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Leggere questo manuale utente come prima cosa!

Gentile cliente,

Grazie per aver scelto un apparecchio Beko. Vi auguriamo di ottenere i migliori risultati
da questo apparecchio, realizzato con tecnologia di alta qualita e di avanguardia.
Pertanto, di leggere questo manuale utente e tutta la documentazione allegata con
attenzione prima di usare I'apparecchio e di conservarli per riferimento futuro. Se
I'apparecchio viene trasferito ad un'altra persona, bisogna consegnare anche il
manuale. Seguire tutte le avvertenze e le informazioni del manuale utente.

Ricordare che questo manuale utente pud essere applicabile anche a vari altri modelli.
Le differenze tra i modelli sono identificate nel manuale.

Spiegazione dei simboli

In questo manuale utente si usano i simboli che seguono:

Informazioni importanti o consigli utili sull'uso.
Awvertenza per situazioni pericolose per la vita e la proprieta.
Awvertenza per shock elettrico.

Awvertenza per rischio di incendio.

R

Awvertenza per superfici calde.
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ﬂ Istruzioni importanti e avvertenze per sicurezza e

ambiente

Questa sezione contiene
istruzioni per la sicurezza che
aiutano a proteggere dal
rischio di lesioni personali 0
danni alla proprieta. La
mancata osservanza di queste
istruzioni priva la garanzia di
validita.

Sicurezza generale

 Questo apparecchio pud
essere utilizzato da bambini
con eta superiore agli 8 anni
e da persone con capacita
fisiche, sensoriali 0 mentali
ridotte, 0 che manchino di
esperienza e conoscenza,
purché ricevano la
supervisione e le istruzioni
sull'uso dell'apparecchio in
mModo sicuro e comprendano
i rischi coinvolti.
| bambini non devono giocare
con I'apparecchio. Pulizia e
manutenzione da parte
dell’'utente non devono
essere eseqguite da bambini
senza supervisione.

» Questo apparecchio non
deve essere utilizzato da
persone (compresi i bambini)
con capacita fisiche,
sensoriali 0 mentali ridotte,
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oppure prive di esperienza e
conoscenza, a meno che non
ricevano supervisione o
istruzioni al riguardo.

| bambini devono essere
vigilati affinché non giochino
con il dispositivo.

Se il prodotto viene ceduto a
qualcun altro per 'uso
personale o per scopi d’'uso
di seconda mano, fornire
anche il manuale utente, le
etichette del prodotto e gli
altri documenti e parti.

Non posizionare mai
I'apparecchio su un
pavimento coperto da
tappeto. Altrimenti la
mancanza di flusso di aria al
di sotto dell'apparecchio
provoca il surriscaldamento
delle parti elettriche. Questo
provochera problemi
all'apparecchio.

Le procedure di installazione
e riparazione devono essere
sempre eseqguite da agenti
autorizzati per |'assistenza. |l
produttore non sara
considerato responsabile dei
danni derivanti da procedure
eseguite da persone non



autorizzate e potrebbe
considerare non valida la
garanzia. Prima
dell'installazione, leggere le
istruzioni con attenzione.

« Non utilizzare il prodotto se
difettoso o se presenta danni
visibili.

» Controllare che le manopole
delle funzioni
dell'apparecchio siano
disattivate dopo ogni uso.

Sicurezza elettrica

« In caso di guasti
all'apparecchio, non
utilizzarlo a meno che non
venga riparato da un agente
autorizzato per |'assistenza.
C'e il rischio di shock elettrico!

« Collegare I'apparecchio solo
ad una presa messa a
terra/linea con tensione e
protezione secondo quanto
specificato in "Specifiche
tecniche". Far eseqguire la
messa a terra da un
elettricista qualificato quando
si usa il prodotto con o0 senza
un trasformatore. La nostra
azienda non sara
responsabile di problemi
derivanti dall'uso
dell'apparecchio senza

messa a terra conforme ai
regolamenti locali.
Non lavare mai |'apparecchio
spargendo o versando acqua
su di esso! C'e il rischio di
shock elettrico!
L"apparecchio deve essere
scollegato durante le
procedure di installazione,
manutenzione, pulizia e
riparazione.
Se il cavo di alimentazione
dell'apparecchio &
danneggiato, deve essere
sostituito dal produttore, da
un agente per 'assistenza o
da persona similmente
qualificata, per evitare rischi.
Usare solo il cavo di
collegamento specificato in
“Specifiche tecniche”.
L"apparecchio deve essere
installato in modo che possa
essere completamente
scollegato dalla rete. La
separazione deve essere
garantita da una presa di rete
0 da un interruttore integrato
nell'installazione elettrica fissa,
secondo i regolamenti di
costruzione.
La superficie posteriore del
forno diventa calda durante
I'uso. Assicurarsi che il
collegamento elettrico non
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sia in contatto con la
superficie posteriore;
altrimenti, i collegamenti
POSsSoONoO danneggiarsi.

« Non intrappolare il cavo di
rete tra lo sportello del forno
e la struttura e non farlo
passare su superfici calde.
Altrimenti, I'isolamento del
cavo si puo fondere e
provocare un incendio come
risultato del corto circuito.

« Tutti gli interventi su
apparecchi e sistemi elettrici
[POSSONO essere eseqguiti solo
da personale qualificato e
autorizzato.

« In caso di danni, spegnere |l
prodotto e scollegarlo dalla
rete. Per farlo, disattivare il
fusibile domestico.

 Assicurarsi che la corrente
del fusibile sia compatibile
con il prodotto.

Sicurezza del prodotto

« AWERTENZA: Questo
apparecchio e le parti
accessibili diventano caldi
durante I'uso. Bisogna
prestare attenzione a evitare
di toccare gli elementi che si
riscaldano. | bambini di eta
inferiore agli 8 anni devono
essere tenuti lontani a meno
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che non ricevano continua
supervisione.

« Non usare mai il prodotto
quando giudizio e
coordinazione sono
danneggiati dall'uso di alcool
e/o droghe.

 Prestare attenzione quando
Si usano bevande alcoliche
nei piatti. L'alcool evapora ad
alte temperature e puo
provocare incendi poiché
prende fuoco a contatto con
superfici calde.

« Non mettere materiali
infammabili vicini al prodotto
poiché i lati possono
diventare caldi durante I'uso.

» Durante I'uso I'apparecchio
diventa caldo. Bisogna
prestare attenzione a evitare
di toccare gli elementi che si
riscaldano all'interno del
forno.

 Tenere tutte le aperture di
ventilazione libere da
ostruzioni.

« Non riscaldare lattine chiuse
e barattoli di vetro nel forno.
La pressione che si puo crea
in contenitore/barattolo pud
farli esplodere.

« Non mettere vassoi per la
cottura al forno o fogli di
alluminio direttamente sul



fondo del forno. L'accumulo
di calore puo danneggiare |l
fondo del forno.

Non usare agenti pulenti
abrasive o raschietti duri in
metallo per pulire il vetro dello
sportello del forno poiché
potrebbero graffiare la
superficie rovinando il vetro.
Non usare pulitori a vapore
per pulire I'apparecchio
poiché cio potrebbe

provocare uno shock elettrico.

(Varia a seconda del modello
dell'apparecchio.)
Inserimento corretto della
griglia e delle teglie

E’ importante inserire la
griglia e/o la teglia nelle
rastrelliere laterali in maniera
corretta. Far scivolare la
griglia e/o la teglia sulle
rastrelliere laterali
verificandone la stabilita
prima di posizionare le
pietanze al di sopra (vedi
immagine esplicativa di
seguito riportata)

Non usare il prodotto con il
vetro dello sportello anteriore
riMosso 0 lesionato.

Usare sempre guanti
resistenti al calore quando si
mettono o si imuovono |
piatti nel/dal forno caldo.
Mettere la carta da forno
nella pentola o
nell'accessorio da forno
(vassoio, grill, ecc.) assieme
agli alimenti e poi inserire
tutto nel forno pre-riscaldato.
Togliere le parti in eccesso
della carta da forno che
fuoriescono dall'accessorio 0
dalla pentola per evitare il
rischio che tocchino gli
elementi di riscaldamento del
forno. Non utilizzare mai la
carta da forno a una
temperatura operativa
superiore al valore indicato
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per la carta da forno. Non
mettere la carta da forno
direttamente sulla base del
forno.

« AVWERTENZA: Controllare
che il cavo di alimentazione
dell’apparecchio sia
scollegato o che I'interruttore
sia spento prima di sostituire
la lampadina, per evitare la
possibilita di scarica elettrica.

« || dispositivo non deve essere
installato dietro a porte
decorative, cosi da evitarne il
surriscaldamento.

« L'unita deve essere posta
direttamente sul pavimento.
Non deve essere posizionata
Su una base o un piedistallo.

« AWERTENZA: La cottura
senza supervisione su un
piano cottura usando grassi
0 olio puo essere pericolosa
e provocare incendi. Non
cercare MAI di estinguere il
fuoco con acqua, ma
spegnere |I'apparecchio e poi
coprire la famma, per es. con
un coperchio o una coperta
ignifuga.

« ATTENZIONE: Il processo di
cottura necessita di
supervisione. Una cottura di
breve durata deve essere
vigilata continuamente.
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« AWERTENZA: Pericolo di
incendio: Non conservare
oggetti sulle superfici di
cottura.

« AWERTENZA: Se la
superficie & lesionata,
spegnere I'apparecchio per
evitare la possibilita di shock
elettrico.

« In caso di rottura del vetro
della piastra calda: Spegnere
immediatamente tutti i
bruciatori e ogni elemento
elettrico di riscaldamento e
isolare I'apparecchio
dall’alimentazione. Non
toccare la superficie
dell’apparecchio. Non
utilizzare I'apparecchio.

« | ’apparecchio non deve
essere utilizzato usando un
timer esterno o un
telecomando separato.

« La pressione del vapore che
si forma per I'umidita sulla
superficie del piano cottura o
sul fondo della padella pud
far muovere la padella.
Assicuratevi quindi che la
superficie del piano cottura e
il fondo delle pentole siano
sempre asciutti.

« AWERTENZA: Utilizzare
solo le protezioni del piano



cottura progettate dal
produttore della cucina o
indicate dal produttore
dell'elettrodomestico nelle
istruzioni per I'uso o le
protezioni del piano cottura
integrate. L'utilizzo di
protezioni inappropriate puo
provocare incidenti.

Per |'affidabilita antincendio

dell'apparecchio:

« Assicurarsi che la spina si
adatti bene alla presa e che
non provochi scintille.

« Non utilizzare cavi
danneggiati, tagliati o
prolunghe: utilizzare solo il
cavo originale.

 Assicurarsi che non vi sia
liquido o0 umidita sulla presa
quando viene collegata
all'apparecchio.

Uso previsto

» Questo prodotto € progettato
per uso domestico. L'uso
commerciale non € ammesso.

« ATTENZIONE: Questo
apparecchio serve solo per
cucinare. Non deve essere
usato per altri scopi, per
esempio riscaldare 'ambiente

» Questo prodotto non deve
essere usato per riscaldare
piatti sotto al grill, asciugare

asciugamani, panni per piatti,
ecc. appesi sulle maniglie, né
per riscaldare.

« || produttore non sara
responsabile per danni
provocati da uso o gestione
non corretti.

« || forno puo essere usato per
scongelare, cuocere al forno,
arrostire e cuocere con il grill
gli alimenti.

Sicurezza dei bambini

« AWERTENZA: Le parti
accessibili possono diventare
calde durante l'uso. | bambini
devono essere tenuti lontani.

« | materiali di imballaggio sono
pericolosi per i bambini.
Tenere i bambini lontani dai
materiali di imballaggio.
Smaltire tutte le parti
dell'imballaggio secondo gli
standard ambientali.

« Gli apparecchi elettrici sono
pericolosi per i bambini.
Tenere i bambini lontano
dall'apparecchio mentre ¢ in
uso e non lasciarli giocare
con lo stesso.

« Non mettere sopra
all'apparecchio alcun oggetto
che possa essere raggiunto
dai bambini.
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» Quando lo sportello & aperto,
non caricare sopra oggetti
pesanti e non lasciare che i
tbbambini vi si siedano sopra.
Lo sportello potrebbe
capovolgersi o i cardini dello
stesso potrebbero
danneggiarsi.

Smaltimento di vecchi
prodotti

Conformita alla direttiva WEEE e
allo smaltimento dei rifiuti:

Questo apparecchio € conforme alla
Direttiva UE WEEE (2012/19/EU).
Questo apparecchio riporta il simbolo di
classificazione per i rifiuti delle
apparecchiature elettriche ed
elettroniche (WEEE).

Questo apparecchio € stato realizzato
con parti e materiali di alta qualita che
possono essere riutilizzati e sono adatti
ad essere riciclati. Non smaltire i rifiuti
dell'apparecchio con i normali rifiuti
domestici e dli altri rifiuti alla fine della
vita di servizio. Portarlo al centro di
raccolta per il riciclaggio di
apparecchiature elettriche ed
elettroniche. Consultare le autorita locali
per conoscere la collocazione di questi
centri di raccolta.

Conformita alla Direttiva RoHS:
L'apparecchio acquistato & conforme
alla Direttiva UE RoHS (2011/65/EU).
Non contiene materiali pericolosi o
proibiti specificati nella Direttiva.
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Smaltimento del materiale di

imballaggio

¢ | materiali di imballaggio sono
pericolosi per i bambini. Tenere i
materiali di imballaggio in un luogo
sicuro, fuori dalla portata dei bambini. |
materiali di imballaggio del prodotto
sono realizzati con materiali riciclabili.
Smaltirli in modo corretto e dividerli
secondo le istruzioni per i rifiuti
riciclabili. Non smaltirli con i normali
rifiuti domestici.



H Informazioni generali

Panoramica

1 Sportello anteriore 8 Motore ventola (dietro alla piastra di
2 Maniglia acciaio)

3 Cassetto inferiore 9 Lampadina

4 Vassoio 10 Elemento di riscaldamento grill

5 Ripiano metallico 11 Posizioni ripiani

6 Pannello di controllo

7 Piastra bruciatore

12 3 4 5 6 7 8 9

1 Spia avvertenza 8 Piastra di cottura ampliata Destra
2 Lampadina termostato posteriore

3 Manopola funzione 9 Manopola termostato

4 Piastra cottura circuito singolo

Sinistra posteriore

5 Piastra cottura circuito doppio
Sinistra anteriore

6 Timer digitale

7 Piastra cottura circuito singolo
Destra anteriore
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Contenuto della confezione

Gli accessori in dotazione
possono variare a seconda del
modello del prodotto. Non tutti gli
accessori descritti nel manuale
utente potrebbero esistere con il
prodotto acquistato.

1.Manuale utente
2.Vassoio standard

Usato per dolci, alimenti congelati e
grandi arrosti.

3.Vassoio per dolci
Usato per dolci come pasticcini e
biscotti.

4.Grill metallico
forno, da arrostire o piatti da cuocere
in casseruola sulla rastrelliera
desiderata.
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5.Posizionare in modo corretto ripiano

metallico e vassoio sulle rastrelliere
telescopiche

(Questa funzione & opzionale.
Potrebbe non essere sul prodotto
acquistato).

Le rastrelliere telescopiche
consentono di installare e rimuovere
faciimente i vassoi € il ripiano metallico.
Quando si usa il vassoio € il ripiano
metallico con le rastrelliere
telescopiche, assicurarsi che i perni
della sezione posteriore della
rastrelliera telescopica siano contro i

bordi di grill metallico e vassoio.

Si consiglia di non utilizzare
vassoi e griglie a contatto
diretto con gli alimenti.



Specifiche tecniche

GENERALE

Dimensioni esterne 850 mm/600 mm/600 mm
(altezza/larghezza/profondita)

Tensione/frequenza 220-240V / 380-415V 3N ~ 50 Hz
Consumo energetico totale 10 KW

Tipo/sezione cavo min.HO5VV-FG3 x 4 mm? / 5 x 2,5 mm®
PIANO COTTURA

Bruciatori

Sinistra posteriore Piastra cottura circuito singolo
Dimensione 140 mm

Energia 1200 W

Sinistra anteriore Piastra cottura circuito doppio
Dimensione 210/120 mm

Energia 2200/750 W

Destra anteriore Piastra cottura circuito singolo
Dimensione 180 mm

Energia 1800 W

Destra posteriore Piastra di cottura ampliata
Dimensione 170/265 mm

Energia 1500/2400 W

FORNO/GRILL

Forno principale Forno multifunzione
Lampadina interna 15256 W

Consumo energetico grill 2.2 KW

* Informazioni fondamentali: Le informazioni sull'etichetta energetica dei forni elettriche

sono fornite ai sensi dello standard EN 60350-1 / IEC 60350-1. Questi valori sono
determinati in condizioni di carico standard con funzioni di riscaldatore inferiore-
superiore o di riscaldamento con ventola (se presente).

La classe di efficienza energetica & stabilita secondo i criteri di priorita che seguono
a seconda della presenza o meno nel prodotto delle relative funzioni. 1-Cottura con
eco-ventola, 2- Cottura turbo lenta, 3- Cottura turbo, 4- Riscaldamento
inferiore/superiore con ventola, 5-Riscaldamento superiore e inferiore.

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

Le figure in questo manuale sono schematiche e potrebbero non corrispondere
esattamente al prodotto.

| valori dichiarati sulle etichette del prodotto o nella documentazione che lo
accompagna si ottengono in condizioni di laboratorio secondo gli standard relativi.
A seconda delle condizioni di funzionamento e ambientali del prodotto, questi
valori potrebbero variare.
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K] Installazione

Il prodotto deve essere installato da una
persona qualificata secondo i
regolamenti in vigore. Altrimenti la
garanzia non sara valida. Il produttore
non sara considerato responsabile dei
danni derivanti da procedure eseguite
da persone non autorizzate e potrebbe
considerare non valida la garanzia.

La preparazione della posizione e
I'installazione elettrica del per il
prodotto & responsabilita del
cliente.

I prodotto deve essere installato
secondo i regolamenti locali per il
gas €/0 elettrici.

Prima dell'installazione, controllare
visivamente se il prodotto
presenta difetti. Se & cosi, non
installarlo.

Prodotti danneggiati provocano
rischi per la sicurezza.

Prima della installazione

Per assicurare di mantenere importanti
aperture per |'aria sotto all'apparecchio,
consigliamo che |'apparecchio stesso
sia montato su una base solida e che i
piedini non siano posti in un tappeto o
coperture morbide del pavimento.

I pavimento della cucina deve essere in

grado di portare il peso dell'apparecchio

piu il peso aggiuntivo di pentole e
accessori per la cottura al forno e degli
alimenti; vedere .

14/1T

oo

400 mm min,
(o))
1
3
3
3
=

[

65 mm min

() 750 mm min

¢ Questo prodotto & un dispositivo di

classe 1 secondo la norma EN 30-1-1,
cioé pud essere posto con il lato
posteriore e unlato verso le pareti della
cucina, i mobili della cucina o
apparecchiature di qualsiasi
dimensione. | mobili della cucina o le
apparecchiature sull' altro lato
possono essere solo della stessa
dimensione o piu piccoli.

Si pud usare con alloggiamenti su
entrambi i lati ma per avere una
distanza minima di 400 mm al di sopra
del livello della piastra calda,
consentire una distanza laterale di
65mm tra I'apparecchio e pareti,
tramezzi o mobili alti.

Si pud usare anche in posizione free
standing. Consentire una distanza
minima di 750 mm sulla superficie del
piano cottura.

