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Dear Customer,

Please read this manual before using the product.

Beko thank you for choosing the product. We want your product, manufactured with
high gquality and technology, to offer you the best efficiency. To do this, carefully read
this manual and any other documentation provided before using the product and keep
it as a reference. If you give the product to someone else, give the manual with it.
Follow the instructions, taking into account all the information and warnings stated in
the user manual.

Heed all information and warnings in the user manual. This way, you will protect
yourself and your product against the dangers that may occur.

Keep the user manual. If you give the product to someone else, give the manual with it.
The user manual contains the following symbols:

B

Hazard that may result in death or injury.
NOTICE Hazard that may result in material damage to the product or its environment.

Hazard that may result in bums due to contact with hot surfaces.

Important information or useful usage tips.

oep

Read the user manual.

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

C€ Made in TURKEY

This product was manufactured using the latest technology in environmentally friendly conditions.
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ﬂ Safety instructions

This section contains safety
instructions that will help
prevent any risks of personal
injuries or material damage.

If the product is transferred to
another person or used
second hand, the operating
manual, product labels, other
relevant documents and
accessories should be
delivered with the product.
Our company shall not be
held responsible for any
damage that may occur as a
result of failure to comply with
these instructions.

Failure to comply with these
instructions shall render any
warranty void.

A Always have the
installation and repair work
performed by the
manufacturer, the authorized
service or a person specified
by the importer.

A Use genuine spare parts
and accessories only.

A Do not attempt to repair or
replace any part of the
product unless it is clearly
specified in the operating
manual.
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« & Do not perform technical
modifications on the product.

APurpose of usage

« This product is designed for
home use. It is not suitable
for commercial use.

» Do not use the product in
gardens, balconies or other
outdoor environments. The
appliance is intended to be
used in household and staff
kitchen areas in shops,
offices and other working
environments.

« WARNING: This product
should be used for cooking
purposes only. It should not
be used for different
purposes, such as heating
the room.

» The oven can be used to
defrost, bake, fry and grill
food.

« This product; should not be
used for heating, plate
heating, hanging towels or
clothes on the handle for

drying.

AChiId, vulnerable person

and pet safety

« This product can be used by
children 8 years of age and



older, and people who are
underdeveloped in physical,
sensory or mental skills, or
lack of experience and
knowledge, as long as they
are supervised or trained
about the safe use and
hazards of the product.

« Children should not play with
the product. Cleaning and
user maintenance should not
be performed by children
unless there is someone
overseeing them.

« This product should not be
used by people with limited
physical, sensory or mental
capacity (including children),
unless they are kept under
supervision or receive the
necessary instructions.

« Children should be
supervised to ensure that
they do not play with the
product.

« Electrical products are
dangerous for children and
pets. Children and pets must
not play with, climb on, or
enter the product.

» Do not put objects that
children may reach on the
product.

« WARNING: During use, the
accessible surfaces of the

product are hot. Keep
children away from the
product.

» Keep the packaging materials
out of the reach of children.
There is a hazard of injury
and suffocation.

» When the door is open, do
not put any heavy objects on
it or allow children to sit on it.
You may cause the oven to
tip over or damage the door
hinges.

« For the safety of children,
disconnect the power plug
and make the product
inoperable before disposing
of the product.

AElectrical safety

« Plug the product into a
grounded outlet protected by
a fuse that matches the
current ratings indicated on
the type label. Have the
grounding installation made
by a qualified electrician. Do
not use the product without
grounding in accordance with
local / national regulations.

« The plug or the electrical
connection of the product
should be in an easily
accessible place (where it will
not be affected by the flame
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of the stove). If this is not
possible, there should be a
mechanism (fuse, switch,
switch, etc.) on the electrical
installation to which the
product is connected, in
compliance with the electrical
regulations and separating all
poles from the network.

The product must not be
plugged into the outlet during
installation, repair, and
transportation.

Do not plug the product into
an outlet that is loose, has
come out of its socket, is
broken, dirty, oily, with risk of
water contact (for example,
water that may leak from the
counter).

Never touch the plug with
wet hands! To unplug, do not
hold the cord, always hold
the plug.

» Make sure that the product
plug is securely plugged into
the outlet to avoid arcing.
Plug the product into an
outlet that meets the voltage
and frequency values
specified on the type label.
Do not jam the power cord
under and behind the
product. Do not put a heavy
object on the power cord.
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The power cord should not
be bent, crushed, and come
into contact with any heat
source.

While the oven is operating,
its back surface also gets hot.
Power cords must not touch
the back surface,
connections may be
damaged.

Do not jam the electric cables
into the oven door and pass
them over hot surfaces. You
may cause the oven to short
circuit and catch fire as a
result of the cable melting.
Use original cable only. Do
not use cut or damaged
cables or extension leads.

If the power cord is damaged,
it must be replaced by a
manufacturer, an authorized
service or a person to be
specified by the importer
company in order to prevent
possible dangers.
WARNING: Before replacing
the oven lamp, be sure to
disconnect the product from
the mains supply to avoid the
risk of electric shock. Unplug
the product or turn off the
fuse from the fuse box.



ATranspor‘tation safety

« Disconnect the product from
the mains before transporting
the product.

» The product is heavy, carry
the product with at least two
people.

« DO not use the door and / or
handle to transport or move
the product.

» Do not put other items on the
product and carry the
product upright.

» WWhen you need to transport
the product, wrap it with
bubble wrap packaging
material or thick cardboard
and tape it tightly. Secure the
product tightly with tape to
prevent the removable or
moving parts of the product
and the product from
damage.

» Check the overall
appearance of the product
for any damage that may
have occurred during
transportation.

AInstallation safety

» Before the product is
installed, check the product
for any damage. If the

product is damaged, do not
install it.

» Do not install the product
near heat sources (radiators,
stoves, etc.).

» Keep all ventilation ducts
open around the product.

« To prevent overheating, the
product should not be
installed behind decorative
doors.

ASafety of use

» Make sure that the product is
turned off after each use.

« If you do not use the product
for a long time, unplug it or
turn off the fuse from the fuse
box.

» Do not operate defective or
damaged product. If any,
disconnect the electricity /
gas connections of the
product and call the
authorized service.

» Do not use the product with
the front door glass removed
or broken.

» Do not climb on the product
to reach anything or for any
other reason.

» Do not use the product in
situations that may affect
your judgment, such as drug
intake and / or alcohol use.
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» Flammable objects kept in
the cooking area may catch
fire. Never store flammable
objects in the cooking area.

» The oven handle is not a
towel dryer. When using the
product, do not hang towels,
gloves or similar textiles.

« The hinges of the product
door move and tighten when

opening and closing the door.

When opening / closing the
door, do not hold the part
with the hinges.

ATemperature warnings

« WARNING: While the
product is operating,
exposed parts will be hot. Do
not touch the product and
heating elements. Children
under the age of 8 should not
be brought close to the
product without an adult.

» Do not place flammable /
explosive materials near the
product, as the edges will be
hot while it is operating.

» As steam may be exhaled,
keep away while opening the
oven door. The steam may
burn your hand, face and / or
eyes.

 The product may be hot
during use. Do not touch the
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hot compartments, the
interior parts of the oven, the
heating elements, etc.

» When placing food in the hot
oven, removing the food, etc.
always use heat resistant
oven gloves.

AAccessory use

« [t is important that the wire
grill and tray are placed
properly on the wire shelves.
For detailed information, refer
to the section "Usage of
accessories".

» Accessories can damage the
door glass when closing the
product door. Always push
the accessories to the end of
the cooking area.

ACooking safety

 Be careful when using
alcohol in your food. Alcohol
evaporates at high
temperatures and may catch
fire when exposed to hot
surfaces, causing a fire.

» Food waste, olil, etc. in the
cooking area may catch fire.
Before cooking, remove such
coarse dirt.

» Food Poisoning Hazard: Do
not keep food in the oven for
more than an hour before



and after cooking. Otherwise
it may cause food poisoning
or diseases.

Do not heat closed tin cans
and glass jars. Built up
pressure may cause the jar to
burst.

Place the greaseproof paper
in a cookware or on the oven
accessory (tray, wire grill, etc.)
with food and place it in the
preheated oven. Remove any
excessive pieces of
greaseproof paper hanging
from the accessory or
container to avoid the risk of
touching the oven heating
elements. Never use
greaseproof paper at an oven
temperature higher than the
maximum use temperature
specified on the greaseproof
paper you are using. Never
place greaseproof paper on
the oven base.

Do not place baking trays,
plates or aluminum foil
directly on the bottom of the
oven. The accumulated heat
can damage the base of the
oven.

« Close the oven door during
grilling. Hot surfaces may
cause burns!

» Food not suitable for grilling
carries a fire hazard. Grill only
food that is suitable for heavy
grill fire. Also, do not place
the food too far in the back of
the grill. This is the hottest
area and fatty foods may
catch fire.

AMaintenance and

cleaning safety

» Wait for the product to cool
before cleaning the product.
Hot surfaces may cause
burns!

» Never wash the product by
spraying or pouring water on
it! There is an electric shock
hazard!

» Do not clean the product with
steam cleaners as this may
cause electric shock.

