Plech na pecivo
*

ventilatorem

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

lech * ¥

Kolacky P ~ |Ohrev. 2-4 150 25..40
4-Plech na pecivo |ventilatorem
*
2-Standardni
plech * 13

Kolacky Ohrev 2-4 170 25..35
4-Plech na petivo |Ventilatorem
*
1-Standardni

lech * I

Petivo P Ohrev 1-4 180 35..45
4-Plech na pecivo |ventilatorem
*
2-Standardni

lech * 3
Brioska P Ohrev 2-4 180 20..30

V pfipadé kazdého jidla se doporuéuje predehrev.

*Toto prFisluSenstvi vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

**Toto pfisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komeréné dostupné doplriky.
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8.1.2 Maso, ryby a driibez

Klicoveé body grilovani
« Okorenéni citronovou $tavou a peprem
celého kurete, kriity a velkych kouski
masa pred varenim zvysi vykon vareni.

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

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

+ Po uplynuti doby vareni ponechte maso v
troubé pfiblizné 10 minut. Stava z masa
se |épe rozmisti do smazeného masa a
pfi krajeni masa tolik nevytéka.

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

+ Pokrmy uvedené v tabulce vareni varte na
jednom plechu.

Varny stal na maso, ryby a driibez

Potraviny Pfislusenstvi k Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni (min.)
pouziti (pfiblizné)
. Spodni/horni 15 minuty 250/
gtc,e;l;,fgil1y)k/) Standardni plech *|ohfev s pomoci |3 max, po 180 ... 60 .. 80
9 ventilatoru 190
T Spodni/horni .
Jehnéci kolinko Standardni plech *|ohfev s pomoci |3 15 minuty 250/ 110..120
(1,5-2 kg) o max, po 170
ventilatoru
Dratény gril * Soodni/horni
A podni/horni )
Smazené kufe Jeden plech ~ . 15 minuty 250/
(1.8-2 kg) poloite?na spodni ohre‘\I/ spomoci |2 max, po 190 60 ... 80
ok ventilatoru
pol .
Dratény gril *
Smazené kure Ohrev
Jeden plech i 2 200 ... 220 60 ... 80
(1,8-2kg) polozte na spodni |ventildtorem
policku.
Dratény gril *
Smazené kure Jeden plech " 15 minuty 250/
Funkce ,3D 2 60 ... 80
(1.82kg) poloZte na spodni max, po 190
poliku.
Spodni/horni 25 minuty 250/
Krita (5,5 kg) Standardni plech *|ohfev s pomoci |1 max, po 180 ... 150 ... 210
ventilatoru 190
25 minuty 250/
Krata (5,5 kg) Standardni plech * |Funkce ,3D" 1 max, po 180 ... 150 ... 210
190
Dratény gril *
Ve Spodni/horni
Ryby Jedevn plech _ |ohfev s pomoci |3 200 20 ...30
po:gzl(te na spodnf |ventilatoru
polic¢ku.
Dratény gril *
Ryby Jeden plech Funkce ,3D" 3 200 20..30

poloZte na spodni
policku.

V pripadé kazdého jidla se doporuéuje predehrev.

*Toto pfisluSenstvi vas spotiebi¢ nemusi obsahovat.

**Toto pfislu§enstvi neni souc¢asti produktu. Jsou to komeréné dostupné doplrky.
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8.1.3 Gril Klicové body grilu

+ Na gril pfipravujte co nejvice potraviny
podobné tloustky a hmotnosti.

+ Kusy ke grilovani umistéte na dratény gril

Cervené maso, ryby a driibezi maso pfi
grilovani rychle zhnédnou, maji krdsnou
kdrku a nevysychaji. Pro grilovani je vhodné oevan > o
zejména maso z filet, maso na Spizu, nebo,drgteny grllova0| E’IeCh :(ak zele
klobdsy a $tavnaté zelenina (rajéata, cibule {g[z)?;::tlte, aniz byste prekrocili rozméry
atd.). + V zavislosti na tloutce kousk( uréenych

Obecna varovani ke grilovani se mohou doby pfipravy

+ Potraviny nevhodné ke grilovani uvedené v tabulce lisit.
predstavuji nebezpeti pozaru. Grilujte « Posuiite dratény gril nebo polici na
pouze potraviny, které jsou vhodné pro pozadovanou Groved v troubé. Pokud
gril na silném ohni. Také neumistuijte jidlo pecete na draténém grilu, zasunte plech
pfilis daleko do zadni ¢&sti grilu. Tato na spodni polici v troubg, bude na ngj
oblast je nejteplejsi a tuéna jidla se odkapavat olej. Vami zvoleny plech by
mohou vznitit. mé&l mit takovou velikost, aby pokryl

+ Bé&hem grilovani zaviete dvifka trouby. celou grilovaci plochu. Takovyto plech
Nikdy negrilujte s otevienymi dvirky nemusi byt sou¢asti baleni vaseho
trouby. Horké povrchy mohou zpisobit spotrebice. Pro snadné gisténi nalijte do
popaleniny! plechu trochu vody.

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

Ryby Dratény gril 4-5 250 20..25

Kureci kousky Dratény gril 4-5 250 25..35

ﬁfﬂ;“;\f}e'“o 12 Iprateny gril 4 250 20 ...30

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

Eg;fi'él;;)masc"’é Drétény gril 4-5 250 25 .30

Teleci kotlety Dratény gril 4-5 250 25..30

Gratinovana zelenina |Dratény gril 4-5 220 20..30

Toastovany chléb Dratény gril 4 250 1..4

U vsech grilovanych jidel se doporucuje predehrat troubu na 5 minut.

Po 1/2 celkového ¢asu grilovani kousky jidla otocte.
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Casteény gril s pomoci ventilatoru

policku.

Potraviny PFislusenstvi k Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni (min.)
pouziti (pfiblizné)
Céstecny gril s
Ryby Drétény gril pomoci 4 200 30..35
ventilatoru
Céstecny gril s
Kureci kousky Dratény gril pomoci 4 250 25..35
ventilatoru
. i Céstecny gril s
Fasirka (teleci) - |5 ciand aril pomoc 4 250 30 .. 40
12 mnozstvi )
ventilatoru
Drétény gril - Castecny gril s
Steak (cely) / Jeden plech nyg 15 minuty 250, po
ez a X . |pomoci 3 90..110
Rosténa (1kg) poloZte na spodni ) 180 .. 190
ventilatoru

Pokrmy doporucené v této tabulce nepredehfivejte.

8.1.4 Testované potraviny

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

Doporuceni pro peceni na jednom plechu

Tanulka vareni pro testované potraviny

Potraviny Prislusenstvi k Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peéeni (min.)
pouziti (pfiblizné)
Krehké pecivo |- dardni plech +|orni a spodni |5 140 20..30
(sladké pecivo) ohrev
U modell s
draténymi
fehké pedi I policemi :3
Krler:jlr(el pecivo Standardni plech * Ohre‘;/, 3 140 15..25
(sladké pecivo) ventildtorem U modeld Modely
bez draténych
polic :2
Kolacky Standardni plech * Hovrnl a spodni 3 160 25..35
ohrev
Kolagky Standardni plech *|°7eY. 2 150 25..35
ventilatorem
Kulata dortova
forma o prliméru Horni a spodni
Piskotové kolace |26 cm se svorkou P 2 160 30..45

na draténém grilu
*%

ohrev
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Potraviny Prislusenstvi k Provozni funkce |Poloha police Teplota (°C) Cas peceni (min.)
pouZiti (pfiblizné)
Kulata dortova
forma o primeéru Ohiev

Piskotové kolace |26 cm se svorkou ventilatorem 2 160 30..40
na draténém grilu
*%
Kulata cerna

Jablegny kolgg  |<ovovéforma, —Hornia spodni |, 180 60 .. 75
prdmér 20 cm na |ohfev
draténém grilu **
Kulata cerna

Jablegny kolgg | <ovova forma, - Ohrev 2 170 50..70
prdmér 20 cm na |ventildtorem
draténém grilu **

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.

*Toto pFisluSenstvi vas spotfebi¢ nemusi obsahovat.

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

Doporuceni pro pripravu jidel s dvéma plechy

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

lech * ¥

Kolagky P Ohrev 2-4 150 25 .. 40
4-Plech na pecivo |ventilatorem
*
2-Standardni

v . v p|eCh * v

Krehkeé pecivo Ohrev 2-4 140 15..25

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

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.

*Toto prisluSenstvi vas spotrebi¢ nemusi obsahovat.

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

Gril

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

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

mnozstvi

Toastovany chléb Dratény gril 4 250 1..4

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

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

9 Udrzba a cisténi

9.1

Obecné informace o cisténi

Obecna varovani

+ Pred vycisténim produktu vyckejte, dokud

produkt vychladne. Horké povrchy mohou

zpUsobit pop

aleniny!
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Neaplikujte Cistici prostfedky pfimo na
horké povrchy. To miZze zpUsobit trvalé
skvrny.

Vyrobek by mél byt po kazdé operaci
dikladné vycistén a vysusen. Zbytky
potravin se tak budou snadno Cistit a



zabrani se pripaleni téchto zbytkd pfi
dalsim pouziti vyrobku. Tim se prodluzuje
zivotnost spotrebice a snizuji se Casto se
vyskytujici problémy.

+ K Cisténi nepouzivejte parni Cistici
prostredky.

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

« Pri Cisténi po kazdém pouziti neni
potreba zadny specialni Cistici
prostfedek. Spotrebic Cistéte pomoci
prostfedku na myti nadobi, teplé vody a
meékkého hadriku nebo houby a osuste jej
suchym hadrikem.

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

+ Nemyjte zadnou soucast vaseho
spotrebi¢e v mycce nadobi, pokud neni v
navodu k obsluze uvedeno jinak.

Pro varné desky:

+ Kyselé necistoty, jako je mléko, rajcatovy
protlak a olej, mohou zp(sobit trvalé
skvrny na varnych deskach a soucastech
varnych zén, vSechny pretecené tekutiny
vycCistéte ihned po vychladnuti varné
desky jejim vypnutim.

+ Horak typu Wok pouzivané pfi vysokych
teplotach mohou zménit barvu. To je
normalni.

+ PFemisténi nadobi m(Ze zplsobit kovové
stopy na drzacich. Neposouvejte panve a
hrnce po povrchu.

+ Jelikoz uzavéry varnych zén prichazeji do
primého styku s ohném a jsou vystaveny
vysokym teplotam, je zména a ztrata
barvy v ¢ase normalni. BEhem pouzivani
varné desky to nezptsobuje problém.

Inox - nerezové povrchy

+ K ¢isténi nerezovych povrchi a rukojeti
nepouzivejte Cistici prostfedky obsahujici
kyseliny nebo chlér.

+ Nerezovy povrch mize ¢asem zménit

barvu. To je normalni. Po kazdé operaci

ocistéte Cisticim prostiedkem vhodnym
pro nerezovy nebo inoxovy povrch.

Cistéte mékkym mydlovym hadfikem a

tekutym (neskrabavym) Cisticim

prostfedkem vhodnym pro nerezové
povrchy, pficemz davejte pozor, abyste
otirali v jednom sméru.

+ Odstrante skvrny od vapna, oleje, Skrobu,
mléka a bilkovin na skle a nerezovych
povrsich okamzité bez ¢ekani. Skvrny
mohou po dlouhé dobé zrezivét.

- Cistici prostfedky nasttikané/aplikované
na povrch by mély byt okamzité ocistény.
Abrazivni CistiCe zanechané na povrchu
zpUsobuji zbéleni povrchu.

Smaltované povrchy

+ Pred ¢isténim varné plochy musi trouba
vychladnout. Cisténi na horkych povrsich
vytvari nebezpeci pozaru a poskozuje
smaltovany povrch.

+ Po kazdém pouziti oCistéte smaltované
povrchy mycim prostfedkem na nadobi,
teplou vodou a mékkym hadfikem nebo
houbou a osuste je suchym hadfikem.

+ Pokud je vas vyrobek vybaven funkci
lehkého cisténi parou, mlzete snadné
Cisténi parou provést i na lehké trvalé
necistoty. (Viz. “Snadné cisténi parou
> 49]".)

+ U obtiznych skvrn Ize pouzit Cistici
prostredek na trouby a grily doporuceny
na webovych strankach znacky vaseho
produktu a Cistici neskrabaci podlozku.
Nepouzivejte externi Cistic trouby.

Katalytické povrchy

+ Bocni stény ve varném prostoru mohou
byt pokryty pouze smaltovanymi nebo
katalytickymi sténami. LiSi se podle
modelu.

+ Katalytické stény maji svétly matny a
porézni povrch. Katalytické stény trouby
by se nemély Gistit.
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+ Diky své porézni strukture katalytické
povrchy absorbuji olej a po nasyceni
povrchu olejem se za¢nou lesknout, v
tomto pripadé je doporuceno dily
vymenit.

Sklenéné povrchy

+ Pri ¢isténi sklenénych povrchl
nepouzivejte tvrdé kovové skrabky a
abrazivni Cistici prostfedky. Mohou
poskodit povrch skla.

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

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

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

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

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

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

Plastové dily a lakované povrchy

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

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

« Zajistéte, aby spoje soucasti vyrobku
nezlstaly vlhké a neobsahovaly saponat.
V opacném pripadé m(ze na téchto
spojich dochazet ke korozi.
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9.2 Prislusenstvi pro cisténi

Nevkladejte prislusenstvi vyrobku do mycky
nadobi, pokud neni v ndvodu k pouziti
uvedeno jinak.

9.3 Cisténi varné desky

Cisténi plynovych hofaka

1.

Pred ¢isténim varné desky vyjméte z
varné desky drzaky hrncd, ¢epice hordku
a hlavy.

Vycistéte povrch varné desky podle
doporuceni uvedenych v obecnych
informacich o ¢isténi podle typu
povrchu (smaltovany, sklenény,
nerezovy atd.).

Ocistéte komoru horaku hadfikem
namocenym v saponatu nebo mékkym
neskrabajicim kartaCkem. Zajistéte, aby
nezlstaly zbytky jidla.

4. Ocistéte zapalovaci sviCky a tepelné

¢lanky (u modell se zapalovanim a
tepelnymi prvky) dobre vyzdimanym
hadrikem. Potom osuste Cistym
hadrikem. Dbejte na to, aby svicka a
tepelny prvek byly zcela suché.

Po kazdé operaci oCistéte Cepice a hlavy
horak Cisticim prostfedkem a poté
osuste.

Pokud jde o trvalé skvrny, udrzujte
Cepice a hlavy horfaku v saponatové
vodé nebo teplé mydlové vodé nejméné
15 minut. Cistéte nekovovym a
neskrabajicim $tétcem.

MzZete pouzit Cistici prostfedky Quick &
se pouzivaji na smaltované povrchy a
jsou doporucené autorizovanymi
servisy, zejména na trvalé skvrny na
smaltovanych uzavérech horakd.

Béhem jejich Cisténi se nedotykejte
uzaveérd horakl agresivnimi Cisticimi
prostredky, jako jsou prostredky na
Cisténi vnitfnich ¢asti trouby,
odvapnovace, mlze to zplsobit zménu
barvy.
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9. Po kazdé operaci vycCistéte drzaky hrnce
saponatovou vodou a jemnym
neskrabajicim kartackem, a pak je
osuste.

10.Pokud jsou horéaky a drzaky hrncl
namocené, mohou se v disledku tepla
vyskytnout trvalé vapenné skvrny. Pred
pouzitim se ujistéte, Ze jsou vysusené.

11.Poskladejte v poradi hlavy horakd,
¢epice a drzéky hrncd.

12.Pri umistovani drzakl na hrnce se
ujistéte, Ze jsou ve stiedu horakd. U
model s koliky pfipevnéte koliky na
desce horaku k otvordim pro koliky na
drzacich hrncl.