() Se la cappa deve essere installata
sopra al piano cottura, vedere le
istruzioni del produttore della cappa
sull'altezza dell'installazione. Se si
installa il piano di cottura sotto a una
cappa da cucina, fare riferimento alle
istruzioni per l'installazione della cappa



per la distanza minima tra le
apparecchiature. Nel caso in cui nelle
istruzioni della cappa non venga
indicata nessuna distanza minima, si
prega di considerare una distanza di
almeno 65 cm.

e Tutti i mobili della cucina vicino
all'apparecchio devono essere
resistenti al calore (100 °C min.).

Catena di sicurezza

Se il prodotto ha 2 catene di

sicurezza;

L'apparecchio deve essere assicurato

contro eventuali squilibri utilizzando le

due catene di sicurezza in dotazione
con il forno.

Attaccare il gancio (1) utilizzando un

piolo idoneo alla parete della cucina (6) e

collegare la catena di sicurezza (3) al

gancio mediante il meccanismo di

blocco (2)

1 Gancio di stabilita

2 Meccanismo di blocco
3 Catena di sicurezza
4

Fissare in modo fermo la catena alla
parte posteriore della cucina

5 Parte posteriore della cucina
6 Parete della cucina

Se il prodotto ha 1 catena di
sicurezza;

L'apparecchio deve essere assicurato
contro eventuali squilibri utilizzando la
catena di sicurezza in dotazione con il
forno.

Seguire i passaggi illustrati di seguito per
fissare la catena di sicurezza al proprio
prodotto.

La catena di stabilita deve essere
quanto piu corta possibile per
evitare |'inclinazione del forno in
avanti e diagonale per evitare
I'inclinazione laterale del forno.

Catena di stabilita del piano cottura per
piani cottura concepiti senza apertura
per inserimento della staffa.

Installazione e collegamento
L'unita puo essere installata e collegata
solo secondo le norme legali sulla
installazione.

Non installare |'apparecchio vicino
ad un frigorifero o congelatore. ||
calore emesso dall'apparecchio
porta ad un accresciuto consumo
energetico da parte delle unita di
raffreddamento.

e Trasportare |'unita con almeno due
persone.

¢ | 'unita deve essere posta
direttamente sul pavimento. Non deve
essere messa su una base o un
piedistallo.
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Non usare sportello e/0 maniglia
per portare o spostare il prodotto.
Sportello, maniglia o cerniere si
danneggiano.

Collegamento elettrico

Collegare il prodotto ad una presa
messa a terra/linea protetta da un mini
interruttore di circuito della capacita
adatta, dichiarata nella tabella
"Specifiche tecniche". Far eseguire la
messa a terra da un elettricista
qualificato quando si usa il prodotto con
0 senza un trasformatore. La nostra
azienda non sara responsabile di danni
derivanti dall'uso del prodotto senza una
installazione di messa a terra conforme
ai regolamenti locali.

L'apparecchio deve essere
collegato alla rete elettrica solo da
una persona autorizzata e
qualificata. Il periodo di garanzia
dell'apparecchio comincia solo
dopo la corretta installazione.

I produttore non sara considerato
responsabile dei danni derivanti
da procedure eseguite da
persone non autorizzate.

Il cavo di alimentazione non deve
essere schiacciato, piegato o
bloccato né deve venire in
contatto con le parti calde
dell'apparecchio.

Un cavo di alimentazione
danneggiato deve essere
sostituito da un elettricista
qualificato. Altrimenti ¢'& rischio di
shock elettrico, cortocircuito o
incendio!

| dati sull'alimentazione di rete devono
corrispondere ai dati specificati
sull'etichetta con il tipo dell'unita. La
piastra con i valori nominali si vede
quando lo sportello o il coperchio
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inferiore sono aperti o si trova sulla
parete posteriore dell'unita, a seconda
del tipo di modello.

Il cavo di alimentazione dell'unita deve
essere conforme ai valori della tabella
"Technical specifications" (specifiche
tecniche).

Prima di cominciare un lavoro
sull'installazione elettrica,
scollegare il prodotto
dall'alimentazione di rete.

C'& il rischio di shock elettrico!

Collegamento del cavo di
alimentazione

Mentre si esegue il cablaggio,
bisogna applicare le normative
nazionali/locali ed utilizzare la
linea/uscita per la presa e la spina
appropriate per il forno. Se i limiti
di alimentazione dell’apparecchio
sono al di fuori della capacita di
spina e uscita/linea della presa,
I'apparecchio deve essere
collegato direttamente attraverso
una installazione elettrica fissa
senza utilizzare spina e
uscita/linea della presa.

1.Se il cavo di alimentazione non & in
dotazione con |'apparecchio,
bisogna collegare all'unita un cavo di
alimentazione selezionato in base alla
tabella (Specifiche tecniche, pagina 13)
secondo |'installazione elettrica
domestica seguendo le istruzioni nel
diagramma dei cavi.
Se non & possibile scollegare tutti i poli
dell'alimentazione, deve essere collegata
un'unita di disconnessione con almeno
3 mm di distanza di contatto (fusibili,
interruttori interruttori di sicurezza della
linea, contattori) e tutti i poli di questa
disconnessione devono essere vicini (ma
non sopra) all'apparecchio secondo le
direttive IEE. La mancata osservanza di



queste istruzioni pud provocare
problemi operativi e rendere non valida
la garanzia dell'apparecchio.

Si consiglia una protezione
aggiuntiva da parte di un
interruttore di circuito per la
corrente residua.

2.Aprire il coperchio che blocca il
terminale con il cacciavite.

3.Inserire il cavo di alimentazione
attraverso il morsetto del cavo sotto al
terminale e assicurarlo al corpo
principale con la vite integrata nel
dispositivo fissaggio del cavo.

4.Collegare i cavi secondo il diagramma
in dotazione.

Monofase Bifase
220/230/240V CA

* Ponticello in rame

380/400/415V CA

5.Dopo il completamento del
collegamento dei cavi, chiudere il
coperchio della morsettiera.

6.Instradare il cavo in modo che non
entri in contatto con I'unita e non sia
schiacciato tra unita e parete.

Il cavo di alimentazione non deve
superare i 2 m per motivi di
sicurezza.

¢ Spingere |'apparecchio verso la parete
della cucina.
¢ Regolazione dei piedini del forno

Vibrazioni durante I'uso possono
provocare lo spostamento dei
contenitori della cucina. Questa
situazione pericolosa pud essere
evitata se |'apparecchio & piano ed
equilibrato.
Per la propria sicurezza, € bene
assicurarsi che |'apparecchio sia piano
regolando i quattro piedini sul fondo
ruotando verso sinistra o destra e
allineando con il piano di lavoro.
Per prodotti dotati di ventola di
raffreddamento (Potrebbe non
essere sul prodotto acquistato).

1 Ventola di raffreddamento

2 Pannello di controllo

3 Sportello

La ventola di raffreddamento raffredda

sia il pannello di controllo che la parte

anteriore dell’apparecchio.
La ventola di raffreddamento
continua a funzionare per 20-30
minuti ancora dopo che il forno &
stato spento.
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Controllo finale Controllare |'aspetto generale del

1.Ricollegare I'apparecchio alla rete. prodotto per eventuali danni che
2.Controllare le funzioni elettriche. potrebbero essersi verificati
Smaltimento di vecchi durante il trasporto.

prodotti

¢ Conservare il cartone originale del
prodotto e trasportare il prodotto in
esso. Seguire le istruzioni sul cartone.
Se non si ha il cartone originale,
imballare il prodotto nella carta con le
bolle o in un cartone spesso e
assicurarlo con nastro adesivo.

¢ Per evitare che il grill metallico ¢ |l
vassoio all'interno del forno
danneggino lo sportello del forno,
mettere una striscia di cartone
sull'interno dello sportello in modo che
si allinei con la posizione dei vassoi.
Attaccare con del nastro adesivo lo
sportello del forno alle pareti laterali.

¢ Non usare sportello o maniglia per
sollevare o spostare il prodotto.

Non mettere oggetti
sull'apparecchio e spostarlo in
posizione verticale.

18/IT



Bl Preparazioni

Consigli per il risparmio
energetico
Le informazioni che seguono aiutano ad

usare |'apparecchio in modo ecologico e

a risparmiare energia:

e Usare coperchi di colori scuri e
smaltati, poiché la trasmissione del
calore € migliore.

¢ Quando si cucinano dli alimenti,
eseguire un'operazione di
preriscaldamento se & consigliato nel
manuale utente o nelle istruzioni della
cottura.

e Non aprire lo sportello del forno di
frequente durante la cottura.

e Cercare di cucinare piu di un piatto
alla volta nel forno laddove possibile.
Si pud cucinare mettendo due
contenitori per la cottura sul grill
metallico.

e Cucinare piu di un piatto uno dopo
['altro. Il fomo & gia caldo.

¢ Si puo risparmiare energia spegnendo
il forno alcuni minuti prima della fine
del tempo di cottura. Non aprire lo
sportello del forno.

¢ Scongelare gli alimenti congelati prima
di cuocerli.

e Usare pentole/padelle con coperchi
per la cottura. Se non vi & coperchio, |l
consumo energetico pud aumentare 4
volte.

e Selezionare il bruciatore adatto per la
dimensione del fondo della pentola da
usare. Selezionare sempre la
dimensione corretta della pentola per i
piatti. Pentole piu grandi richiedono
piu energia.

¢ Prestare attenzione ad usare pentole
dal fondo piatto quando si cucina coi
piani di cottura elettrici.

Pentole con fondi spessi forniscono
una migliore conduzione del calore. Si

possono ottenere risparmi energetici
finoa 1/3.

e Contenitori e pentole devono essere
compatibili con le zone di cottura. Il
fondo di contenitori o pentole non
deve essere piu piccolo della piastra
calda.

e Tenere puliti zone di cottura e fondo
delle pentole. Lo sporco fa diminuire la
conduzione del calore tra la zona di
cottura e il fondo della pentola.

¢ Per cotture lunghe, spegnere la zona
di cottura 5 o 10 minuti prima della
fine del periodo di cottura. Si pud
ottenere un risparmio energetico fino
al 20% usando il calore residuo.

¢ | e informazioni sull'efficienza
energetica secondo EU 66/2014
possono essere trovate sulla scheda
prodotto fornita con il prodotto.

Uso iniziale
Impostazione orario

Mentre si eseguono le regolazioni,
sul display lampeggiano le relative
icone.

Premere i tasti J+/== per impostare I'ora
del gioro dopo che il forno & stato
acceso per la prima volta.

Per i modelli con touch control,
toccare i prima e poi utilizzare 4+
/ ™= ner impostare |'orario.

Confermare |'impostazione toccando
I'icona ® e attendere 4 secondi senza
toccare alcun tasto per confermare.
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12 1"

10 9 8 7

N O~ WN =

9

Tasto regolazione
Simbolo blocco tasti
Simbolo orologio
Simbolo volume allarme
Simbolo modalita Eco
Tasto piu

Tasto meno

Simbolo tempo torta
Simbolo allarme

*

10 Simbolo tempo di fine cottura®
11 Simbolo tempo di cottura
12 Tasto Program (programma)

*

(Varia a seconda del modello
dell'apparecchio.)

Se |'ora iniziale non & impostata,

I'orologio inizia da 12:00 e viene
visualizzata I'icona . L’icona
scompare una volta impostata
I'ora.

Le impostazioni correnti di orario
sono annullate se manca la
corrente. Bisogna regolarle
nuovamente.

Prima pulizia del prodotto

La superficie pud danneggiarsi a
causa di alcuni detergenti o
materiali di pulizia.

Non usare detergenti aggressivi,
polvere/creme pulenti o oggetti
taglienti durante la pulizia.
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1.Rimuovere tutti i materiali di
imballaggio.

2.Pulire le superfici del prodotto con un
panno o una spugna umidi e
asciugare con un panno.

Riscaldamento iniziale

Riscaldare il prodotto per circa 30 minuti
e poi spegnerlo. Cosi i residui del
prodotto o gli strati si bruciano e si
rimuovono.

Le superfici calde provocano
ustioni!

Il prodotto pud diventare caldo
durante |'uso. Non toccare mai i
bruciatori caldi, le sezioni interne
del forno, riscaldatori, ecc. Tenere
lontani i bambini.

Usare sempre guanti resistenti al
calore quando si mettono o si
rimuovono i piatti nel/dal forno
caldo.

Forno elettrico

1.Estrarre tutti i vassoi per la cottura a
forno e il grill metallico dal forno.

2.Chiudere lo sportello del forno.

3.Selezionare la posizione Static.

4.Selezionare la potenza piu alta del grill;
vedere Come utilizzare il forno elettrico,
pagina 26.

5.Utilizzare il forno per circa 30 minuti.

6.Spegnere il forno; vedere Come
utilizzare il forno elettrico, pagina 26

Forno con grill

1.Estrarre tutti i vassoi per la cottura a
forno e il grill metallico dal forno.

2.Chiudere lo sportello del forno.

3.Selezionare la potenza piu alta del grill;
vedere Come utilizzare il grill ,
pagina 36.

4. Utilizzare il forno per circa 15 minuti.

5.Spegnere il grill; vedere Come
utilizzare il grill, pagina 36



Durante il primo funzionamento,
per un paio d’'ore, & possibile che
siano emessi odori e fumo. E
abbastanza normale. Assicurarsi
che I'ambiente sia ben ventilato
per rimuovere fumo e odori.
Evitare di inalare direttamente
fumo e odori emessi.
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B Come utilizzare il piano cottura

Informazioni generali sulla
cottura

Non riempire mai la padella
con olio per oltre un terzo. Non
lasciare il piano cottura
incustodito quando si riscalda
I'olio. L'olio surriscaldato
rappresenta un rischio di
incendio. Non cercare mai di
spegnere un possibile
incendio con |'acqual
Quando ['olio prende fuoco,
coprirlo con una coperta
idonea o un panno umido.
Spegnere il piano cottura se &
sicuro farlo e chiamare i vigili
del fuoco.

¢ Prima di friggere gli alimenti, asciugarli
bene sempre e metterli delicatamente
nell'olio caldo. Assicurare che gdli
alimenti congelati siano
completamente scongelati prima di
friggerli.

¢ Non coprire il contenitore usato
quando si riscalda I'olio.

¢ Mettere pentole e padelle in modo tale

che i manici non siano sul piano

cottura per evitare il riscaldamento dei

manici stessi. Non mettere contenitori

sbilanciati e che si inclinano faciimente

sul piano cottura.

Non mettere contenitori e padelle vuoti

sulle zone di cottura accese.

Potrebbero danneggiarsi.

L'uso di una zona di cottura senza un

contenitore o una padella sopra

provoca danni all'apparecchio.

Spegnere le zone di cottura quando la

cottura € completa.

¢ Poiché la superficie dell'apparecchio
potrebbe essere calda, non mettere
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contenitori in plastica e alluminio su di
essa.

Pulire immediatamente tutti i materiali
sciolti sulla superficie.

Tali contenitori non devono essere
nemmeno usati per conservare dli
alimenti.

e Usare solo padelle o contenitori con
fondo piatto.

¢ Mettere la quantita appropriata di
alimenti nelle pentole e nelle padelle.
Cosli non bisognera eseguire alcuna
operazione di pulizia non necessaria
evitando traboccamenti.

Non mettere coperchi di pentole o
padelle sulle zone di cottura.
Mettere le padelle in modo tale che
siano al centro della zona di cottura.
Quando si desidera spostare la
padella su un'altra zona di cottura,
sollevarla e metterla sulla zona di
cottura scelta, non trascinarla.

Suggerimenti per piani cottura in

vetroceramica

¢ | a superficie in vetroceramica &
resistente al calore e non ¢ influenzata
da grosse differenze di temperatura.

¢ Non usare la superficie in
vetroceramica per conservare gli
alimenti o tagliarli.

e Usare solo padelle e pentole con fondi
lavorati a macchina. Bordi taglienti
provocano graffi sulla superficie.

e Non usare contenitori e padelle in
alluminio. L'alluminio danneggia la
superficie in vetroceramica.

Gli schizzi
pOSSONO
danneggiare la
superficie in
vetroceramica e
provocare
incendi.




Non usare
contenitori con
fondi concavi o
Cconvessi.

Usare solo
padelle e pentole
con fondi piatti.
Essi assicurano
un piu facile
trasferimento del
calore.

Se il diametro
della padella &
troppo piccolo, si
perde energia.

Uso del piano cottura

1 Piastra cottura circuito singolo 14-
16 cm

2 Piastra cottura circuito doppio 21-
23/12-14 cm

3 Piastra cottura circuito singolo 18-
20 cm

4 Piastra di cottura ampliata 17-
19/26-28 cm ¢ il diametro
consigliato per le pentole da usare
sui relativi bruciatori.

Non consentire ad alcun oggetto
di cadere sul piano cottura. Anche
oggetti piccoli come una saliera
potrebbero danneggiare il piano
cottura.

Non usare piani cottura lesionati.
In queste lesioni pud verificarsi
una perdita di acqua, provocando
un corto circuito.

In caso di danni alla superficie (per
es. lesioni visibili), spegnere
I'apparecchio immediatamente
per minimizzare il rischio di shock
elettrico.

Il piano cottura in vetroceramica &
dotato di una spia di funzionamento e di
un indicatore di avvertenza zona calda.
L'indicatore di avvertenza zona calda
indica lo stato della zona attiva e resta
acceso dopo o spegnimento della
piastra. Se l'indicatore di avvertenza
zona calda lampeggia, cid non indica un
guasto.

A seconda dell'utilizzo, la
superficie del piano cottura
potrebbe raffreddarsi in differenti
periodi di tempo. La superficie del
piano cottura potrebbe essere
calda anche con le spie non
accese. Prima di toccarla,
assicurarsi che si sia raffreddata.
Altrimenti, si potrebbe rischiare di
bruciarsi la manol!

| piani cottura in vetroceramica a
riscaldamento rapido emettono
una luce luminosa quando
vengono accesi. Non fissare la
luce.
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Accensione delle piastre in cera-
mica

Le manopole del piano cottura si usano
per il funzionamento delle piastre. Per
ottenere la forza di cottura desiderata,
ruotare la manopola di controllo del
piano cottura al livello corrispondente.

tenere | cottura |cottura,
in caldo |in arrosto,
umido, | bollitura
cottura
a fuoco
lento

tenere | cottura |cottura,
in caldo |in arrosto,
umido, | bollitura
cottura
a fuoco
lento

Spegnimento delle piastre in ce-
ramica

Portare la manopola della piastra in
posizione OFF (superiore).
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Uso delle zone di cottura multi-

segmentate

Le zone di cottura multi-segmentate

consentono di cucinare con pentole di

dimensioni diverse sulla stessa zona di

cottura. Quando gueste zone di cottura

sono attivate, si accende per prima la

zona di cottura interna.

1.Per cambiare il diametro della zona di
cottura attiva, ruotare la manopola di
controllo in senso orario.

2.Si sente un "clic" appena il raggio della
piastra calda cambia.

Spegnimento delle zone di cottura

multi-segmentate

1.Ruotare la manopola in senso orario
fino alla posizione OFF (superiore) per
spegnere il piano cottura. Tutti i
segmenti della zona di cottura si

12 3 2 1
1 Posizione 1
2 Posizione 2
3 Posizione 3

Le posizioni 2 e 3 delle zone di
cottura multi-segmentate non
funzionano in modo indipendente.



B Come utilizzare il forno

Informazioni generali su
cottura al forno, cottura
arrosto e con grill

Le superfici calde provocano
ustioni!

Il prodotto pud diventare caldo
durante |'uso. Non toccare mai i
bruciatori caldi, le sezioni interne
del forno, riscaldatori, ecc. Tenere
lontani i bambini.

Usare sempre guanti resistenti al
calore quando si mettono o si
rimuovono i piatti nel/dal forno
caldo.

Prestare attenzione quando si
apre lo sportello del forno perché
potrebbe fuoriuscire vapore.