» Do not use harsh abrasive
cleaners, metal scrapers,
wire wool or bleach materials
to clean the oven front door
glass / (if present) oven upper
door glass. These materials
can cause glass surfaces to
be scratched and broken.
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E Environmental Instructions

Waste regulation
Compliance with the WEEE
Directive and Disposing of the
Waste Product

This product complies with
T

EU WEEE Directive
(2012/19/EU). This product
bears a classification symbol
for waste electrical and
electronic equipment (WEEE).

This product has been manufactured
with high quality parts and materials
which can be reused and are suitable for
recycling. Do not dispose of the waste
product with normal domestic and other
wastes at the end of its service life. Take
it to the collection center for the
recycling of electrical and electronic
equipment. Please consult your local
authorities to learn about these
collection centers.

Appropriate disposal of used appliance
helps prevent potential negative
consequences for the environment and
human health.

Compliance with RoHS Directive:

The product you have purchased
complies with EU RoHS Directive
(2011/65/EU). It does not contain
harmful and prohibited materials
specified in the Directive.
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Package information

¢ Packaging materials of the product
are manufactured from recyclable
materials in accordance with our
National Environment Regulations. Do
not dispose of the packaging materials
together with the domestic or other
wastes. Take them to the packaging
material collection points designated
by the local authorities.

Recommendations for

energy saving

The following suggestions will help you

use your product in an ecological and

energy-efficient way:

¢ Defrost frozen food before cooking.

¢ In the oven, use dark or enamelled
containers that transmit heat better.

¢ Turn off the product 5 to 10 minutes
before the end time of cooking for
prolonged cooking. Now you can save
up to 20% electricity by using heat.

¢ |f specified in the recipe or user
manual, always preheat. Do not open
the oven door frequently during
cooking.

¢ Try to cook more than one dish at a
time in the oven. You can cook at the
same time by placing two cooking
containers on the wire shelf. In
addition, if you cook your meals one
after the other, it will save energy
because the oven will not lose its heat.



E Your product

Product introduction

4 OO ~ND A WN

Control panel

Lamp*

Wire shelves™

Fan motor (behind steel plate)
Door

Handle

Bottom heater (bottom steel plate)
Shelf positions

Top heater

0 Ventilation holes

*

*%

It depends on the model. Your
product may not have a lamp, or
the type and location of the lamp
may differ from the illustration.

It depends on the model. Your
product may be without wire
shelves. In the illustration, wire
shelves are shown as examples.
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Product control panel introduction and usage
In this section, you can find the overview and basic uses of the product's control
panel. There may be differences in images and some features depending on the type

of product.
Oven control

1 Function selection knob

2 Timer knob (It depends on the
model. Your product's timer may be
100 or 90 minutes.)

3 Temperature knob

4 Thermostat lamp

If there are knob (s) controlling your

product, these knob (s) may be

recessed in the panel that come out

when pressed in on some models. For

settings to be made with these knobs,

first push the relevant knob in and pull

out the knob. After making your

adjustment, press it in again and replace

the knob.

Function selection knob

You can select the oven operating

functions with the function selection

knob. Turn left / right from closed (top)

position to select.

Temperature knob

You can select the temperature you

want to cook with the temperature knob.
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Turn clockwise from the closed (top)
position to select.

Temperature indicator

You can understand the oven interior
temperature from the temperature lamp.
The temperature lamp is located on the
control panel. The temperature lamp
turns on when the product starts, and
the temperature lamp turns off when it
reaches the set temperature. When the
temperature inside the oven drops
below the set temperature, the
temperature lamp turns on again.
Timer

You can cook by setting a certain
cooking time with the timer knob. If you
turn the knob to the OO symbol, you
can cook manually (under your control).

10-100 Adjustable
cooking time
Manual cooking
oo symbol




Oven operating functions

On the function table; the operating functions you can use in your oven and the
highest and lowest temperatures that can be set for these functions are shown. The
order of the operating modes shown here may differ from the arrangement on your
product.

Food is heated from above and

— Top and below at the same time. Suitable
bottom * for cakes and stews in baking
— heating molds or cakes and pastries.
Cooking is done with a single tray.
0 Only lower heating is on. It is
=l Bottomn suitable for foods that need
_ﬁ. heating * browning on the bottom.
A This function should also be used
e for easy steam cleaning.
The hot air heated by the upper
— Fan assisted and lower heaters is distributed
% bottom/top * equally and rapidly throughout the
b— heating oven with the fan. Cooking is done
with a single tray.
VAR The large grill on the oven ceiling
Full grill * works. It is suitable for grilling in
large amounts.
The hot air heated by the small grill
ho-4 Fan assisted . is quickly distributed into the oven
% low grill with the fan. It is suitable for grilling

smaller amounts.
All the heaters of the oven work.

aﬂl Quick This operating function is used to

- quickly bring the oven to the
desired temperature (preheating).
Do not use it for cooking food.

heating

*Your product operates in the
temperature range specified on the
temperature knob.
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Product accessories

There are various accessories in your product. In this section, the description of the
accessories and the descriptions of the correct usage are available. Depending on
the product model, the supplied accessory varies. All accessories described in the
user guide may not be available in your product.

NOTICE : The trays in your product may be deformed by the effect of the
temperature. This has no effect on the function. Deformation disappears when the
tray cools down.

Standard tray
It is used for pastries, frozen foods and
frying large pieces.

o

Models with wire shelves:

Wire grill

It is used for frying or placing the food to
be baked, fried and stewed on the
desired shelf.

%
%
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Use of product accessories

Cooking shelves

There are 5 levels of shelf position in the
cooking area. You can also see the
order of the shelves in the numbers on
the front frame of the oven.

Models with wire shelves

:Models without wire shelves

Placing the wire grill on the
cooking shelves

Models with wire shelves:

It is crucial to place the wire grill on the
wire side shelves properly. While placing
the wire grill on the desired shelf, the
open section must be on the front. For
better cooking, the wire grill must be
secured with the stopper on the wire
shelf. It must not pass over the stopper
to contact with the rear wall of the oven.

Models without wire shelves:

It is crucial to place the wire grill on the
side shelves properly. The wire grill has
one direction when placing it on the
shelf. While placing the wire grill on the
desired shelf, the open section must be
on the front

Placing the tray on the cooking
shelves

Models with wire shelves:

It is also crucial to place the trays on the
wire side shelves properly.

While placing the tray on the desired
shelf, its side designed for holding must
be on the front.

For better cooking, the tray must be
secured with the stopper on the wire
shelf. It must not pass over the stopper
to contact with the rear wall of the oven.
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Models without wire shelves:

It is also crucial to place the trays on the
side shelves properly. The tray has one
direction when placing it on the shelf.
While placing the tray on the desired
shelf, its side designed for holding must
be on the front

Stopper function of the wire grill
There is a stopper function to prevent
the wire grill from tipping out of the wire
shelf. With this function, you can easily
and safely take out your food. While
removing the wire grill, you can pull it
forward until it reaches the stopper. You
must pass over the stopper to remove it
completely.

Models with wire shelves
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Models without wire shelves

Stopper function of the wire grill
tray - Models with wire shelves
There is also a stopper function to
prevent the tray from tipping out of the
wire shelf. While removing the tray,
release it from the rear lock and pull it
towards yourself until it reaches the
stopper. You must pass over the
stopper to remove it completely.




Proper placement of the wire grill
and tray on the telescopic rails-
Models with wire shelves and
telescopic rails

Thanks to telescopic rails, trays or the
wire grill can be easily installed and
removed. When using trays and wire
grills with the telescopic rail, care should
be taken that the pins, on the front and
back of the telescopic rails, rest against
the edges of the grill and the tray (shown
in the figure).
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Technical specifications

Product external dimensions 595 mm/594 mm/567 mm

(height/width/depth)

Oven installation dimensions .
(height/widith/depth) 590 or 600 mm/560 mm/min. 550 mm
Voltage / frequency 220-240V ~ 50 Hz

Ce}ble type and cross section used / min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm?

suitable for use in the product

Total power consumption 2.4 kW

Oven type Fan assisted oven

*  Basics: Information on the energy label of electrical ovens is given in
accordance with the EN 60350-1 / IEC 60350-1 standard. Those values are
determined under standard load with bottom-top heater or fan assisted heating
(if any) functions.
Energy efficiency class is determined in accordance with the following
prioritization depending on whether the relevant functions exist on the product
or not: 1-Eco fan heating, 2-Fan Heating 3- Fan assisted low grill, 4-Top and
bottom heating.

Technical specifications may be changed without prior notice to improve the
quality of the product.

0 Figures in this manual are schematic and may not exactly match your product.

Values stated on the product labels or in the documentation accompanying it
are obtained in laboratory conditions in accordance with relevant standards.
Depending on operational and environmental conditions of the product, these
values may vary.
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E First use

Before you start using your product, it is
recommended to do the following in the
following sections.

First cleaning

1.Remove all packaging materials.

2.Remove all accessories from the oven
provided within the product.

3.Turn the product on for 30 minutes
and then, turn it off. This way, residues
and layers that may have remained in
the oven during production are burned
and cleaned.