Montaz casti horaku
1. Po vycisténi horakl umistéte dily podle
obrazku.

2. Nasadte hlavu horaku tak, aby
prochézela svickou hofaku (4). Otocte
hlavu hoféku doprava a doleva, abyste
ujistili, ze je usazena v komore horaku.

3. Na hlavu horaku polozte kryt hofaku.

Vicko horéaku

Hlava horéku

Komora hofaku

AW N =

Zapalovaci svicka (u modell se zapalovanim)

9.4 Cisténi ovladaciho panelu

« Pri Cisténi panell s knoflikovym
ovladanim otrete panel a knofliky vihkym
mékkym hadrikem a osuste je suchym
hadrikem. Pri CiSténi panelu

neodstranujte knofliky a t&snéni pod nim.
Mohlo by dojit k poskozeni ovladaciho
panelu a knoflikd.

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

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

9.5 Cisténi vnitiku trouby (oblast

vareni)

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

Cisténi boénich stén trouby

Bocni stény ve varném prostoru mohou byt
pokryty pouze smaltovanymi nebo
katalytickymi sténami. Lisi se podle
modelu. Pokud vas vyrobek obsahuje
katalytickou sténu, informace naleznete v
Casti ,Katalytické povrchy”.

Pokud je vasim vyrobkem model s
draténymi policemi, pfed ¢isténim bocnich
stén je vyjméte. Poté dokoncete Cisténi, jak
je popsdano v ¢asti ,0becné informace o
Cisténi“ podle typu povrchu bo&ni stény.
Vyjmuti bo¢nich draténych polic:

1. Odstrante predni ¢ast draténé police

tazenim za bocni sténu v opacném
smeéru.

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

- N W B o
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3. Pri opétovném pripevnéni policky je
tfeba zopakovat postupy pouzité pfi
jejich demontazi od konce k zacatku.

9.6 Snadné ciSténi parou
Umoziuje snadné cisténi necistot (které
nezlistavaji dlouhou dobu), které jsou
zmeékceny parou uvnitf trouby a kapkami

vody kondenzovanymi na vnitfnich povrsich
trouby.

1. Odstrante veskeré prislusenstvi z vnitrku
trouby.

2. Do plechu pfidejte 500 ml vody a
umistéte jej na 2. polici trouby.

Pfi funkci EasySteam Cisténi parou

@ se ocekava, ze pfidana voda se
odpafi a zkondenzuje na vnitrni
strané trouby a na dvirkach trouby,
aby se zjemnily lehké necistoty,
které se v troubé vytvorily.
Kondenzat vytvoreny na dvirkach
trouby mUze po otevreni dvifek
trouby kapat do okoli. Jakmile
otevrete dvirka trouby, kondenzaci
otrete.

Nepouzivejte destilovanou nebo
@ filtrovanou vodu. PouzZivejte pouze

vody urcené k pouziti. Nepouzivejte

namisto vody horlavé, alkoholické

roztoky nebo roztoky obsahujici
Castice.

3. Nastavte troubu na provozni rezim
EasySteam ¢isténi parou a provozujte ji
pfi teploté 100 °C po dobu 15 minut.

Okamzité otevrete dvirka a otfete vnitfek

trouby vlhkou houbou nebo hadfikem. P¥i

otevreni dvefi se uvolni para. To mlze
predstavovat riziko popaleni. Pfi otevirani
dvefi budte opatrni.

Pro odolné necistoty, vyrobek Cistéte

Cisticim prostfedkem na nadobi, teplou

vodou a mékkym hadfikem nebo houbou a

osuste jej suchym hadfikem.

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

L lTJyL
I

9.7 Cisténi dvirek trouby

Dvefe trouby a skla dvifek mlzete
demontovat a vycistit je. Postup
demontdaze dvifek a oken je vysvétlen v
¢astech "Demontaz dvirek trouby” a
"Demontaz vnitinich skel dvifek". Po
vyjmuti vnitfnich skel dvefi je vyCistéte
pomoci prostfedku na myti nadobi, teplé
vody a mékkého hadfiku nebo houby a
vysuste je suchym hadfikem. Zbytky
vodniho kamene, které se mohou vytvorit
na skle trouby, otfete octem a oplachnéte
sklo.

K ¢isténi dvifek a skla trouby
@ nepouzivejte drsné abrazivni Cistici
prostredky, kovové Skrabky,

draténou vinu ani bélici materialy.

Odstranéni dvirek trouby
1. Otevrete dvirka trouby.
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2. Otevrete svorky v zasuvce zavésu 8. Vytdhnéte odstranéné dvefe smérem

prednich dvefi vpravo a vlevo nahoru, aby se uvolnily z pravého a
zatlacenim smérem dol{, jak je levého zavésu, a vyjméte je.
znazornéno na obrazku.

3. Typy zavésu se lisi podle modelu Erlbopetovq(em pt)rlpe\;nenl dvevr.ltjle ..
vyrobku jako typy (A), (B), (C). feba zopakovat postupy pouzité pfi

jejich demontazi od konce k
zacCatku. Pfi montazi dvefi
nezapomente zavfit svorky na

Ndsledujici obrazky ukazuiji, jak otevfit
jednotlivé typy zavésu.

4. Zavés typu (A) je k dispozici pro bézné z4dsuvce zaveésu.
typy dvefi.
9.8 Odstranéni vnitiniho skla dveri
trouby
Vnitini sklo prednich dvefi vyrobku Ize z
ddvodu ¢isténi odstranit.
. Otevrete dvirka trouby.
5. Zavés typu (B) je k dispozici pro typy
dvefi s mékkym zaviranim. \

6. Zavés typu (C) je k dispozici v typech 2. Odstranite plastovy komponent .
dvefi s mékkym oteviranim/zaviranim. pripevnény na horni Casti prednich dvefi
tak, Ze jej potahnete k sobé.

7. Dvere trouby dejte do polooteviené
polohy.

3. Jak je znazornéno na obrazku, jemné
nadzvednéte nejvnitinéjsi sklo (1)
smérem k "A" a poté jej vyjméte tahem

smérem k "B".

"
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1 Vnitfni sklo 2*  Vnitini sklo (nemusi
byt k dispozici pro
vas vyrobek)

4. Pokud ma vas vyrobek vnitini sklo (2),
zopakujte stejny postup pro jeho
odpojeni (2).

5. Prvnim krokem preskupeni dvefi je
opétovna montaz vnitiniho skla (2).
Umistéte zkoseny okraj skla tak, aby se
setkal se zkosenym okrajem plastového
otvoru. (Pokud ma vas vyrobek vnitini
sklo). Vnitini sklo (2) musi byt
pfipevnéno k plastovému otvoruy, ktery je
nejblize k nejvnitinéjsimu sklu (1).

6. PFi opétovné montazi nejvnitinéjsiho
skla (1) davejte pozor, abyste potisténou
stranu skla umistili na druhé vnitfni sklo.
Je velmi dulezité, aby se spodni rohy
nejvnitinéjsiho skla (1) setkaly se
spodnimi plastovymi drazkami.

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

9.9 Cisténi svétla trouby
V pfipadé, ze se zaspini sklenéna dvirka
svétla trouby ve varném prostoru, oCistéte
je pomoci prostredku na myti nadobi, teplé
vody a mékkého hadriku nebo houbicky a
osuste suchym hadrikem. V pfipadé
poruchy lampy v troubé miizete lampu v
troubé vymeénit podle nasledujicich ¢asti.
Vyména svétla trouby
Obecna varovani
+ Abyste predesili riziku Urazu elektrickym
proudem pred vyménou svétla trouby,
odpojte vyrobek a pockejte, az trouba
vychladne. Horké povrchy mohou
zpUsobit popéleniny!
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+ Tato trouba je vybavena lampou s

vykonem méné nez 40 W, mensi nez 60
mm na vysku a mensi nez 30 mm v
prdméru, nebo halogenovou zarovkou G9
s vykonem mensim nez 60 W. Svétla jsou
vhodna pro provoz pfi teplotach nad 300
°C. Svétla do trouby jsou k dispozici v
autorizovanych servisech nebo u
licencovanych technikd. Tento vyrobek
obsahuje zarovku energetické tridy G.

+ Umisténi svétla se maze lisit od polohy

znazornéné na obrazku.

+ Lampa pouzita v tomto vyrobku neni

vhodna pro osvétleni domacich
mistnosti. U&elem tohoto svétla je
pomoci uzivateli vidét potravinarské
vyrobky.

+ Svétla pouzité v tomto vyrobku musi

odolat extrémnim fyzikalnim podminkam,
jako jsou teploty nad 50 °C.

Pokud je vase trouba vybavena kulatym
svétlem

1.
2.

4.

Odpojte vyrobek od elektriny.

Odstrante sklenény kryt otoCenim proti
sméru hodinovych rucicek.

.

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

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

Nasadte zpét sklenény kryt.

Pokud je vase trouba vybavena
ctvercovym svétlem



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

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

10 Odstranovani zavad

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

5. Namontujte zpét sklenény kryt a draténé
police.

Pokud problém pretrvava i po provedeni
pokyn0 v této Casti, kontaktujte svého
prodejce nebo autorizovany servis. Nikdy

se nepokousejte opravit svij vyrobek sami.

Béhem provozu trouby vychazi para.

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

Pri vareni se objevuji kapky vody

« Para vznikajici pfi vareni kondenzuije,
kdyz se dostane do kontaktu se
studenymi povrchy vné vyrobku a mize

tvorit kapky vody. >>> Toto neni porucha.

Béhem zahfivani a chlazeni vyrobku jsou

slyset kovové zvuky.

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

Vyrobek neni funkéni.

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

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

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

Osveétleni trouby nesviti.

+ Osvétleni trouby mize byt vadné. >>>
Vymeénte zarovku trouby.

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

Trouba netopi.

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

« Umodell s ¢asovaéem neni ¢as
nastaven. >>> Nastavte Cas.

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

Neexistuje zadna zapalovaci jiskra.

+ Neexistuje zadny proud. >>> Zkontrolujte
pojistky v pojistkové skfini.

+ Nastaveni ¢asu nebylo provedeno. >> >
Nastavte Cas.

Neni tam zadny plyn.
+ Hlavni plynovy ventil je uzavien. >>>
Otevrete plynovy ventil.

+ Plynové potrubi je ohnuté. >>> Spravné
nainstalujte plynové potrubi.
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(Pro modely s casovacem) Displej
casovace blika nebo je symbol casovace
ponechan otevreny.

a)

b)

0

d)

e)

f)
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ZAKAZNICKE CENTRUM BEKO

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

7 dnivtydnu od 8:00 do18:00
poradi nebo pom(iZe vyresit zarutni, pfipadn& pozaruZni opravy vyrobk( Beko

tel. kontakt 222525222

tel. kontakt 800 350333

e-mail zakaznickecentrum@bekosa.cz

online objednavka opravy spotfebice www.bekocr.cz

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

Platny a Citelny prodejni doklad, ktery obsahuje datum prodeje, model spotfebite a oznateni prodejce,
opraviiuje uZivatele vyuZit zaruku na vyrobek v souladu s ustanovenimi ObZanského zakoniku, v platném znéni.
Neni-li stanoveno jinak, je zaru¢ni doba na vyrobek 24 mésicl. Zatina plynout ode dne pfevzeti véci kupujicim

vyjma pripadu, kdy je nutné uvedeni do provozu opravnénou firmou. V tom pfipadé zatne zaru¢ni doba plynout
ode dne uvedeni vyrobku do provozu.

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

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

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

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

0 odstranéni vad vyrobku v zaru¢ni Ihiité je kupujici opravnény poZadat prodejce nebo Zdkaznické centrum
Beko na telefonnim Cisle: 222 525222, 800350333 nebo online na https://www.bekocr.cz/objednavka-
opravy-spotrebice

Zakaznik musi pro objednani opravy nahlasit datum zakoupeni, model spotfebice, vyrobni a produktové €islo,
které se nachdzi na vyrobnim 3titku kaZdého spotfebice. Bez nahlaseni téchto (dajii nebude moci byt
pozadavek zakaznika na bezplatnou opravu vyreden. Zakaznik je také dale povinen poskytnout autorizovanému
servisu soutinnost potfebnou k ovéreniexistence pfipadné odstranéni reklamované vady.
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+ Doslo k vypadku proudu. >>> Nastavte
¢as / Vypnéte knofliky funkei vyrobku a
znovu je prepnéte do pozadované polohy.



q)

k)

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

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

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

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

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

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

prodlouZené zaruky a prodejni doklad.

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

Pravo na uplatnénfzaruky zanikd pokud:

Neni vyrobek pouZivan v souladu s navodem;

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

Byl na vyrobku proveden neodborny zasah neopravnénou osobou;

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

Doslo k mechanickému poSkozeni pfi pfepravé;

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

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

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

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

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

Cher client, chére cliente

Nous vous remercions d’avoir choisi I'appareil Beko. Nous voulons que votre appareil de
haute qualité et doté d'une technologie de pointe vous offre une efficacité optimale. Pour
ce faire, lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni avant d'utiliser I'appa-
reil.

Tenez compte de toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d'utili-
sation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre d’éventuels dangers.
Conservez le manuel d'utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelqu’un d’autre, donnez
également le manuel. Les conditions de garantie, les méthodes d'utilisation et de dépan-
nage de votre appareil sont indiquées dans ce manuel.

Les symboles et leurs descriptions dans le manuel de I'utilisateur :

Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

@ Informations importantes et conseils d'utilisation utiles.

Lisez le manuel d'utilisation.

f Attention aux surfaces chaudes.

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

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

Made in TURKEY
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A 1 Consignes de sécurité

+ Cette section contient les ins-
tructions de sécurité néces-
saires a la prévention des
risques de dommage corporel
ou de dommage matériel.

+ Si I'appareil est remis a une
autre personne pour un usage
personnel ou a des fins d’utili-
sation d’occasion, le manuel
d'utilisation, les étiquettes de
I'appareil et les autres docu-
ments et pieces pertinents
doivent également étre remis.

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

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

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

+ Utilisez uniquement des pieces
d’origine et des accessoires
d’origine.

« Evitez de réparer ou de rempla-
cer tout composant de I'appa-
reil sauf si cela est clairement
spécifié dans le manuel d'utili-
sation.
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N'apportez pas de modifica-

tions techniques a I'appareil.

A1 .1 Utilisation prévue

Cet appareil est congu pour
étre utilisé a domicile. Il n'est
pas destiné a un usage com-
mercial.

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

+ AVERTISSEMENT : Cet appa-

reil doit étre utilisé pour la cui-
sine uniquement. Il ne devrait
pas étre utilisé a d’autres fins
comme le chauffage d’'une
piece.

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

Ce produit ne doit pas étre uti-
lisé pour chauffer des as-
siettes, sécher des serviettes
ou des vétements en les accro-
chant a la poignée.




A\

1.2 Seécurite des en-
fants, des personnes
vulnérables et des ani-
maux domestiques

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

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

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

Les enfants doivent étre sur-
veillés afin de s’assurer qu'ils
ne jouent pas avec l'appareil.
Les produits électriques et/ou
les produits contenant du gaz
sont dangereux pour les en-
fants et les animaux domes-
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1.

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

Ne mettez pas d'objets a por-
tée des enfants sur 'appareil.
Tournez la poignée des casse-
roles et des poéles sur le cété
du comptoir pour que les en-
fants ne puissent pas les attra-
per et se brdler.
AVERTISSEMENT : pendant
I'utilisation, les surfaces acces-
sibles de I'appareil sont
chaudes. Tenez les enfants a
I'écart de lI'appareil.