Il vapore in uscita pu0 ustionare
mani, volto e/o occhi.

Suggerimenti per la cottura al for-

no

¢ Usare piatti in metallo con adeguato
rivestimento antiaderente o contenitori
in alluminio o stampi in silicone
resistenti al calore.

¢ Usare al meglio lo spazio della
rastrelliera.

¢ Mettere lo stampo da forno al centro
della rastrelliera.

e Selezionare la posizione corretta per la
rastrelliera prima di accendere forno o
grill. Non cambiare la posizione della
rastrelliera quando il formo & caldo.

¢ Tenere lo sportello del forno chiuso.

Suggerimenti per I'arrosto

e Trattare pollo e tacchino interi, pezzi
grandi di came con condimenti come
succo di limone e pepe nero prima
della cottura migliora la prestazione di
cottura.

¢ Ci vogliono circa 15-30 minuti in piu
per arrostire la carne con 0sso rispetto
alla cottura arrosto di came della
stessa dimensione ma senza 0sso.

e Ogni centimetro di spessore della
carne richiede circa 4-5 minuti di
cottura.

e | asciare la carne nel forno per circa
10 minuti dopo il periodo di cottura. |l
succo si distribuisce meglio per tutto
I'arrosto e non fuoriesce quando si
taglia la came.

e || pesce deve essere posto sulla
rastrelliera centrale o inferiore in un
piatto resistente al calore.

Suggerimenti per la cottura con

grill

Quando carne, pesce e pollame sono

cotti con grill, subito si rosolano, hanno

una piacevole crosta e non restano

secchi. Parti sottili, spiedini di came e

salsicce sono particolarmente adatti per

la cottura con grill, cosi come verdure
con alto contenuto di acqua, come
pomodori e cipolle.

e Distribuire i pezzi da cuocere con grill
sul grill metallico o nel vassoio per
cottura al forno con il grill metallico
posto in modo tale che lo spazio
coperto non superi la dimensione del
riscaldatore.

e Far scorrere il ripiano metallico o la
teglia per la cottura al forno con grill al
livello desiderato nel forno. Se si
cuoce al grill sul ripiano metallico, far
scorrere la teglia per la cottura al forno
sulla rastrelliera inferiore per
raccogliere i grassi. La teglia per la
cottura al forno da far scorrere deve
avere una dimensione tale da coprire
l'intera area di grigliatura. E possibile
che la teglia non venga fornita con il
prodotto. Aggiungere dell'acqua nel
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Vassoio per la cottura al forno per una
pulizia facile.

Gli alimenti che non sono
adatti alla cottura al grill
rappresentano un rischio di
incendio. Usare solo alimenti
per cottura con grill adatti al
calore intenso del grill.

Non mettere il cibo troppo
lontano sul retro del grill.
Questa ¢ |'area piu calda e dli
alimenti grassi potrebbero
prendere fuoco.

Come utilizzare il forno
elettrico

Selezionare temperatura e mod-
alita di funzionamento

1 2

1 Manopola funzione
2 Manopola termostato

1.Impostare la manopola funzione sulla
modalita operativa desiderata.
2.Impostare la manopola Temperature
(temperatura) sulla temperatura
desiderata.
» Il forno si riscalda fino alla temperatura
regolata e la conserva. Durante il
riscaldamento, la spia della temperatura
resta accesa.
Spegnimento del forno elettrico
Portare manopola funzione e manopola
temperature (temperatura) in posizione
off (superiore).
Posizioni della rastrelliera (solo
modelli con grill metallico)
E importante posizionare il grill metallico
in modo corretto sulla rastrelliera
metallica. Il grill metallico deve essere
inserito tra le rastrelliere metalliche,
come illustrato in figura.
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Non lasciare che il grill metallico poggi
sulla parete posteriore del forno. Far
scorrere il grill metallico verso la sezione
anteriore della rastrelliera e posizionarlo
con |'aiuto dello sportello per ottenere
una buona prestazione del grill.

(Varia a seconda del modello
dell'apparecchio.)

Modalita di funzionamento

L'ordine delle modalita di funzionamento
qui mostrato pu0 essere diverso da
quello della propria unita.

Il riscaldamento superiore e
inferiore & in uso. Gli
alimenti sono riscaldati
contemporaneamente da
sopra e da sotto. Per
esempio, questo & adatto
per torte, dolci o torte e
alimenti in casseruola negli
stampi da forno. Cucinare
con un solo vassoio.




Solo il riscaldamento
inferiore & in funzione. Si
adatta a pizza e al
successivo rosolare di
alimenti dalla parte inferiore.
Questa funzione deve
essere utilizzata anche per
una facile pulizia con
vapore.

Il riscaldamento superiore, il
riscaldamento inferiore con
ventola (nella parete

posteriore) sono attivi. L'aria
calda & rapidamente
distribuita in modo uniforme
in tutto il forno mediante
una ventola. Cucinare con
un solo vassoio.

orno non & riscaldato.
Solo la ventola (nella parete
posteriore) € in funzione. Gli
alimenti granulosi congelati
sono scongelati lentamente
a temperatura ambiente e
gli alimenti cotti si
raffreddano. Il tempo
necessario per scongelare
un pezzo di came intero &
piu lungo del cibo con
cereali.

i grill grande sul soffitto del

Il iscaldamento assistito da
ventola (nella parete
posteriore) & in funzione.
L'aria calda & rapidamente
distribuita in modo uniforme
in tutto il forno mediante
una ventola. Nella maggior
parte dei casi, non &
necessario il
preriscaldamento. Adatto
alla cottura di alimenti su
diversi livelli della rastrelliera.
Adatto per cucinare con
vassoi multipli.

Questa funzione deve
essere utilizzata anche per
una facile pulizia con
vapore.

riscaldamento superiore, i
riscaldamento inferiore e il
riscaldamento assistito da
ventola (nella parete
posteriore) sono attivi. Gli
alimenti sono cotti in modo
uniforme e rapidamente.
Cucinare con un solo
vassoio.

forno & attivo. Si possono

cuocere con grill grosse

quantita di carne.

® Mettere porzioni grandi o
medie nella posizione
corretta sulla rastrelliera
sotto il riscaldatore del
grill.

¢ Ruotare il cibo dopo meta
tempo di cottura.
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L'effetto del grill non & forte

come in Full Grill (grill

completo)

¢ Mettere porzioni piccole o
medie nella posizione
corretta sul ripiano sotto il
riscaldatore del grill.

¢ Ruotare il cibo dopo meta
tempo di cottura.

Uso dell'orologio del forno

1 2 3 4 5 6

P o @

12 11 10 9 8 7

N O~ WN =

9

Tasto regolazione
Simbolo blocco tasti
Simbolo orologio
Simbolo volume allarme *
Simbolo modalita Eco
Tasto piu

Tasto meno

Simbolo tempo torta
Simbolo allarme

10 Simbolo tempo di fine cottura®
11 Simbolo tempo di cottura
12 Tasto Program (programma)

*

(Varia a seconda del modello
dell'apparecchio.)
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I tempo massimo che pud essere
impostato come fine cottura & 5
ore e 59 minuti.

I programma sara annullato se
manca la corrente. Bisogna
riprogrammare il forno.

Mentre si eseguono le
impostazioni, sul display
lampeggiano le relative icone.
Bisogna aspettare un po’ prima
che le impostazioni siano efficaci.

Se non viene eseguita alcuna
impostazione di cottura, I'ora non
puo essere impostata.

Il tempo rimanente viene
visualizzato se il tempo di cottura
€ impostato all'avvio della cottura.

Cottura mediante impostazione
del tempo di cottura:
Si pud impostare il forno in modo che si
arresti alla fine del tempo specificato
impostando il tempo di cottura sul timer.
1.Selezionare la funzione di cottura.
2.Toccare & finché sul display non
compare l'icona [Pl per il tempo di
cottura.
3.Impostare il tempo di cottura con i
tasti 4= / -,
» » Dopo aver impostato il tempo di
cottura, I'icona Pl e I'intervallo di tempo
compare in modo continuo sul display.
4. Mettere il piatto nel forno e impostare
la temperatura con la manopola della
temperatura. La cottura si awvia.
» Il tempo di cottura inizia il conto alla
rovescia sul display quando la cottura si
awia e tutte le parti dell'intervallo di
tempo sono accese. Il tempo impostato
per la cottura & suddiviso in 4 parti
uguali e al termine di ciascuna parte di
tempo, I'icona di quella parte si spegne.
Cosi & possibile comprendere la
percentuale di tempo di cottura



rimanente rispetto al tempo di cottura
totale.

Impostare la fine del tempo di
cottura a un momento successivo;
(Questa funzione & opzionale.
Potrebbe non essere sul prodotto
acquistato).

Dopo aver impostato il tempo di cottura

sul timer, si pud impostare per un

momento successivo la fine del tempo

di cottura.

1.Selezionare la funzione di cottura.

2.Toccare (& finché sul display non
compare l'icona 12| per il tempo di
cottura.

3.Impostare il tempo di cottura con i
tasti 4= / =

» » Quando il tempo di cottura &

impostato, I'icona [Pl viene visualizzata

sul display in modo continuo.

4. Toccare  finché sul display non
compare l'icona = per la fine del
tempo di cottura.

5.Premere i tasti ¥ /™= per impostare la
fine del tempo di cottura.

» Dopo aver impostato il tempo di

cottura, I'icona [Pl piti l'icona =l e

I'intervallo di tempo compaiono in modo

continuo sul display. Quando la cottura

inizia, I'icona =l scompare.

6.Mettere il piatto nel forno e impostare
la temperatura con la manopola della
temperatura. La cottura si awvia.

» Il timer del forno calcola I’orario di

awvvio deducendo il tempo di cottura

dalla fine del tempo di cottura

impostato. La modalita di

funzionamento selezionata & attivata

quando si raggiunge I'orario di awio
della cottura e il forno & riscaldato fino
alla temperatura impostata. Questa
temperatura viene conservata fino alla
fine del tempo di cottura.

» Il tempo di cottura inizia il conto alla

rovescia sul display quando la cottura si

awia e tutte le parti dell'intervallo di
tempo sono accese. Il tempo impostato
per la cottura & suddiviso in 4 parti
uguali e al termine di ciascuna parte di
tempo, I'icona di quella parte si spegne.
Cosi & possibile comprendere la
percentuale di tempo di cottura
rimanente rispetto al tempo di cottura
totale.

7.Quando il processo di cottura &
completo, "Fine" compare sul display
e il timer emette un allarme audio.

8.1l segnale di allarme suona per 2
minuti. Per interrompere I'allarme
audio, basta premere un tasto
qualsiasi. L'allarme audio si interrompe
e viene visualizzato I'orario corrente.

Se si preme qualsiasi tasto alla
fine dell'allarme audio, il forno
riprende il funzionamento. Portare
manopola funzione e manopola
temperatura sulla posizione "0"
(off) per spegnere il forno al fine di
impedire il funzionamento del
forno stesso alla fine dell'allarme.

Attivazione del blocco tasti

Si pud impedire I'uso del forno attivando

la funzione di blocco tasti.

1.Toccare iE finché sul display non
compare l'icona &,

» "OFF" compare sul display.

2.Premere 4 per attivare il bocco tasti.

» Quando il blocco tasti & attivato, "On"

compare sul display e l'icona @ resta

accesa.

Il tasti del forno non funzionando
quando il blocco tasti € attivato. |l
blocco tasti sara annullato se
manca la corrente.

Per disattivare il blocco tasti,

toccare il

1.Toccare i finché sul display non
compare l'icona &,

» "On" compare sul display.
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2.Disattivare il blocco tasti premendo il
tasto -,

» "OFF" viene visualizzato dopo la

disattivazione del blocco tasti.

Impostazione della sveglia
Si pu® usare il timer dell'apparecchio
per qualsiasi avvertenza o promemoria,
tranne che per il programma di cottura.
La sveglia non ha influenza sulle funzioni
del forno. Siusa solo come avvertenza.
Per esempio ¢ utile quando si desidera
girare gli alimenti nel forno ad un certo
punto. Il timer emettera un allarme audio
al termine del tempo impostato.
1.Toccare (& finché sul display non
compare l'icona 4.

I tempo di allarme massimo pud
essere 23 ore e 59 minuti.

2.Impostare la durata dell’allarme
utilizzando i tasti = / =

| tasti funzione per tono allarme,
ora del giorno, luminosita display
e temperatura devono essere in
posizione O (OFF).
» L'iconal) resta acceso e I'ora
dell'allarme compare sul display una
volta che I'ora dell'allarme & impostato.
3.Alla fine dell'ora dell'allarme, I'iconal)
comincia a lampeggiare € si sente
['allarme audio.

Spegnimento dell'allarme

1.1l segnale di allarme suona per 2
minuti. Per interrompere I'allarme
audio, basta premere un tasto
qualsiasi.

» L'allarme audio si interrompe € viene

visualizzato |'orario corrente.

Annullamento dell’allarme;

1.Toccare (U finché sul display non
compare l'icona & per annullare
I'allarme.

2. Tenere premuto il tasto ™= finché viene
visualizzato "00:00".
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Viene visualizzato |'orario della
svegdlia. Se orario della sveglia e
tempo di cottura sono impostati
insieme, sara visualizzato il tempo
piu breve.

Modifica del tono dell'allarme

1.Toccare i finché sul display non
compare |'icona <.

2.Regolare il tono desiderato per
I'allarme con i tasti =+ / =

3.l tono impostato sara attivato a breve.

» Il tono selezionato dell'allarme

compare come "b-01", "b-02" o "b-03"

sul display.

Modifica dell’orario del giorno

Per cambiare |'ora del giorno

precedentemente impostata:

1.Toccare i finché sul display non
compare l'icona ©®.

2.Impostare I'ora del giomo con i tasti 4
/-

3.L'ora impostata sara attivata a breve.

Modalita Economy

E possibile risparmiare energia con la
modalita Economy durante la cottura
impostando |'orario di cottura nel forno.
Questa modalita completa la cottura con
la temperatura interna del forno
spegnendo i riscaldatori prima della fine
del tempo di cottura.

Impostazione modalita Economy

1.Toccare l'icona i finché sul display
non compare l'icona eco.

» "OFF" compare sul display.

2.Attivare la modalita Economy
toccando il tasto 4.

» Quando il blocco tasti & attivato, "On"

compare sul display e 'icona eco resta

accesa.

Disattivazione della modalita

Economy

1.Toccare l'icona i finché sul display
non compare l'icona eco.

» "On" compare sul display.



2.Disattivare la modalita Economy
toccando il tasto m,

» "Off" viene visualizzato dopo la

disattivazione del blocco tasti.

Impostazione della luminosita

dello schermo

(Questa funzione & opzionale.

Potrebbe non essere sul prodotto

acquistato).

1.Toccare iZ finché d-01 o d-02 o d-03
non compaiono sul display per la
luminosita del display.

2.Impostare la luminosita desiderata con
i tasti e /m=

» L'ora impostata sara attivata a breve.
Tabella tempi di cottura

| tempi in questo diagramma
devono essere considerati una
guida. | tempi possono variare a
causa di temperatura degli
alimenti, spessore, tipo e
preferenze personali di cottura.

Cottura al forno e arrosto

La prima rastrelliera del forno &
quella di fondo.

Dolci su un Vassoio . 3 180 25...30
Vassoio Vassoio standard*
Dolcinello | Un Tortiera su 2 180 40 ... 50
stampo Vassoio grill metallico™
Dolcetti un Vassoio = 3 160 25..35
Vassoio standard* =
un Vassoio @ 3 150 30 ... 40
Vassoio standard*
2 vassoi 1-Vassoio per 1-3 150 35...50
dolci* ;
3-Vassoio
standard*
3 vassoi 1-Vassoio 1-3-5 150 35...50
standard*
3-Vassoio per
dolci* @
5-Vassoio
profondo*
Pan di un Teglia rotonda 3 160 25..35
Spagna Vassoio a cerniera con
un diametro di =
26 cm su grill
metallico™™
un Teglia rotonda 2 150 30 ... 40
vassoio a cerniera con
un diametro di &
26 cm su grill
metallico™™
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2 vassoi

1-Teglia
rotonda a
cerniera con
un diametro di
26 cm su grill
metallico™
4-Teglia
rotonda a
cerniera con
un diametro di
26 cm su
vassoio di
pasta™

150

35 ..

45

Dolcetti

un
Vassoio

Vassoio per
dolci*

180

25 ...

30

2 vassoi

1-Vassoio per
dolci*
3-Vassoio
standard*

180

30 ...

40

3 vassoi

1-Vassoio per
dolci*
3-Vassoio
standard*
5-Vassoio
profondo*

1-3-5

180

35 ..

45

Pasta
lievitata

un
Vassoio

Vassoio
standard*

200

30 ...

40

2 vassoi

1-Vassoio per
dolci*
5-Vassoio
standard*

200

45 ...

55

3 vassoi

1-Vassoio per
dolci*
3-Vassoio
standard*
5-Vassoio
profondo*

1-3-5

200

55 ...

65

Pasta frolla

un
Vassoio

Vassoio
standard*

200

25 ...

35

2 vassoi

1-Vassoio per
dolci*
3-Vassoio
standard*

@ 0

200

35 ..

45

3 vassoi

1-Vassoio per
dolci*
3-Vassoio
standard*
5-Vassoio
profondo*

1-3-5

190

45 ...

55
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Lievitati un Vassoio = 2 200 35..45
Vassoio standard*
Lasagna un Teglia in 2-3 200 30 ... 40
Vassoio vetro/metallica
rettangolare 0
su grill
metallico™
Pizza un Vassoio 5 2 200 ... 220 15...20
Vassoio standard* =
Bistecca un Vassoio 3 25 min. 100 ...
(intera) / Vassoio standard* 250/max, poi 120
Arrosto 180 ... 190
Cosciotto | Un 3 25 min. 70 ... 90
diagnello [ vassoio Vassoio 250/max, poi
(in standard* 190
casseruola)
Un Vassoio 3 25 min. 60 ... 80
vassoio standard® 25O/r1n9a5<, poi
Pollo un Vassoio 2 15 min. 60 ... 80
arrosto vassoio standard® 250/max, poi
(1,8-2 kg) 180 ... 190
Un \Vassoio 2 15 min. 60 ... 80
Vassoio standard® 215§éma>;,9pooi
Tacchino un \Vassoio 1 25 min. 150 ...
(6.5 kg) vassoio standard* 250/max, poi 210
180... 190
Un Vassoio 1 25 min. 150 ...
vassoio standard® 215géma>;,9pooi 210
Pesce un Vassoio H 3 200 20 ...30
Vassoio standard* i
un Vassoio 3 200 20 ...30
Vassoio standard*
Si consiglia il preriscaldamento per tutti gli alimenti.
* Questi accessori possono non essere fomiti assieme al prodotto.
** Questi accessori non sono forniti assieme al prodotto. Si tratta di accessori disponibili in commercio.

Tabella di cottura per pasti di pro-  standard EN 60350-1 per facilitare di
va enti di controllo nella verifica del

| pasti presenti in questa tabella di prodotto.
cottura sono preparati secondo lo
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Biscotto
al burro-
scozzese

Un vassoio

Vassoio
standard*

140

20 ...

30

Un vassoio

Vassoio
standard*

140

20 ...

30

2 vassoi

1-Vassoio
standard*
3-Vassoio
per dolci*

140

20 ...

30

3 vassoi

1-Vassoio
standard*
3-Vassoio
per dolci*
5-Vassoio
profondo*

1-3-5

140

25 ...

35

Dolcetti

Un vassoio

Vassoio
standard*

160

25 ...

35

Un vassoio

Vassoio
standard*

150

30 ...