4 When operating the product, select
the highest temperature and the
operating function that all the heaters
in your product operate. See "Oven
operating functions". You can learn
how to operate the oven in the
following section.

5.Wait for the oven to cool.

6.Wipe the surfaces of the product with
a wet cloth or sponge and dry with a
cloth.

Before using the accessories;
Clean the accessories you remove from
the oven with detergent water and a soft
cleaning sponge.

NOTICE The surface might get
damaged by some
detergents or cleaning
materials. Do not use
aggressive detergents,
cleaning powders/creams
or any sharp objects during
cleaning.

Smoke and smell may emit
for a couple of hours during
the initial operation. This is
quite normal. Ensure that
the room is well ventilated
to remove the smoke and
smell. Avoid directly
inhaling the smoke and the
smell that emits.

NOTICE
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E How to operate the oven

General information on oven
usage

Cooling fan (It may not exist on
your product.)

Your product has a cooling fan. The
cooling fan is activated automatically
when necessary and cools both the
front of the product and the furniture. It
is automatically deactivated when the
cooling process is finished. Hot air
comes out over the oven door. Do not
cover these ventilation openings with
anything. Otherwise, the oven may
overheat.

The cooling fan continues to operate
during oven operation or after the oven
is turned off (approximately 20-30
minutes). If you cook by programming
the oven timer, at the end of the cooking
time, the cooling fan turns off with all
functions. The cooling fan running time
cannot be determined by the user. It
turns on and off automatically. This is
not an error.

Oven lighting

The oven lamp is turned on when the
oven starts cooking. In some models,
the lamp is on during cooking, while in
some models it turns off after a certain
time.

Operation of the oven
control unit

Turning on the oven

When you select a operating function
you want to cook with using the function
selection knob and set a certain
temperature with using the temperature
knob, the oven starts operating. You
should tum the timer knob to a specific
cooking time or OO symbol to start the
operating of oven.
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Turning off the oven

You can turn the oven off by turning the
function selection, temperature and
timer knobs to the off (up) position.
Manual cooking to select
temperature and oven operating
function

You can cook by making a manual
control (at your own control) without
setting the cooking time by selecting the
temperature and operating function
specific to your food.

Example:

1.Select the operating function you want
to cook using the function selection
knob.

2.Set the temperature you want to cook
using the temperature knob.

3.Turn the timer knob to OO symbol

» Your oven will start operating
immediately at the selected function and
temperature, and the temperature lamp
will light up. When the temperature
inside the oven reaches the set
temperature, the temperature lamp tums
off. The oven does not switch off
automatically after starting cooking. You



have to control cooking yourself and
turn it off. When your cooking is
completed, turn off the oven by turning
the function selection, temperature and
timer knobs to the off (up) position.
Cooking by setting the cooking
time;

You can have the oven turn off
automatically at the end of the time by
selecting the temperature and operating
function specific to your food and setting
the cooking time on the timer.
Example:

1.Select the operating function you want
to cook using the function selection
knob.

2.Set the temperature you want to cook
using the temperature knob.

3. Turn the timer knob to time you want
to cook.

» Your oven will start operating
immediately at the selected function and
temperature, and the temperature lamp
will light up. When the temperature
inside the oven reaches the set
temperature, the temperature lamp tums
off.

4. When the cooking time is over, the
timer knob automatically rotates
counterclockwise. A warning tone
sounds and the oven stops cooking.

5.1f your cooking is completed, turn the
oven off by turning the function
selection and temperature knobs to
the off (up) position. If you want to
continue, turn the timer knob back to
a certain cooking time. The oven
continues to operate at the set
function and temperature.

To turn off cooking earlier than

the time you set;

1.Turn the timer knob counter-clockwise
until it reaches the off (up) position.

2. Turn the oven off by turning the
function selection and temperature
knobs to the off (up) position.
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E General information about cooking

This section describes tips on preparing ¢ Cut the greaseproof paper you will use

and cooking your food. in your cooking in suitable sizes to the
In addition, you can also find some of container you will cook. Greaseproof
the foods tested as producers and the papers that are overflowing from the
most appropriate settings for these container can create a risk of burns
foods. Appropriate oven settings and and affect the quality of your cooking.
accessories for these foods are also Use the greaseproof paper you will
indicated. use in the temperature range specified.

General warnings about
cooking in the oven

While opening the oven door during or
after cooking, hot-burning steam may
emerge. The steam may burn your
hand, face and / or eyes. When
opening the oven door, stay away.
Intense steam generated during
cooking may form condensed water
drops on the interior and exterior of
the oven and on the upper parts of the
furniture due to the temperature
difference. This is a normal and
physical occurrence.

The cooking temperature and time
values given for foods may vary
depending on the recipe and amount.
For this reason, these values are given
as ranges.

Always remove unused accessories
from the oven before you start
cooking. Accessories that will remain
in the oven may prevent your food
from being cooked at the correct
values.

For foods that you will cook according
to your own recipe, you can reference
similar foods given in the cooking
tables.

Using the supplied accessories
ensures you get the best cooking
performance. Always observe the
warnings and information provided by
the manufacturer for the external
cookware you will use.
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¢ For good cooking performance, place
your food on the recommended
correct shelf. Do not change the shelf
position during cooking.

Pastries and oven food

General Information

¢ We recommend using the accessories
of the product for a good cooking
performance. If you are going to use
an external cookware, prefer dark,
non-sticking and heat resistant ware.

¢ [f preheating is recommended in the
cooking table, be sure to put your
food in the oven after preheating.

¢ If you are going to cook using
cookware on the wire grill, place it in
the middle of the wire grill, not near
the back wall.

¢ All materials used in making pastry
should be fresh and at room
temperature.

* The cooking status of the products
may vary depending on the amount of
food and the size of the cookware.

¢ Metal, ceramic and glass molds
extend the cooking time and the
bottom surface of pastry foods do not
brown evenly.

¢ |f you use cooking paper during
cooking, a little browning may be
observed on the bottom surface of the
food. In this case, you may need to
extend your cooking time about 10
minutes.



¢ The values specified in the cooking
tables are determined as a result of
the tests carried out in our laboratories.
Values suitable for you may differ from
these values.

¢ Place your food on the appropriate
shelf recommended in the cooking
table. Refer to the bottom shelf of the
oven as shelf 1.

Tips for baking cakes

¢ If the cake is too dry, increase the
temperature by 10 ° C and shorten
the baking time.

¢ [f the cake is moist, use a small
amount of liquid or reduce the
temperature by 10 ° C.

¢ |f the top of the cake is burnt, put it on
the lower shelf, lower the temperature
and increase the baking time.

e [f it is cooked well inside but the
outside is sticky, use a smaller amount
of liquid, reduce the temperature and
increase the cooking time.

Tips for cooking pastries

¢ [f the pastry is too dry, increase the
temperature by 10 ° C and shorten
the cooking time. Wet the dough
sheets with a sauce consisting of milk,
ail, egg and yoghurt mixture.

¢ If the pastry is getting cooked slowly,
make sure that the thickness of the
pastry you have prepared does not
overflow the tray.

¢ [f the pastry is browned on the surface
but the bottom is not cooked, make
sure that the amount of sauce you will
use for the pastry is not too much at
the bottom of the pastry. For an even
browning, try to spread the sauce
evenly between the dough sheets and
the pastry.

¢ Bake your pastry in the position and
temperature appropriate to the
cooking table. If the bottom is still not
browned enough, place it on a bottom
shelf for the next cooking.

Cooking table for pastries and oven food

Top and bottom

Cakes in tray Single tray Standard tray* heating 3 180 30...40
Cakes in mold Single tray Cak_e mo_ldﬂon Top and _bottom 2 180 30...40
wire grill heating
Single tray Standard tray* Top gggtiggttom 3 160 25...35
Small cakes ) . Fan assisted
Single tray Standard tray bottom/top heating 3 150 20...30
Round cake
mold, 26 cm in
Singletray  diameterwith P 222“20“0”1 2 160 30... 40
clamp on wire 9
Sponge cake gri™
pong Round cake
) qu’ 26 emin Fan assisted
Single tray diameter with bottorn/ton heatin 2 160 20...30
clamp on wire P 9
grill™
Cookie Sngetray  poctytray 0P 22;23““ 3 170 25..35
Dough pastry Single tray Standard tray* botf(frr;/?szlslfnggting 2 200 30...40
Rich pastry Single tray Standard tray* Top and bottom 2 200 20...30

heating
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Top and bottom

Whole bread Single tray Standard tray* heating 2 200 30...40
Glass / metal

Lasagna Single tray r;%?éagr?%?rre Top gggﬂggﬁom 20r3 200 30...40

grill™
Round black
) : metal mold, 20 Top and bottom

Apple pie Single tray om in diameter P heating 2 180 50...70
on wire grill™*

Pizza Singletray  Standard trayr | oP @nd bottom 2 200 ... 220 10... 20

heating

Preheating is recommended for all food.
* These accessories may not be included with your product.
** These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

Meat, Fish and Poultry * You should calculate about 4 to 5

The key points on roasting minutes of cooking time per

* Seasoning it with lemon juice and centimeter of the meat thickness.
pepper before cooking all chicken, ¢ After the cooking time is over, leave
turkey and large pieces of meat will the meat in the oven for about
increase cooking performance. 10 minutes. The juice of the meat is

e |t takes 15 to 30 minutes more to better distributed to the fried meat and
cook boned meat than fillet by does not come out when the meat is
roasting. cut.