Tenez le matériel d'emballage
hors de portée des enfants. lls
pourraient entrainer des lé-
sions ou une asphyxie.
Lorsque la porte est ouverte,
ne posez aucun objet lourd
dessus et ne laissez pas les
enfants s’y asseoir. Vous ris-
quez de faire basculer le four
ou d'endommager les char-
nieres de la porte.

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

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

2. Coupez le cable d'alimenta-

tion et détachez-le de 'appa-
reil avec la fiche.



3. Prenez des précautions pour
empécher les enfants de pé-
nétrer dans le produit.

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

Al .3 Seécurité électrique

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

+ La fiche ou les raccords élec-
triques de I'appareil doivent
étre facilement accessibles. Si
cela est impossible, il doity
avoir un mécanisme (fusible, .
interrupteur, interrupteur a clé,
etc.) sur l'installation élec-
trique a laquelle I'appareil est
connecté, conforme a la régle-
mentation électrique et sépa-
rant tous les poéles du réseau.

+ Débranchez 'appareil ou cou-
pez le fusible avant toute tache
de réparation, de maintenance
ou de nettoyage.
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Branchez 'appareil dans une
prise conforme aux valeurs de
tension et de fréquence indi-
quées sur la plaque signalé-
tique.

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

Ne bloquez pas le cordon d’ali-
mentation sous et derriere I'ap-
pareil. Ne placez aucun objet
lourd sur le cordon d'alimenta-
tion. Le cordon d’alimentation
ne doit pas étre plié, coincé, ni
entrer en contact avec une
source de chaleur.
Assurez-vous de ne pas coin-
cer le cable d’alimentation lors
de la mise en place de I'appa-
reil apres le montage ou le net-
toyage.

La surface arriére du four de-
vient chaude lorsque vous I'uti-
lisez. Les raccords de gaz et/
ou les cables électriques ne
doivent pas toucher la surface
arriere de l'appareil. Sinon, il
risque d'étre endommagé.
Evitez de bloquer les cables
électriques dans la porte du
four et ne les faites pas passer
sur des surfaces chaudes. Si-




non, l'isolation du cable peut
fondre et provoquer un incen-
die en raison d’'un court-circuit.
Utilisez uniquement des cables
originaux. N'utilisez pas de
cables endommagés.
N'utilisez pas de rallonge ni de
multiprises pour brancher l'ap-
pareil.

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

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

Les sources d'alimentation
portables ou les multiprises
peuvent surchauffer ou
prendre feu. Tenez les sources
d'alimentation portables ou les
multiprises loin de 'appareil.
Si le cordon d'alimentation est
endommagé, il doit étre rem-
placé par le fabricant, un ser-
vice autorisé ou une personne
désignée par I'entreprise im-
portatrice afin de prévenir
d’éventuels dangers.
AVERTISSEMENT : Avant de
remplacer la lampe du four,
veuillez a débrancher I'appareil
de I'alimentation électrique

pour éviter tout risque d’élec-

trocution. Débranchez I'appa-

reil ou désactivez le fusible de
la boite a fusibles.

Si votre appareil est équipé d'un

cordon et d’'une fiche:

* Ne branchez jamais la fiche de
I'appareil dans une prise cas-
sée, détachée ou démontée.
Assurez-vous que la fiche est
entierement insérée dans la
prise. Sinon, les branchements
peuvent surchauffer ou
prendre feu.

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

* Ne touchez pas la prise avec
des mains humides !

« Tirez la fiche de la prise en te-
nant le corps de la fiche plutot
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 a la suite de
la chaleur, de 'humidité et de
la combustion dans la piéce.
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, |'ou-
verture d'une fenétre ou une
ventilation plus efficace, I'élé-
vation du niveau du dispositif
de ventilation mécanique, le
cas échéant, etc

Ce produit doit étre utilisé
dans une piece 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 I'entretien du capteur. Le
capteur de monoxyde de car-
bone ne doit pas étre placé a
plus de 2 métres du produit.
Les conditions de réglage de
ce périphérique sont spéci-
fiées sur I'étiquette (ou sur la
plaque signalétique)

Une combustion appropriée
est requise dans les produits
de cuisson au gaz. En cas de
combustion incompleéte, du
monoxyde de carbone (CO)
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peut se développer. Le mo-
noxyde de carbone est un gaz
incolore, inodore et trés
toxique, qui a un effet |étal
méme a tres petites doses.
Vous pouvez comprendre que
le gaz brale bien si les
flammes sont continues et
bleues. Si les flammes sont
ondulées, coupées et intensé-
ment jaunes, le gaz ne brale
pas bien.

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

Nettoyez régulierement les
zones de la table de cuisson
au gaz. Assurez-vous que le
gaz brile correctement apres
le nettoyage.

N'utilisez pas de casseroles /
poéles qui dépassent les di-
mensions indiquées dans le
manuel d'utilisation. L'utilisa-
tion de casseroles / poéles
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 a proximité. L'utili-




sation de poéles / casseroles
plus petites peut vous exposer
a des bralures 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 a votre fournis-
seur de gaz local.

A\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-
Iéphones fixes ou mobiles.

+ Ouvrez les portes et les fe-
nétres.

+ 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 a I'extérieur de la
maison.

+ Appelez le service agréeé et
votre société de distribution de m
gaz.

1.5 Sécurité des trans-
ports

+ Avant de transporter '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 'appareil.

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

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

Avant d'installer I'appareil, véri-

fiez s'il présente des dom-

mages résultant du transport.

Contactez I'exportateur ou le

service technique autorisé s'il

présente des dommages.
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1.6 Sdreté des installa-
tions

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

Portez toujours des gants de

protection lors du transport et

de l'installation. Le non-respect
de cette consigne peut entrai-

ner un risque de blessure a

cause de bords pointus.

+ Avant d'installer I'appareil, véri-
fiez s'il présente des dom-
mages. Ne faites pas installer
I'appareil si celui-ci est endom-
mage.

* N'installez jamais I'appareil sur
un sol couvert de moquette. Si-
non, I'absence de circulation
d'air sous le produit entrainera
une surchauffe des pieces
électriques. Cela endommage-
ra votre appareil.

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

* La zone d'installation de I'ap-
pareil ne doit étre exposée aux
rayons solaires ni a des
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sources de chaleur telles que
les brileurs électriques ou a
gaz.

Maintenez ouvert I'environne-
ment de tous les conduits de
ventilation du produit.
N'installez pas le produit pres
d'une fenétre. 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-
nétre, les ustensiles de cuisine
chauds peuvent basculer.
Pour éviter toute surchauffe,
l'installation du produit ne doit
pas se faire derriere des cou-
vercles décoratifs.

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

+ Lorsqu'il se trouve une prise

derriere 'emplacement d'ins-
tallation de I'appareil, il est né-
cessaire de s’assurer que l'ap-
pareil n’est pas en contact




avec cette prise ni qu'aucune
fiche n'est branchée sur cette
prise.

Il ne doit pas y avoir de tuyau
de gaz, de tuyau d'eau en plas-
tique ou de prise sur le mur ar-
riere ou latéral de I'endroit ou
le produit sera installé. Sinon,
ils risquent d'étre déformés par
I'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 I'appareil
au systeme de distribution de
gaz ne peut étre effectué que
par une personne autorisée et
qualifiée. Les réparations ef-
fectuées par des personnes
non qualifiées peuvent entrai-
ner un risque d’'explosion ou
d’intoxication alimentaire.

Le tuyau de gaz doit étre rac-
cordé de maniére a ne pas tou-
cher les pieces mobiles dans
la zone ou il est placé et a ne
pas se coincer lorsque les
piéces mobiles bougent (par
exemple un tiroir). En outre, le
tuyau de gaz ne doit pas étre
placé dans des endroits ou il
risque de se coincer.

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

* Veillez a vérifier I'absence de
fuite de gaz apres le raccorde-
ment de votre appareil au gaz.
Assurez-vous qu'il ne présente
aucune fuite. N'utilisez pas
I'appareil en cas de fuite de
gaz.

/N\1.7  Sécurité d'utilisation

+ Assurez-vous d'éteindre I'appa-

reil apres chaque utilisation.

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

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

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

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

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

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

La poignée du four n’est pas
un seche-serviettes. Lorsque
vous utilisez I'appareil, n"accro-
chez pas de serviettes, ni de
gants, ni de textiles similaires
sur la poignée.

Les charnieres de la porte du
produit bougent lors de I'ouver-
ture et de la fermeture de la
porte et peuvent se bloquer.
Lors de lI'ouverture / la ferme-
ture de la porte, ne tenez pas la
piece a partir des charnieres.
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 étre uti-
lisé avec une télécommande
ou une horloge externe.

A.I .8 Alertes de tempéra-
ture

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

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

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

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

* Portez toujours des gants de
cuisine résistants a 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 étagéres
métalliques. Pour plus d'infor-
mations, reportez-vous a la
section «utilisation des acces-
soires».

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

de heurter la vitre de la porte et

de 'endommager.

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

* AVERTISSEMENT : Veuillez

respecter le processus de cuis-

son. Vous devez constamment
surveiller les processus de
cuisson a court terme.

« AVERTISSEMENT : En cas de
cuisson a I'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 I'eau ; débranchez I'appareil
du secteur, puis couvrez les
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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 a 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
I'huile, peuvent s'enflammer.
Nettoyez ces résidus avant la
cuisson.

Risque d'intoxication alimen-
taire : Ne laissez pas les ali-
ments au four pendant plus
d’'une heure avant ou apreés la
cuisson. Sinon, ils peuvent pro-
voquer des intoxications ali-
mentaires ou des maladies.
Ne chauffez pas les boites fer-
mées et les bocaux en verre
dans le four. La pression sus-
ceptible de s'accumuler dans
la boite / le bocal pourrait la/le
faire exploser.

* 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.



Respectez les précautions sui-
vantes lorsque vous utilisez du
papier sulfurisé gras ou des ma-
tériaux similaires :

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

* Pour éviter de toucher les élé-

ments chauffants du four et

d'obstruer le flux d'air chaud,
retirez les parties excéden-
taires de papier sulfurisé qui
pendent des accessoires ou
des récipients. N'utilisez pas
de papier sulfurisé a des tem-
pératures de four supérieures

a la température maximale

d'utilisation spécifiée par le fa-

bricant. Ne mettez jamais le
papier sulfurisé en contact
avec le four.

Ne le placez pas sur les acces-

soires pendant le préchauf-

fage.

Appuyez toujours sur une as-

siette ou un objet similaire

pour éviter que le matériau ne
vole en raison de la circulation
de l'air a l'intérieur du four.

Ne recouvrez que la surface

nécessaire a l'intérieur du pla-

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

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

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

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

Les aliments qui ne sont pas
adaptés aux grillades pré-
sentent un risque d’incendie.
Faites griller uniquement les
aliments qui sont adaptés a un
feu de barbecue intense. Ne
placez pas non plus les ali-
ments trop loin a l'arriere de la



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 cotés de I'us-
tensile de cuisson.

1.11 Securiteé relative a
I'entretien et au net-
toyage

+ Attendez que I'appareil refroi-
disse avant de le nettoyer. Les

surfaces chaudes peuvent cau-

ser des brdlures !

* Ne lavez jamais I'appareil par
pulvérisation ou aspersion
d’eau! Il existe un risque m
d’électrocution !

* N'utilisez pas de nettoyeur va-
peur pour nettoyer I'appareil,
car il peut provoquer un choc
électrique.

* N'utilisez pas de nettoyants
abrasifs, de grattoirs métal-
liques, de tampons a récurer,
de fil a 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 I'appareil en
est équipé). Ces matériaux
peuvent provoquer des rayures
et des bris sur les surfaces en
verre.

2 Instructions relatives a I'environnement

2.1 Directive sur les déchets

2.1.1 Conformité avec la directive
DEEE et élimination des déchets

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

Ce produit a été fabriqué avec
des pieces et matériaux de
qualité supérieure, réutilisables
et adaptés au recyclage. Par
conséquent, ne le mettez pas
B . ohut avec les ordures mé-
nageéres et d'autres déchets a la fin de sa
durée de vie. Rendez-vous dans un point de
collecte pour le recyclage de tout matériel
électrique et électronique. Vous pouvez de-

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

Conformité avec la directive RoHS :

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

2.2 Informations sur I'emballage

Les matériaux d'emballage de cet appareil
sont fabriqués a partir de matériaux recy-
clables, conformément a nos réglementa-
tions nationales en matiere 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 I'énergie

Conformément a I'UE 66/2014, les informa-
tions sur l'efficacité énergétique figurent
sur le regu fourni avec le produit.

Les recommandations ci-aprés vous aide-

ront a utiliser votre appareil de fagon écolo-

gique tout en économisant de I'énergie.

+ Décongeler les aliments surgelés avant
de les cuire.

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

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

3 Votre produit

Eteignez I'appareil 5 a 10 minutes avant

la fin de la cuisson pour une cuisson pro-

longée. Vous pouvez économiser jusqu'a

20 % d'électricité en utilisant la chaleur

résiduelle.

+ Essayez de faire cuire plus d'un plat a la
fois au four. Vous pouvez cuire en méme
temps en plagant deux cuiseurs sur la
grille. De plus, si vous faites cuire vos re-
pas l'un apres l'autre, vous économiserez
de I'énergie, car le four ne perdra pas sa
chaleur.

+ Utilise des casseroles dont la taille et le
couvercle sont adaptés a 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.

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 I'appareil

©)6) OO0O0O0+—»3

1  Couvercle supérieur
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Section de la table de cuisson
Panneau de commande
Poignée

Porte

o g WN

Partie inférieure

3.1.1 Unité de cuisson

7 < F=:_=J_L=L=>_I

K ® *
6 < > 1
5| @ ) L Ak*
la > 2
3 »
5« >3
2
1 @ C
4 <
1 Lampe

2 Etagéres grillagées

3 Moteur du ventilateur (derriére la plaque en
acier)

4 Appareil de chauffage (sous une plaque en
acier)

5 Positions de I'étageren
6 Chauffage supérieur
7 Ouvertures de ventilation

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

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

3.1.2 Section table de cuisson

N
4
v

2 < \

1  Arriére gauche - Braleur normal
2 Avant gauche - Brlleur rapide
3 Avant droite - Brlleur auxiliaire
4 Arriére droite - Brileur normal

3.2 Présentation du bandeau de com-
mande du four

N

1 Boutons de commande de la plaque
de cuisson

3 Minuterie

5 Boutons de commande de la plaque
de cuisson

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

X C 8.3 8.8
000 == 000
4 0 o0 e & f
L1 | | L
2 4

!

3

v
5

2 Bouton de sélection de fonctions

4 Bouton de sélection de température

vers |'extérieur. Aprés avoir effectué le ré-
glage, poussez-le a 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 a gauche/
droite a partir de la position fermée (en
haut) pour sélectionner.

Bouton de sélection de température

Vous pouvez sélectionner la température a
laquelle vous souhaitez cuisiner avec le
bouton de température. Tournez dans le
sens des aiguilles d'une montre a partir de
la position fermée (supérieure) pour sélec-
tionner.

Indicateur de température intérieure du
four

Vous pouvez comprendre la température a
I'intérieur du four grace au symbole de tem-
pérature sur l'affichage de la minuterie. Le
symbole de température apparait a I'écran
lorsque la cuisson commence et le sym-
bole de température disparait lorsque I'ap-
pareil atteint la température réglée.
Lorsque la température a l'intérieur du four
descend en dessous de la température ré-
glée, le symbole de température réapparait.

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 bri-
leur correspondant. Vous pouvez déduire
quel brileur il contréle a partir des sym-
boles sur le panneau de commande.