40

2 vassoi

1-Vassoio
per dolci*
3-Vassoio
standard*

150

35 ..

50

3 vassoi

1-Vassoio
standard*
3-Vassoio
per dolci*
5-Vassoio
profondo*

1-3-5

150

35 ..

50

Pan di
Spagna
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Un vassoio

Teglia
rotonda a
cerniera con
un diametro
di26 cm su
arill
metallico™

160

25 ...

35

Un vassoio

Teglia
rotonda a
cerniera con
un diametro
di26 cm su
arill
metallico™™

150

30 ...

40




1-Teglia
rotonda a
cerniera con
un diametro
di26 cm su
arill
metallico™
4-Teglia
rotonda a
cerniera con
un diametro
di26 cm su
vassoio di
pasta™

150

35 ...45

Torta di
mele

Un vassoio

Piatto
metallico
rotondo
nero con un
diametro di
20 cm su
arill
metallico™

180

50 ...60

Un vassoio

Piatto
metallico
rotondo
nero con un
diametro di
20 cm su
arill
metallico™

170

50 ...60

2 vassoi

1-Piatto
metallico
rotondo
nero con un
diametro di
20 cm su
arill
metallico™
4-Piatto
metallico
rotondo
nero con un
diametro di
20 cm su
vassoio da
dolci**

170

50 ...60

Si consiglia il preriscaldamento per tutti gli alimenti.
* Questi accessori possono non essere fomiti assieme al prodotto.
** Questi accessori non sono forniti assieme al prodotto. Si tratta di accessori disponibili in commercio.
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Suggerimenti per la cottura al forno

dei dolci

¢ Se il dolce & troppo asciutto,
aumentare la temperatura di circa
10°C e diminuire il tempo di cottura.

¢ Se il dolce & umido, usare meno
liquido o abbassare la temperatura di
10°C.

¢ Se il dolce & troppo scuro sopra,
metterlo su una rastrelliera inferiore,
abbassare la temperatura e
aumentare il tempo di cottura.

¢ Se ¢ cotto bene all'interno ma
appiccicoso all'esterno, usare meno
liquido, abbassare la temperatura e
aumentare il tempo di cottura.

Consigli per la cottura al forno della

pasta

¢ Se |la pasta & troppo asciutta,
aumentare la temperatura di circa
10°C e diminuire il tempo di cottura.

Ammorbidire gli strati di pasta con una
crema fatta di latte, olio, uova e yogurt.

¢ Se la pasta impiega troppo tempo a
cuocersi al forno, prestare attenzione
al fatto che lo spessore della pasta
preparata non superi la profondita del
Vassoio.

¢ Se il lato superiore della pasta diventa
marrone ma la parte inferiore non &
cotta, assicurarsi che la quantita di
crema usata per la pasta non sia
troppa sul fondo della stessa. Cercare
di distribuire la crema in modo
uniforme tra gli strati e sugli stessi per
una cottura uniforme.

Cuocere la pasta secondo la
modalita e la temperatura date
nella tabella di cottura. Se la parte
inferiore non € ancora abbastanza
cotta, usare un ripiano pil basso
la volta seguente.
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Consigli per la cottura delle verdure

¢ Se il piatto di verdure si asciuga e
diventa troppo secco, cuocerle in una
padella con un coperchio invece che
nel vassoio. | recipienti chiusi
conservano i succhi del piatto.

e Se un piatto di verdure non si cuoce,
bollire le verdure prima o prepararle
prima come gli alimenti in scatola e
metterle nel forno.

Come utilizzare il grill

Chiudere lo sportello del forno
durante la cottura con grill.

Le superfici calde possono
provocare ustioni!

Accensione del grill
1.Ruotare la manopola funzione sul
simbolo del grill desiderato.
2.Poi selezionare la temperatura del grill
come desiderato.
3.Se necessario, eseguire un pre-
riscaldamento per circa 5 minuti.
» La spia della temperatura si accende.
Spegnimento del grill
1.Ruotare la manopola funzione in
posizione Off (superiore).
Gli alimenti che non sono
adatti alla cottura al grill
rappresentano un rischio di
incendio. Usare solo alimenti
per cottura con grill adatti al
calore intenso del grill.
Non mettere il cibo troppo
lontano sul retro del grill.
Questa ¢ |'area piu calda e dli
alimenti grassi potrebbero
prendere fuoco.



Tabella tempi di cottura per la cottura con grill
Cottura con grill elettrico

Pesce Grill metallico 4.5 250/max 20...25 min.
Fettine di pollo Grill metallico 4.5 250/max 25...35 min.
Costolette di Grill metallico 4.5 250/max 20...25 min.
agnello

Arrosto di Grill metallico 4.5 250/max 25...30 min. *
manzo

Costolette di Grill metallico 4.5 250/max 25...30 min. *
vitello

Tostare il pane Grill metallico 4 250/max 1..3 min.

" a seconda dello spessore

*Pre-riscaldare per 5 minuti.

**Se non & possibile regolare la temperatura della griglia del prodotto, la griglia funzionera alla temperatura
consigliata.

| pasti presenti in questa tabella di enti di controllo nella verifica del
cottura sono preparati secondo lo prodotto.
standard EN 60350-1 per facilitare dli

Pane per toast Grill metallico 4 250/max 1...3 min.
Polpette Grill metallico 4 250/max 25...35 min.
(manzo) - 12

pezzi

Girare il cibo dopo 2/3 del tempo di grigliatura totale.

Si suggerisce di eseguire 5 minuti di pre-riscaldamento per tutti gli alimenti da grigliare.
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Manutenzione e cura

Informazioni generali

La vita di servizio dell'apparecchio si
allunga e problemi frequenti
diminuiscono se |'apparecchio & pulito
ad intervalli regolari.

Scollegare I'apparecchio dalla rete
elettrica prima di awviare i lavori di
manutenzione e pulizia.

C'e il rischio di shock elettrico!

Consentire all'apparecchio di
raffreddarsi prima di pulirla.
Le superfici calde possono
provocare ustioni!

¢ Pulire completamente |'apparecchio
dopo ogni uso. In questo modo sara
possibile rimuovere i residui di cottura
con maggiore facilita, evitando cosi
che questi residui brucino all'uso
successivo dell'apparecchio.

¢ Non sono necessari agenti di pulizia
speciali per la pulizia dell'apparecchio.
Usare acqua calda con detersivo
liquido, un panno morbido o una
spugna per pulire I'apparecchio e
asciugare con un panno asciutto.

e Assicurare sempre che il liquido in
eccesso sia completamente asciugato
dopo la pulizia e che tutti gli schizzi
siano immediatamente asciugati.

¢ Non usare agenti di pulizia che
contengono acido o cloro per pulire le
superfici € la maniglia in acciaio inox.
Usare un panno morbido con un
detergente liquido (non abrasivo) per
pulire queste parti, prestando
attenzione a pulire in un'unica
direzione.
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La superficie pud danneggiarsi a
causa di alcuni detergenti o
materiali di pulizia.

Non usare detergenti aggressivi,
polvere/creme pulenti o oggetti
taglienti durante la pulizia.

Non usare pulitori a vapore per
pulire I'apparecchio poiché cid
potrebbe provocare uno shock
elettrico.

Pulizia del piano cottura

Superficie in vetroceramica

Pulire la superficie in vetroceramica con
acqua fredda, prestando attenzione a
non lasciare residui dell'agente di pulizia
e asciugare con un panno morbido. |
residui possono danneggiare la
superficie in vetroceramica quando si
usa il piano cottura la volta successiva.

| residui asciutti sulla superficie in
vetroceramica non devono essere
grattati via in nessun caso con lame
uncinate, lana di acciaio o strumenti
simili.

Rimuovere le macchie di calcio (macchie
gialle) con una piccola quantita di agente
di rimozione del calcare disponibile in
commercio © con una piccola quantita
di agenti naturali come aceto o succo di
limone.

Se la superficie € molto sporca,
applicare I'agente di pulizia su una
spugna e aspettare finché non &
assorbito bene. Poi, pulire la superficie
del piano cottura con un panno umido.



Alimenti a base di zucchero come
creme dense e sciroppi devono
essere puliti subito senza
aspettare che la superficie si
raffreddi. Altrimenti la superficie in
vetroceramica potrebbe
danneggiarsi in modo
permanente.

Nel tempo puo verificarsi un leggero
scolorimento sui rivestimenti o sulle altre
superfici. Questo non influisce sul
funzionamento dell'apparecchio.
Scolorimento e macchie sulla superficie
in vetroceramica rappresentano una
condizione normale, non un difetto.

Pulizia del pannello di

controllo

Pulire pannello di controllo e le
manopole con un panno umido e
asciugare.

Se il prodotto & dotato di
tasti/manopole, non rimuovere le
manopole di controllo per pulire il
pannello di controllo.

I pannello di controllo pud
danneggiarsi

Pulizia del forno

Per pulire la parete laterale (Varia

a seconda del modello dell'appa-

recchio.)

(Questa funzione & opzionale.

Potrebbe non essere sul prodotto

acquistato).

1.Rimuovere la sezione anteriore della
rastrelliera laterale tirando nella
direzione opposta alla parete laterale.

2.Rimuovere completamente la
rastrelliera laterale tirando verso di sé.

Pareti catalitiche

(Questa funzione & opzionale.
Potrebbe non essere sul prodotto
acquistato).

Le pareti laterali inteme (A) e/o la parete
posteriore (B) dell'apparecchio
potrebbero essere rivestite di smalto
catalitico. Le pareti catalitiche hanno un
colore opaco chiaro e una superficie
porosa. Le pareti catalitiche del forno
non devono essere pulite. Grazie alla
superficie perforata, le superfici
catalitiche assorbono il grasso e, una
volta che quest’ultimo ne riempie la
superficie, iniziano a brillare. In questo
caso si raccomanda di sostituire dli
elementi

Facile pulizia con vapore

Assicura una pulizia facile poiché lo

sSporco (se non & troppo vecchio) viene

ammorbidito dal vapore che si forma

all'interno del forno e dalle gocce di

acqua condensata sulle superfici interne

del forno.

1.Rimuovere tutti gli accessori dal forno.

2. Versare 500 ml di acqua nel vassoio
del forno e mettere il vassoio sul
secondo ripiano del forno.
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3.Impostare il forno in modalita facile
pulizia con vapore e azionare a 100°C
per 25 minuti.

4. Aprire lo sportello e pulire le superfici
interne del forno con una spugna o un
panno bagnati.

5.Usare acqua calda con detersivo
liquido, un panno morbido o una
spugna per pulire lo sporco resistente
€ asciugare con un panno asciutto.

Durante la modalita di pulizia a
vapore rapida, I'acqua inserita nel
vassoio per ammorbidire
delicatamente i residui/lo sporco
formatisi all'interno della cavita del
forno evapora e forma condensa
nella cavita e sul vetro interno
dello sportello, in maniera tale da
consentire al’acqua stessa di
gocciolare una volta aperto lo
sportello. Pulire la condensa non
appena viene aperto lo sportello.

Pulire lo sportello del forno

Per pulire lo sportello del forno, usare
acqua calda con detersivo liquido, un
panno morbido o una spugna per pulire
I'apparecchio e asciugare con un panno
asciutto.

Asciugare il vetro con |'aceto e poi
sciacquarlo dai eventuali residui di
calcare che si possono trovare sul vetro
del forno.
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Non usare detergenti molto
abrasivi o raschietti in metallo
tagliente per la pulizia dello
sportello del forno. Essi
potrebbero graffiare la superficie e
distruggere il vetro.

Pulizia dello sportello del
forno

Per pulire lo sportello del forno el
vetro, non utilizzare detergenti
abrasivi aggressivi, raschietti
metallici, pagliette d’acciaio o
candeggina.

Per pulirli, € possibile rimuovere lo
sportello del forno e i vetri dello sportello.
Come rimuovere le porte € le finestre &
spiegato nelle sezioni "Rimozione dello
sportello del forno" e "Rimozione dei
vetri intemni dello sportello”. Dopo aver
rimosso i vetri interni dello sportello,
pulirl con detersivo per piatti, acqua
calda e un panno morbido o una
spugna e asciugare con un panno
asciutto. Asciugare il vetro con l'aceto e
poi sciacquarlo dai eventuali residui di
calcare che si possono trovare sul vetro
del forno.
Rimozione dello sportello del
forno
1.Aprire lo sportello anteriore (1).
2.Aprire i morsetti dell'alloggiamento
della cerniera (2) sul lato destro e su
quello sinistro dello sportello anteriore
premendoli verso il basso come
illustrato nella figura.



1 Sportello

2 Blocco cerniera(posizione chiusa)
3 Forno

4 Blocco cerniera(posizione aperta)

4.Rimuovere lo sportello anteriore
tirandolo verso I'alto per farlo uscire
dai cardini destro e sinistro.

| punti eseguiti durante il processo
di rimozione devono essere
eseguiti al contrario per installare
lo sportello. Non dimenticare di
chiudere i morsetti
dell'alloggiamento del cardine
quando si reinstalla lo sportello.

Rimozione del vetro interno

dello sportello

(Questa funzione & opzionale.
Potrebbe non essere sul prodotto
acquistato).

Il pannello interno in vetro dello sportello
del forno pud essere rimosso per la pulizia.
1.Aprire lo sportello del forno.

2.Tirare verso di sé e rimuovere la parte in
plastica installata sulla sezione superiore
dello sportello anteriore.

3.Come lllustrato in figura, sollevare
leggermente il pannello pit interno in
vetro (1) in direzione A e tirare in
direzioneB.

1 Pannello piu interno in vetro
2* Pannello interno in vetro (Potrebbe
non essere sul prodotto acquistato).
4.Se il dispositivo & dotato di un pannello
in vetro interno (2); Ripetere questa
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stessa procedura per rimuovere |l
pannello interno in vetro (2).

5.1 primo punto per rimontare lo sportello
¢ reinstallare il pannello interno in vetro
(2). Mettere I'angolo smussato del
pannello in vetro in modo che poggi
sull'angolo smussato dell'apertura in
plastica. (Se il dispositivo & dotato di un
pannello in vetro interno). Il pannello
interno in vetro (2) deve essere installato
nell'apertura in plastica vicino al pannello
pit interno in vetro (1).

6.Quando si installa il pannello piu interno
in vetro (1), assicurarsi che il lato
stampato del pannello sia rivolto verso |l
pannello interno in vetro. La cosa
importante & posizionare I'angolo
inferiore del pannello piu interno in vetro
(1) nell'aperture in plastica inferiore.

7.Spingere la parte in plastica verso la
struttura fino a sentire un "clic".

Sostituzione della lampadina
del forno

Prima di sostituire la lampadina del
forno, assicurarsi che I'apparecchio
sia scollegato dalla rete e sia freddo
per evitare il rischio di shock
elettrico.

Le superfici calde possono
provocare ustioni!

In questo forno viene utilizzata una
lampada ad incandescenza con
potenza inferiore a 40 W, altezza
inferiore a 60 mm, diametro inferiore
a 30 mm o lampada alogena con
attacco tipo G9, potenza inferiore a
60 W. Le lampade sono adatte al
funzionamento a temperature
superiori a 300 °C. Le lampade del
forno possono essere richieste agli
Agenti di servizio autorizzati o ai
tecnici muniti di licenza.Questo
prodotto contiene una lampada di
classe energetica G.
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La posizione della lampadine pud
variare dalla figura.

Le lampadine utilizzate in questo
apparecchio non sono adatte per
I'lluminazione di ambienti domestici.
Lo scopo previsto di questa
lampadina & aiutare I'utente a
controllare gli alimenti.

Le lampadine utilizzate in questo
apparecchio devono sopportare
condizioni fisiche estreme come
temperature superiori a 50 °C.

Se il forno e dotato di una

lampadina rotonda:

1.Scollegare il prodotto dalla rete.

2.Ruotare la copertura in vetro in senso
orario per rimuoverla.

3.Se la lampadina del forno corrisponde
al tipo (A) mostrato nella figura
seguente, rimuoverla ruotando
secondo le indicazioni e sostituirla. Se
e ditipo (B), tirare e rimuoverla come
indicato in figura, quindi sostituirla.
(8]

4.Installare il coperchio in vetro.



B Ricerca e risoluzione dei problemi

e Si tratta del normale vapore che si produce durante il funzionamento. >>> Non &

J\l:n\l:n\l:n\l:n\l:n\n:n\n:n\n:n\n:n\n:numumum\umumu

raffreddamento
. Quando le parti di metallo si riscaldano, possono espandersi e provocare

. 'apparecchro non fuazmna |

o |l fusibile di rete & difettoso o si & bloccato. >>> Controllare i fusibili nella scatola
dei fusibili. Se necessario, sostituirli o reimpostarii.

¢ | 'apparecchio non & collegato alla presa (di messa a terra). >>> Controllare il

_collegamento della spina.

La luce del forno non funziona.

e la Iampadma del forno & difettosa. >>> Sostituire la lampadina del forno.

¢ | 'alimentazione & tagliata. >>> Controllare se c'e alimentazione. Controllare i

fusibili nella scatola dei fusibili. Se necessario, sostituirli o reimpostarli.

.

¢ Potrebbe non essere impostato su una certa funzione e/o temperatura di
cottura. >>> Impostare il forno su una certa funzione e/o temperatura di cottura.

¢ In modelli dotati di timer, il timer non & regolato. >>> Regolare I'orario.
(In prodotti con forno a microonde, il timer controlla solo il forno a microonde).

¢ | 'alimentazione & tagliata. >>> Controllare se c'e alimentazione. Controllare i
fusibili nella scatola dei fusibili. Se necessario, sostituirli o reimpostarli.

¢ Si ¢ verificata una precedente assenza di gas. >>> Regolare I'ora / Spegnere
I'apparecchio e riaccenderlo.
Consultare I'agente autorizzato per I'assistenza o il rivenditore dove ¢ stato
acquistato I'apparecchio se non si riesce a risolvere il problema nonostante
siano state implementate le soluzioni di questa sezione. Non cercare mai di
riparare da soli un apparecchio difettoso.
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Avant de commencer, merci de bien vouloir lire ce
manuel d'utilisation !

Cheére cliente, cher client,

Nous vous remercions d'avoir porté votre choix sur un produit Beko. Nous espérons
que vous tirerez le meilleur parti de votre produit, qui a été fabriqué dans des usines de
pointe avec des matériaux de qualité. C'est pourquoi nous vous prions de lire attenti-
vement le présent manuel et tous les autres documents connexes dans leur intégralité
avant d'utiliser le produit et de les conserver. Si vous cédez |'appareil a une tierce per-
sonne, n'oubliez pas de lui fournir le Manuel d'utilisation. Respectez tous les avertis-
sements et informations contenus dans le manuel d'utilisation.

Souvenez-vous que ce Manuel d'utilisation s'applique également a plusieurs autres
modeles. Les différences entre les modeles seront identifiées dans le manuel.
Explication des symboles

Vous trouverez les symboles suivants dans ce Manuel d'utilisation :

Informations importantes ou astuces utiles d'utilisation.
Avertissement de situations dangereuses relatives a la santé et aux biens.
Avertissement de risque de choc électrique.

Avertissement de risque d'incendie.

Rl

Avertissement de surfaces brdlantes.