¢ Fish should be placed on a medium or
low level shelf in a heat resistant plate.

Cooking table for meat, fish and poultry

Steak (wholg) / Fan assisted 15 mins.
Roast (1 kg) Single tray Standard tray* bottom/top 3 250/max, then 60 ... 80
heating 180 ... 190
Lamb's shank ) Fan assisted 15 mins.
(15-2.0kg) Single tray Standard tray* bottom/top 3 250/max, then 110 ... 120
) ) heating 170
Roasted Plav(;/(larir?gllray Fan assisted 15 mins.
chicken (1.8-2 Single tray on a lower bottom/top 2 250/max, then 60 ... 80
k@) shelf heating 190
Fan assisted 25 mins.
Turkey (6.5 kg) Single tray Standard tray* bottom/top 1 250/max, then 150 ... 210
heating 180...190
Plav(;/(lar?)r?(glllray Fan assisted
Fish Single tray bottom/top 3 200 20...30
on a lower heating
shelf

Preheating is recommended for all food.
* These accessories may not be included with your product.
** These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.
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Grill The key points of the grill

Red meat, fish and poultry meat will e Prepare foods of similar thickness and
quickly tum brown when grilled, hold a weight as much as possible for the
beautiful crust and do not dry out. Fillet grill.

meats, skewer meats, sausages as well  ® Place the pieces to be grilled on the
as juicy vegetables (tomatoes, onions, wire grill or wire grill tray by distributing
etc.) are particularly suitable for griling. them without exceeding the

dimensions of the heater.

¢ Depending on the thickness of the
pieces to be grilled, the cooking times
given in the table may vary.

¢ Slide the wire grill or the wire grill tray
to the desired level in the oven. If you
are cooking on the wire grill, slide the
oven tray to the lower shelf to collect
the ails. The oven tray you are going
to slide should be sized to cover the
entire grill area. This tray may not be
included with the product. Put some
water into the oven tray for easy
cleaning.

General warnings

¢ Food not suitable for grilling carries a
fire hazard. Grill only food that is
suitable for heavy grill fire. Also, do not
place the food too far in the back of
the grill. This is the hottest area and
fatty foods may catch fire.

* Close the oven door during grilling.
Never grill with the oven door open.
Hot surfaces may cause burns!

Grilling table

Fish Wire grill 4-5 250 20..25
Chicken pieces Wire grill 4-5 250 25..35
Meatball (oeef) - 12 Wire grill 4 250 20...30
pieces
Lamb chop Wire grill 4-5 250 20..25
Steak - (sliced) Wire grill 4-5 250 25..30
Veal chop Wire grill 4-5 250 25..30
Vegetable gratin Wire grill 4-5 220 20...30
Toast bread Wire grill 4 250 1.3

It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.
Turn pieces of food after 1/2 of the total grilling time.

Fan assisted low grill

Fish Wire grill Fan assisted low grill 4 200 30...35
Chicken pieces Wire grill Fan assisted low grill 4 250 25..35
Meatbal_l oeef) - Wire grill Fan assisted low grill 4 250 30...40

12 pieces
Wire grill :
Steak (whole) / . . 15 mins. 250,
Roast (1 kg) Place one tray Fan assisted low grill 3 then 180 ... 190 90 ... 110

on a lower shelf
Do not preheat for all grilled food in this grill table.
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Test foods

Foods in this cooking table are prepared according to the EN 60350-1 standard to
facilitate testing of the product for control institutes.

Cooking table for test foods

Shortbread Top and
(sweet Single tray Standard tray* bottom 3 140 20...30
cookie) heating
Top and
Single tray Standard tray* bottom 3 160 25..35
heating
Small cakes Fan
) . assisted
Single tray Standard tray bottom/top 2 150 20...30
heating
Round cake mold, 26 Top and
Single tray cm in diameter with bottom 2 160 30...40
clamp on wire grill™ heating
Sponge cake Round cake mold, 26 asgizs?e q
Single tray cmin d|ame_ter vy|tj2 bottom/top 2 160 20...30
clamp on wire grill )
heating
Round black metal mold, Top and
Apple pie Single tray 20 cm in diameter on bottom 2 180 50...70
wire grill*™ heating

Preheating is recommended for all food.
* These accessories may not be included with your product.
** These accessories are not included with your product. They are commercially available accessories.

Grill

Toast bread Wire grill 4 250 1.3
Meatball (oeef) - 12 Wire grill 4 250 20...30
pieces

Turn the food after 1/2 of the total grilling time.
It is recommended to preheat for 5 minutes for all grilled food.

26/EN



Maintenance and care

General cleaning
information

A General warnings

¢ Wait for the product to cool before
cleaning the product. Hot surfaces
may cause burns!

¢ Do not apply the detergents directly
on the hot surfaces. This may cause a
permanent stains.

¢ The appliance shall be thoroughly
cleaned and dried after each operation.
Thus, food residues shall be easily
cleaned and these residues shall be
prevented from burning when the
appliance is used again later. Thus,
the service life of the appliance
extends and frequently faced
problems are decreased.

¢ Do not use steam cleaning products
for cleaning.

* Some detergents or cleaning agents
may damage the surface. Do not use
abrasive detergents, cleaning powders,
cleaning creams, descalers or sharp
objects during cleaning.

* There is no need for a special cleaning
agent for cleaning after each use.
Clean the appliance using dish soap,
warm water and a soft cloth or
sponge and dry with a dry microfiber
cloth.

¢ Be sure to completely wipe off any
remaining liquid after cleaning and
immediately clean any food splashing
around during cooking.

¢ Do not wash any component of your
appliance in a dishwasher.

Inox and stainless surfaces

¢ Do not use acid or chlorine-containing
cleaning agents to clean stainless or
inox surfaces and handles.

¢ Stainless or inox surface may change
colour in time. This is normal. After
each operation, clean with a detergent
suitable for the stainless or inox
surface.

¢ Clean with a soft soapy cloth and
liquid (non-scratching) detergent
suitable for inox surfaces, taking care
to wipe in one direction.

¢ Bemove lime, oil, starch, milk and
protein stains on the inox-stainless
and glass surfaces immediately
without waiting. Stains may rust under
long periods of time.

Enamelled surfaces

¢ After each use, clean the enamel
surfaces using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or
sponge and dry them with a dry cloth.

¢ If your product has an easy steam
cleaning function, you can make easy
steam cleaning for light non-
permanent dirt. (See the "Easy steam
cleaning" section)

¢ For persistent stains, the oven and grill
cleaner recommended on the website
of your product brand and a non-
scratching scouring pad can be used.
Do not use an external oven cleaner.

® The oven must cool down for cleaning
in the cooking area. Cleaning on hot
surfaces shall create both fire hazard
and damage with enamel surface.

Catalytic surfaces

* The side walls in the cooking area can
only be covered with enamel or
catalytic walls. It varies by model.

¢ The catalytic walls have a light matte
and porous surface. The catalytic
walls of the oven should not be
cleaned.

¢ Catalytic surfaces absorb oil thanks to
its porous structure and start to shine
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when the surface is saturated with oil,
in this case it is recommended to
replace the parts.
Glass surfaces
¢ When cleaning glass surfaces, do not
use hard metal scrapers and abrasive
cleaning materials. They can damage
the glass surface.
Clean the appliance using
dishwashing detergent, warm water
and a microfiber cloth specific for
glass surfaces and dry it with a dry
microfiber cloth.
If there is residual detergent after
cleaning, wipe it with cold water and
dry with a clean and dry microfiber
cloth. Residual detergent residue may
damage the glass surface next time.
¢ Under no circumstances should the
dried-up residue on the glass surface
be cleaned off with serrated knives,
wire wool or similar scratching tools.
¢ You can remove the calcium stains
(yellow stains) on the glass surface
with the commercially available
descaling agent, with a descaling
agent such as vinegar or lemon juice.
If the surface is heavily soiled, apply
the cleaning agent on the stain with a
sponge and wait a long time for it to
work properly. Then clean the glass
surface with a wet cloth.
¢ Discolorations and stains on the glass
surface are normal and not defects.

Plastic parts and painted surfaces

¢ Clean plastic parts and painted
surfaces using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or
sponge and dry them with a dry cloth.

¢ Do not use hard metal scrapers and
abrasive cleaners. It may damage the
surfaces.

¢ Ensure that the joints of the
components of the appliance are not
left as damp and with detergent.
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Otherwise, corrosion may occur on
these joints.

Cleaning the accessories
Unless otherwise stated in the user
manual, do not wash the product
accessories in the dishwasher,

Cleaning the control panel

¢ When cleaning the panels with knob
control, wipe the panel and knobss
with a damp soft cloth and dry with a
dry cloth. Do not remove the knobs
and gaskets underneath to clean the
control panel. The control panel and
knobs may be damaged.

While cleaning the inox panels with
knob control, do not use inox cleaning
agents around the knobs. The
indicators around the knobs may be
deleted.