Minuterie
O QoD ©
Ja s Y I I

A0 0 ©® &

A A
1T 2 3 4 5

Touche d’alarme

oD P

Touche de réglage du minuteur
Touche de diminution de la valeur
Touche d’augmentation de la valeur
Touche des réglages

o Ul W N =

Touche de verrouillage des touches
Symboles d’affichage

©

: Symbole de I'heure de cuisson

: Symbole de I'heure de fin de cuisson *
: Symbole d’alarme
: Symbole de luminosité

: Le symbole de verrouillage des commandes

b e D

: Symbole de température

A >

) : Symbole du niveau de volume
: Symbole de verrouillage de la porte *

*Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il se peut
qu'il ne soit pas disponible pour votre appareil.

3.3 Fonctions d'utilisation du four

Sur le tableau de fonctions, vous trouverez
les fonctions de cuisson que vous pouvez
utiliser dans votre four et les températures
les plus élevées et les plus basses qui
peuvent étre réglées pour ces fonctions.
L'ordre des modes de fonctionnement indi-
qués ici peut étre différent de la disposition
sur votre I'appareil.
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Symboles A
des fonc- [?escrlptlon des fonc PI’age de tee m Description et utilisation
" tions pérature (°C)
tions
Le four n'est pas chauffé. Seul le ventilateur (sur le mur arriére)
fonctionne. Les aliments congelés avec des granulés sont len-
Décongelation avec } tement décongelés a température ambiante et les aliments
0 ventilateur cuits sont refroidis. Le temps nécessaire a la décongélation
d'un morceau de viande entier est plus long que pour les ali-
ments contenant des céréales.
— Les aliments sont chauffés au-dessus et en dessous au méme
Convection naturelle . moment. Convient aux gateaux, aux patisseries ou aux gateaux
et ragodts dans des moules a pétisserie. La cuisson se fait a
I'aide d'un seul plateau.
p—l Seul le chauffage inférieur est en marche. Il convient aux ali-
— Chauffage par le bas . ments dont la partie supérieure doit étre brunie. Cette fonction
pr— gep doit également étre utilisée pour faciliter le nettoyage a la va-
I A peur.
| S
— L'air chauffé par les appareils de chauffage supérieur et infé-
% b;:sh:lsjgi:tgée daer Czlrﬁilla— . rieur est distribué de fagon égale et rapide dans tout le four
P grace au ventilateur. La cuisson se fait a I'aide d’un seul pla-
teur teau.
L'air chauffé par I'appareil de chauffage soufflant est distribué
@ Chaleur tournante . de fagon égale et rapide dans tout le four grace au ventilateur.
Il convient a la cuisson de vos aliments sur plusieurs plateaux
a différents niveaux d'étagéres.
— Les fonctions de chauffage supérieur, de chauffage inférieur et
® Fonction « 3D » . de chauffage par ventilateur fonctionnent. Chaque c6té du pro-
duit a cuire est cuit de maniére égale et rapide. La cuisson se
fait a I'aide d'un seul plateau.
Grille compléte . La large grille située sur le plafond du four fonctionne. Elle est
P appropriée pour les grillades en grande quantité.
ho 4 Gril inférieur assisté par L'air chauffé par la petite grille est rapidement distribué dans le
% ; p * four grace au ventilateur. Elle convient aux grillades en petites
ventilateur -
quantités.
* Votre produit fonctionne dans la plage de Les plateaux a l'intérieur de votre
température spécifiée sur le bouton de @ appareil peuvent étre déformés
temperature. sous l'effet de la chaleur. Cela n'a
. . aucun effet sur la fonctionnalité. La
3.4 Accessoires de I'appareil . R .
déformation disparait lorsque le
Votre appareil comporte divers acces- plateau est refroidi.

soires. Dans cette section, vous trouverez
la description des accessoires ainsi que les Plateau. .sta,ndard . . )
descriptions de leur utilisation appropriée. Il est utilisé pour les patisseries, les ali-
Selon le modeéle de I'appareil, I'accessoire ments surgelés et la friture de gros mor-
fourni varie. Tous les accessoires décrits ceaux.

dans le manuel d'utilisation peuvent ne pas

étre disponibles dans votre appareil.
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Plateau de patisseries

Il est utilisé pour les patisseries telles que
les biscuits et les gateaux.

Grille métallique

Il est utilisé pour frire ou placer les aliments
a cuire, frire et mijoter sur la grille désirée.
Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

Sur les modéles sans étagéres en fil mé-
tallique : :

3.5 Utilisation des accessoires de
I'appareil

Etagéres de cuisson

Il existe 5 niveaux de position des étagéres

dans la zone de cuisson. Vous pouvez éga-

lement voir I'ordre des étagéres en regar-

dant les numéros figurant sur le cadre fron-

tal du four.

Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

=N who

>

Sur les modeéles sans étagéres en fil mé-
tallique : :

5
4; =~ 2
N 1

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

Sur les modeéles avec étageéres en fil mé-
tallique :

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

Sur les modeéles sans étagéres en fil mé-
tallique : :

Il est essentiel de bien placer la grille métal-
lique sur les étageres latérales. La grille
métallique n'est orientée que vers une
seule direction lorsqu’elle est placée sur
I'étagére. En plagant la grille métallique sur
I'étagére souhaitée, la partie ouverte doit
étre orientée vers 'avant.
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Mise en place du plateau sur les étagéeres
de cuisine

Sur les modeéles avec étagéres en fil mé-
tallique :

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étageres métalliques la-
térales. Lorsque vous placez le plateau sur
I'étagere souhaitée, son c6té congu pour
étre tenu doit se trouver vers I'avant. Pour
une meilleure cuisson, le plateau doit étre
fixé avec la butée sur I'étagere métallique.
Elle ne doit pas traverser la butée et entrer
contact avec la paroi arriére du four.

Sur les modéles sans étageéres en fil mé-
tallique : :

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étagéres latérales. Le
plateau n’est orienté que vers une seule di-
rection lorsqu'il est placé sur I'étageére.
Lorsque vous placez le plateau sur I'éta-
gére souhaitée, son coté congu pour étre
tenu doit se trouver vers l'avant.

Fonction de butée du grillage

Il existe une fonction de butée qui empéche
la grille métallique de basculer de I'étagére
métallique. Grace a cette fonction, vous
pouvez sortir votre nourriture facilement et
en toute sécurité. Tout en retirant la grille

métallique, vous pouvez la tirer vers I'avant
jusqu’a ce gu’elle atteigne la butée. Vous
devez passer sur ce point pour le supprimer
compléetement.

Sur les modeéles avec étagéres en fil mé-
tallique :

/

Sur les modeéles sans étagéres en fil mé-
tallique : :

A/

v

27/
Y/

Fonction d'arrét de plateau-- Sur les mo-
deles avec étageres en fil métallique

Il existe également une fonction de butée
qui empéche le plateau de basculer de
I'étagere métallique. Tout en retirant le pla-
teau, libérez-le de la prise d'arrét arriére et
tirez-le vers vous jusqu'a ce qu'il atteigne le
co6té avant. Vous devez passer sur cette
douille d'arrét pour la supprimer compléte-
ment.

Mise en place appropriée de la grille métal-
lique et du plateau sur les rails télesco-
piques -Modéles a étagéres grillagées et
rails télescopiques

Grace aux rails télescopiques, les plateaux
ou les grilles peuvent étre facilement instal-
|és et retirés. Il faut veiller a placer les pla-
teaux et les grilles sur les rails télesco-
pigues comme indiqué sur la figure ci-des-
sous.
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3.6 Spécifications techniques

Spécifications générales

Dimension externe de I'appareil (hauteur/largeur/profon- 850 /600 /600

deur) (mm)

Tension/fréquence 220-240V ~ 50 Hz
Type gt sectiqn du cable utilisé / adapté a I'utilisation min. HOSVV-FG 3 x 1,5 mm2
dans I'appareil

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 Brileur rapide
Alimentation 2,9 kW (211 g/h - G30)
Avant droite Brdleur auxiliaire
Alimentation 1,0 kW (73 g/h - G30)
Arriére gauche Brdleur normal
Alimentation 2,0 kW (145 g/h — G30)
Arriére droite Brdleur 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 Il 2E+3+
Cat Il 2H3+
Cat | 2E

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

G30 30 mbar
G30/G31 28-30/37 mbar

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

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

la qualité de I'appareil.

@ Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans préavis afin d'améliorer
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correspondre exactement a votre appareil.

@ Les illustrations présentées dans ce manuel sont schématiques et peuvent ne pas

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

@ Les valeurs indiquées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation ac-

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 étre utilisés dans le pays ou le produit sera installé.

CODES PAYS CATEGORIE TYPE DE GAZ ET PRESSION
FR Catll 2E+3+ 62020 mbar  |G2525mbar | 02028 30 163137 mbar
BE Catll 2E+3+ G20,20 mbar  [G25,25 mbar Enigrzg 30 G31,37 mbar
RU Catll 2H3B/P G20,20 mbar  |G30.30 mbar |G20,13 mbar |G20,10 mbar
cz Catll 2H3+ 62020 mbar  |C392830 1634 37 mpar

mbar
NL Catll 2EK3B/P G25.3,25 mbar {G20,20 mbar G30.30 mbar
GB Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
IE Catll 2H3+ G20,20 mbar 30,28 30 G31,37 mbar
mbar
ES Catll 2H3+ G20,20 mbar 30,28 30 G31,37 mbar
mbar
PT Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
CH Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
T Catll 2H3+ 62020 mbar (6302830 163137 mbar
mbar
SK Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
cYy Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
Sl Catll 2H3+ G20,20 mbar 630,28 30 G31,37 mbar
mbar
GR Catll 2H3+ G20,20 mbar (630,28 30 G31,37 mbar
mbar
Catll 2ELS3B/P G20,20 mbar 62.350,13 G30,37 mbar
PL mbar
Catll 2E3P(B/P) (20,20 mbar  |G30,37 mbar
DE Catll 2E3B/P G20,20 mbar  {G30,50 mbar
AT Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30,50 mbar
SE Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar
LT Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar
NO Catll 2H3B/P G20,20 mbar G30.30 mbar

FR/78




CODES PAYS CATEGORIE TYPE DE GAZ ET PRESSION
MK Catll 2H3B/P (20,20 mbar  |{G30.30 mbar
XK Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30.30 mbar
RS Catll 2H3B/P G20,20 mbar  {G30.30 mbar
RO Catll 2H3B/P G20,20 mbar  [{G30.30 mbar
DK Catll 2H3B/P G20,20 mbar  [{G30.30 mbar
EE Catll 2H3B/P (20,20 mbar  |G30.30 mbar
MA Catll 2H3B/P (20,20 mbar  |G30.30 mbar
Fl Catll 2H3B/P (20,20 mbar  |G30.30 mbar
HR Catll 2H3B/P (20,20 mbar  |G30.30 mbar
TR Catll 2H3B/P (20,20 mbar  |{G30.30 mbar
MT Catl 3B/P G30.30 mbar
IS Catl 2H G20,20 mbar
Lv Catl 2H G20,20 mbar
LU Catl 2E G20,20 mbar
BG Catl 2H (20,20 mbar

Catl 3B/P G30.30 mbar
Catl 2H G20,25 mbar
HU Catl 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 étre fournis avec votre
produit. Vous pouvez I'obtenir aupres des services agréés ou auprés du lieu ou vous avez
acheté le produit.

Foyers
G20,20 |G30,2830
Alimenta- mbar mbar G20,10 G20,13 G20,25 | G25.3,25 [G2.350,13| G30,37 G30,50
tion 625,25 631,37 mbar mbar mbar mbar mbar mbar mbar
mbar mbar
1kw 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

AAvertissements généraux

« Adressez-vous a I'agent de service agréé
le plus proche pour l'installation du pro-
duit. Assurez-vous que les installations
électriques et gazieres sont en place
avant d'appeler l'agent de service agréé
pour que le produit soit prét a 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 étre 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 'emplacement ou le produit doit
étre placé et de faire préparer le service
d'alimentation et/ou de gaz.

+ Les régles spécifiées dans les normes lo-
cales concernant les installations élec-
triques et/ou de gaz (regles légales rela-
tives a l'installation) doivent étre respec-
tées lors de l'installation du produit./pa-
ragraphe

+ Vérifiez que I'appareil n'est pas endom-
magé avant de l'installer. Ne le faites pas
installer si I'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 étre 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 I'appareil plus le poids
supplémentaire des ustensiles de cui-
sine, des ustensiles de cuisson et des ali-

produit dans n'importe quelle dimension
de derriere et d'un bord. Les meubles ou
équipements de cuisine de l'autre coté ne
peuvent étre que de la méme taille ou
plus petits.

+ Il peut étre utilisé avec des armoires de

chaque c6té, 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 I'appa-
reil et n'importe quel mur, cloison ou
grande armoire.

Hood
£
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+ Il peut également étre 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 étre installée

au-dessus de la cuisiniére, 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 a co-

té de l'appareil doivent étre résistants a la
chaleur (100 °C min.).

ments.

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

Chaine de sécurité

L'appareil doit étre protégé contre le sur-

équilibrage a l'aide de la chaine de sécurité

fournie sur votre four.

Avertissement - risque de renversement !
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Avertissement :Afin d'éviter le basculement
de I'appareil, ce moyen de stabilisation doit
étre installé. Reportez-vous aux instruc-
tions d'installation.

Si votre produit a 2 chaines de sécurité;
Fixez le crochet (1) a l'aide d'une cheville
appropriée au mur de la cuisine (6) et reliez
la chaine de sécurité (3) au crochet par le
mécanisme de verrouillage (2).

Gz\ @

Crochet

Mécanisme de verrouillage

Chaine de sécurité

Fixez fermement la chaine a I'arriére du produit
Arriére du produit

oUW N =

Mur de cuisine

Si votre produit a 1 chaines de sécurité;
L'appareil doit étre protégé contre le sur-
équilibrage a l'aide de la chaine de sécurité
fournie sur votre four.

Suivez les étapes ci-dessous pour fixer la
chaine de sécurité a votre produit.

La chaine de stabilité doit étre aus-
@ si courte que possible pour éviter

que le four ne s'incline vers |'avant
et diagonale pour éviter que le four
ne s'incline latéralement. La chaine
de stabilité est congue pour les cui-
sinieres sans fente d'engagement
de support.

Ventilation de la piece

Toutes les chambres nécessitent une fe-
nétre 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 piéce. Une bonne ventilation est es-
sentielle pour un fonctionnement sir de
votre appareil.

Chambres avec portes et/ou fenétres qui
s'ouvrent directement sur I'environnement
extérieur

Les portes et/ou fenétres qui s'ouvrent di-
rectement sur I'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 I'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 fenétres ne sont pas équi-
pées d'une ouverture de ventilation totale
correspondant a 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 piéce 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  Min. ouverture de ventilation

de gaz (kW) (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 piéces qui n'ont pas de portes et/ou de
fenétres ouvrantes qui s'ouvrent directe-
ment sur I'environnement extérieur

Si la piece dans laquelle I'appareil est ins-
tallé ne comporte pas de porte et/ou de fe-
nétre qui s'ouvre directement sur I'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 'appareil, comme indiqué dans le ta-
bleau ci-dessus. En outre, les reglements
de construction appropriés conseillés de-
vraient étre suivis.

Lorsqu'un local ou un local intérieur
contient plus d'un appareil a gaz, un espace
de ventilation supplémentaire doit étre pré-
vu en plus des prescriptions figurant dans
le tableau ci-dessus. La taille de la zone de

ventilation supplémentaire doit étre adap-
tée a la réglementation des autres appa-
reils a 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 piece ou I'appareil est installé.
Vous devez vous assurer que les articles
tels que les tapis et autres revétements de
sol, etc., n'affectent pas le dégagement
lorsque la porte est fermée.

La cuisiniére peut étre située dans une cui-
sine, une cuisine/salle a manger ou un sa-
lon-lit, mais pas dans une piéce contenant
une baignoire ou une douche. La cuisiniére
ne doit pas étre installée dans un salon-lit
de moins de 20 m3.