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

C€ Made in TURKEY
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ﬂ Instructions importantes et mises en garde rela-
tives a la sécurité et a I'environnement

Ce chapitre contient les ins-
tructions de sécurité qui vous
aideront a éviter les risques de
blessure corporelle ou de dé-
gats matériels. Le non respect
de ces instructions entrainera
I'annulation de toute garantie.
Sécurité générale

» Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et des personnes aux
capacités physiques, senso-
rielles ou mentales réduites
ou des personnes dénuées
d’expérience ou de connais-
sance si elles ont pu bénéfi-
cier d’'une surveillance ou
d’instructions concernant
I'utilisation de I'appareil en
toute sécurité et compren-
nent les risques encourus.
Les enfants ne doivent pas
jouer avec I'appareil. Le net-
toyage et I'entretien ne doi-
vent pas étre effectués par
un enfant sans surveillance.
Cet appareil n’est pas congu
pour étre utilisé par des per-
sonnes (y compris les enfants)
présentant des aptitudes
physiques, sensorielles et
mentales réduites, ou sans
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expérience et sans connais-
sances, a moins d'avoir été
encadrées ou recu des con-
signes d'utilisation.

Les enfants bénéficiant d'un
encadrement ne doivent pas
jouer avec I'appareil.

Si 'appareil est confié a une
autre personne pour usage
personnel ou vendu en se-
conde main, assurez-vous
qu’il est toujours accompa-
gné du manuel d’utilisation,
des étiquettes, de tout autre
document pertinent et des
pieces.

Ne jamais poser |'appareil sur
un sol recouvert de moquette.
Dans le cas contraire, |'ab-
sence de circulation d'air en-
dessous de I'appareil entrai-
nera la surchauffe des pieces
éléctriques. Cette surchauffe
causera des dommages a
votre appareil.

Les procédures d'installation
et de réparation doivent étre
effectuées par des agents
d'entretien qualifiés. Le fabri-
cant ne sera pas responsable
des dommages causeés a la
suite d'une utilisation faite par



des personnes non qualifiees,
situation susceptible d'annu-
ler aussi la garantie. Avant
I'installation, lisez attentive-
ment les instructions.

« Ne faites pas fonctionner
I'appareil s'il est défectueux
ou présente des dégats vi-
sibles.

» Assurez-vous que les bou-
tons de fonctionnement de
I'appareil sont en position
d'arrét apres chaque utilisa-
tion.

Sécurité électrique

« Si le produit est en panne, ne
I'utilisez pas, a moins qu'il ne
soit réparé par un Agent
d'entretien agrée. Vous ris-
queriez un choc électrique !

» Branchez |'appareil unique-
ment a une sortie/ligne avec
mise a la terre ainsi que la
tension et la protection spéci-
fiees dans le chapitre « Spé-
cifications techniques ».
Faites installer la mise a la
terre par un électricien quali-
fié lorsque vous utilisez I'ap-
pareil avec ou sans transfor-
mateur Notre entreprise dé-
cline sa responsabilité par
rapport a tout probleme con-
sécutif a la non mise a la terre

de I'appareil suivant la régle-
mentation locale en vigueur.
» Ne lavez jamais I'appareil en
y versant de I'eau. Vous ris-
queriez un choc électrique !
» Débranchez I'appareil pen-
dant les opérations d'installa-
tion, d'entretien, de net-
toyage et de réparation.
Si le cordon d’alimentation
est endommage, il doit étre
remplacé par le fabricant, I'un
de ses techniciens ou une
personne de qualification si-
milaire afin d’éviter tout risque.
» N'utilisez que le cable d'ali-
mentation spécifié dans le
chapitre « Spécifications
techniques ».
Installez I'appareil de sorte
que I'on puisse le déconnec-
ter completement du réseau.
La séparation doit &tre effec-
tuée par une prise secteur ou
un commutateur intégré a
I'installation électrique fixe,
suivant la réglementation en
matiére de construction.
La surface arriere du four de-
vient chaude pendant ['utili-
sation. Vérifiez que le raccor-
dement de électrique n'est
pas en contact avec la sur-
face arriere, cela pourrait en-
dommager les connexions.
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» Ne pas coincer le cable
d'alimentation entre la porte
du four et le chassis et ne
pas le faire passer sur des
surfaces brdlantes. Dans le
cas contraire, l'isolation du
cable pourrait fondre et pro-
voquer un incendie suite a un
court-circuit.

« Toutes les opérations sur des
équipements et des sys-
temes électriques ne peuvent
étre réalisées que par des
personnes habilitées et quali-
fiées.

« En cas de dégats, éteignez
I'appareil et débranchez-le du
secteur. Pour ce faire, cou-
pez le fusible domestique.

« Vérifiez que la tension du fu-
sible est compatible avec
I'appareil.

Sécurité du produit

« AVERTISSEMENT : Les par-
ties accessibles de I'appareil
deviennent chaudes au cours
de son utilisation. Des me-
sures doivent étre prises pour
gviter de toucher aux élé-
ments de chauffage. Les en-
fants de moins de 8 ans doi-
vent étre maintenus a I'écart,
sauf s'ils sont continuelle-
ment surveillés.
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« Ne jamais utiliser I'appareil
sous I'emprise de I'alcool ou
de toute autre drogue.

» Prenez garde lorsque vous

utilisez des boissons alcooli-

sées dans vos plats. L'alcool
s'évapore a températures
élevées et peut provoquer un
incendie étant donné qu'il
peut s'enflammer lorsqu'il
entre en contact avec des
surfaces chaudes.

Assurez-vous qu’aucune

substance inflammable ne

soit placée a proximité de

I'appareil étant donné que les

cotés peuvent chauffer pen-

dant son utilisation.

L'appareil chauffe pendant

son utilisation. Des mesures

doivent étre prises pour éviter
de toucher aux éléments de

chauffage qui se trouvent a

I'intérieur du four.

« Evitez d'obstruer les éven-
tuelles sorties d'aération.

» Ne pas faire chauffer de
boites de conserves et de
bocaux en verre clos dans le
four. La pression qui s'accu-
mulerait dans la boite/le bo-
cal pourrait le faire éclater.

» Ne placez pas de plagques de
cuisson, de plats ou de feuille
d'aluminium directement sur



le bas du four. L'accumula-
tion de chaleur pourrait en-
dommager le fond du four.

« N’utilisez pas de nettoyants
fortement abrasifs ou de
grattoir en metal affte pour
nettoyer la porte vitrée du
four car ils peuvent rayer la
surface, ce qui peut entrainer
féler la vitre.

« N'utilisez pas de nettoyeurs a
vapeur pour le nettoyage de :
I'appareil, car ceux-ci présen- * Ne pas utiliser I'appareil si la
tent un risque d'électrocution.  porte en verre est absente ou

« (Varient en fonction du mo- fendue.
dele de four.) « Utilisez toujours des gants de
Placer correctement la grille protection thermique lorsque
et le lechefrite sur les gradins ~ vous placez ou retirez des
Faites coulisser la grille ou le plats du four chaud.
lachefrite entre 2 glissiéres de  * Placez le papier de cuisson
coulissement et vérifiez-en contenant les aliments dans
I'équilibre avant de placer des  la casserole ou sur I'acces-
aliments dessus (Observez soire du four (plateau, grille

I"ill meétallique, etc.) et insérez

' I'ensemble dans le four preé-
chauffé. Retirez le surplus de
papier de cuisson qui dé-
borde de I'accessoire ou de
la casserole afin d'éviter tout
contact avec les éléments
chauffants du four. N'utilisez
jamais le papier de cuisson a
une température de fonction-
nement supérieure a la valeur
recommandée pour un pa-
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pier de cuisson. Evitez de
placer le papier de cuisson
directement sur la base du
four.

« AVERTISSEMENT : Assurer
que le cable d’alimentation
de I'appareil est débranché
Ou que le coupe-circuit est
désactivé avant de remplacer
la lampe pour éviter tout
risque de choc électrique.

 Pour éviter toute surchauffe,
I'appareil ne doit pas étre ins-
tallé derriere une porte déco-
rative.

« | 'appareil doit étre place a
méme le sol. Il ne doit étre
placé ni sur un socle ni sur un
piédestal.

« AVERTISSEMENT : Le fait
de cuire les aliments conte-
nant de I'huile ou des ma-
tieres grasses sur une table
de cuisson sans surveillance
peut s'avérer dangereux, au
point de provoquer un incen-
die. N'essayez JAMAIS
d'éteindre le feu avec de
I'eau. Coupez plutdt I'alimen-
tation de I'appareil, puis cou-
vrez la flamme avec un cou-
vercle ou une couverture
pare-flammes.

« ATTENTION : Le processus
de cuisson doit étre encadré.
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Les processus de cuisson de
courte durée doivent étre
continuellement encadrés.
AVERTISSEMENT : Danger
d'incendie : ne rien conserver
sur les surfaces de cuisson.
AVERTISSEMENT : En cas
de fissure au niveau de la
surface, mettre I'appareil hors
tension pour étre a |'abri
d'une éventuelle électrocu-
tion.

En cas de bris du verre de la
plaque de cuisson : Eteignez
immédiatement tous les bri-
leurs et les éventuels élé-
ments chauffants électriques,
et débranchez I'appareil de
I'alimentation électrique. Evi-
tez de toucher la surface de
I'appareil. N'utilisez pas
I'appareil.

L"appareil n’est pas prévu
pour fonctionner avec une
minuterie externe ou un sys-
teme de télécommande dis-
tinct.

La pression de vapeur qui
s'accumule a cause de I'hu-
midité a la surface de la table
de cuisson ou sur le bas de
la casserole peut déplacer
cette derniere. Par consé-
quent, assurez-vous que la



surface de la table de cuis-
son et le fond des casseroles
sont toujours secs.

« AVERTISSEMENT : Utilisez
uniguement les dispositifs
protecteurs congus par le fa-
bricant des appareils de cuis-
sSon, ou ceux indiqués par ce
dernier comme adéquats,
dans le manuel d'utilisation,
ou encore des dispositifs
protecteurs fournis avec |'ap-
pareil. L'utilisation des dispo-
sitifs protecteurs inappropriés
peut causer des accidents.

Pour que votre appareil soit

fiable:

« Veillez a ce que la fiche soit
bien branchée dans la prise
afin que des étincelles ne se
produisent pas.

« Utilisez uniquement les
cébles de rallonge d'origine,
et veillez a ce qu'ils ne soient
pas coupés ou autrement
endommages.

» Assurez-vous €galement que
la prise ne contient pas de li-
quide ni de moisissure avant
de brancher I'appareil.

Utilisation prévue

« Cet appareil est congu pour
un usage domestique. L'utili-

sation commerciale est inter-
dite.

« ATTENTION : Cet appareil
sert uniqguement a des fins de
cuisson. Il ne doit pas étre
utilisé a d’autres fins, par
exemple le chauffage du local.

« Evitez d'utiliser cet appareil
pour réchauffer les assiettes
sous le grill, accrocher des
serviettes et des torchons,
etc. sur les poignéees, sécher
et réchauffer quoi que ce soit.

« e fabricant ne saurait étre
tenu responsable des dégats
causeés par une utilisation ou
une manipulation incorrecte.

« e four peut étre utilisé pour
decongeler, cuire, rotir et gril-
ler des aliments.

« Les pieces détachées
d’origine sont disponibles
pendant 10 ans, a compter
de la date d’achat du produit .

Sécurité des enfants

« ATTENTION : Les parties
accessibles peuvent
s'échauffer pendant |'utilisa-
tion. Les enfants doivent étre
tenus a I'écart.

« | es matériaux d’emballage
peuvent présenter un danger
pour les enfants. Gardez les
matériaux d'emballage hors
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de portée des enfants. Veuil-
lez jeter les pieces de I'em-
ballage en respectant les
normes écologiques.

« Les appareils électriques sont
dangereux pour les enfants.
Tenez les enfants a I'écart de
I'appareil lorsqu'il fonctionne
et interdisez-leur de jouer
avec.

» Ne rangez pas d’objets au
dessus de I'appareil que les
enfants pourraient atteindre.

« Lorsque la porte avant est
ouverte, ne posez pas
d’objets lourds dessus et ne
permettez pas aux enfants de
s’y asseoir. Il pourrait bascu-
ler ou les charniéres de porte
étre endommageées.

Mise au rebut de l'ancien

appareil

Conformité avec la directive DEEE
et mise au rebut des déchets :

Ce produit est conforme a la directive
DEEE (2012/19/UE) de I'Union euro-
péenne). Ce produit porte un symbole
de classification pour la mise au rebut
des équipements électriques et électro-
niques (DEEE).

Le présent produit a été fabriqué avec
des pieces et du matériel de qualité
supérieure susceptibles d'étre réutilisés
et adaptés au recyclage. Par consé-
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guent, nous vous conseillons de ne pas
le mettre au rebut avec les ordures mé-
nageres et d'autres déchets a la fin de
sa durée de vie. Au contraire, rendez-
vous dans un point de collecte pour le
recyclage de tout matériel électrique et
électronique. Veulillez vous rapprocher
des autorités de votre localité pour plus
d'informations concernant le point de
collecte le plus proche.

Conformité avec la directive LdSD :
L 'appareil que vous avez acheté est
conforme a la directive LdSD
(2011/65/UE) de I'Union européenne. I
ne comporte pas les matériels dange-
reux et interdits mentionnés dans la
directive.

Elimination des emballages

¢ | es emballages sont dangereux pour
les enfants. Conservez les emballages
en lieu sOr a I'écart des enfants. Les
emballages de I'appareil sont fabri-
qués a partir de matériaux recyclés.
Eliminez-les de maniére appropriée et
triez-les en fonction des instructions
de recyclage des déchets. Ne les jetez
pas avec les déchets domestiques
normaux.



B Généralités

Vue d'ensemble

1 Porte frontale 8 Moteur du ventilateur (derriere la
2 Poignée plague en acier)

3 Tiroir inférieur 9 Ampoule

4 | &chefrite 10 Elément chauffant du grill

5 Grille 11 Gradins

6 Bandeau de commande

7 Plaque d'atre

2 3 4 5 6 7 8 9
Témoin d'avertissement 9 Sélecteur de température du four

1

;

2 Voyant de fonctionnement du four
3 Sélecteur des fonctions du four

4 Plague de cuisson Arriere gauche
5

Plaque de cuisson a circuit double
Avant gauche

6 Minuteur numérique
7 Plaque de cuisson Avant droit

8 Extension de plaque de cuisson
Arriere droit
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Contenu de I'emballage 5.Placer correctement |'étagére mé-
tallique et la plaque sur les chassis

télescopiques

(Cette fonction est optionnelle. Elle
peut ne pas étre disponible sur
votre produit.)

Les chéssis télescopiques vous per-

Les accessoires fournis peuvent
varier selon le modeéle de I'appa-
reil. Tous les accessoires décrits
dans le manuel d'utilisation peu-
vent ne pas faire partie de votre

appareil. mettent d'installer et de retirer facile-
1.Manuel de |'utilisateur ment les plaques et |'étagére métal-
2.Plaque standard lique.
Utilisée pour les patisseries, les ali- Lorsque vous utilisez la plaque et
ments congelés et les grands rotis. |'étagere métallique avec les chassis

télescopiques, vérifiez que les gou-

pilles situées a I'arriere du chassis té-
lescopique reposent contre les bords
de I'étagére métalligue et du plateau.

3.Plaque a péatisserie
Utilisée pour les patisseries telles que
les cookies et les biscuits.

4.Grille métallique
Utilisée pour les rétis et pour les ali-
ments a cuire, rétir ou pour les ra-
godts, elle se place dans le four a la
hauteur souhaitée.
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Caractéristiques techniques

GENERALITES

Dimensions extérieures (hau-
teur/longueur/profondeur)

850 mm/600 mm/600 mm

Tension/fréquence

220-240V / 380-415V 3N ~ 50 Hz

Consommation d'énergie totale

10 kKW

Type de cable/section

min.HOSW-FG 3 x 4 mm* / 5 x 2,5 mm*

Table de cuisson

Brdleurs

Arriere gauche Plague de cuisson

Dimension 140 mm

Puissance 1200 W

Avant gauche Plague de cuisson a circuit double
Dimension 210/120 mm

Puissance 2200/750 W

Avant droit Plague de cuisson

Dimension 180 mm

Puissance 1800 W

Arriere droit Extension de plague de cuisson
Dimension 170/265 mm

Puissance 1500/2400 W

FOUR/GRILL

Four principal

Four multifonction

Ampoule interne

1525 W

Consommation énergétique du gril

2.2 KW

#

Données de base : Les informations sur I'étiquette énergétique des fours électriques

sont fournies conformément a la norme EN 60350-1 / IEC 60350-1. Ces valeurs
sont déterminées a charge standard avec des résistances de volte et de sole ou
des fonctions de cuisson ventilée (le cas échéant).

La classe de consommation énergétique est déterminée conformément a la hiérar-
chie suivante en fonction de la présence ou non sur |'appareil les fonctions corres-
pondantes. 1-Cuisson tournante économique, 2- Cuisson lente Turbo, 3- Cuisson
Turbo, 4- Cuisson ventilée sole/voite, 5- Cuisson vo(te et sole.

ﬂ Les caractéristiques techniques peuvent changer sans avis préalable afin d'amé-

liorer la qualité de I'appareil.

ﬂ Les illustrations comprises dans ce manuel sont schématiques et peuvent ne pas
correspondre exactement a I'appareil.

ﬂ Les valeurs mentionnées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation
qui I'accompagnent sont obtenues dans des conditions de laboratoire conformé-
ment aux normes correspondantes. En fonction des conditions de fonctionne-
ment et de I'environnement de I'appareil, ces valeurs peuvent varier.
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K] Installation

Le produit doit étre installé par une per-
sonne qualifiée conformément a la ré-
glementation en vigueur. Dans le cas
contraire, la garantie n'est pas valable.
Le fabricant se sera pas tenu pour res-
ponsable des dégats consécutifs a des

procédures réalisées par des personnes

non autorisées et pourra annuler la ga-
rantie dans ce cas.

La préparation de I'emplacement
et 'installation de I'électricité pour
I'appareil sont sous la responsabi-
lité du client.

Installez I'appareil conformément
aux réglementations en matiere
de gaz et d’électricité en vigueur
dans votre localité.

Avant l'installation, regardez si
I'appareil présente des défauts. Si
tel est le cas, ne le faites pas ins-
taller.
Les appareils endommageés pré-
sentent des risques pour votre
sécurité.
Avant l'installation
Pour veiller a ce qu’une distance libre
soit conservée sous |'appareil, nous
vous recommandons de monter
I'appareil sur une base solide et de veil-
ler a ce que ses pieds ne transpercent
pas le tapis, la moquette, ou tout autre
revétement de sol.
Le sol de la cuisine doit pouvoir suppor-
ter le poids de I'appareil plus le poids
des instruments de cuisine et de la
nourriture.
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e Ce produit est un appareil de classe 1

selon la norme EN 30-1-1. En d'autres
termes, il peut étre placé avec le coté
arriere et un coté contre les murs de la
cuisine, des meubles ou des équipe-
ments de toute taille. Les meubles ou
les équipements de cuisine situés sur
['autre coté doivent étre de taille infé-
rieure ou égale.

¢ \ous pouvez I'utiliser avec des

meubles de part et d’autre, mais en
prévoyant une distance minimale de
400 mm au-dessus du niveau de la
plague chauffante ; prévoyez un écart
de 65 mm entre |'appareil et le mur, la
cloison ou le placard.

¢ | aissez une distance minimum de 750

mm au-dessus de la surface de la
table de cuisson.

¢ S'il faut encastrer une hotte au-dessus

de la cuisiniere, reportez-vous aux
consignes du fabricant de la hotte
concernant la hauteur d’installation. Si
aucune taille n'est définie dans le ma-
nuel de la hotte, cette hauteur doit
étre d'au moins 650 mm.



¢ Tout meuble de cuisine situé a coté de
I'appareil doit résister a la chaleur
(100 °C min.).

Chaine de sécurité

Si votre appareil présente 2 chaines

de sécurité;

L'appareil doit étre sécurisé contre le

basculement par les deux chaines de

sécurité fournies avec votre cuisiniere.