Clean the touch control panels with a
damp soft cloth and dry with a dry
cloth. If your product has a key lock
feature, set the key lock before
performing control panel cleaning.
Otherwise, incorrect detection may
occur on the keys.

Cleaning the inside of the

oven (cooking area)

Follow the cleaning steps described in
the "General cleaning information”
section according to the surface types in
your oven.

Cleaning the side walls of the
oven

The side walls in the cooking area can
only be covered with enamel or catalytic
walls. It varies by model. If there is a
catalytic wall, refer to the "Catalytic
walls" section for information.

If your product is a side rack model,
remove the side racks before cleaning
your side walls. Then complete the
cleaning as described in the "General



cleaning information" section according

to the side wall surface type.

To remove the side racks:

1.Remove the front of the side rack by
pulling it on the side wall in the
opposite direction.

2.Pull the side rack towards you to

procedures applied when removing
them must be repeated from the end
to the beginning, respectively.

Easy Steam Cleaning

It varies depending on the product

model. It may not be available on your

product.

It ensures easy cleaning because the dirt

(having waited not for too long) is

softened with the steam that forms

inside the oven and the water drops

condensing on the inner surfaces of the

oven.

1.Remove all accessories inside the
oven.

2.Pour 500 ml of water into the oven
tray and place the tray at the 2nd rack
of the oven.

3.3et the oven to easy steam cleaning
mode and run at 100°C for 15

minutes.
Open the door immediately and wipe the
inner surfaces of the oven with a damp
sponge or cloth. When opening the door,
steam will escape. This can create a risk
of burning. Be careful when opening the
oven door.
Use warm water with washing liquid, a
soft cloth or sponge to clean the
persistent dirt and wipe it with a dry
cloth.

During the easy steam cleaning
mode, water that is in the pool at
the base of the oven to soften
lightly formed residues/dirt within
the oven cavity will evaporate and
condense in the oven cavity and
inner glass of the oven door,
therefore water may drip when the
oven door is opened. Wipe away
the condensation as soon as the
oven door is opened.

It varies depending on the product
model. It may not be available on your
product. After condensation in the oven,
there might be water or moisture in the
pool channel under the oven. After use,
clean this pool channel with a damp
cloth and then dry it.
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Cleaning the oven door

Do not use harsh abrasive
cleaners, metal scrapers, wire
wool or bleach materials to clean
the oven door and glass.

You can remove your oven door and
door glasses to clean them. How to
remove the doors and windows is
explained in the sections "Removing the
oven door" and "Removing the inner
glasses of the door". After removing the
door inner glasses, clean them using a
dishwashing detergent, warm water and
a soft cloth or sponge and dry them with
a dry cloth. Wipe the glass with vinegar
and then rinse it against lime residues
that may occur on the oven glass.
Removing the oven door
1.0pen the oven door.
2.0pen the clips in the front door hinge
socket on the right and left by
pressing downwards as shown in the
figure.
The hinge type (A), (B), (C) varies
according to the product model. The
figures below show how to open all
hinge types.
(A) type hinge is available in normal door
types.
(B) type hinge is available in soft closing
door types.
(C) type hinge is available in soft
opening/closing door types.
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Hinge lock - open position
3.Get the oven door 1o a half-open

4. Pull the removed door upwards to
release it from the right and left hinges
and remove it.

To reattach the door, the
procedures applied when
removing it must be repeated
from the end to the beginning,
respectively. When installing the
door, be sure to close the clips on
the hinge socket.

Removing the inner glass of
the oven door

Inner glass of the product's front door of
may be removed for cleaning.

1.0pen the oven door.

2.Pull the plastic component, attached
on the upper section of the front door,
towards yourself by simultaneously
pressing on the pressure points on
both sides of the component and
remove it.

3.As shown in the figure, gently lift the
innermost glass (1) towards 'A' and
then, remove it by pulling towards 'B'.
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1 Innermost glass panel

2* Inner glass panel (It may not exist
on your product.)

4.1f your product has an inner glass (2),
repeat the same process to detach it
(2).

5.The first step of regrouping the door is
to reassemble the inner glass (2).
Place the beveled edge of the glass to
meet the beveled edge of the plastic
slot. (If your product has an inner
glass). Inner glass (2) must be
attached to the plastic slot closest to
the innermost glass (1).

6.While reassembling the innermost
glass (1), pay attention to place the
printed side of the glass on the inner
glass. It is crucial to place the lower
corners of the innermost glass (1) to
meet the lower plastic slots.

7.Push the plastic component towards
the frame until a "click" sound is heard.

Cleaning the oven lamp

In the event that the glass door of the
oven lamp in the cooking area becomes
dirty; clean using dishwashing detergent,
warm water and a soft cloth or sponge
and dry with a dry cloth. In case of oven
lamp failure, you can replace the oven
lamp by following the sections that
follow.

Replacing the oven lamp

A General warnings
¢ To avoid the risk of electric shock
before replacing the oven lamp,
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disconnect the electrical connector
and wait for the oven to cool. Hot
surfaces may cause burns!

* The oven lamp is a special electric
bulb resistant to 300 ° C. Oven lamps
can be obtained from Authorized
Services.

¢ The position of the lamp may differ
from that is shown in the figure.

¢ The lamp used in this product is not
suitable for use in the lighting of home
rooms. The purpose of this lamp is to
help the user see food products.

¢ The lamps used in this product must
withstand extreme physical conditions
such as temperatures above 50 ° C.

If your oven has a round lamp,

1.Disconnect the product from the
electricity.

2.Remove the glass cover by tuming it
counterclockwise.

3.1f your oven lamp is type (A) shown in
the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it
with a new one. If type (B) is a model,
pull it out as shown in the figure and
replace it with a new one.

4 Refit the glass cover.



If your oven has a square lamp,

1.Disconnect the product from the
electricity.

2.Remove the wire shelves according to

the description.

3.Lift the lamp's protective glass cover
with a screwdriver.

4.1f your oven lamp is type (A) shown in

the figure below, rotate the oven lamp
as shown in the figure and replace it
with a new one. If type (B) is a model,
pull it out as shown in the figure and
replace it with a new one.

5.Refit the glass cover and wire shelves.
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E Troubleshooting

Consult the Authorised Service Agent or technician with license or the dealer where
you have purchased the product if you cannot remedy the trouble although you

have implemented the instructions in this section. Never attempt to repair a

defective product yourself.

* The vapour that arises during cooking can condense and form water droplets
when it hits cold surfaces of the product. >>> This is not a fault.

¢ When the metal parts are heated, they may expand and cause noise. >>> This is
not a fault.

¢ The mains fuse is defective or has tripped. >>> Check fuses in the fuse box. If
necessary, replace or reset them.

¢ Product is not plugged into the (grounded) socket. >>> Check the plug
connection.

¢ Buttons/knobs/keys on the control panel do not function. >>> If your product

¢ Oven lamp is defective. >>> Replace oven lamp.
* Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If

necessary, replace or reset the fuses

¢ Might not be set to a certain cooking function and/or temperature. >>> Set the
oven to a certain cooking function and/or temperature.

¢ In models equipped with a timer, the timer is not adjusted. >>> Adjust the time.

* Power is cut. >>> Check if there is power. Check the fuses in the fuse box. If

¢ A previous power outage has occurred. >>> Adjust the time / Switch of the
product and switch it on again.
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Chere cliente, cher client,

Veuillez lire ce mode d’emploi avant d’utiliser Pappareil.

Beko Nous vous remercions d’avoir choisi le produit. Nous voulons gque votre appareil
de haute qualité et doté d'une technologie de pointe vous offre une efficacité optimale.
Pour ce faire, lisez attentivement ce manuel et tout autre document fourni avant
d’utiliser I'appareil et conservez-les comme référence. Si vous donnez I'appareil a
quelgu’un d’autre, donnez également le manuel. Suivez les instructions en prenant en
compte toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d’utilisation.
Tenez compte de toutes les informations et de tous les avertissements figurant dans le
manuel d'utilisation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre les dan-
gers qui peuvent survenir.

Conservez le manuel d'utilisation. Si vous donnez I'appareil a quelqu’un d'autre, don-
nez également le manuel.

Le manuel d'utilisation comporte les symboles suivants :

A Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.
REMARQUE Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son
environnement.

Danger pouvant entrainer des brllures par contact avec des surfaces chaudes.

Informations importantes et conseils d'utilisation utiles.

oep

Lisez le manuel d’utilisation.

Arcelik A.S.
Karaagag caddesi No:2-6
c € 34445 Sitlice/Istanbul/ TURKEY
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ﬂ Consignes de sécurite

« Cette section comprend les
consignes de sécurité néces-
saires a la prévention des
risques de blessures phy-
siques ou de dommage ma-
tériel.

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

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

» Le non-respect de ces ins-
tructions entraine I’'annulation
de toute garantie.

« A Faites toujours effectuer
les travaux d’installation et de
réparation par le fabricant, le
service autorisé ou une per-
sonne désignée par
I'importateur.

« A Utilisez uniquement des
pieces et accessoires
d’origine.

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

« A N’effectuez pas de modifi-
cations techniques sur
I'appareil.