N'installez pas cet appareil dans une piéce
située en dessous du niveau du sol a moins
qu'il ne soit ouvert au niveau du sol sur au
moins un coté.

4.2 Connexion électrique

AAvertissements 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 a une prise/ligne
mise a la terre protégée par un disjonc-
teur miniature de capacité appropriée,
comme indiqué dans le tableau « carac-
téristiques techniques ». Faites installer
la mise a 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 I'utilisa-
tion du produit sans installation de mise
a la terre conformément aux réglementa-
tions locales.

+ Le produit ne peut étre raccordé a I'ali-
mentation secteur que par une personne
agréée et qualifiée, et la garantie du pro-
duit ne commence qu'aprés une installa-
tion correcte. Le fabricant ne peut étre te-
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nu responsable des dommages qui pour-
raient résulter d'opérations effectuées
par des personnes non autorisées.

+ Le cable électrique ne doit pas étre écra-
sé, plié, coincé ou toucher des parties
chaudes du produit. Si le cable électrique
est endommagsé, il doit étre 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 I'étiquette de type du produit. La
plaque signalétique est visible lorsque la
porte ou le couvercle inférieur de I'appa-
reil est ouvert ou elle est située sur la pa-
roi arriere de I'appareil, selon le type d'ap-
pareil.

+ La fiche du cable d'alimentation doit étre
a portée de main apres 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 étre 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

alaterre.

4.3 Raccordement au gaz

AAvertissements 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 a
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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
I'étiquette, suivez les instructions tech-
niques locales de votre pays pour le rac-
cordement au gaz et la conversion.

Le produit ne peut étre connecté au sys-
téeme d'alimentation en gaz que par une
personne ou un technicien autorisé/licen-
cié/qualifié.

Le fabricant ne saurait étre 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 I'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 connaitre la procédure de conver-
sion correspondante.

Assurez-vous que le raccordement au
gaz est bien vérifié aprés chaque utilisa-
tion. Le fabricant ne peut étre tenu res-
ponsable des dommages qui pourraient
survenir en raison d'une fuite de gaz qui
pourrait se produire a 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 :
+ Sivous 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 étre te-
nue responsable des dommages qui en
résultent.

Le raccordement au gaz doit étre effec-
tué par une personne ou un technicien
autorisé/agréé/qualifié uniqguement.
Assurez-vous que le tuyau de gaz a utili-
ser dans le raccordement de gaz est
conforme aux normes locales en matiére
de gaz.




+ Le tuyau flexible de gaz doit étre raccor-
dé de maniére a ne pas entrer en contact
avec les piéces mobiles et les surfaces
chaudes (illustrées ci-dessous) qui l'en-
tourent et a ne pas étre coincé lorsque
les pieéces mobiles se déplacent. (tiroirs,
par exemple). En outre, il ne doit pas étre
placé dans des espaces ou il pourrait

étre pressé. ] 7

* Ne déplacez pas le produit dont le raccor-  + Avant le raccordement au gaz, assurez-
dement au gaz est terminé. S'il est dépla- vous que l'alimentation principale en gaz
cé, il peut y avoir un risque de fuite de et la sortie du tuyau de gaz du produit a
gaz. raccorder au gaz se trouvent du méme

+ Une clé doit étre utilisée pour le raccorde- coté.
ment et la conversion du gaz.

Choix du c6té du raccordement au gaz -

+ Le tuyau de gaz doit étre raccordé en ef-
fectuant des virages a grand angle contre M

la possibilité de se rompre et de se plier
pendant le raccordement.

+ Le tuyau de gaz ne doit pas étre écrasé, Y
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 J
d'explosion en raison d'un endommage-
ment du tuyau de gaz.

+ Le tuyau de gaz ne doit pas entrer en 2 0
contact avec des pieces pouvant at-
teindre une température de 70 C au-des-
sus de la température ambiante.

+ Sila sortie du tuyau de gaz et I'alimenta-
tion principale en gaz ne sont pas orien-
tées du méme coté, assurez-vous que le
tuyau ne traverse pas la zone chaude lors
de son raccordement.
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Raccord pour gaz liquéfié (G30,G31) :

@ C

Raccord de sortie de gaz :

U

Raccordement au gaz - NG

+ L'installation de gaz naturel doit étre pré-
parée de maniere appropriée pour l'as-
semblage avant d'installer le produit. Il
doit y avoir une vanne de gaz naturel a la

sortie du systéeme de gaz a raccorder au
produit.
8 + Assurez-vous que la vanne de gaz naturel
est facilement accessible.
=150 + Raccordez votre produit au réseau de gaz
= = naturel de votre maison a I'aide d’'un
='J| =|__| / tuyau flexible de gaz conforme aux
= 5= normes locales.
=| == + Un joint d'étanchéité neuf doit étre utilisé
=— lors du raccordement au gaz.
————— + L'alimentation en gaz doit étre raccordée
L\ J | par un tuyau de gaz ou un tuyau de gaz
: : de sécurité avec des raccords filetés aux
Piéces pour raccordement au gaz deux extrémités.
Les visuels des piéces et des outils, qui Connexion de type G1/2" en ISO 228
peuvent étre nécessaires pour le raccorde- 1. Insérer le nouveau joint d'étanchéité

ment au gaz sont indiqués ci-dessous. Se-
lon le modele, ces piéces peuvent ne pas

étre fournies avec le produit. Les piéces de
raccordement de gaz a utiliser peuvent va-

rier en fonction du type de gaz et des régle- 2. Fixez le raccord de gaz a 'appareil a
mentations nationales. l'aide d'une clé de 22 mm et placez le

Joint de fuite - raccord dans le raccord a l'aide d'une

clé de 24 mm.
NG: G20,G25

dans le flexible/tuyau de gaz de sécuri-
té. S'assurer que le joint est correcte-
ment installé.

Raccord en 10226 R1/2":

20-25Nm
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3. Vous devez vérifier l'absence de fuite de
la piece de raccordement apres le rac-
cordement.

Connexion de type en 10226 R1/2"

1. Placer le joint neuf dans la piece 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 piéce d'intercon-
nexion a la sortie de gaz du produit avec
une clé de 24 et serrez fermement.

NG: G20,G25

SW 24
20-25 Nm

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 a l'interconnec-
teur a l'aide de la clé de 24 mm et serrez
fermement en maintenant l'interconnec-
teur en place a l'aide de la clé de 24

NG: G20,G25

= =

5. Vous devez vérifier I'absence de fuite de
la piece de raccordement apres le rac-
cordement.

Raccordement au gaz - GPL

+ Votre produit doit étre connecté de ma-
niére a étre 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 diametre intérieur du tuyau de

gaz en plastique doit étre de 10 mm et sa
longueur ne doit pas dépasser 150 cm.
Le tuyau en plastique doit étre étanche et
inspectable.

+ Le bon fonctionnement des appareils et
systemes a gaz doit étre vérifié réguliere-
ment. Le régulateur, le flexible et sa bride
doivent étre vérifiés régulierement et
remplacés dans les délais recommandés
par le fabricant ou si nécessaire.

+ Un joint d'étanchéité neuf doit étre utilisé

lors du raccordement au gaz.

Le raccordement au gaz doit étre 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 piece 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 a l'aide d'une clé de 22 mm,
raccordez la piéce de raccordement a la
sortie de gaz du produit a I'aide d'une
clé de 24 mm et serrez fermement.

3. Poser le collier de fixation a une extré-
mité du flexible de gaz. Ramollir I'extré-
mité du tuyau de gaz auquel vous avez
fixé le collier en le plagant dans l'eau
bouillante pendant une minute.

4. Insérez complétement le tuyau de gaz
ramolli dans la piece de raccordement.
Serrer fermement le collier a I'aide d'un
tournevis.
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5. Vous devez vérifier I'absence de fuite de
la piéce de raccordement aprés le rac-
cordement.

Vérification de I'étanchéité au point de

connexion

+ Assurez-vous que tous les boutons du
produit sont éteints. Assurez-vous que
I'alimentation en gaz est ouverte. Prépa-
rez de la mousse savonneuse et appli-
quez-la sur le point de raccordement du
tuyau pour controler les fuites de gaz.

+ Une partie savonneuse moussera en cas
de fuite de gaz. Dans ce cas, inspectez a
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 I'alimenta-
tion en gaz et ventilez la piece.

+ N'utilisez jamais une allumette ou un bri-
quet pour contrbler les fuites de gaz.

Pour la Belgique raccordement au gaz

Raccordement gaz

Précautions particuliéres

Les parois adjacentes a la cuisiniere

doivent étre soit en une matiére résistant a

la chaleur, soit revétues d'une telle matiere.

Aération de la piece

Le combustion du gaz est possible grace a

I'oxygéne 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 étre 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 élastomere (caoutchouc) a embouts

meécaniques sont destinés uniquement au

raccordement en gaz des appareils de cuis-

son mobiles a usage domestique alimentés
au gaz naturel sous une pression maximale
de 200 mbar. Utiliser uniquement des
flexibles en élastomeére agrée, ceux ci sont
identifiés par l'inscription « AGB/BGV ».

Deux générations de flexibles en élasto-

meére

L'ancienne génération de flexibles en élas-

tomere est équipé avec un écrou libre avec

un joint d’étanchéité intégré et un écrou
fixe. La nouvelle génération de flexibles en
élastomere est par les deux cotés équipés
avec un écrou libre avec un joint d'étanchéi-
té intégré. Lors du remplacement ou lors du
déplacement de I'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 |égérement conique.

Suivez les phases suivantes lors du mon-

tage

1. Appliquez un produit d'étanchéité sur
le filet de I'appareil : bande de Téflon
ou péate d’étanchéité pour filetage (Col-
mat) + de la laine acrylique

2. Serrer la piece de transition avec une
clef sur la cuisiniéere.

3. Controler si le joint d'étanchéité est
bien inséré dans le raccord mobile.

4. Serrer le flexible en élastomére (nou-
velle génération) des deux cotés a la
main.

5. Serrer encore une demi-tour avec une
clef.

6. Ouvrez le robinet et vérifier avec de
I'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
paralléle 1S0228-1 (obligé a partir du
premier janvier 2005). Suivez les
phases 3, 4, 5, et 6 comme décrit ci-
dessus.

FR/ 87




0
=
0
<
© 2
=] o} o) g g
g 3 g 3 2 N
g o S 5 ) : 5 > 3
o = 2 £ Le flexible se compose d’un tuyau souple £ g o
5 3 = > et de deuxx raccords mécaniques. 2 Ne K
2 < ° 5 2 L’un des raccords est avec écrou libre 5 o o 3
g 2 2 3 Q2 2 et 'autre avec raccord fixe. 2 §< ~ 2
= 2 = >
© 2 € 3 ko e g £ o §
O & £ < £ ot ] S @
DL 2 o- O 0 © o0 o ° c
- = O oyl o © o D o
20 S G~ O aN = o ks S
E®2 & Bo 8N Bo , £ o Fife) s %
N < @2 3 o/ Tuyauterie flexible AGB/BGV Z3 g <
«© / r® = c
> ©
s 0 0 o
2 ‘ ‘ AGp g6V
3
o . Tuyauterie flexible
< Piecede  Ecrculibre 'Y
transition

o
(o} 3
3 2 o 2 N
<3 g k=] Q ©
8 o
<] ° £ N I o
£ £ > 58 3
> ;
8 S 2 s 8% < g
5 5 Kol (] £9 ~ >
[0} < = a9 =
Q = 5] O 5 =
5 &5 g i &% @ =
= ‘é e ) = o
o ©© 0 © © o c
©© ol ° 2Q g 2
oN SN z oSN 3 =
2 8 ©0 3 29 L 9
T 0 g 2] Tuyauterie flexible AGB/BGV w - el
- ©
(&)

e T e

Free nut

Appareil a gaz

Pour le montage, il est indispensable de visser en premier lieu le raccord fixe du flexible sur I'entrée de I'appareil a gaz apres y
avoir monté les accessoires éventuels nécessités par la géométrie du raccordement en réalisant I'étanchéité dans le filet au moyen
d’un produit agréé (voir INFORGAZ no 4/1982).

Filetage Raccord fixe

AR
Appareil a gaz

G 1/2 conique
suivant
NBN 115

Fixed connection of
@ the flexible connector @

cylindrique AGREE AGB

G 1/2 cylindrique
suivant NBN 115

Join
(interdit)

L’assemblage ne peut pas se faire avec un coude qui posséde un filetage male 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).

Montage En fonction du type de filet pour le
raccordement de I'appareil (ISO 7-1 ou NBN
EN ISO 228-1) le flexible doit étre monté
comme décrit dans la figure 2.
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Filet conique suivant

la norme ISO 7-1

Type de filet
sur 'appareil a gaz ?

Filet cylindrique suivant
la norme ISO 228-1

Monter la piece de transition (filetage conique intérieure 1ISO 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 cété de I'appareil a gaz et du cété du robinet d’arret a
filetage extérieure cylindrique. Verifier si les joints qui sont fournis avec le
flexible se trouvent bien a leur place et serrer les écrous libres.

Figure 2 - Schéma de montage

Le raccordement au butane/propane : |3+,
butane 28-30 mbar, propane 37 mbar doit
étre effectué par un technicien agréé. Pla-
cez le joint et 'embout cannelé sur I'écrou
libre.

Précautions a prendre

Le tuyau flexible doit étre monté de fagon
qu'il ne soit pas soumis a des tensions mé-
caniques telles que torsion, compression,
traction. Il doit présenter un rayon de cour-
bure égal a au moins dix fois son diametre
extérieur. Il ne peut pas étre en contact
avec des parois chaudes. Il doit étre a I'abri
du soleil et des rayonnements ultraviolets
et ne peut étre placé dans une ambiance
surchauffée.

Contrdle périodique et remplacement

Une vérification de I'absence de toute dété-
rioration visible de flexible est réalisée au
moins une fois I'an. Celui-ci est renouvelé
au plus tard a 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 chaine de sécurité que
vous avez raccordée au produit.

3. Réglez les pieds du four

Réglage des pieds du four

Les vibrations pendant I'utilisation peuvent
provoquer le déplacement des récipients de
cuisson. Cette situation dangereuse peut
étre 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.

Controle final

1. Rebranchez le produit sur le secteur.
2. Vérifier les fonctions électriques.

3. Ouvrir 'alimentation en gaz.
4

. Vérifiez si les raccords de gaz sont bien
fixés et s'il y a des fuites.

5. Allumez les brileurs et vérifiez I'appa-
rence de la flamme.

La flamme doit étre bleue et avoir
@ une forme réguliere. Si la flamme

est jaunatre, vérifiez si le chapeau

du braleur est bien en place ou net-

toyez le brileur.
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4.5 Conversion de gaz

AAvertissements généraux

+ Avant de commencer tout travail sur l'ins-
tallation de gaz, débranchez I'alimenta-
tion principale en gaz. Il y a un risque
d'explosion!

+ Tous les injecteurs de gaz doivent étre
remplacés et le réglage de combustion
des robinets de gaz doit étre effectué en
position de débit réduit afin de rendre le
produit adapté a 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 étre apposée
sur I'étiquette actuelle déja apposée sur
la paroi arriére 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 connaitre
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 étre fourni avec le produit. Vous pou-
vez vous procurer les injecteurs aupres
du service agréé ou de I'endroit ou vous
avez acheté le produit.

+ Les valeurs des injecteurs et les types de
gaz a utiliser pour les brileurs sont indi-
qués a la fin de la section. Effectuez le
raccordement du type de gaz a convertir
comme décrit dans la section raccorde-
ment du gaz.

Pieces pour la conversion de gaz

Les visuels des pieces et des ouitils, qui
peuvent étre nécessaires pour la conver-
sion de gaz sont donnés ci-dessous. Selon
le modele, ces pieces peuvent ne pas étre
fournies avec le produit.