Fixez le crochet (1) sur le mur de la cui-

sine (6) en utilisant la cheville appropriée

et connectez la chalne de sécurité (3)

sur le crochet via le mécanisme de ver-

rouillage (2).

1 Stabilité du crochet

2 Meécanisme de verrouillage
3 Chaine de sécurité
4

Fixez fermement la chaine a la partie
arriere de la cuisiniére

5 Partie arriere de la cuisiniére
6 Mur de la cuisine

Si votre appareil en présente une
seule ;

L'appareil doit étre sécurisé contre tout
basculement par la chaine de sécurité
fournie avec votre four.

Pour sécuriser la chaine de votre produit,
suivez les étapes décrites dans I'image
ci-dessous :

La chaine de stabilité doit étre
aussi courte que possible pour
éviter que la cuisiniere ne bascule
vers 'avant et en diagonale.
Gréce a cette précaution, la cuisi-
niére ne s’incline pas sur le coté.

La chaine de stabilité de la cuisiniere
congue pour les plagues de cuisson,
n’est pas fournie avec une encoche
comme support.

Installation et branchement
L'appareil doit étre installé et raccordé
conformément aux réglementations
d'installation en vigueur.

N'installez pas |'appareil a proxi-
mité de réfrigérateurs ou congéla-
teurs. La chaleur émise par |'ap-
pareil augmenterait la consomma-
tion d'énergie des dispositifs de
refroidissement.
e Transportez |'appareil avec au moins
deux personnes.
e | 'unité doit étre placée directement au
sol. Elle ne doit pas étre placée sur
une base ou un socle.

N'utilisez pas la porte et/ou la
poignée pour porter ou déplacer
I'appareil. Cela endommage la
porte, la poignée et les char-
nieres.

15/FR



Raccordement électrique

Branchez I'appareil a une prise mise a la
terre protégée par un disjoncteur minia-
ture de capacité suffisante tel qu'indiqué
dans le tableau « Caractéristiques tech-
niques ». Faites installer la mise a la terre
par un électricien qualifié lors de I'utilisa-
tion de I'appareil avec ou sans transfor-
mateur. Notre société ne sera pas tenue
pour responsable des dégats résultant
de I'utilisation de I'appareil sans une
installation de mise a la terre conforme
aux réglementations locales en vigueur.

L'appareil doit uniquement étre
raccordé a |'alimentation élec-
trique par une personne autorisée
et qualifiée. La période de garan-
tie de 'appareil démarre unique-
ment apres son installation cor-
recte.

Le fabricant se sera pas tenu pour
responsable des dégats consécu-
tifs a des procédures réalisées par
des personnes non autorisées.

Le cable d'alimentation ne doit
pas étre serré, plié ou pincé ou
entrer en contact avec des pieces
chaudes de I'appareil.

Un céble d'alimentation endom-
mageé doit étre remplacé par un
électricien qualifié. Dans le cas
contraire, il présente un risque
d'électrocution, de court-circuit
ou d'incendie !

Les valeurs de I'alimentation électrique
doivent correspondre aux valeurs figu-
rant sur la plagque signalétique de |'appa-
reil. La plagque signalétique est visible
lorsque la porte ou le couvercle inférieur
sont ouverts, ou elle est située sur la
paroi arriere de |'appareil, en fonction du
type de l'appareil.
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Le céble d'alimentation de I'appareil doit
étre conforme aux valeurs du tableau
"Caractéristiques techniques".

Avant d’effectuer tout travail sur
I'installation électrique, I'appareil
doit étre débranché du réseau
d’alimentation électrique.

Vous risqueriez un choc élec-
trique !

Raccordement du cable d'alimen-
tation

Lors du céablage, vous devez res-
pecter les réglementations natio-
nales/locales en matiere
d’électricité. Par ailleurs, vous
devez utiliser des prises et des
fiches recommandées pour fours.
Au cas ou la limite de puissance
de I'appareil est supérieure a la
capacité de conduction du cou-
rant par la fiche et la prise, bran-
chez I'appareil directement sur
une installation électrique fixe
sans utiliser de fiche ni de prise.

1.Si votre produit est fourni sans
céble d'alimentation, vous devez
brancher a votre produit un cable
d'alimentation choisi a partir du ta-
bleau (Caractéristiques techniques,
page 13)en conformité avec l'installa-
tion électrique de votre domicile, en
suivant les instructions sur le dia-
gramme du céble.
S'il n'est pas possible de débrancher
tous les pdles de la source d'alimenta-
tion, une unité de déconnexion avec une
ouverture minimale de 3 mm (fusibles,
interrupteurs de sécurités, contacts) doit
étre connectée et tous les pdles de
cette unité de déconnexion doivent étre
adjacents au produit (et non au-dessus),
conformément aux directives IEE. Le
non respect de ces instructions risque
de causer des probléemes de fonction-



nement et d'invalider la garantie du pro-
duit.

Une protection supplémentaire
par un disjoncteur de courant
résiduel est recommandée.

2.0uvrez le couvercle du baitier de rac-
cordement a bornes a l'aide d'un
tournevis.

3.Insérez le cable d'alimentation dans le
collier de serrage pour céble sous la
borne et fixez-le au corps principal
avec la vis intégrée sur le collier de
serrage.

4.Branchez les cables en respectant le

schéma de céblage.
4]
.5
N
= =]

Biphasé
380/400/415V AC

Monophasé
220/230/240V AC

* Pont en cuivre (FR)

Triphasé
380/400/415V AC

5.Aprés avoir effectué les connexions
électriques, refermez le couvercle du
boitier de raccordement des bornes.
6.Dirigez le cble d'alimentation de sorte
qu'il ne soit pas en contact avec le
produit ni écrasé entre le produit et le
mur.
Le cable d'alimentation ne doit
pas étre plus long que 2 m pour
des raisons de sécurité.
e Poussez le produit vers le mur de la
cuisine.

¢ Réglages des pieds de la cuisiniere
Les vibrations pendant I'usage peu-
vent faire bouger les plats de cuisson.
Cette situation dangereuse peut étre
évitée si le produit est équilibré et
stable.
Pour votre sécurité; veuillez vérifiez
que le produit est stable en réglant les
quatre pieds en bas en les tournant
vers la gauche et la droite et en les ali-
gnant avec le haut.

Pour les produits équipés d'un

ventilateur (Elle peut ne pas étre

disponible sur votre produit.)

1 Ventilateur

2 Bandeau de commande

3 Porte

Le ventilateur refroidit a la fois le ban-

deau de commande et la fagade de

I'appareil.
Le ventilateur continue de fonc-
tionner pendant 20 a 30 minutes
méme apres |'extinction du four.
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Vérification finale
1.Rebranchez le produit au secteur.
2.Vérifiez les fonctions électriques.

Déplacement ultérieur

e Conservez le carton d'origine de I'ap-
pareil et utilisez-le pour déplacer le
produit. Suivez les instructions figurant
sur le carton. Sl vous n'avez plus le
carton original, emballez I'appareil
dans du film a bulles ou du carton
épais avec du ruban adhésif pour
maintenir le tout.

¢ Afin d’éviter que la grille et la lechefrite
situés a l'intérieur du four
n'endommagent la porte, placez une
bande de carton sur la contre-porte a
hauteur des plaques. Attachez la porte
du four aux parois latérales a I'aide de
ruban adhésif.

¢ N'utilisez pas la porte ou la poignée
pour soulever ou déplacer I'appareil.
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Ne placez aucun objet sur I'appa-
reil et déplacez-le bien a plat.

Inspectez |'aspect général de
I'appareil pour déceler les dégats
potentiellement dus au transport.



B Préparation

Conseils pour faire des éco-
nomies d'énergie

Les conseils suivants vous permettront
d'utiliser votre appareil de fagon écolo-

gique et d'économiser ainsi de I'énergie :

¢ Utilisez des ustensiles de cuisine re-
couverts d'émail car la transmission
de chaleur sera améliorée.

e | orsque vous cuisinez, lancez un pré-
chauffage si cela est conseillé dans le
manuel d'utilisation ou la description
de la recette.

¢ N'ouvrez pas la porte du four trop
souvent pendant la cuisson.

e Essayez de faire cuire plusieurs plats
simultanément dans le four lorsque
Vous le pouvez. Vous pouvez placer
deux plats de cuisson sur le chassis
métallique.

e Faites cuire plusieurs plats successi-
vement. Le four sera déja a tempéra-
ture.

¢ \/ous pouvez économiser de |'énergie
en éteignant votre four quelgues mi-

nutes avant la fin du temps de cuisson.

N'ouvrez pas la porte du four.

¢ Décongelez les plats surgelés avant
de les cuire.

e Utilisez des récipients munis de cou-
vercles. Sans couvercle, la consom-
mation d'énergie peut étre 4 fois plus
importante.

e Sélectionnez le brdleur le mieux adap-
té a la taille du bas de la casserole uti-
lisée. Sélectionnez toujours la casse-
role a la taille la plus appropriée pour
vos plats. Les grandes casseroles né-
cessitent davantage d'énergie.

¢ Veillez a utiliser des casseroles a fond
plat pour la cuisson sur une table de
cuisson électrique.

Les casseroles avec un fond épais of-
frent une meilleure conduction de la

chaleur. Vous pouvez économiser jus-
qu'a 1/3 de I'énergie.

¢ | es récipients et casseroles doivent
étre compatibles avec les zones de
cuisson. Le fond des récipients ou des
casseroles ne doit pas étre plus petit
que la plaque chauffante.

¢ Veillez a ce que les zones de cuisson
et le fond des casseroles soient tou-
jours propres. La saleté réduit la con-
duction de la chaleur entre la zone de
cuisson et le fond de la casserole.

¢ Pour les cuissons longues, éteignez la
zone de cuisson 5 a 10 minutes avant
la fin du temps de cuisson. Vous pou-
vez ainsi économiser jusqu'a 20 %
d'énergie en utilisant la chaleur rési-
duelle.

¢ Des informations sur |'efficacité éner-
gétique selon EU 66/2014 peuvent
étre trouvées sur la fiche produit four-
nie avec le produit.

Premiére utilisation
Réglage de I'heure

Les symboles correspondants

clignoteront sur I'écran pendant

I'opération des réglages.
Appuyez les touches /== pour régler
I'heure apres avoir branché le four pour
la premiere fois.

Pour les modeles a commande
tactile, touchez d'abord i, puis
utilisez 4= / == pour définir I'neure
du jour.
Confirmez le réglage en appuyant sur le
symbole ( et patientez pendant
4 secondes sans appuyer sur une
touche pour confirmation.
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12 1"

10 9 8 7

1 Touche de choix des fonctions

Symbole de verrouillage des
touches

Symbole Horloge

Symbole du volume de I'alarme *
Symbole du mode Eco

Touche plus

Touche moins

Symbole du temps de cuisson de la
tarte

9 Symbole de I'alarme

10 Symbole de fin du temps de cuis-
son*

11 Symbole de temps de cuisson
12 Touche de programmation

* (Varient en fonction du modeéle de
four.)

N

o N o~ W

Si le temps initial n'est pas défini,
I'horloge démarrera a partir de
12 h 00 et © le symbole appa-
raitra. L'icbne disparait lorsque
I'heure est réglée.

Le réglage de I'heure actuelle est
annulé en cas de coupure de
courant. Il vous faudra réaliser le
réglage de nouveau.
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Premier nettoyage de l'appareil

La surface pourrait étre endom-
mageée par certains détergents ou
produits de nettoyage.

N'utilisez pas de détergents
agressifs, de poudre/cremes de
nettoyage ou d'objets tranchants
pour le nettoyage.

1.Retirez tous les matériaux d'emballage.

2.Essuyez les surfaces de |'appareil a
I'aide d’un chiffon humide ou d'une
éponge et terminez avec un chiffon
sec.

Premiére cuisson

Faites chauffer I'appareil pendant 30
minutes puis éteignez-le. De cette ma-
niére, tous les résidus de production ou
les couches de conservation seront
brilés et supprimés.

Les surfaces chaudes peuvent
provoquer des brQlures !
L'appareil peut étre trés chaud
pendant son utilisation. Ne tou-
chez jamais les brdleurs, sections
internes du four, résistances, etc.
lorsqu'ils sont chauds. Tenez les
enfants a I'écart.

Utilisez toujours des gants de
protection thermique lorsque vous
placez ou retirez des plats du four
chaud.

Four électrique

1.Sortez toutes les plaques de cuisson
et la grille métallique du four.

2.Fermez la porte du four.

3.Sélectionnez la position "Traditionnel”.

4.Sélectionnez l'intensité la plus forte
pour le grill ; voir Utilisation du four
électrique, page 26.

5.Faites fonctionner le four environ 30
minutes.

6.Eteignez votre four ; voir Utilisation du
four électrique, page 26



Four a grill

1.Sortez toutes les plaques de cuisson
et la grille métallique du four.

2.Fermez la porte du four.

3.Sélectionnez l'intensité la plus forte
pour le grill ; voir Utilisation du grill,
page 36.

4.Faites fonctionner le four environ 15
minutes.

5.Eteignez votre grill ; voir Utilisation du
grill, page 36

Une odeur et de la fumée peuvent
se dégager pendant quelques
heures au cours de la premiere
utilisation. Ce phénomeéne est tout
a fait normal. Assurez-vous que la
piece est bien aérée pour évacuer
I'odeur et la fumée. Evitez de
respirer la fumée et I'odeur qui se
dégagent.
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[ utilisation de la table de cuisson

Généralités concernant la
cuisson

Ne remplissez jamais la poéle
a plus d'un tiers. Ne laissez
pas la table de cuisson sans
surveillance lorsque vous
chauffez de I'huile. Une huile
surchauffée expose au risque
d'incendie. Ne tentez jamais
d'éteindre un éventuel in-
cendie avec de |'eau ! Lors-
que I'huile s'enflamme, cou-
vrez-la avec une couverture
pare-flammes ou un chiffon
humide. Eteignez la table de
cuisson si cela ne pose aucun
risque et appelez les sapeurs-
pompiers.

¢ Avant de faire frire des aliments, sé-
chez-les toujours avant de les tremper
dans I'huile chaude. Assurez-vous que
les aliments surgelés soient bien dé-
congelés avant de les faire frire.

¢ Ne couvrez pas le récipient lorsque
vous faites chauffer de I'huile.

¢ Disposez les poéles et casseroles de
maniere a ce que leur poignée ne se
trouve pas au-dessus de la table de
cuisson afin d'éviter de faire chauffer
les poignées. Ne placez pas de réci-
pients instables et pouvant se renver-
ser facilement sur la table de cuisson.

¢ Ne placez pas de récipients et de
casseroles vides sur les foyers qui
sont allumés. lls pourraient étre en-
dommagés.

e Faire chauffer un foyer en I'absence
d'un récipient ou d'une casserole peut
entrainer des dommages pour |'appa-
reil. Arrétez les foyers de cuisson une
fois la cuisson terminée.
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¢ | a surface de I'appareil peut étre brQ-

lante, évitez donc de poser des réci-

pients en plastique ou en aluminium

dessus.

Nettoyez immédiatement tout maté-

riau de ce type ayant fondu sur la sur-

face de I'appareil.

Evitez également d'utiliser ce type de

récipients pour y conserver de la nour-

riture.

N'utilisez que des casseroles a fond

plat.

Placez la quantité de nourriture ap-

propriée dans les casseroles utilisées.

Ainsi, vous n'aurez pas a effectuer un

nettoyage superflu en évitant que vos

plats ne débordent.

Ne posez pas les couvercles de vos

poéles et casseroles sur les foyers de

cuisson.

Placez les casseroles de maniére a ce

qu'elles soient centrées sur le foyer de

cuisson. Lorsque vous voulez dépla-

cer la casserole sur un autre foyer de

cuisson, soulevez-la et placez-la sur le

foyer de cuisson souhaité au lieu de la

faire glisser.

Conseils concernant les plaques

vitrocéramiques

¢ | a surface vitrocéramique est a
I'épreuve de la chaleur et n'est pas
soumise aux différences de tempéra-
tures importantes.

¢ N'utilisez pas la surface vitrocéra-
mique comme lieu de rangement ou
comme planche a découper.

¢ N'utilisez que des poéles et casse-
roles avec un fond usiné. Les bords
tranchants peuvent rayer la surface.

¢ N'utilisez pas de récipients et casse-
roles en aluminium. L'aluminium en-
dommage la surface vitrocéramique.



Les déborde-
ments peuvent
endommager la
surface vitrocé-
ramique et entrai-
ner un risque
d'incendie.
N'utilisez pas de
récipients avec un
fond creux ou
incurvé.

N'utilisez que des
poéles et casse-
roles avec un
fond plat. Elles
assurent un meil-
leur transfert de
chaleur.

Si le diametre de
la casserole est
trop petit, vous
gaspillerez de
I'énergie.
Utilisation des tables de
cuisson

3

1 Plague de cuisson 14-16 cm

2 Plaque de cuisson a circuit double
21-23/12-14 cm

3 Plague de cuisson 18-20 cm

4  Extension de plaque de cuisson 17-
19/26-28 cm (Les dimensions indi-
quées représentent les diameétres
recommandés de poéles et casse-
roles a utiliser.)

Evitez de laisser tomber un objet
sur la table de cuisson. Méme de
petits objets comme la saliere
peuvent endommager la table de
cuisson.

Evitez d'utiliser des tables de
cuisson fissurées. De |'eau peut
s'y infiltrer et provoquer un court-
circuit.

Si la surface est endommageée
d'une maniere quelconque (fis-
sures visibles par exemple), étei-
gnez immeédiatement |'appareil
pour réduire les risques d'électro-
cution.

La table vitrocéramique est dotée d'un
témoin de fonctionnement et d'un
voyant d'avertissement de chaleur rési-
duelle.

Le voyant d'avertissement de chaleur
résiduelle indique I'emplacement de la
plague chauffante active et reste allumé
apres extinction de la plaque chauffante.
Le clignotement du voyant d'avertisse-
ment de chaleur résiduelle n'est pas une
défaillance.

Selon |'utilisation, le temps de
refroidissement de la plagque de
cuisson peut étre différent. La
surface de la plague de cuisson
peut étre chaude méme si les
voyants lumineux sont éteints.
Assurez-vous que la surface est
froide avant de la toucher. Dans le
cas contraire, vous risquez de
vous brdler la main!

Les tables vitrocéramiques a
chauffage rapide émettent une
lumiere vive lorsqu'elles sont allu-
mées. Ne fixez pas la lumiére vive.
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Allumage des plaques en céra-
mique

Les manettes de commande de la table
de cuisson sont utilisées pour contréler
les plaques. Pour obtenir la puissance
de cuisson désirée, toumnez la manette
de commande sur le niveau correspon-
dant.

réchauffer | mijoter, | cuire,

mitonner | rétir,
bouillir

réchauffer | mijoter, | cuire,
mitonner | rotir,
bouillir

Extinction des plaques en céra-
mique

Tournez le bouton de la plaque sur OFF
(indicateur vers le haut)
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Utilisation des foyers extensibles

Les foyers extensibles permettent de

faire chauffer des casseroles de tailles

différentes sur le méme foyer. Lorsque

ces foyers sont activés, le plus petit

cercle du foyer s'allume.

1.Pour changer le diamétre du foyer,
tournez le bouton de contrdle dans le
sens horaire.

2.Un "clic" retentit dés que le rayon de
la plaque chauffante change.

Arrét des foyers extensibles
1.Tournez le bouton dans le sens anti-
horaire sur OFF (indicateur vers le haut)
pour arréter le four. Tous les foyers de
la zone de cuisson Eté

12 3 2 1

—_

Position 1
Position 2
Position 3

wW N

Les positions 2 et 3 des foyers
extensibles ne fonctionnent pas
de fagon indépendante.