AObjec’cif de l'utilisation

» Ce produit est congu pour un
usage domestique. Il n'est
donc pas destiné a un usage
commercial.

» N’utilisez pas I'appareil dans
les jardins, les balcons ou
autres environnements exte-
rieurs. L'appareil est destiné
a étre utilisé dans les cuisines
du ménage et du personnel
dans les magasins, bureaux
et autres environnements de
travail.

« AVERTISSEMENT : Cet ap-
pareil doit étre utilisé pour la
cuisine uniquement. Il ne de-
vrait pas étre utilisé a
d’autres fins comme le chauf-
fage d’une piéce.

« Le four peut étre utilisé pour
décongeler, cuire, frire et gril-
ler les aliments.

» Cet appareil ne doit pas étre
utilisé comme chauffage ou
plaque chauffante. Il n’est



pas recommandé de sus-
pendre les serviettes ou les
vétements sur la poignée
pour les faire sécher.

ASécurité des enfants,

des personnes vulnérables

et des animaux domestiques

» Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes
dont les aptitudes physiques,
sensorielles ou mentales sont
sous-développées, ou qui
manqguent d’expérience et de
connaissances, a condition
gu’ils soient encadrés ou
formés a I'utilisation sécuri-
taire et aux dangers de
I'appareil.

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

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

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

» Les produits électriques sont
dangereux pour les enfants et
les animaux domestiques.
Les enfants et les animaux
domestiques ne doivent pas
jouer avec I'appareil. En outre,
ils ne doivent ni grimper des-
sus ni y entrer.

» Ne placez pas d’objets sur
I'appareil de sorte que les en-
fants puissent les atteindre.

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

» Tenez les matériaux
d’emballage hors de la por-
tée des enfants. lls pourraient
entrainer des lésions ou une
asphyxie.

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

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

ASécurité électrique

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

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

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

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

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

» Assurez-vous que la fiche de

I'appareil est bien branchée
dans la prise de courant pour
éviter la formation d’arcs
électriques.

Branchez I'appareil dans une
prise conforme aux valeurs
de tension et de fréquence
indiquées sur la plaque si-
gnalétique.

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

« Lorsque le four fonctionne, sa

surface arriere devient éga-
lement chaude. Les cordons



d’alimentation ne doivent pas
toucher la surface arriere, les
raccords peuvent étre en-
dommagés.

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

Utilisez uniqguement des
céables originaux. N’utilisez
pas de cables coupés ou en-
dommagés ni de rallonges.
Si le cordon d’alimentation
est endommagg, il doit étre
remplacé par un fabricant, un
service autorisé ou une per-
sonne désignée par
I'entreprise importatrice afin
de prévenir d’éventuels dan-
gers.

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

ASécurité des transports

« Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de
I'alimentation électrique avant
de porter 'appareil.

« | ’appareil est lourd, portez-le
avec au moins deux per-
sonnes.

« N'utilisez pas la porte et/ou la
poignée pour transporter ou
déplacer le produit.

» Ne posez pas d’autres ar-
ticles sur I'appareil et trans-
portez-le en position verticale.

« Lorsque vous souhaitez
transporter I'appareil, embal-
lez-le avec du matériel
d’emballage a bulles ou du
carton épais et attachez-le
avec du ruban adhésif. Fixez
fermement I'appareil avec du
ruban adhésif pour éviter
d’endommager 'appareil et
ses pieces amovibles ou mo-
biles.

« Vérifiez ’'aspect général de
I'appareil afin de détecter tout
dommage qui aurait pu se
produire lors du transport.

ASécurité pendant

I'installation

» Avant d’installer I'apparell,
vérifier qu’il n’est pas en-
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dommagé. S’il est endom-
mageé, ne I'installez pas.

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

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

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

ASécurité d’utilisation

« Veillez a éteindre I'appareil
apres chaque utilisation.

« Si vous n’utilisez pas

I'appareil pendant une longue

période, débranchez-le ou

coupez le fusible de la boite a

fusibles.

» Ne 'utilisez pas s’il est défec-
tueux ou endommageé. Le
cas écheéant, débranchez ses
raccordements électriques /
de gaz et appelez le service
autorisé.

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

» Ne montez pas sur I'apparell
pour atteindre quoi que ce
Soit ou pour toute autre rai-
son.

» N’utilisez pas I'appareil dans
des situations qui peuvent in-
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fluencer votre jugement,

telles que la consommation

de drogues et/ou d’alcool.

Les objets inflammables con-

servés dans la zone de cuis-

son peuvent prendre feu. Ne
rangez jamais les objets in-
flammables dans la zone de
cuisson.

La poignée du four n’est pas

un seche-serviettes. Lorsque

vous utilisez I'appareil, N’y

accrochez pas de serviettes,

de gants, ni de textiles simi-
laires.

« Les charnieres de la porte de
I'appareil se déplacent et se
resserrent lors de I'ouverture
et de la fermeture de la porte.
Lors de I'ouverture / la ferme-
ture de la porte, ne tenez pas
la piece par les charniéres.

AAlertes de température

« AVERTISSEMENT : Pendant
le fonctionnement de
I'appareil, les pieces expo-
sées seront chaudes. Ne
touchez pas I'apparelil et les
éléments chauffants. Les en-
fants de moins de 8 ans ne
doivent pas s’approcher de
I'appareil sans la présence
d’un adulte.



» Ne placez pas de matieres
inflammables ou explosives a
proximité de I'appareil, car
les bords seront chauds
pendant son utilisation.

« Eloignez-vous lors de
I’ouverture de la porte du four,
car il peut dégager de la va-
peur. La vapeur peut vous
brller la main, le visage et /
ou les yeux.

« [ ’appareil peut étre chaud
pendant son utilisation. Ne
touchez pas aux comparti-
ments chauds, aux pieces in-
ternes du four, aux éléments
chauffants, etc.

« Lorsque vous placez des ali-
ments dans le four chaud, re-
tirez-les, etc. utilisez toujours
des gants de cuisine résis-
tants a la chaleur.

AUtilisa’cion des acces-

soires

« || est important de placer cor-
rectement la grille métallique
et le plateau sur les étagéres
meétalliques. Pour plus
d’informations, reportez-vous
a la section « Utilisation des
accessoires ».

» | es accessoires peuvent en-
dommager la vitre de la porte
lors de la fermeture de la

porte de I'appareil. Poussez
toujours les accessoires jus-
qu’a I’'extrémité de la zone de
cuisson.

AConsignes de sécurité
relatives a la cuisson

Soyez prudent lorsque vous
utilisez de 'alcool dans vos
aliments. ’alcool s’évapore a
des températures élevées et
peut prendre feu lorsqu’il est
expose a des surfaces
chaudes, provoquant un in-
cendie.

Les déchets alimentaires,
I’huile, etc. dans la zone de
cuisson peuvent prendre feu.
Avant la cuisson, enlevez ces
grosses saletés.

Risque d’intoxication alimen-
taire : Ne conservez pas les
aliments dans le four pendant
plus d’une heure avant ou
apres la cuisson. Sinon, ils
peuvent provoquer des in-
toxications alimentaires ou
des maladies.

Ne chauffez pas les boites de
conserve et les bocaux en
verre fermés. La pression ac-
cumulée peut faire éclater le
bocal.

Placez le papier sulfurisé
dans un ustensile de cuisson

9/FR



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

Ne placez pas les plateaux
de cuisson, les plaques ou le
papier d’aluminium directe-
ment au fond du four. La
chaleur accumulée peut en-
dommager la base du four.
Fermez la porte du four pen-
dant la grillade. Les surfaces
chaudes peuvent causer des
brilures |

Les aliments qui ne sont pas
adaptés aux grillades présen-
tent un risque d’incendie.
Faites griller uniquement les
aliments qui sont adaptés a
un feu de barbecue intense.
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Ne placez pas non plus les
aliments trop loin a 'arriére
de la grille. Il s’agit de la zone
la plus chaude et les aliments
gras peuvent prendre feu.

ASécurité relative a

I’entretien et au nettoyage

» Attendez que I'appareil re-
froidisse avant de le nettoyer.
Les surfaces chaudes peu-
vent causer des brQlures !

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

» N’utilisez pas de nettoyeurs a
vapeur pour nettoyer
I'appareil, car cela pourrait
provoquer un choc électrique.

» N’utilisez pas de produits de
nettoyage abrasifs durs, de
grattoirs métalliques, de fil de
laine métallique ou de pro-
duits d’eau de Javel pour
nettoyer la vitre de la porte
avant / (le cas échéant) vitre
de la porte supérieure du four.
Ces matériaux peuvent pro-
voquer des rayures sur les
surfaces en verre et leur rup-
ture.



E Instructions relatives a I'’environnement

Reglement sur les déchets
Conformité avec la directive DEEE
et mise au rebut des déchets

Ce produit est conforme a la

directive DEEE (2012/19/UE)
== de I'Union européenne). Ce

produit porte un symbole de
classification pour la mise au
rebut des équipements élec-
triques et électroniques
(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-
quent, 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. Veuillez vous rapprocher
des autorités de votre localité pour plus
d'informations concernant le point de
collecte le plus proche.

L"élimination appropriée des appareils
usagés permet d'éviter les consé-
guences négatives potentielles pour
I'environnement et la santé humaine.
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 |'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.