Buse de dérivation :

(7

Injecteur brileur :

(=2
i,

Remplacement de I'injecteur pour les brii-
leurs

1. Tournez tous les boutons de commande
en position OFF sur le panneau de com-
mande.

2. Coupez |'alimentation en gaz.

3. Retirez les supports de casserole, le ca-
puchon et la téte des brileurs de la
table de cuisson.

4. Déposer les injecteurs de gaz en les
tournant dans le sens antihoraire. (clé 7)

5. Sivotre produit est équipé d'une
chambre de combustion wok avec un in-
jecteur a entrée latérale, retirez l'injec-
teur a l'aide d'une clé numéro 7.

Sur certains brileurs de table de
@ cuisson, l'injecteur est recouvert

d'une piece métallique. Ce cou-

vercle métallique doit étre 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 a la peut étre

consulté.

8. Vérifier 'absence de fuite des injecteurs
aprés le raccordement.

Sauf en cas d'anomalie, ne tentez
pas de retirer les robinets du bra-
leur a 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 brileur a 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.

= La longueur normale d'une flamme
droite en position réduite doit étre
de 6-7 mm.

5. Sila 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 contrble, amener le brQ-
leur a 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

1 Vis de réglage du débit

Q
20

1 Vis de réglage du débit

Controle 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 arrét. Apres la
conversion correcte des injecteurs, pour
chaque injecteur doit étre 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 arrét.

2. Chaque orifice d'injecteur est obstrué
par un doigt appliquant une force rai-
sonnable pour arréter 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.
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3. Appliquez de I'eau savonneuse prépa-
rée au raccord de l'injecteur a l'aide
d'une petite brosse. En cas de fuite de
gaz au raccord de l'injecteur, I'eau sa-
vonneuse commence a mousser. Dans
ce cas, serrez l'injecteur avec une force
raisonnable et répétez |'étape 3 une
fois de plus.

5 Premiere utilisation

4. Sila 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.

&

Avant de commencer a utiliser votre appa-
reil, il est recommandé de suivre les étapes
décrites dans les sections suivantes :

5.1 Réglage de I'heure pour la pre-
miéere fois

Réglez toujours I'heure de la jour-
née avant d'utiliser votre four. Si
vous ne la réglez pas, vous ne pour-

rez pas cuisiner dans certains mo-
déles de four.

1. Lors de la premiere mise en marche du
four, l'indication "12:00" et le symbole &©
clignotent sur I'écran.

2. Réglez I'heure du jour a I'aide des
touches @/O.

o |3
iU

200 @ & 6
|

3. Appuyez sur la touche (O ou %% pour ac-
tiver le champ Minute.

= =N
Al N © ® & 6

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

o |1JCo
]y

oo o g
L

S
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5. Confirmez en appuyant sur la touche ©

ou 4%

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

Si vous ne réglez pas la premiére
@ heure, « 12:00 » et les symboles (©
continueront a clignoter et votre
four ne démarrera pas. Pour que
votre four fonctionne, vous devez
confirmer I'heure de la journée en la
réglant ou en appuyant sur la
touche (© lorsqu’elle est a
« 12:00 ». Vous pouvez modifier les
réglages de I'heure de la journée
plus tard tel que décrit dans la sec-
tion « Réglages ».

En cas de panne de courant, les ré-

@ glages de I'heure du jour sont
désactivés. Il devrait étre remis en
place.

5.2 Premier nettoyage

1. Retirez tous les emballages.

2. Retirez tous les accessoires du four pré-
vu a l'intérieur du produit.

3. Allumez I'appareil et laissez-le fonction-
ner pendant 30 minutes, puis éteignez-
le. De cette facon, les résidus et les

6 Utilisation de la table de cuisson

couches qui ont pu rester dans le four
pendant la fabrication sont brilés et net-
toyés.

4. Lorsque vous utilisez I'appareil, sélec-
tionnez la température la plus élevée et
la fonction de cuisson que tous les ap-
pareils de chauffage de votre appareil
utilisent. Voir «Fonctions de fonctionne-
ment du four [» 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 I'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
créemes de nettoyage ou d’objets pointus
pendant le nettoyage.

REMARQUE : Lors de la premiére 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 I'éliminer. Evitez d'in-
haler directement la fumée et les odeurs
qui se forment.

6.1 Informations générales sur I'utili-
sation de la table de cuisson

Avertissements généraux

+ Placez les casseroles et les poéles de
maniére a ce que les poignées ne soient
pas au-dessus des brdleurs pour éviter
gu’elles ne surchauffent.

+ N'utilisez pas de casseroles/poéles mal
équilibrées et facilement basculantes sur
la table de cuisson.

) ]

v 2 4 2 4

* Ne chauffez pas les casseroles et les
poéles vides. Les casseroles et I'appareil
peuvent étre endommagés.

+ N'allumez pas les brlleurs sans casse-
role ou poéle sur le brileur respectif.

- Eteignez toujours les brileurs de la table
de cuisson aprées chaque utilisation.
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+ Vous risquez d'endommager l'appareil si
vous utilisez foyers sans casseroles. Ar-
rétez toujours les tables de cuisson
apres chaque utilisation.

+ N’excédez pas avec la quantité d’ali-
ments dans les casseroles et les poéles.
Ainsi, vous pouvez empécher la nourri-
ture de sortir des casseroles/poéles et
vous n'aurez pas besoin de les nettoyer
inutilement.

+ Ne placez pas les couvercles des casse-
roles et des poéles sur les brileurs/
foyers.

+ Placez les casseroles en les centrant sur
les braleurs/foyers. Si vous souhaitez
placer une casserole sur un autre br(-
leur/foyer, ne la faites pas glisser vers le
brileur souhaité, mais soulevez-la
d’abord et placez-la ensuite sur l'autre
brileur.

+ Lataille des casseroles/poéles doit cor-
respondre a la taille de la flamme. Réglez
les flammes de gaz de maniere a ce
gu’elles ne dépassent pas la base des
casseroles/poéles et placez les casse-
roles/poéles sur le support de casserole
en les centrant. N'utilisez pas de grandes
casseroles/pots pour couvrir plus d'un
braleur.

1

Tailles de casseroles/poéles recomman-
dées

Type de brileur de la plaque de cuisson

Diametre de la casserole - cm

Braleur auxiliaire 12-18

Brdleur normal 18 -20

Brdleur rapide - Brlleur wok 22-24

N'utilisez pas de casseroles/poéles qui dé- 6.2 Fonctionnement des plaques de
passent les dimensions indiquées ci-des- cuisson

sus. L'utilisation de casseroles / poéles
plus grandes que celles spécifiées peut
provoquer un empoisonnement au mo-
noxyde de carbone et une surchauffe des
surfaces et des boutons a 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 poéles / casse-
roles plus petites peut vous exposer a des
brllures dues aux flammes.

Bouton de commande de la plaque de cuis-
son

el Position d'arrét
& Petite flamme : puissance de gaz la plus faible

@ Grande flamme : puissance de gaz la plus élevée

Vous pouvez utiliser votre table de cuisson
a l'aide des boutons de commande.
Chaque bouton commande le brileur cor-
respondant. Vous pouvez déduire quel bri-
leur il commande a partir des symboles sur
le panneau de commande.
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Lorsque le brileur est éteint (position supé-
rieure), il n'est pas alimenté en gaz. Apres
avoir allumé le brdleur, 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 brileurs a gaz

v’ Les brileurs a gaz s'allument a l'aide
des boutons de commande.

1. Appuyer sur le bouton du brdleur.

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 I'étincelle qui
en résulte.

4. Aprés I'allumage initial, maintenez le
bouton enfoncé pendant 3 a 5 se-
condes.

5. Sile gaz ne s’enflamme pas aprés la
pression et le relachement du bouton,
répétez le méme processus en appuyant
sur le bouton pendant 15 secondes.

Si les flammes du brileur

@ s'éteignent accidentellement, tour-
nez le bouton de commande du
brileur en position Arrét. N'essayez

pas d'allumer le brileur a nouveau
pendant au moins une minute.

Reléchez le bouton si le braleur
@ 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 !

Mécanisme de sécurité pour la coupure du
gaz

Par mesure de précaution contre les explo-
sions dues aux débordements des brileurs
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 a 5 se-
condes de plus apres avoir allumé la table
de cuisson.

6. Réglez le niveau de puissance de votre
choix.
Extinction des brileurs a gaz

Réglez le bouton du brdleur en position Ar-
rét (haut).

Lorsque le couvercle en verre est

@ fermé ou retiré de l'appareil, le gaz
alimentant les brileurs de la table
de cuisson est coupé. C'est pour-
quoi vous ne pouvez pas utiliser les
brileurs 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 I'utili-
sation du four

Ventilateur de refroidissement( Cela varie
selon le modéle de I'appareil. 1l se peut
qu'il ne soit pas disponible pour votre ap-
pareil. )

Votre produit est équipé d’un ventilateur de
refroidissement. Le ventilateur de refroidis-
sement est activé automatiquement en cas
de besoin et refroidit a la fois la face avant
de I'appareil et le four. Il est automatique-
ment désactivé lorsque le processus de re-
froidissement est terminé. L'air chaud sort
par la porte du four. Evitez de couvrir ces
ouvertures de ventilation. Sinon, le four
risque de surchauffer. Le ventilateur de re-
froidissement continue a fonctionner pen-
dant le fonctionnement du four ou aprés
I'arrét du four (pendant environ 20 a 30 mi-
nutes). Si vous cuisinez en programmant la
minuterie du four, a la fin du temps de cuis-
son, le ventilateur de refroidissement
s'éteint au méme moment que toutes les
fonctions. L'utilisateur ne peut pas détermi-
ner la durée de fonctionnement du ventila-
teur de refroidissement. Il s'allume et
s'éteint automatiquement. Ce n'est pas une
erreur.

Eclairage du four

L'éclairage du four est en marche lorsque le
four commence la cuisson. Dans certains
modeles, I'éclairage est en marche pendant
la cuisson, tandis que dans d'autres, il
s'éteint apres un certain temps.

7.2 Fonctionnement de l'unité de
commande du four

Avertissements généraux sur I'unité de

commande du four

+ La durée maximale qui peut étre définie
pour le processus de cuisson est de
5 heures 59 minutes. En cas de panne
d’alimentation, le programme est annulé.
Vous devrez le reprogrammer.

+ Lors des réglages, les symboles corres-
pondants clignotent a I'écran. Patientez
quelques instants pendant I'enregistre-
ment des parametres.

+ Lorsqu'un réglage de cuisson a été effec-
tué, I'heure de la journée ne peut pas étre
réglée.

+ Si la durée de cuisson est réglée lorsque
la cuisson commence. Le temps restant
s'affiche a I'écran.

+ Dans les cas ou le temps de cuisson ou
le temps de fin de cuisson est défini,
vous pouvez annuler automatiquement
en appuyant longuement sur la touche ©

Minuterie

O Qoom <@
A L g

A0 0 ©® &

oD P

v vV VvV v v
1 2 3 4 5

1  Touche d’alarme

2 Touche de réglage du minuteur

3 Touche de diminution de la valeur
4 Touche d’augmentation de la valeur
5 Touche des réglages

6  Touche de verrouillage des touches
Symboles d'affichage

€O :Symbole de I'heure de cuisson

"y
)

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

: Le symbole de verrouillage des commandes

(D : Symbole de luminosité
q

§ :Symbole de température
) : Symbole du niveau de volume
: Symbole de verrouillage de la porte *

*Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il se peut
qu'il ne soit pas disponible pour votre appareil.
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Mise en marche du four

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

fonctions et que vous réglez une tempéra-

ture donnée a l'aide du bouton de tempéra-
ture, le four se met en marche.

Arrét du four

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

Cuisson manuelle pour la sélection de la
température et de la fonction de cuisson
du four

Vous pouvez cuisiner a I'aide d'une com-
mande manuelle (sous votre propre
contréle) sans régler le temps de cuisson
en sélectionnant la température et la fonc-
tion de cuisson spécifiques a vos aliments.

7

P / C

1. Sélectionnez la fonction de fonctionne-
ment lorsque vous souhaitez cuisiner a
I'aide du bouton de sélection des fonc-
tions.

2. Réglez la température de cuisson sou-
haitée a I'aide du bouton de tempéra-
ture.

= Votre four se met en marche immédia-
tement a la fonction et a la tempéra-
ture sélectionnées, et le symbole § ap-
parait a I'écran. Lorsque la température
interne du four atteint la température
définie, le symbole § disparait. Le four
ne s'arréte pas automatiquement
puisque la cuisson manuelle ne com-
prend pas le réglage du temps de cuis-
son. Vous devez contrdler la cuisson et
I'éteindre vous-méme. Lorsque votre
cuisson est terminée, arrétez le four en
tournant le bouton de sélection de
fonctions et le bouton de température
en position arrét (haut).

Cuisson effectuée par le réglage du temps
de cuisson :

Vous pouvez programmer le four pour qu'il
s'arréte automatiquement a la fin du temps
en sélectionnant la température et la fonc-
tion de cuisson spécifiques a vos aliments
et en réglant le temps de cuisson sur la mi-
nuterie.

1. Sélectionnez une fonction de cuisson
pour la cuisson.

2. Appuyez sur la touche (O jusqu'a ce que
le symbole (O s'affiche a I'écran pour in-
diquer le temps de cuisson.

S Mrrr
(.

© ® & 6

(‘3

Q
Une fois la fonction et la tempéra-
@ ture réglées, vous pouvez régler le
temps de cuisson pour 30 minutes
en appuyant directement sur la
touche ® pour un réglage rapide du
temps de cuisson et modifier le
temps a l'aide des touches @/O.

3. Réglez le temps de cuisson a l'aide des
touches @/O.

S M-
I

oo o

i
@2

& ®

Le temps de cuisson augmente

@ d’'une minute dans les 15 premiéres
minutes, aprés 15 minutes il aug-
mente de 5 minutes.

4. Mettez vos aliments au four et réglez la
température a I'aide du bouton de tem-
pérature.

= Votre four se met en marche im-
médiatement a la fonction et a la
température sélectionnées. Le
compte a rebours du temps de
cuisson défini commence et le
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symbole § s'affiche a I'écran.
Lorsque la température interne du
four atteint la température définie,
le symbole § disparait.

5. Une fois le temps de cuisson défini ter-
miné, « End » apparait, le symbole O cli-
gnote et la minuterie émet un bip.

6. L'avertissement retentit pendant deux
minutes. Appuyez sur n'importe quelle
touche pour arréter I'avertissement.
L'avertissement s'arréte et I'heure du
jour s'affiche a I'écran.

Les touches de la minuterie ne
peuvent pas étre utilisées lorsque

le verrouillage de touches est acti-
vé. Le verrouillage de touches ne se
désactive pas en cas de panne de
courant.

Si vous appuyez sur une touche a la
@ fin de l'avertissement sonore, le
four se remet en marche. Pour évi-
ter que le four ne fonctionne a nou-
veau a la fin de 'avertissement,
mettez le bouton de température et
le bouton de fonction en position
« 0 » (arrét).

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'a ce que le
symbole [ s’affiche a I'écran.

_ &
oo o o & ﬁ
= Le symbole [§ s'affiche a I'écran et le
compte a rebours 3-2-1 commence. La
touche se verrouille a la fin du compte
a rebours. Lorsque vous appuyez sur
n'importe quelle touche aprés que le
verrouillage de touches soit activé, la
minuterie émet un signal sonore et le
symbole (3 clignote.