[ utilisation du four

Informations générales con-
cernant la patisserie, la ro-
tisserie et les grillades

Les surfaces chaudes peuvent
provoquer des brQlures !
L'appareil peut étre tres chaud
pendant son utilisation. Ne tou-
chez jamais les brdleurs, sections
internes du four, résistances, etc.
lorsqu'ils sont chauds. Tenez les
enfants a I'écart.

Utilisez toujours des gants de
protection thermique lorsque vous
placez ou retirez des plats du four
chaud.

Faites attention lors de I'ouverture
du four car de la vapeur peut s'en
échapper.

La vapeur peut provoquer des
brGlures sur vos mains, votre
visage et/ou vos yeux.

Conseils pour la patisserie

e Utilisez des plats en métal anti-
adhérent adaptés ou des ustensiles en
aluminium ou des moules en silicone
résistant a la chaleur.

e Utilisez I'espace de la plague au mieux.

¢ Placez le moule de cuisson au milieu.

e Sélectionnez I'emplacement adapté
avant d'allumer le four ou le grill. Ne
changez pas d'emplacement lorsque
le four est chaud.

e Gardez la porte du four fermée.

Conseils pour rotir

¢ Assaisonner les poulets entiers,
dindes et gros morceaux de viande
avec du jus de citron et du poivre noir
avant la cuisson augmentera la per-
formance de cuisson.

¢ | a viande rétie met 15 a 30 minutes
de plus a cuire avec des 0s par rap-
port a un réti équivalent sans os.

e Chaque centimeétre d'épaisseur de
viande requiert environ 4 a 5 minutes
de temps de cuisson.

¢ | aissez la viande reposer dans le four
pendant environ 10 minutes apres le
temps de cuisson. Le jus se répartira
sur I'ensemble de la viande et ne cou-
lera pas a sa découpe.

¢ | e poisson doit étre placé au milieu du
four ou plus bas dans un plat résistant
au feu.

Conseils pour les grillades

Lorsque la viande, poissons et volailles

sont grillés, ils brunissent rapidement,

deviennent croustillants et ne sechent
pas. Les morceaux minces, les bro-
chettes de viandes et les saucisses mais
€galement les légumes a forte teneur en
liquide (par exemple les tomates et les

oignons) sont particulierement adaptés a

cette cuisson.

¢ Répartissez les morceaux a griller sur
la grille métallique ou la plaque de
cuisson avec la grille métallique de
maniére a ce que l'espace couvert ne
dépasse pas la taille de la résistance.

¢ Glissez |'étagére métallique ou la
plague de cuisson avec la grille dans
le four au niveau souhaité. Si vous
faites des grillades sur I'étagere, dlis-
sez la plaque de cuisson sur le chéassis
pour recueillir les graisses. La plaque
de cuisson a glisser doit pouvoir cou-
vrir toute la surface du gril. Cette
plague peut ne pas étre fournie avec
le produit. Ajoutez un peu d'eau dans
la plaque de cuisson pour faciliter le
nettoyage.
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Les aliments non adaptés pour
le gril exposent a des risques
d'incendie. N'utilisez que des
aliments a griller adaptés a une
chaleur de gril intense.

Ne placez pas la nourriture
trop au fond du gril. Il s'agit de
la zone la plus chaude et les
aliments gras pourraient
prendre feu.

Utilisation du four électrique

Sélection d'une température et
d'un mode de fonctionnement.

1 2

(Varient en fonction du modele de four.)

Modes de fonctionnement

L'ordre des modes de fonctionnement
présenté peut varier sur votre appareil.

Les éléments chauffants
supérieurs et inférieurs

1 Sélecteur des fonctions du four
2 Sélecteur de température du four

1.Réglez la manette des fonctions sur la
fonction souhaitée.

2.Réglez la manette Température sur la
température souhaitée.

» Le four chauffe a la température réglée

et garde cette température. Pendant le

chauffage, le voyant de la température

reste allumé.

Arrét du four électrique

Tournez la manette des fonctions et

celle de la température sur la position

arrét (supérieure).

Positions des chassis (pour mo-

deéle avec grill)

II'est important de placer la grille correc-

tement sur le chéssis. La grille doit étre

insérée entre les chassis métalliques

comme sur l'illustration.

Ne laissez pas la plaque du gril appuyée

sur le mur arriere du four. Faites coulis-

ser la grille vers 'avant du chéssis et

placez-la a I'aide de la contre-porte afin

d'obtenir les meilleures performances du

grill.
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fonctionnent simultané-
ment. Les aliments sont
cuits simultanément par le
dessus et le dessous. Par
exemple, il est adapté pour
des gateaux, des péatisse-
ries ou des gateaux et des
ragoUts dans des moules.
Cuisson avec une seule
plagque.

Seule la sole fonctionne.
Adapté par ex. pour des
pizza et pour dorer le des-
sous des plats.

Cette fonction doit égale-
ment étre utilisée pour facili-
ter le nettoyage vapeur.




p

inférieur et le ventilateur
(dans la paroi arriére) sont
en marche. De I'air chaud
est rapidement envoyé
€galement dans le four au
moyen du ventilateur. Cuis-
son avec une seule plaque.

Le four n'est pas chauffé.
Seul le ventilateur (dans la
paroi arriere) est en marche.
Adapté pour décongeler les
aliments granulaires surge-
Iés lentement a température
ambiante et refroidir les
aliments cuisinés.Le temps
nécessaire pour décongeler
un morceau de viande en-
tier est plus long que celui
qu'il faut pour les aliments a
base de céréales.

L"air chaud généré par la
résistance arriere est réparti
rapidement et de fagon
uniforme dans le four a
['aide du ventilateur.

Cela permet de cuire des
plats sur différents chéassis
et le préchauffage n'est pas
nécessaire dans la plupart
des cas. Adapté pour la
cuisson avec des plaques
multiples.

Cette fonction doit égale-
ment étre utilisée pour facili-
ter le nettoyage vapeur.

Les éléments supérieur et
inférieur et le ventilateur

(dans la paroi arriére) sont
en marche. La nourriture
est cuite également sur
tous les cotés et rapide-
ment. Cuisson avec une
seule plague.

Le grand grill sur le haut du

four fonctionne. Adapté

pour les griller de grandes

quantités de viande.

¢ Placez des portions de
grande ou moyenne taille
correctement sous la ré-

sistance de grill pour les
grillades.

¢ Retournez la nourriture a
mi-cuisson.

L'effet grill n'est pas aussi

fort que sur Girill fort

¢ Placez des portions de
petite ou moyenne taille
correctement sous I'élé-
ment de grill pour les gril-
lades.

¢ Retournez la nourriture a
mi-cuisson.
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Utilisation de I'horloge du four

1 23 4 5 6

12 11 10 9 8 7

1 Touche de choix des fonctions

Symbole de verrouillage des
touches

Symbole Horloge

Symbole du volume de I'alarme *
Symbole du mode Eco

Touche plus

Touche moins

Symbole du temps de cuisson de la
tarte

9 Symbole de I'alarme

10 Symbole de fin du temps de cuis-
son*

11 Symbole de temps de cuisson
12 Touche de programmation

* (Varient en fonction du modeéle de
four.)

N

o N O~ W

Le temps limite réglable pour la fin
de la cuisson est de 5 heures et
59 minutes.

Le programme est annulé en cas
de coupure de courant. Vous
devrez reprogrammer le four.

Les symboles connexes clignote-
ront sur |'écran pendant
I'opération des réglages. Vous
devez attendre un court instant
pour que les réglages prennent
effet.
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Si aucun réglage de cuisson n'a
été effectué, I'heure ne peut étre
réglée.

Le temps restant apparaitra si la
durée de la cuisson est défini au
début de la cuisson.

Faire la cuisson en spécifiant la
durée de la cuisson :
Vous pouvez régler le four de sorte qu'il
arréte de fonctionner a une heure pré-
cise. Pour ce faire, définissez la durée
de la cuisson sur I'horloge.
1.Sélectionnez la fonction de cuisson.
2.Appuyez sur & jusqu'a ce que le
symbole Pl du temps de cuisson s'af-
fiche a I'écran.
3.Définissez la durée de la cuisson avec
la touche =+ / ==.
» »Une fois que la durée de la cuisson
est réglée, le symbole [Pl et I'intervalle
de temps s'afficheront en continu.
4.Placez le récipient dans le four et ré-
glez la température a I'aide du bouton
de température. Une fois la tempéra-
ture définie, la cuisson commence.
» La durée de cuisson commence le
décompte a I'écran une fois le proces-
sus de cuisson lancé et toutes les par-
ties du symbole du minuteur s'allument.
La durée de cuisson définie est divisée
en 4 parties égales et lorsqu'une partie
s'acheéve, le symbole correspondant
s'éteint. Ainsi, vous pouvez facilement
comprendre le rapport entre la durée de
cuisson restante et la durée totale de
cuisson.
Régler la fin de la durée de la
cuisson a une heure ultérieure :
(Cette fonction est optionnelle.
Elle peut ne pas étre disponible
sur votre produit.)
Apres avoir réglé la durée de la cuisson
sur I'horloge, vous pouvez régler I'heure
de cuisson a une heure ultérieure.



1.Sélectionnez la fonction de cuisson.
2.Appuyez sur (& jusqu'a ce que le
symbole Pl de la durée de la cuisson
s'affiche a I'écran.
3.Définissez la durée de la cuisson avec
la touche == / == .
» Une fois que la durée de la cuisson
réglée, le symbole [Pl s'affichera en
continu a I'écran.
4.Appuyez sur ) jusqu'a ce que le
symbole = de fin de cuisson s'affiche
a |'écran.
5.Appuyez sur les touches 4+ /== pour
régler I'heure d'arrét de la cuisson.
» Une fois que la durée de la cuisson est
réglée, le symbole, 2l et le symbole =l
et l'intervalle de temps s'afficheront en
continu. Dés que la cuisson démarre, =
I'icbne disparait.
6.Placez le récipient dans le four et ré-
glez la température a I'aide du bouton
de température. Une fois la tempéra-
ture définie, la cuisson commence.
» Le minuteur du four calcule I'heure
de début de cuisson en déduisant la
durée de la cuisson a partir de la fin
du temps de cuisson défini. Le mode
de fonctionnement sélectionné est acti-
vé une fois I'heure de début de cuisson
définie et le four chauffé a la tempéra-
ture sélectionnée. Le four conserve cette
température jusqu'a la fin de la durée de
la cuisson.
» La durée de cuisson commence le
décompte a I'écran une fois le proces-
sus de cuisson lancé et toutes les par-
ties du symbole du minuteur s'allument.
La durée de cuisson définie est divisée
en 4 parties égales et lorsqu'une partie
s'acheéve, le symbole correspondant
s'éteint. Ainsi, vous pouvez facilement
comprendre le rapport entre la durée de
cuisson restante et la durée totale de
cuisson.

7.Apres la fin du processus de cuisson,
la fonction « Fin » apparait a I'écran et
I'alarme retentit.
8.Le signal de I'alarme retentit pendant
2 minutes. Appuyer sur une touche de
votre choix pour arréter |'alarme.
L'alarme s'éteint et I'neure actuelle
s'affiche a I'écran.
Si vous appuyez sur un bouton a
la fin de I'alarme, le four recom-
mencera a fonctionner. Tournez le
bouton de la température et le
bouton de fonction a « 0 » mode
(arrét) pour éteindre le four afin
d'empécher que le four ne se
mette a nouveau en marche ala
fin de |'avertissement.

Activation du verrouillage des

touches

Vous pouvez empécher |'utilisation du

four en activant la fonction de verrouil-

lage des touches.

1.Appuyez sur iz jusqu'a ce que le
symbole f le symbole s'affiche &
I'écran.

» La fonction« ARRET » s'affichera a

I'écran.

2.Appuyez sur = pour activer le verrouil-
lage de la touche.

» Une fois le verrouillage des touches

activé, la fonction « MARCHE » s'affiche

a I'écran et le symbole & reste allumé.

Les touches du four ne sont pas
opérationnelles lorsque la fonction
de verrouillage des touches est
activée. Le verrouillage des
touches ne s'annulera pas en cas
de coupure d'électricité.

Pour désactiver le verrouillage des

touches

1.Appuyez sur i jusqu'a ce que le
symbole & le symbole s'affiche &
I'écran.
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» La fonction« Marche » s'affichera a
I'écran.
2.Désactivez le verrouillage de touches
en appuyant sur la touche =
» L’écran affiche« ARRET » aprés la
désactivation du verrouillage des
touches.
Définir 'alarme
Vous pouvez utiliser le minuteur de I'ap-
pareil pour tout type d'avertissement ou
pense-béte en plus du programme de
cuisson.
L'alarme n'a aucune influence sur les
fonctions du four. Elle sert uniquement
d'avertissement. Cela peut étre utile, par
exemple, lorsque vous voulez retourner
les aliments dans le four apres un cer-
tain temps. Le minuteur se fera entendre
a la fin du temps réglé.
1.Appuyez sur (& jusqu'a ce que le
symbole 4 s'affiche & I'écran.
L'heure d'alarme maximum de
cuisson est de 23 heures et
59 minutes.

2.Réglez I'heure de I'alarme en ap-
puyant sur les touches 4= / == .

Assurez-vous que les touches de
fonction relatives au son du si-
gnal, a I'heure du jour, a la lumi-
nosité de I'écran et a la tempéra-
ture sont réglées a la position O
(OFF (ARRET)).

» Le symbolel restera allumé et le
temps de I'alarme s'affichera a I'écran
une fois le temps de I'alarme réglé.

3.A la fin du temps de I'alarme, le sym-
bole & se met a clignoter et le signal
de |'alarme retentit.

Couper l'alarme.

1.Le signal de I'alarme retentit pendant
2 minutes. Appuyer sur une touche de
votre choix pour arréter |'alarme.

» L'alarme s'éteint et I'heure actuelle

s'affiche a I'écran.
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Annulation de I'alarme :
1.Appuyez sur (D jusqu'a ce que le
symbole £ s'affiche & I'écran afin
d'annuler 'alarme.
2.Appuyez sur la touche ™= et mainte-
nez-la jusqu'a ce que « 00:00 » s'af-
fiche.
La durée de I'alarme s'affiche.
Lorsque la durée de I'alarme et la
durée de cuisson sont définies
simultanément, la durée la plus
courte s'affiche a I'écran.

Changez le son de l'alarme

1.Appuyez sur = jusqu'a ce que le
symbole < le symbole s'affiche a
I'écran.

2.Réglez le volume de I'alarme a I'aide
des touches 4+ / ==,

3.La tonalité que vous avez définie s'ac-
tivera aprés un court instant.

» La tonalité d'alarme sélectionnée s'af-

fichera comme « b-01 », « b-02 »

ou« b-08 » a I'écran.

Modification de I'heure de la jour-

née

Pour changer I'heure que vous aviez

réglée auparavant:

1.Appuyez sur i jusqu'a ce que le
symbole @ s'affiche & I'écran.

2.Définissez I'heure du jour en appuyant
sur les touches 4= /m= .

3.Le temps que vous avez défini s'acti-
vera aprés un court instant.

Mode « économie »

Vous pouvez économiser de I'énergie a

ce mode tout en cuisinant en définissant

le temps de cuisson dans le four.

Ce mode termine la cuisine a I'aide de la

température interne du four en éteignant

les résistances avant la fin du temps de

cuisson.



Réglage du mode « économie »

1.Appuyez sur la touche i jusqu'a ce
que le symbole « éco » apparaisse a
I'écran.

» La fonction« ARRET » s'affichera a

I'écran.

2.Activez le mode « économie » en ap-
puyant sur la touche 4= .

» Une fois le verrouillage des touches

activé, la fonction « MARCHE » s'affiche

a l'écran et le symbole "ECQO" reste al-

lumé.

Désactivation du mode « écono-

mie »

1.Appuyez sur la touche i jusqu'a ce
que le symbole « éco » apparaisse a
I'écran.

» La fonction« Marche » s'affichera a

I'écran.

2.Désactivez le mode « économie » en
appuyant sur la touche =

» L'écran affiche« Arrét » prés la désac-

tivation du verrouillage des touches.

Réglage de la luminosité de

I'écran

(Cette fonction est optionnelle. Elle

peut ne pas étre disponible sur votre

produit.)

1.Appuyez sur i jusqu'a ce que d-01
or d-02 or d-03 s'affiche a I'écran
pour la luminosité de I'afficheur.

2.Réglez la luminosité désirée en ap-
puyant sur les touches 4+ /mm.

» Le temps que vous avez défini s'acti-

vera aprés un court instant.

Tableau des temps de cuisson

Les durées indiquées dans ce
tableau ne servent que
d'exemple. Elles peuvent varier
selon la température, |'épaisseur
et le type d'aliments, ainsi que vos
préférences de cuisson.

Cuisson au four et rotisserie

Le 1er étage du four est I'empla-
cement du premier gradin.

Gateaux
sur plaque

Une plaque Plague stan-

dard*

)

180 25 ...

Moule a cake
sur grille métal-
lique™

Géteaux
en moule

Une plaque

&)

180 40 ...

Petits
géteaux

Une plaque Plague stan-

dard*

)

160 25..35

Une plaque Plague stan-

dard*

150 30 ... 40

2 plagues 1-Plaque a
patisserie*
3-Plaque
standard*

e

150 35..560

3 plaques 1-Plaque
standard*
3-Plaque a
patisserie*
5-Plaque
creuse”

&

1-3-5 150 35..560
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Génoise

Une plaque

Plat a char-
niere rond d'un
diamétre de
26 cm sur grille
métallique*™*

160

25 ...

35

Une plaque

Plat a char-
niere rond d'un
diamétre de
26 cm sur grille
métallique*™*

150

30 ...

40

2 plaques

1-Plat a char-
niere rond d'un
diamétre de
26 cm sur grille
métallique**
4-Plat a char-
niere rond d'un
diamétre de
26 cm sur
plaque a
patisserie**

150

35 ..

45

Cookies

Une plaque

Plaque a
patisserie*

180

25 ...

30

2 plaques

1-Plaque a
patisserie*
3-Plaque
standard*

180

30 ...

40

3 plaques

1-Plaque a
patisserie*
3-Plaque
standard*
5-Plaque
creuse”

1-3-5

180

35 ..

45

Pate a
choux

Une plaque

Plague stan-
dard*

200

30 ...

40

2 plaques

1-Plaque a
patisserie*
5-Plaque
standard*

200

45 ...

55

3 plaques

1-Plaque a
patisserie*
3-Plaque
standard*
5-Plaque
creuse”

i

1-3-5

200

55 ...

65

Pate au
beurre
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Une plaque

Plague stan-
dard*

200

25 ...

35




2 plaques 1-Plaque a -3 200 35...45
patisserie*
3-Plaque
standard*
3 plaques 1-Plaque a 1-3-5 190 45 ... 55
patisserie*
3-Plague -
standard* =
5-Plaque
creuse”
Levain de | Une plaque Plague stan- 5 2 200 35...45
pate dard*
Lasagnes | Une plaque | Plat rectangu- 2-3 200 30 ... 40
laire en mé-
tal/verre sur [
grille métal-
lique™
Pizza Une plaque Plague stan- 5 2 200... 220 15...20
dard*
Bifteck Une plaque Placue stan- 3 25 min. 100 ...
(entier) / A " 250/max, puis 120
Roti dard 180 ... 190
Gigot Une plaque ) 3 25 min. 70 ... 90
d'agneau Plague s*tan Z 250/max, puis
dard
(casserole) 190
Une plaque Plaque stan- 3 25 min. . 60 ... 80
" 250/max, puis
dard
190
Poulet réti | Une plaque Placue stan- 2 15 min. 60 ... 80
(1,8-2 kg) P T 250/max, puis
180... 190
Une plaque Placue stan- 2 15 min. 60 ... 80
Ciiard* 250/max, puis
180... 190
Dinde (6.5 | Une plaque Plaque stan- 1 25 min. 150 ...
kg) dard” 250/max, puis 210
180 ... 190
Une plaque Plague stan- 1 25 min. 150 ...
Ciiard* 250/max, puis 210
180... 190
Poisson Une plaque Plague stan- = 3 200 20...30
dard* =
Une plaque Plague stan- 3 200 20...30
dard*
Nous vous suggérons de procéder a un préchauffage pour tout aliment a faire cuire.
* Ces accessoires ne sont pas forcément fournis avec le produit.
** Ces accessoires ne sont pas fournis avec le produit. Il s'agit d'accessoires disponibles dans le com-
merce.
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Tableau de cuisson pour plats tests

Les plats mentionnés dans ce tableau de cuisson sont préparés conformément a la
norme EN 60350-1 afin de permettre aux organismes de contrdle de tester plus
facilement le produit.