Recommandations pour

économiser I’énergie

Les recommandations ci-apres vous

aideront a utiliser votre appareil de fagon

écologique tout en économisant de

I'énergie.

¢ Décongelez les aliments congelés
avant de les faire cuire.

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

* Eteignez I'appareil 5 & 10 minutes
avant la fin de la cuisson pour une
cuisson prolongée. Vous pouvez dé-
sormais économiser jusqu’a 20 %
d'électricité en utilisant la chaleur.

¢ S'il est indiqué dans la recette ou le
manuel d'utilisation, préchauffez tou-
jours. N’ouvrez pas la porte du four
trop souvent pendant la cuisson.

* Essayez de faire cuire plus d'un plat a
la fois au four. Vous pouvez cuisiner
en méme temps en placant deux réci-
pients de cuisson sur I'étagere métal-
ligue. De plus, si vous faites cuire vos
repas I'un aprés I'autre, vous écono-
miserez de I'énergie, car le four ne
perdra pas sa chaleur.
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E Votre appareil

Présentation de Pappareil

NN o

o O

8
9

Panneau de commande
Lampe*

Ftageres grilagées**

Moteur du ventilateur (derriére la
plague d'acier)

Porte

Poignée

Elément chauffant inférieur (plaque
d'acier inférieure)

Positions de I'étagére
Réchauffeur supérieur

10 Orifices de ventilation
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Cela dépend du modéle. |l se peut
que votre appareil ne soit pas équi-
pé d’une lampe, ou que le type et
I'emplacement de la lampe soient
différents de ce qu'indique
lillustration.

Cela dépend du modéle. |l se peut
que votre appareil ne soit pas équi-
pé d’étageres grillagées. Dans
l'illustration, des étagéres grillagées
sont indiquées a titre d'exemple.



Présentation et utilisation du panneau de commande de

Pappareil

Dans cette section, vous trouverez I'apercu et les utilisations de base du panneau de
commande de 'appareil. Les images et certaines caractéristiques peuvent varier

selon le type d'appareil.
Unité de commande du four

1 Bouton de sélection de fonctions

2 Bouton de minuterie (Cela dépend
du modeéle. La minuterie de votre
produit peut durer 100 ou 90 mi-
nutes.)

3 Bouton pour température
4 Voyant du thermostat

Si des boutons contrdlent votre produit,
ceux-ci peuvent étre encastrés dans le
panneau sur certains modeles et sortir
en cas de pression dessus. Pour effec-
tuer les réglages a 'aide de ces boutons,
il convient d’enfoncer au préalable le
bouton correspondant et le retirer.
Apres avoir effectué votre réglage, ap-
puyez a nouveau et remettez le bouton
en place.

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

Vous pouvez sélectionner la température
de cuisson de votre choix a I'aide du
bouton de réglage de la température.

Tournez dans le sens horaire a partir de
la position fermée (en haut) pour sélec-
tionner.

Indicateur de température

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

Vous pouvez cuisiner en réglant le
temps de cuisson a I'aide du bouton de
la minuterie. Si vous tournez le bouton
sur le symbole, OO vous pouvez utiliser
I'appareil manuellement (sous votre
contrdle).

Temps de cuis-
son réglable.

10-100

Symbole de cuis-
son manuelle
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Fonctions d’utilisation du four

Sur le tableau de fonctions, vous trouverez les fonctions de cuisson que vous pou-
vez utiliser dans votre four et les températures les plus élevées et les plus basses qui
peuvent étre réglées pour ces fonctions. L'ordre des modes de fonctionnement
indiqués ici peut étre différent de la disposition sur votre I'appareil.

Les aliments sont chauffés au-
dessus et en dessous au méme

— Chauffage moment. Approprié pour les ga-
par le haut et * teaux et les ragoQts dans les
—_ par le bas moules de cuisson et les patisse-
ries. La cuisson se fait avec un seul
plateau.

Seul le chauffage inférieur est en
marche. |l convient aux aux aliments

IL.

— Chauffage N dont le fond doit &tre bruni.
N— par le bas Cette fonction doit également étre
J%-V utilisée pour faciliter le nettoyage a
—_ la vapeur.
L"air chauffé par les appareils de
Chauffage de chauffage supérieur et inférieur est
-:*: haut / bas . distribué de fagon égale et rapide
o assisté par dans tout le four gréce au ventila-
ventilateur teur. La cuisson se fait avec un seul
plateau.
YVYY] Grille com- ) La grgnde grille au plafond dg four
\ fonctionne. Il convient aux grillades
plete o
en grandes quantités.
Gril inférieur L"air chauffé par la petite grille est

. rapidement distribué dans le four

P23

assisté par A . )
. grace au ventilateur. Elle convient

ventilateur . . Iy
aux grillades en petites quantités.
Tous les éléments chauffants du
four fonctionnent. Cette fonction de

Q Chauffage ) cuisson permet d’amener rapide-
rapide ment le four a la température sou-

haitée (préchauffage). Ne I'utilisez
pas pour la cuisson des aliments.

* Votre appareil fonctionne dans la plage
de température indiquée sur le bouton
de température.
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Accessoires de 'appareil

Votre appareil comporte divers accessoires. Cette section fournit une description
des accessoires et des orientations pour une utilisation correcte. Selon le modéle de
I'appareil, I'accessoire fourni varie. Tous les accessoires décrits dans le manuel
d'utilisation peuvent ne pas étre disponibles dans votre appareil.

REMARQUE : Les plateaux de votre appareil peuvent étre déformés sous I'effet de
la température. Ceci n’a aucun effet sur la fonction. La déformation dispareit lors-
que le plateau refroidit.

Plateau standard

Il est utilisé pour les pétisseries, les ali-
ments surgelés et la friture de gros mor-
ceaux.

Grille métallique

Il est utilisé pour frire ou placer les ali-
ments a cuire, frire et mijoter sur la grille
désirée.

S
<

,.&»&’\
%,
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Utilisation des accessoires
de 'appareil

Etagéres de cuisine

Il existe 5 niveaux de position des éta-
géres dans la zone de cuisson. Vous
pouvez également voir I'ordre des éta-
géres en regardant les numéros figurant
sur le cadre frontal du four.
Modéles a étageres grillagées

Modéles sans étageres grillagées

Mise en place de la grille métal-
lique et du plateau métallique sur
les étagéres de cuisine

Modéles a étagéres grillagées:

Il est essentiel de bien placer la grille
métallique sur les étagéres métalliques
latérales. En placant la grille métallique
sur I'étagere souhaitée, la partie ouverte
doit étre orientée vers I'avant. Pour une
meilleure cuisson, la grille métallique doit
étre fixée avec la butée sur 'étagére
métallique. Elle ne doit pas traverser la
butée et entrer contact avec la paroi
arriere du four.
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Modéles sans étagéres grillagées:

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

Mise en place du plateau sur les
étageéres de cuisine

Modéles a étagéres grillagées:

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étageres métalliques
latérales.

Lorsque vous placez le plateau sur
I'étagere souhaitée, son cbté congu
pour étre tenu dait se trouver vers
I'avant.

Pour une meilleure cuisson, le plateau
doit étre fixé avec la butée sur I'étageére
métallique. Elle ne doit pas traverser la
butée et entrer contact avec la paroi
arriere du four.



Modéles sans étagéres grillagées:

Il est également important de bien placer
les plateaux sur les étagéres latérales.

Le plateau n'est orienté que vers une
seule direction lorsqu’il est placé sur
I'étagere. Lorsque vous placez le pla-
teau sur I'étagére souhaitée, son coté
congu pour étre tenu doit se trouver

Fonction de butée du grillage

Il existe une fonction de butée qui em-
péche la grille métallique de basculer de
I'étagere metallique. Gréce a cette fonc-
tion, vous pouvez sortir votre nourriture
facilerment et en toute securité. Tout en
retirant la grille métallique, vous pouvez
la tirer vers 'avant jusqu’a ce qu’elle
atteigne la butée. Vous devez passer
au-dessus de la butée pour I'enlever
compléetement.

Fonction de butée de la grille de
barbecue métallique Modéles a
étageéres grillagées

Il existe également une fonction de bu-
tée qui empéche le plateau de basculer
de I'étagere métallique. Tout en enlevant
le plateau, dégagez-le du verrou arriére
et tirez-le vers vous jusqu’a ce qu’il at-
teigne le bouchon. Vous devez passer
au-dessus de la butée pour I'enlever
completement.
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Mise en place appropriée de la
grille métallique et du plateau sur
les rails télescopiquesModeéles a
étagéres grillagées et rails téles-
copiques

Gréce aux rails télescopiques, les pla-
teaux ou la grille métallique peuvent étre
facilement installés et retirés. Lors de
I'utilisation de plateaux et de grilles mé-
talliques avec le rail télescopique, il faut
s'assurer que les broches, a l'avant et a
I'arriere des rails télescopiques, repo-
sent sur les bords de la grille et du pla-
teau {comme indiqué sur la figure).
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Caractéristiques techniques

hau-

Dimension externe de I'apparell { 595 mm/594 mm/567 mm

teur/largeur/profondeur)

Dimension d’installation du four (hau- 590 ou 600 MM/560 mm/min. 550 mm

teur/largeur/profondeur)

Tension/frégquence 220-240V ~ 50 Hz

\Ty,pe”et sgctlon du’cable ult|||se / adapté min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm?

a l'utilisation dans I'appareil

Consommation totale d’énergie 2.4 kKW

Type de fours Four assisté par ventilateur

* Classique : Les informations figurant sur I'étiquette énergétique des fours élec-
trigues sont données conformément a la norme EN 60350-1 / IEC 60350-1.
Ces valeurs sont déterminées sous charge standard avec des fonctions de
chauffage par le bas ou par ventilateur (le cas échéant).
La classe d'efficacité énergétique est déterminée selon 'ordre de priorité sui-
vant, selon que les fonctions pertinentes existent ou non sur I'appareil : 1-
Chauffage par ventilateur écologique, 2-Chauffage soufflant 3- Gril inférieur
assisté par ventilateur, 4-Chauffage par le haut et par le bas.