Désactivation du verrouillage de touches

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

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

Réglage de I'alarme

Vous
del'a

pouvez également utiliser la minuterie
ppareil pour tout avertissement ou

rappel autre que la cuisson. L'horloge de
I'alarme n'a aucun impact sur le fonctionne-

ment
d'ave

du four. Elle est utilisée a des fins
rtissement. Par exemple, vous pouvez

utiliser I'alarme lorsque vous voulez retour-
ner les aliments au four a une certaine

heure. Des que I'heure que vous avez réglée
est écoulée, la minuterie émet un avertisse-

ment

sonore.

La durée maximale de I'alarme peut
@ étre de 23 heures 59 minutes.

Si vous relachez la touche avant la

@ fin du compte a rebours, le ver-
rouillage de la touche ne s’active
pas.

1. Appuyez sur ) jusqu’a ce que le sym-
bole A de la touche s’affiche a I'écran.

N

4

© o0 © & 6

2. Réglez I'heure de I'alarme a 'aide des

to

uches ®/O.

0

al [
%
O o0 @ 2 |

FR/98

= Aprés avoir réglé I'heure de
I'alarme, le symbole Q\ reste allumé
et le compte a rebours de I'heure
de I'alarme commence a |'écran. Si



I'hneure de I'alarme et le temps de
cuisson sont réglés en méme
temps, le temps le plus court s'af-
fiche a I'écran.

3. Une fois que I'heure de I'alarme est
écoulée, le symbole A commence a cli-
gnoter et un avertissement sonore re-
tentit.

Désactivation de I'alarme

1. Une fois le temps de I'alarme écoulé,
I'avertissement sonore retentit pendant
deux minutes. Appuyez sur n'importe
quelle touche pour arréter 'avertisse-
ment sonore.

= L'avertissement s’arréte et I'heure du
jour s'affiche a I'écran.
Si vous souhaitez désactiver I'alarme ;
1. Appuyez sur la touche 2\ jusqu’a ce que
le symbole 2\ s’affiche a I'écran pour ré-
initialiser I'heure de I'alarme. Appuyez

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

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

Réglage du volume

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

L ]@
O~ L
&6

oo o ‘
2. Réglez le niveau souhaité a I'aide des
touches ®/@. (b-01-b-02-b-03)

I Mo

g
oo o © &
‘ @

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

Réglage de la luminosité de I'écran

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

| U
I

[

L O o0 ® €’x% (&)
2. Réglez le degré de luminosité souhaité a
I'aide des touches ®/O. (d-01-d-02-
d-03)

1T U

O~ ud
S

noo o ‘

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

Modification de I'heure du jour

Sur votre four pour modifier I'heure du jour
que vous avez précédemment définie :

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

2. Réglez I'heure du jour a I'aide des
touches @/O.

[CHN =Rty
j[mg |

200 @ & 6
|

3. Appuyez sur la touche {© ou % pour ac-
tiver le champ Minute.

[Cl=inial
gRing

© ® & 6

o

|

4. Appuyez sur les touches @/ pour ré-

gler les minutes.
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5. Confirmez en appuyant sur la touche ©

ou 4%

= L’heure du jour est réglée et le symbole m

(O disparait de I'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-
métres 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 aprés la cuisson, de la vapeur
brilante peut s’en échapper. La vapeur
peut vous briller la main, le visage et/ou
les yeux. Lorsque vous ouvrez la porte du
four, tachez de rester a I'écart.

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

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

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

+ Pour les aliments que vous cuisinez se-
lon votre propre recette, vous pouvez
faire référence a des aliments similaires
indiqués dans les tables de cuisson.

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

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

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

8.1.1 Patisseries et aliments cuits au
four

Informations générales

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

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

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

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

« Sivous utilisez du papier sulfurisé, un pe-
tit brunissement peut étre observé sur la
surface inférieure de I'aliment. Dans ce
cas, vous devrez peut-étre prolonger
votre période de cuisson d'environ 10 mi-
nutes.

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

+ Placez vos aliments sur |'étagére appro-
priée recommandée dans la table de
cuisson. Reportez-vous a I'étagére infé-
rieure du four comme étagére 1.

Conseils pour la cuisson des gateaux

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

+ Si le gateau est humide, utilisez une pe-
tite quantité de liquide ou réduisez la
température de 10°C.

Si le dessus du géateau est brilé, placez-
le sur une étagére inférieure, baissez la
température et augmentez le temps de
cuisson.

Si l'intérieur du gateau est bien cuit, mais
que I'extérieur est collant, utilisez moins
de liquide, diminuez la température et
augmentez le temps de cuisson.

Conseils pour la patisserie

Si la patisserie est trop séche, augmen-
tez la température de 10 °C et diminuez
le temps de cuisson. Humidifiez les
feuilles de pate a I'aide d'une sauce com-
posée d'un mélange de lait, d’huile, d’ceuf
et de yaourt.

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

Si la surface de la pate est dorée et que
le fond n’est pas cuit, assurez-vous que
la quantité de sauce utilisée au fond de la
péate n'est pas trop importante. Pour que
la patisserie soit dorée de fagon uni-
forme, essayez d'étaler uniformément la
sauce entre les feuilles de pate et la pate.
Faites cuire votre pate a la position et a
la température spécifiées dans la table
de cuisson. Si le fond n’est toujours pas
assez doré, placez-le sur une étagere in-
férieure pour la prochaine cuisson.

Table de cuisson pour patisseries et ali-

ments cuits au four
Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

Aliment Accessoire a utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
ser tion gere (en min) (environ)
Gateau sur le pla- flateau standard |Convection natu- 3 180 30 . 45
teau relle
Gateau dans le Moule a gateau
sur la grille métal- |Chaleur tournante |2 180 35..45
moule ;
lique **
Petits gateaux flateau standard fle?lr;vectlon natu- 3 160 25 35
Petits gateaux E’Iateau standard Chaleur tournante |2 150 25..35
Moule a gateau
rond, 26 cm de Convection natu-
Génoise diametre avec relle 2 160 30..45
pince sur grille
métallique **
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Aliment Accessoire a utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
ser tion gére (en min) (environ)
Moule a gateau
rond, 26 cm de
Génoise diametre avec Chaleur tournante (2 160 30..40
pince sur grille
métallique **
Biscuit PIaFeau de patis- |Convection natu- 3 170 25 40
series * relle
Biscuit Plateau de patis- | opajeur tournante |3 170 20..30
series
Patisserie E‘Iateau standard glalr;vectlon natu- |, 200 30 45
Patisserie ++* flateau standard zl)lr;vectlon natu- |, 200 30 45
Chauffage de
Patisserie flateau standard haut / bas assisté |2 200 30..40
par ventilateur
Pétisserie flateau standard Chaleur tournante (2 180 35..45
Brioche Plateau standard |Convection natu- 9 200 20 .35
* relle
Brioche flateau standard Chaleur tournante (3 180 20..30
Pain entier flateau standard glult;vectlon natu- 3 200 30 .45
Pain entier flateau standard Chaleur tournante |3 200 30..40
Récipient rectan-
Lasagne gu’Ialre en vgrre/ Convection natu- 20u3 200 30 .45
métal sur grille relle
métallique **
Moule rond en
métal noir, 20 cm ’
Tarte aux de diametre sur | ©0Veetion Mt o 180 60 .. 75
P grille métallique
*%
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm
ommes de diamétre sur | Chaleur tournante |2 170 50..70
P grille métallique
*%
Pizza Plateau standard |Convection natu- 2 220 10 .25

*

relle

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.
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Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment

Accessoire a utili-
ser

Fonction d'utilisa-
tion

Position de I'éta-
gére

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Petits gateaux

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

2-4

150

25..40

Biscuit

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

2-4

170

25..35

Patisserie

1-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

180

35..45

Brioche

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

2-4

180

20..30

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

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

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 a 30 minutes de plus pour faire
cuire une viande désossée que de faire

frire un filet.

+ Vous devez calculer environ 4 a 5 mi-
nutes de cuisson pour chaque centimeétre
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 étre placé sur une éta-
gére de niveau moyen ou bas dans une
assiette résistante a la chaleur.

+ Faites cuire les plats recommandés dans
le tableau de cuisson avec un seul pla-

teau.

Table de cuisson pour viande, poisson et

volaille

Aliment Accessoire a utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
ser tion gére (en min) (environ)
Steak (entier) / Plateau standard Ehauffage de o 15 mn 250/max,
o . aut / bas assisté |3 . 60 .. 80
Réti (1 kg) - apres 180 ... 190
par ventilateur
, Chauffage de
Jarret d'agneau Plateau standard haut / bas assisté |3 15 mn 250/max, 110 . 120
(1,5-2 kg) * : aprés 170
par ventilateur
Grille métallique * Chauff g
. y auffage de
Eoulet fiit (182 |Placez un plateau hayt / bas assisté |2 15 mn 250/max, 60 ... 80
9) sur une étagére aprés 190

inférieure.

par ventilateur

FR/ 103




Aliment Accessoire a utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
ser tion gére (en min) (environ)
Grille métallique *
Poulet frit (1.8-2  |Placez un plateau |chaleur tournante |2 200.... 220 60 ... 80
kg) sur une étagére
inférieure.
Grille métallique *
Eoulet frit (1,82 |placez un ple}teau Fonction«3D» |2 15 mn 250/max, 60 . 80
9) sur une étagére aprés 190
inférieure.
Chauffage de
Turquie (5,5 kg) Plateau standard haut / bas assisté |1 25 mn 250/max, 150..210
* - aprés 180 ... 190
par ventilateur
. Plateau standard . 25 mn 250/max,
Turquie (55kg) |, Fonction«3D» |1 aprés 180 .. 190 150 ... 210
Grille métallique *
Chauffage de
Poisson Placez un plateau |haut / bas assisté |3 200 20..30
surune étagere | par ventilateur
inférieure.
Grille métallique *
Poisson Placez un plateau |Fonction «3D» |3 200 20..30
sur une étagére
inférieure.

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

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

8.1.3 Grille

La viande rouge, le poisson et la volaille
brunissent rapidement lorsqu'ils sont
grillés, ils gardent une belle crolte et ne se
desséchent pas. Les filets de viande, les
brochettes, les saucisses ainsi que les lé-
gumes juteux (tomates, oignons, etc.) sont
particulierement adaptés aux grillades.
Avertissements généraux

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

+ Fermez la porte du four pendant la
grillade. Ne faites jamais de grillade
avec la porte du four ouverte. Les sur-
faces chaudes peuvent causer des bri-
lures!!

Les points clés des grillades
+ Préparez autant que possible des ali-

ments dont I'épaisseur et le poids sont si-
milaires a la grille.

Placez les morceaux a griller sur la grille
métallique ou sur la grille de barbecue
métallique en les répartissant sans dé-
passer les dimensions de I'appareil de
chauffage.

Les durées de cuisson indiquées sur le
tableau peuvent varier en fonction de
I'épaisseur des morceaux a griller.

Faites glisser la grille métallique ou la
grille de barbecue métallique jusqu’au ni-
veau souhaité dans le four. Si vous cuisi-
nez sur la grille métallique, faites glisser
la plaque de four vers I'étagere inférieure
pour récupérer I'huile. La plaque de four
que vous ferez glisser doit étre dimen-
sionnée de maniére a couvrir toute la sur-
face de la grille. Ce plateau peut ne pas
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étre inclus dans l'appareil. Mettez un peu

d’eau dans la plaque de four pour faciliter

le nettoyage.

Table barbecue

Aliment Accessoire a utiliser |Position de I'étagéere |Température (°C) Durée de cuisson (en
min) (environ)

Poisson Grille métallique 250 20..25

Morceaux de volaille |Grille métallique 4- 250 25..35
R‘;‘gﬁ;tefzdcez:;’:ﬂg Grille métallique 4 250 20 .30

Cotelette d’'agneau Grille métallique 4-5 250 20..25
fi‘::é:)@“bes 4 lGrile métallique  |4-5 250 25..30

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

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

Pain grillé Grille métallique 4 250 1..4

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

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

Gril inférieur assisté par ventilateur

Aliment Accessoire a utili- |Fonction d'utilisa- | Position de I'éta- |Température (°C) |Durée de cuisson
ser tion gere (en min) (environ)
Gril inférieur as-
Poisson Grille métallique |sisté par ventila- |4 200 30..35
teur
Morceaux de vo- Gril inférieur as-
laille Grille métallique |sisté par ventila- |4 250 25..35
teur
Boulettes de Gril inférieur as-
viande (veau) - 12 |Grille métallique |sisté par ventila- |4 250 30..40
Quantité teur
Grille métallique - 5 ccriour as-
Steak (entier) / Placez un plateau | . . . 15 mn 250, aprés
s e sisté par ventila- |3 90..110
Roti (1kg) surune étagére |- 180 ... 190
inférieure.

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 a la norme
EN 60350-1 afin de faciliter les tests de
I'appareil pour les instituts de controle.

Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

Tableau de cuisson pour repas expérimen-

taux

Aliment

Accessoire a utili-
ser

Fonction d'utilisa-
tion

Position de I'éta-
gere

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Sablé (biscuit su-

Plateau standard

Convection natu-

grille métallique
*%

cré) * relle 3 140 20..30
Sur les modéles
avec étagéres en
5 (biscuit su- fil métallique :3
Saple (biscuit su flateau standard Chaleur tournante 140 15 925
cré) Sur les modeéles
sans étageres en
fil métallique : :2
Petits gateaux E‘Iateau standard glalr;vectlon natu- |4 160 25 35
Petits gateaux flateau standard Chaleur tournante (2 150 25..35
Moule a gateau
rond, 26 cm de Convection natu-
Génoise diametre avec relle 2 160 30..45
pince sur grille
métallique **
Moule a gateau
rond, 26 cm de
Génoise diametre avec Chaleur tournante |2 160 30..40
pince sur grille
métallique **
Moule rond en
métal noir, 20 cm .
Tarte aux de diametre sur | Convection natu- |, 180 60 .. 75
pommes - P relle
grille métallique
*%
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm
de diameétre sur  |Chaleur tournante |2 170 50..70
pommes

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

**Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.
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Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment
ser tion

Accessoire a utili- |[Fonction d'utilisa-

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Position de I'éta-
gére

Température (°C)

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Petits gateaux

Chaleur tournante

2-4 150 25..40

2-Plateau stan-
Sablé (biscuit su- [dard*

cré) 4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

2-4 140 15..25

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

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

Grille

Aliment Accessoire a utiliser

Position de I'étagére

Température (°C) Durée de cuisson (en

min) (environ)

Boulettes de viande

(veau) - 12 Quantité Grille métallique 4

250 20..30

Pain grillé Grille métallique 4

250 1..4

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

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

9 Entretien et nettoyage

9.1 Consignes de nettoyage géné-

rales

Avertissements généraux

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

+ N'appliquez pas les détergents directe-
ment sur les surfaces chaudes. lls
peuvent provoquer des taches perma-
nentes.

+ L'appareil doit étre soigneusement net-
toyé et séché apres chaque utilisation.
Ainsi, les résidus alimentaires sont fa-
ciles a nettoyer et ces résidus ne brilent
pas lorsque I'appareil est réutilisé ulté-
rieurement. Ainsi, la durée de vie de I'ap-
pareil est prolongée et les problemes fré-
quemment rencontrés sont réduits.

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

+ Certains détergents ou agents de net-
toyage endommagent la surface. Les
produits de nettoyage inadaptés sont :
I'eau de Javel, les produits de nettoyage
contenant de 'ammoniac, de I'acide ou
du chlorure, les produits de nettoyage a
vapeur, les détartrants, les détachants et
les antirouilles, les produits de nettoyage
abrasifs (cremes nettoyantes, poudre a
récurer, creme a récurer, épurateur abra-
sif et grattant, fil de fer, éponges, tor-
chons de nettoyage contenant de la sale-
1é et des résidus de détergent).