Sables Une plaque Plague stan- - 3 140 20...30
dard*

Une plaque Plague stan- 3 140 20...30

dard* @
2 plaques 1-Plaque 1-3 140 20...30
standard*
3-Plaque a
patisserie*
3 plaques 1-Plaque 1-3-5 140 25..35
standard*
3-Plaque a
patisserie*
5-Plaque
creuse”
Petits Une plaque Plague stan- - 3 160 25..35
géteaux dard*
Une plaque Plague stan- . 3 150 30 ... 40
dard*
2 plaques 1-Plaque a 1-3 150 35...50
patisserie*
3-Plaque
standard*
3 plaques 1-Plaque 1-3-5 150 35...50
standard*
3-Plaque a
patisserie*
5-Plaque
creuse”
Génoise Une plaque Plat a char- 3 160 25..35
niere rond
d'un diamétre =
de 26 cm sur
grille métal-
lique™™
Une plaque Plat a char- 2 150 30 ... 40
niere rond
d'un diametre .
de 26 cm sur
grille métal-
lique™

=)
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2 plaques

1-Plat a
charniere
rond d'un

diamétre de

26 cm sur

grille métal-
lique™

4-Plat a
charniere
rond d'un

diamétre de
26 cm sur

plaque a

patisserie**

-4 150

35 ..

45

Tourte
aux
pommes

Une plaque

Plat rond en
métal d'un
diamétre de
20 cm sur
grille métal-
lique™

2 180

50 ...

60

Une plaque

Plat rond en
métal d'un
diamétre de
20 cm sur
grille métal-
lique™™

=)

2 170

50 ...

60

2 plaques

1-Plat rond
en métal d'un
diamétre de
20 cm sur
grille métal-
lique™
4-Plat rond
en métal d'un
diamétre de
20 cm sur
plaque a
patisserie**

1-4 170

50 ...

60

merce.

Nous vous suggérons de procéder a un préchauffage pour tout aliment a faire cuire.
* Ces accessoires ne sont pas forcément fournis avec le produit.
** Ces accessoires ne sont pas fournis avec le produit. Il s'agit d'accessoires disponibles dans le com-

Conseils pour la patisserie

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

¢ Si le gateau est trop humide, utilisez
moins de liquide ou baissez la tempé-

rature de 10°C.

* Si le gateau est trop foncé sur le des-

sus, placez-le au niveau inférieur,

baissez la température et augmentez

le temps de cuisson.

¢ S'il est bien cuit a l'intérieur mais col-
lant & I'extérieur, utilisez moins de li-
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quide, baissez la température et aug-
mentez le temps de cuisson.

Conseils pour la patisserie

¢ Si la pétisserie est trop seche, aug-
mentez la température de 10°C et ré-
duisez le temps de cuisson. Humectez
les couches de pate avec une sauce
composée de lait, d'huile, d'oceuf et de
yaourt.

e Si la patisserie met trop de temps
pour cuire, faites attention a ce que
I'épaisseur de la patisserie que vous
avez préparée ne dépasse pas la pro-
fondeur de la plaque.

¢ Si la partie supérieure de la patisserie
dore mais que la partie inférieure n'est
pas cuite, vérifiez que vous n'avez pas
utilisé trop de sauce pour le bas de la
péatisserie. Essayez de répandre la
sauce équitablement sur les couches
de péte et le haut de la patisserie afin
de les dorer au méme niveau.

Faites cuire la pate conformément
au mode et a la température indi-
qués dans le tableau de cuisson.
Si la partie inférieure n'est toujours
pas suffisamment dorée, la pro-
chaine fois, placez-la a un niveau
inférieur.

Conseils pour la cuisson des légumes
¢ Si le plat de légumes ne contient plus
de jus et devient trop sec, cuisez-les

dans une casserole avec un couvercle
au lieu d'une plague. Les récipients
clos préservent le jus du plat.

¢ Si un plat de légumes ne cuit pas,
faites bouillir les Iégumes au préalable
ou préparez-les comme des aliments
en conserve et placez-les au four.
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Utilisation du grill

Fermez la porte du four pendant
les grillades.

Les surfaces chaudes peuvent
braler |

Allumage du grill

1.Tournez la manette Fonction dans le
sens des aiguilles d'une montre sur le
symbole du grill.

2.Réglez ensuite la température désirée
du grill.

3.Si nécessaire, effectuez un préchauf-
fage d'environ 5 minutes.

» Le voyant du thermostat (température)

s'allume.

Extinction du grill
1.Tournez la manette des fonctions sur
la position arrét (haut).

Les aliments non adaptés pour
le gril exposent a des risques
d'incendie. N'utilisez que des
aliments a griller adaptés a une
chaleur de gril intense.

Ne placez pas la nourriture
trop au fond du gril. Il s'agit de
la zone la plus chaude et les
aliments gras pourraient
prendre feu.



Tableau des temps de cuisson pour le grill
Grillade par grill électrique

Poisson Grille métallique 250/max 20...25 min.
Alles ou cuisses Grille métallique 250/max 25...35 min.
de poulet

Cotelettes Grille métallique 250/max 20...25 min.
d’agneau

Réti de beeuf Grille métallique 250/max 25...30 min. *
Cotelettes de Grille métallique 250/max 25...30 min. *
veau

Pain toast * Grille métallique 250/max 1...3 min.

" selon I'épaisseur

*Préchauffez pendant 5 minutes.

**Si la température du gril de votre produit ne peut pas étre ajustée, le gril fonctionnera a la température re-
commandée.

Les plats mentionnés dans ce tableau
de cuisson sont préparés conformément

a la norme EN 60350-1 afin de

mettre aux organismes de contrOle de
tester plus facilement le produit.

Pain grillé

Grille métallique

250/max

1...3 min.

Boulettes de
viande (bceuf) -
12 morceaux

Grille métallique

250/max

25...35 min.

Retournez les aliments apres les 2/3 du temps total de cuisson.
Nous vous suggérons de procéder & un préchauffage 5 minutes pour tout aliment & faire rotir.
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Maintenance et entretien

Généralités

Un nettoyage régulier de I'appareil en
rallongera la durée de vie et diminuera
I'apparition de problemes.

Débranchez |'appareil de la prise
d'alimentation avant de commen-
cer le nettoyage et I'entretien.
Vous risqueriez un choc élec-
trique !

Laissez I'appareil refroidir avant
de le nettoyer.

Les surfaces chaudes peuvent
braler |

¢ Nettoyez |'appareil aprées chaque utili-
sation. Il vous sera ainsi possible
d'6ter plus facilement les résidus de
nourriture éventuels, évitant ainsi qu'ils
ne bralent lors de I'utilisation suivante.
e Aucun produit nettoyant particulier
n'est nécessaire pour nettoyer |'appa-
reil. Utilisez de I'eau tiede avec du dé-
tergent, un chiffon doux ou une
éponge pour nettoyer I'appareil et es-
suyez-le a l'aide d'un chiffon sec.
¢ \eillez toujours a bien essuyer les
exces de liquide aprés le nettoyage et
essuyez immédiatement tout déver-
sement.
N'utilisez pas de détergents contenant
de I'acide ou du chlore pour nettoyer
les surfaces en acier inoxydable et la
poignée. Utilisez un chiffon doux avec
un détergent liquide non abrasif pour
nettoyer ces parties, en prenant soin
de toujours frotter dans le méme sens.
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La surface pourrait étre endom-
mageée par certains détergents ou
produits de nettoyage.

N'utilisez pas de détergents
agressifs, de poudre/cremes de
nettoyage ou d'objets tranchants
pour le nettoyage.

N'utilisez pas de nettoyeurs a
vapeur pour le nettoyage de I'ap-
pareil, car ceux-ci présentent un
risque d'électrocution.

Nettoyage du brileur

Surface vitrocéramique

Nettoyez la surface vitrocéramique avec
de I'eau froide, faisant attention a ne pas
laisser les résidus des produits net-
toyants, puis séchez avec un chiffon
doux. Les résidus peuvent endommager
la surface vitrocéramique lors de I'utilisa-
tion suivante de la table de cuisson.

Les résidus séchés sur la surface vitro-
céramigue ne doivent en aucun cas étre
grattés au moyen de lames a crochet,
de laine d'acier ou d'outils similaires.
Eliminez les traces de calcaire (taches
jaunatres) avec un détartrant disponible
sur le marché comme le vinaigre ou une
petite quantité de jus de citron.

Si la surface est fortement souillée, ap-
pliquez le produit de nettoyage avec une
éponge et attendez qu'il soit bien ab-
sorbé. Nettoyez ensuite la surface de la
table de cuisson avec un chiffon humide.

Les aliments sucrés, cremes
épaisses et sirops par exemple,
doivent étre nettoyés rapidement
avant que la surface ne refroi-
disse. Dans le cas contraire, la
surface vitrocéramique peut étre
endommagée de maniere iréme-
diable.



Avec le temps, une légere décoloration
peut se produire sur les revétements ou
d'autres surfaces. Cela n'affecte en rien
le fonctionnement du produit.

La surface vitrocéramique se décolore et
se tache dans des conditions normales
d'utilisation, il ne s'agit pas d'un défaut.

Nettoyage du bandeau de

commande

Nettoyez le bandeau de commande et
les boutons de commande avec un
chiffon humide et essuyez-les.

Si votre produit est équipé des
boutons, ne retirez pas ceux de
commande pour nettoyer le pan-
neau de commande.

LLe panneau de commande pour-
rait étre endommageé |

Nettoyage du four

Pour nettoyer la paroi laté-

rale(Varient en fonction du modéle

de four.)

(Cette fonction est optionnelle. Elle

peut ne pas étre disponible sur votre

produit.)

1.Retirez la partie avant du rail latéral en
le tirant vers le coté opposé de la pa-
roi latérale.

2.Retirez le rail latéral compléetement en
le tirant vers vous.

Parois catalytiques

(Cette fonction est optionnelle. Elle
peut ne pas étre disponible sur votre
produit.)

Les parois latérales intemes (A) et/ou la
paroi arriere (B) de votre produit peuvent
étre revétues d'un émail catalytique. Les
parois catalytiques ont une couleur
matte claire et une surface poreuse. Ne
nettoyez pas les parois catalytiques du
four. Grace a leur structure perforée, les
surfaces catalytiques absorbent la
graisse et lorsqu’elles commencent a
briller, cela signifie qu’elles sont cou-
vertes de graisse. Dans ce cas, il est
recommandé de remplacer les pieces

Nettoyage vapeur facile

II'assure un nettoyage facile parce que

la saleté (aprés avoir attendu pas trés

longtemps) est ramollie par la vapeur qui

se forme a l'intérieur du four et les

gouttes d'eau de condensation sur les

surfaces intérieures du four.

1.Retirez tous les accessoires du four.

2. Versez 500 ml d'eau sur la plaquedu-
four et placez-la sur la deuxiéme grille.

3.Réglez la température du four a 100°
C et laissez tourner sur le mode de
nettoyage vapeur facile bas pendant
25 minutes.

4.0uvrez la porte et essuyez les sur-
faces intérieures du four avec une
éponge ou un chiffon humide.
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5.Utilisez de I'eau tiede avec du déter-
gent, une éponge ou un chiffon doux
pour nettoyer la saleté persistante et
enlevez-la a I'aide d'un chiffon sec.

Pendant le mode nettoyage va-
peur facile, I'eau qui est placée
dans le plateau pour ramollir les
résidus et la saleté amassés dans
la cavité du four s'évapore et se
condense dans la cavité du four
et dans le verre intérieur de la
porte du four, de sorte que I'eau
peut s’écouler lorsque vous ou-
vrez la porte du four. Essuyez la
condensation dés que vous ou-
vrez la porte du four.

Nettoyage de la porte du four.
Utilisez de I'eau tiede avec du détergent,
un chiffon doux ou une éponge pour
nettoyer la porte du four et essuyez
I'appareil a I'aide d'un chiffon sec.
Essuyez le verre avec du vinaigre. Rin-
cez-le ensuite pour éliminer les résidus
de calcaire qui peuvent se trouver sur la
vitre du four.

N'utilisez pas de détergents abra-
sifs ou de grattoirs en métal dur
pour nettoyer la porte du four.
Vous pourriez rayer la surface et
endommager la vitre.

Nettoyage de la porte du
four

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.

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 fenétres est expliquée
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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
I'aide d’un détergent a vaisselle, d’eau
chaude et d'un chiffon doux ou d’une
éponge et séchez-les a 'aide d'un chif-
fon sec. Essuyez le verre avec du vi-
naigre. Rincez-le ensuite pour éliminer
les résidus de calcaire qui peuvent se
trouver sur la vitre du four.

Retirer la porte du four

1.0Ouvrez la porte frontale (1).

2.0uvrez les clips sur le logement de la
charniére (2) sur les cbtés droit et
gauche de la porte frontale en faisant
pression sur les clips, tel qu'illustré
dans le schéma.

1 Porte
2 Charniéere(position fermée)
3 Four
4 Charniere(position ouverte)

3.0uvrez la porte frontale a moitié.




4.Retirez la porte frontale en la tirant
vers le haut pour la libérer des char-
nieres droite et gauche.

Les étapes effectuées pendant le
processus de retrait doivent étre
suivies dans |'ordre inverse pour
installer la porte. N'oubliez pas de
fermer les clips du logement de la
charniere lors de la réinstallation
de la porte.

Retrait de la vitre de la porte

(Cette fonction est optionnelle. Elle
peut ne pas étre disponible sur votre
produit.)

Le panneau vitré inteme de la porte du
four peut étre retiré pour le nettoyage.
1.0uvrez la porte du four.

2.Tirez vers vous et retirez le morceau
en plastique placé sur le haut de la
porte d'entrée.

3.Comme illustré sur la figure, soulevez

le panneau de verre du fond (1) lége-
rement dans la direction A et retirez-le
dans la direction B.

1

Panneau vitré du fond

2* Panneau vitré du fond (Elle peut ne

pas étre disponible sur votre pro-
duit.)

4.Si votre appareil est équipé d’'un pan-

neau vitré intérieur (2), répétez cette
opération pour enlever le panneau en
verre intérieur (2).

5.La premiere étape pour réassembler la

porte est de réinstaller le panneau de
verre intérieur (2). Placez le coin chan-
freiné du panneau en ver pour qu'il
reste sur le coin chanfreiné de I'en-
coche en plastique. (Si votre appareil
est équipé d’un panneau vitré inté-
rieur). Le panneau de verre intérieur (2)
doit étre installé dans I'encoche en
plastique prés du panneau en verre du
fond (1).

6.Quand vous installez le panneau en

verre de derriere (1), vérifiez que le c6-
té imprimé du panneau fait face au
second panneau en verre. Il est impor-
tant d'asseoir les coins inférieurs de
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tous les panneaux en verre intérieurs
(1) dans I'encoche en plastique infé-
rieure.

7.Poussez le morceau en plastique dans
le cadre jusqu'a ce que vous enten-
diez un "click".

Remplacement de I'ampoule
du four

Avant de remplacer I'ampoule de
four, vérifiez que |'appareil est
débranché de 'alimentation et
froid afin d'éviter tout risque de
choc électrique.

Les surfaces chaudes peuvent
braler |

Dans ce four, une lampe a incan-
descence d'une puissance infé-
rieure a 40 W, d'une hauteur infé-
rieure a 60 mm, d'un diametre
inférieur 2 30 mm ou une lampe
halogene a culot de type G9,
d'une puissance inférieure a 60 W
est utilisée. Les lampes convien-
nent pour un fonctionnement a
des températures supérieures a
300 °C. Les lampes du four peu-
vent étre obtenues aupres
d'agents de service agréés ou
d'un technicien titulaire d'une
licence.Ce produit contient une
lampe de classe énergétique G.

L'emplacement le la lampe peut
varier par rapport a l'illustration.

L'ampoule utilisée dans cet appa-
reil n'est pas appropriée a I'éclai-
rage d'une piece d'un ménage.
Cette ampoule est destinée a
aider |'utilisateur a distinguer les
denrées alimentaires.
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Les ampoules utilisées dans cet
appareil doivent résister a des
conditions physiques extrémes
telles que des températures supé-
rieures a 50 °C.

Si votre four est équipé d'une

lampe ronde :

1.Débranchez I'appareil de I'alimentation.

2.Dévisssez le cache de I'ampoule en le
tournant dans le sens contraire des
aiguilles d'une montre pour |'enlever.

3.Si la lampe de votre four est de type
(A) comme l'indique le schéma ci-
apres, Otez-la en la faisant pivoter
comme illustré, avant de la remplacer.
Si, par contre, elle est de type (B), ti-
rez-la pour I'6ter comme illustré sur le
schéma avant de la remplacer.

4.Remettez en place le cache de I'am-
poule.



f] Recherche et résolution des pannes

¢ |l est normal que de la vapeur s'échappe pendant le fonctionnement. >>> Cela
__h'est pas un defaut.

pareil émet des

IIH\lIH\lI"\lI"\lI"\lI"\ll"\llH\ll"\lIH\lI"\lI"\lI"\lI"\ll"\llH\ll"\ll"\ll"\ll"\ll"\ll"

et de rafrmdlssamant,

Le appareil ne fonc‘tlonne pas.

e Le fusible d'alimentation est défectueux ou grillé. >>> Vérifiez les fusibles dans la
boite a fusibles. Remplacez ou réactivez-les le cas échéant.

e | 'appareil n'est pas relié a la prise de mise a la terre. >>> Vérifiez le branchement

_de fa prise.

La lumiére du four ne s'allume pas.

o ampoule du four est défectueuse. >>> Remplacer I'ampoule du four.

e | 'alimentation est coupée. >>> Vérifiez s'il y a du courant. Vérifiez les fusibles

dans la boite a fusibles. Remplacez ou réactivez-les le cas échéant.

* Peut ne pas étre réglé sur une certaine fonction de cuisson et/ou a une certaine
température. >>> Reglez le four sur une certaine fonction de cuisson et/ou a une
certaine température.

e Sur les modéles équipés d'un minuteur, le minuteur n'est pas réglé. >>> Réglez
I'heure.

(Sur les produits avec four micro-ondes, le minuteur ne contréle que le micro-
ondes.)

e | 'alimentation est coupée. >>> Vérifiez s'il y a du courant. Vérifiez les fusibles
dans la boite a fusibles. Remplacez ou réactivez-les le cas échéant.

>> Reéglez I'heure / Eteignez I'appareil, puis

rallumez-le.

Consultez le technicien autorisé ou le revendeur qui vous a vendu I'appareil si
VOUS Ne parvenez pas a résoudre le probleme apres avoir suivi les instructions

comprises dans ce chapitre. N'essayez jamais de réparer un appareil défec-
tueux vous-méme.
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