+ Aucun produit de nettoyage spécial n'est
nécessaire lors du nettoyage effectué
apres chaque utilisation. Nettoyez I'appa-
reil a I'aide d'un détergent pour lave-vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux
ou d'une éponge, puis séchez-le avec un
chiffon sec.Nettoyez I'appareil a I'aide
d’'un détergent a vaisselle, d’eau chaude
et d'un chiffon doux ou d'une éponge et
séchez-le a I'aide d’un chiffon sec.
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+ Assurez-vous d'essuyer completement
tout le liquide restant aprés le nettoyage
et nettoyez immédiatement toute écla-
boussure d’aliments pendant la cuisson.

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

Pour les plaques de cuisson :

+ Les salissures acides telles que le lait, la
pate de tomate et I'huile peuvent causer
des taches permanentes sur les plaques
de cuisson et les composants des zones
chaudes. Nettoyez les liquides déversés
immédiatement aprés I'arrét et le refroi-
dissement de la table de cuisson.

+ Les récipients de type wok utilisés a
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
poéles sur la surface.

+ Comme les couvercles de brileurs sont

en contact direct avec le feu et exposés a

des températures élevées, le change-

ment et la perte de couleur dans le temps

sont normaux. Cela ne pose pas de pro-
bleme lors de I'utilisation de la table de
cuisson.

Inox - surfaces inoxydables

+ N'utilisez pas d'agents de nettoyage
contenant de I'acide ou du chlore pour
nettoyer les surfaces et les poignées en
acier inoxydable ou en inox.

+ La surface en acier inoxydable ou en inox
peut changer de couleur avec le temps.
C’est normal. Apres chaque opération,
nettoyez avec un détergent adapté a la
surface en acier inoxydable ou en inox.

+ Nettoyez a I'aide d’un chiffon doux sa-
vonneux et d’'un détergent liquide (non
abrasif) adapté a la surface en inox, en
prenant soin d'essuyer dans un sens.

+ Elimine 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. A la longue, les taches
peuvent causer la rouille.

Les nettoyants pulvérisés/appliqués sur
la surface doivent étre nettoyés immédia-
tement. Les nettoyants abrasifs qui res-
tent sur la surface la font blanchir.

Surfaces émaillées

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

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

Si votre produit dispose d'une fonction de
nettoyage facile a la vapeur, vous pouvez
vous en servir pour les salissures légéres
non permanentes. (Voir “Nettoyage facile
alavapeur [» 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 a 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 étre recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela
varie selon le modéle.

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

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

Surfaces en verre

Lorsque vous nettoyez des surfaces en
verre, n'utilisez pas de grattoirs métal-
liques durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. lls peuvent endommager la sur-
face en verre.
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+ Nettoyez I'appareil a I'aide d'un détergent
a vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
en microfibres spécifique pour les sur-
faces en verre et séchez-le a I'aide d'un
chiffon sec en microfibres.

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

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

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

+ Sila surface est trés sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a 'aide
d’'une éponge et patientez longtemps
qu'il agisse correctement. Nettoyez en-
suite la surface en verre a I'aide d’un chif-
fon humide.

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

Pieces en plastique et surfaces peintes

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

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

+ Assurez-vous que les joints des compo-
sants de '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 I'appa-
reil dans un lave-vaisselle sauf indication
contraire dans le manuel d'utilisation.

9.3 Nettoyage de la table de cuisson

Nettoyage des brileurs a gaz m

1. Avant de nettoyer la table de cuisson, re-
tirez les supports de casseroles, les
couvercles et les tétes de brileurs 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 a ne laisser aucun reste de nour-
riture.

4. Nettoyez les bougies d’'allumage et les
éléments thermiques (dans les modéles
avec allumage et élément thermique)
avec un torchon bien essoré. Séchez-les
ensuite a I'aide d'un torchon propre.
Veillez a ce que la bougie d'allumage et
I'élément thermique soient compléte-
ment secs.

5. Aprés chaque opération, nettoyez les
couvercles et les tétes de brileurs avec
de I'eau et du détergent, et séchez-les
ensuite.

6. En cas de taches tenaces, maintenez les
couvercles et les tétes de brileurs dans
de I'eau avec du détergent ou de I'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 brileurs émaillés.

8. Ne mettez pas les couvercles de br(-
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. Apres chaque opération, nettoyez les
supports de casseroles avec de I'eau et
du détergent et une brosse douce et non
abrasive, puis séchez-les.

10.Lorsque les couvercles de brlleurs et
les supports de casseroles sont utilisés
étant humides, des taches de calcaire
tenaces peuvent se former sous I'effet
de la chaleur. Veillez a les faire sécher
avant de les utiliser.

11.Placez les tétes et les couvercles de
brileurs et les supports de casseroles
respectivement.

12.En plagant les supports de casseroles,
assurez-vous qu'ils sont placés au
centre des brileurs. Dans les modeles a
broches, placez les broches de la plaque
du braleur dans les fentes des broches
des porte-casseroles.

Assemblage des piéces des brileurs

1. Placez les pieces comme indiqué sur la
figure aprés le nettoyage des brileurs.

2. Placez la téte du braleur en veillant a ce
gu’elle passe par la bougie d’allumage
du brileur (4). Tournez la téte du brileur
a droite et a gauche pour vous assurer
gu’elle est bien placée dans la chambre
de combustion.

3. Placez le couvercle de brileur sur la téte
de brileur.

Couvercle de brdleur

Téte de brilleur
Chambre de combustion

AW N =

Bougie d'allumage (dans les modeéles avec al-
lumage)

9.4 Nettoyage du bandeau de com-
mande

+ Lors du nettoyage du bandeau de com-
mande, essuyez celui-ci a I'aide d’un chif-
fon doux humide et séchez-les a 'aide
d’un chiffon sec. Ne retirez pas les joints
en dessous pour nettoyer le panneau. Le
panneau de commande et les boutons
peuvent étre endommagés.

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

+ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d'un chiffon doux humide
et séchez-les a I'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 I'intérieur du four
(zone de cuisson)

Suivez les étapes de nettoyage décrites
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surface de votre four.
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Nettoyage des parois latérales du four

Les parois latérales de la zone de cuisson
peuvent uniqguement étre recouvertes
d’émail ou de parois catalytiques. Cela va-
rie selon le modéle. S'il existe une paroi ca-
talytique, reportez-vous a la section « Pa-
rois catalytiques » pour plus d’informations.
Si votre produit est un modele a étageres
grillagées, retirez les étagéres grillagées
avant de nettoyer les parois latérales. Ter-
minez ensuite le nettoyage tel que décrit
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surfaces de la paroi latérale.

Pour retirer les étagéeres métalliques laté-
rales :

1. Retirez la partie avant de I'étagére mé-
tallique en la tirant sur la paroi latérale
dans la direction opposée.

2. Tirez I'étagere grillagée vers vous pour
I'enlever complétement.

g&L

3. Pourinsérer a nouveau les étageres, les
procédures appliquées lors de leur re-
trait doivent étre répétées de la fin au
début, respectivement.

- N W B o

9.6 Nettoyage facile a la vapeur

Cela permet de nettoyer facilement la sale-
té (qui ne reste pas longtemps) qui est ra-
mollie par la vapeur a l'intérieur du four et
par les gouttelettes d'eau condensées dans
les surfaces internes du four.

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

2. Ajoutez 500 ml d'eau dans le plateau et
placez-le sur la 2éme étagere du four.

N'utilisez pas de I'eau distillée ou
filtrée. Utilisez uniqguement des
eaux prétes a I'emploi. N'utilisez

pas de solutions inflammables, al-
coolisées ou de particules solides a

la place de I'eau.

3. Réglez le four sur le mode de fonction-
nement "nettoyage vapeur facile" et
faites-le fonctionner a 100°C pendant 15
minutes.

Ouvrez immédiatement la porte et essuyez

I'intérieur du four avec une éponge ou un

chiffon humide. De la vapeur sera libérée

lors de I'ouverture de la porte. Cela peut
présenter un risque de brdlures. Faites at-
tention lorsque vous ouvrez la porte.

Pour les saletés tenaces, nettoyez le pro-

duit a l'aide d'un détergent pour lave-vais-

selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux ou
d'une éponge, puis séchez-le avec un chif-
fon sec.

Dans la fonction de nettoyage fa-

@ cile a la vapeur, il est prévu que
I'eau ajoutée au fond du four s'éva-
pore et se condense sur l'intérieur
du four et sur la porte du four afin
de ramollir la saleté Iégere qui s'est
formée dans votre four. La conden-
sation qui s'est formée sur la porte
du four peut s'écouler lorsque la
porte du four est ouverte. dés que
vous ouvrez la porte du four, es-
suyez la condensation.

(Cela varie selon le modéle de I'appareil. Il
se peut qu'il ne soit pas disponible pour
votre appareil.) Aprés la condensation a l'in-
térieur du four, une flaque ou de I'humidité
peut se produire dans le canal de la piscine
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sous le four. Essuyez ce canal de piscine
avec un chiffon humide apreés utilisation et
séchez-le.

L

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-
nétres est expliquée dans les sections

« Retrait de la porte du four » et « Retrait
des vitres intérieures de la porte ». Aprés
avoir retiré les vitres intérieures de la porte,
nettoyez-les a l'aide d'un détergent a vais-
selle, d'eau chaude et d’'un chiffon doux ou
d’une éponge et séchez-les a '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.

A
%%“
/

5. La charniere de type (B) est disponible
dans les types de portes a fermeture
souple.

6. La charniére de type (C) est disponible
dans les types de portes a ouverture/
fermeture souple.

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-
niére de la porte avant a droite et a
gauche en les poussant vers le bas
comme illustré sur la figure.

3. Les types de charniéres varient en (A),
(B), (C) selon le modéle de produit. Les
figures suivantes montrent comment
ouvrir chaque type de charniere.

4. La charniére de type (A) est disponible
dans les types de portes normales.

7. Mettez la porte du four en position semi-
ouverte.

"

8. Tirez la porte ouverte vers le haut pour
la dégager des charniéres droite et
gauche et retirez-la.

Pour fixer a nouveau la porte, les

@ procédures appliquées lors du re-
trait doivent étre répétées de la fin
au début, respectivement. Lors de
l'installation de la porte, assurez-
vous de fermer les attaches sur le
support de charniére.
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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 I'appareil pour le nettoyage.

1. Ouvrez la porte du four.

X

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 ['illustre la figure.

1 Vitre intérieure 2*  Vitre intérieure (Il se
peut qu'il ne soit pas
disponible pour votre
produit)

4. Sivotre appareil est doté d’une vitre in-
térieure (2), répétez la méme procédure
pour la retirer (2).

5. La premiére étape du montage de la
porte consiste a insérer la vitre inté-
rieure (2). Placez le bord biseauté du

verre de maniére a ce qu'il rejoigne le
bord biseauté de la fente en plastique.
(Si votre appareil comporte une vitre in-
térieure). La vitre intérieure (2) doit étre
fixée a la fente en plastique la plus
proche de la vitre intérieure (1).

6. Lorsque vous remontez la vitre inté-
rieure (1), veiller a placer le c6té 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'a ce que vous entendiez
un « clic ».

9.9 Nettoyage de la lampe du four

Au cas ol la porte en verre de la lampe du
four de la zone de cuisson est sale, net-
toyez-la a I'aide d’'un détergent a vaisselle,
d’eau chaude et d'un chiffon doux ou d'une
éponge et séchez-la a I'aide d’un chiffon
sec. En cas de panne de la lampe du four,
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 I'appareil et attendez
que le four refroidisse. Les surfaces
chaudes peuvent causer des brilures !

+ Ce four est alimenté par une lampe a in-
candescence de moins de 40 W, de
moins de 60 mm de hauteur, de moins de
30 mm de diamétre, ou une lampe halo-
géne a douille G9 de moins de 60 W de
puissance. Les lampes sont adaptées a
un fonctionnement a des températures
supérieures a 300 °C. Les lampes pour
fours sont disponibles aupres 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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+ Lalampe utilisée dans cet appareil n'est 4. Remettez le couvercle en verre.
pas adaptée a I'éclairage des piéces dela  Si votre four est équipé d'une lampe car-
maison. Cette lampe permet a l'utilisa- rée,
teur de voir les aliments. 1
+ Les lampes utilisées dans cet appareil

. Débranchez I'appareil de la prise élec-

doivent résister a des conditions phy- trique.
siques extrémes telles que des tempéra- 2. Retirez les étageéres grillagées confor-
tures supérieures a 50 °C. mément a la description.
Si votre four est équipé d’'une lampe ronde, TF
1. Débranchez I'appareil de la prise élec-
trique.
2. Retirez le couvercle en verre en le tour-
nant dans le sens antihoraire.
X 3. Soulevez le couvercle de protection en
\g verre de la lampe a l'aide d'un tournevis.
’ Retirez d'abord la vis, s'il y a une vis sur
la lampe carrée de votre produit.
\v‘)
4. Silalampe du four est de type (A) illus-
3. Silalampe du four est de type (A) illus- tré dans la figure ci-dessous, tournez la
tré dans la figure ci-dessous, tournez la lampe du four comme indiqué dans la fi-
lampe du four comme indiqué dans la fi- gure et remplacez-la par une nouvelle.
gure et remplacez-la par une nouvelle. S'il s'agit d'un modéle de type (B), reti-
S'il s'agit d'un modele de type (B), reti- rez-le comme indiqué sur la figure et
rez-le comme indiqué sur la figure et remplacez-le par un nouveau.

remplacez-le par un nouveau.

5. Remettez le couvercle en verre et les
étageres grillagées.

10 Dépannage

Si le probléme persiste méme aprés obser- De la vapeur se dégage lorsque le four
vation des instructions contenues dans fonctionne.

cette partie, contactez votre fournisseur ou + Il est normal de voir de la vapeur qui
un service de maintenance agréé. N'es- s'échappe pendant le fonctionnement.
sayez jamais de réparer votre appareil par >>> Ceci n'est pas une erreur.
vous-méme.
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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 a l'extérieur du
produit et peut former des gouttelettes
d'eau. >>> Ceci n'est pas une erreur.

Des bruits métalliques se produisent pen-
dant que I'appareil chauffe et refroidit.

Les parties métalliques peuvent se dilater
et produire des sons lorsqu'elles sont
chauffées. >>> Ceci n'est pas une erreur.

L'appareil ne fonctionne pas.

Le fusible peut étre défaillant ou grillé.
>>> Vérifiez les fusibles dans la boite a
fusibles. Remplacez-les si nécessaire ou

Il n'y a pas d'étincelle d'allumage.

+ Il n'y a pas de courant. >>> Vérifiez les fu-
sibles dans la boite a fusibles.

+ Leréglage de I'heure n’a pas été effectué.
>>> Réglez I'heure.

Il n'y a pas de gaz.

+ Lavanne de gaz principale est fermée.
>>> Quvrez le robinet de gaz.

+ Le tuyau de gaz est plié. >>> Installez cor-
rectement le tuyau de gaz.

(Pour les modéles avec minuterie) L'affi-

chage de la minuterie clignote ou le sym-

bole de la minuterie reste ouvert.

+ Il'y a déja eu une panne de courant. >>>
Réglez la durée/Désactivez le bouton de
fonction de I'appareil et mettez-le a nou-

remettez-les en marche. veau dans la position souhaitée.
+ 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.

+ Lalampe du four est peut-étre défec-
tueuse. >>> Remplacez la lampe du four.

+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.

Le four ne chauffe pas.

+ Le four peut ne pas étre réglé sur une
fonction de cuisson et/ou une tempéra-
ture spécifique. >>> Réglez le four sur
une fonction de cuisson et/ou une tem-
pérature spécifiques.

+ Pour les modéles avec minuterie, 'heure
n'est pas réglée. >>> Réglez I'heure.

+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-
fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
activez-les.
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