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

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

Les valeurs indiquées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation
accompagnant I'appareil sont obtenues dans des conditions de laboratoire, en
conformité avec les normes applicables. Ces valeurs peuvent varier en fonc-
tion des conditions d’utilisation et I'environnement de I'appareil.
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E Premiere utilisation

Avant de commencer a utiliser votre
appareil, il est recommandé de suivre les
étapes décrites dans les sections sui-
vantes :

Premier nettoyage

1.Retirez tous les emballages.

2.Retirez tous les accessoires du four
prévu a I'intérieur du produit.

3.Allumez I'appareil et laissez-le fonc-
tionner pendant 30 minutes, puis étei-
gnez-le. De cette fagon, les résidus et
les couches qui ont pu rester dans le
four pendant la fabrication sont brilés
et nettoyés.

4. L orsque vous utilisez I'appareil, sélec-
tionnez la température la plus élevée
et la fonction de cuisson que tous les
appareils de chauffage de votre appa-
reil utilisent. Voir « Fonctions de cuis-
son du four ». Vous pouvez apprendre
comment faire fonctionner le four dans
la section suivante.

5. Veuillez attendre que le four refroidisse.

6.Essuyez les surfaces du produit avec
un chiffon ou une éponge humide et
séchez-les avec un chiffon.
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Avant d’utiliser les accessoires ;
Nettoyez les accessoires que vous reti-
rez du four avec de I'eau savonneuse et
une éponge de nettoyage douce.

REMARQUE La surface pourrait étre
endommagée par cer-
tains détergents ou
produits de nettoyage.
N'utilisez pas de dé-
tergents agressifs, de
poudre/cremes de
nettoyage ou d'objets
tranchants pour le
nettoyage.

Une odeur et de la
fumée peuvent se
dégager pendant
quelgques heures au
cours de la premiére
utilisation. Ce phéno-
mene 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.

REMARQUE



B utilisation du four

Informations générales rela-
tives a lutilisation du four

Ventilateur de refroidissement
(Votre appareil peut ne pas en étre
équipé.)

Votre produit est équipé d’un ventilateur
de refroidissement. Le ventilateur de
refroidissement est activé automatique-
ment en cas de besoin et refroidit a la
fois la face avant de I'appareil et le four.
Il est automatiquement désactivé lors-
que le processus de refroidissement est
terminé. L'air chaud sort par la porte du
four. Evitez de couvrir ces ouvertures de
ventilation. Sinon, le four risque de sur-
chauffer.

Le ventilateur de refroidissement conti-
nue a fonctionner pendant le fonction-
nement du four ou aprés 'arrét du four
(pendant environ 20 a 30 minutes). Si
VOUS cuisinez en programmant la minu-
terie du four, a la fin du temps de cuis-
son, le ventilateur de refroidissement
s'éteint au méme moment que toutes
les fonctions. L'utilisateur ne peut pas
déterminer la durée de fonctionnement
du ventilateur de refroidissement. |l
s’allume et s'éteint automatiquement.
Ce n'est pas une erreur.

Eclairage du four

La lampe du four s'allume lorsque le four
entame la cuisson. Sur certains modéles,
la lampe reste allumee pendant la cuis-
son, tandis que sur d’autres, elle s’éteint
aprés un certain temps.
Fonctionnement de Punité
de commande du four

Mise en marche du four

Lorsque vous sélectionnez une fonction
de cuisson a I'aide du bouton de sélec-
tion de fonctions et que vous réglez une
température donnée a I'aide du bouton

de température, le four se met en
marche. Tournez le bouton de la minute-
rie sur un temps de cuisson spécifique
ou sur le symbole OO pour mettre le
four en marche.

Arrét du four

Vous pouvez arréter le four en tournant
les boutons de sélection de fonctions,
de température et de minuterie en posi-
tion arrét (haut).

Cuisson manuelle pour la sélec-
tion de la température et de la
fonction de cuisson du four

Vous pouvez cuisiner a l'aide d’'une
commande manuelle (sous votre propre
contrble) sans régler le temps de cuis-
son en sélectionnant la température et la
fonction de cuisson spécifiques a vos
aliments.

1.S¢électionnez la fonction de cuisson a
I’aide du bouton de sélection de fonc-
tions.

2.Réglez la température de cuisson
souhaitée a I'aide du bouton de tem-
pérature.

3.Tournez le bouton de la minuterie sur
le symbole CO.
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» Votre four se met en marche immédia-
tement a la fonction et a la température
sélectionnées, et le voyant de tempéra-
ture s’allume. Lorsque la température
interne du four atteint la température
définie, le voyant de température s'éteint.
Le four ne s’arréte pas automatique-
ment apres le début de la cuisson. Vous
devez contréler vous-méme la cuisson
et l'arréter. Lorsque votre cuisson est
terminée, arrétez le four en tournant les
boutons de sélection de fonctions, de
température et de minuterie en position
arrét (haut).

Cuisson effectuée par le réglage
du temps de cuisson

Vous pouvez programmer le four pour
qu’il s’arréte automatiquement a la fin
du temps en sélectionnant la tempéra-
ture et la fonction de cuisson spéci-
fiques a vos aliments et en réglant le
temps de cuisson sur la minuterie.

1.Sélectionnez la fonction de cuisson a
I’'aide du bouton de sélection de fonc-
tions.
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2.Réglez la température de cuisson
souhaitée a 'aide du bouton de tem-
pérature.

3.Tournez le bouton de la minuterie a
I'heure a laquelle vous souhaitez cuisi-

» Votre four se met en marche immédia-
tement a la fonction et a la température
sélectionnées, et le voyant de tempéra-
ture s’allume. Lorsque la température
interne du four atteint la température
définie, le voyant de température s'éteint.
4.Une fois le temps de cuisson écoulé,
le bouton de la minuterie tourne au-
tomatiquement dans le sens antiho-
raire. Un signal sonore retentit et le
four arréte la cuisson.

5.Lorsgue votre cuisson est terminée,
arrétez le four en tournant les boutons
de sélection de fonctions et de tempé-
rature en position arrét (haut). Si vous
souhaitez continuer, tournez le bouton
de la minuterie dans le sens horaire
jusgu’a un temps de cuisson détermi-
né. Le four continue de fonctionner a
la fonction et a la température réglées.

Pour arréter la cuisson plus 16t

que le temps défini ;

1. Tournez le bouton de la minuterie
dans le sens antihoraire jusqu’a ce
qu’il atteigne la position arrét (haut).

2.Arrétez le four en tournant les boutons
de sélection de fonctions et de tempé-
rature en position arrét (haut).



E Informations génerales sur la cuisson

Cette section décrit les conseils sur la
préparation et la cuisson de vos ali-
ments.

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

Avertissements généraux

sur la cuisson au four

¢ Lorsque vous ouvrez la porte du four
pendant ou apres la cuisson, de la va-
peur brllante peut s’en échapper. La
vapeur peut vous brller la main, le vi-
sage et/ ou les yeux. Lorsque vous
ouvrez la porte du four, tachez de res-
ter a I'écart.

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

¢ | es valeurs de température et de
temps de cuisson indiguées pour les
aliments peuvent varier selon la re-
cette et la quantité. Pour cette raison,
ces valeurs sont fournies sous forme
de plages.

¢ Retirez toujours les accessoires non
utilisés du four avant de lancer la cuis-
son. Les accessoires laissés dans le
four peuvent empécher que vos ali-
ments cuisent a de valeurs de tempé-
rature appropriées.

¢ Pour les aliments que vous cuisinez
selon votre propre recette, vous pou-
vez faire référence a des aliments simi-
laires indiqués dans les tables de cuis-
son.

¢ | 'utilisation des accessoires fournis
vous permet d’obtenir les meilleures
performances de cuisson. Prétez tou-
jours attention aux avertissements et
aux informations fournis par le fabri-
cant pour d'autres ustensiles de cui-
sine que vous utilisez.

* Découpez le papier sulfurisé a utiliser
pendant votre cuisson dans des di-
mensions adaptées au récipient dans
lequel vous cuisinez. Lorsque le papier
sulfurisé déborde du récipient, cela
peut causer des brllures et affecter la
qualité de votre cuisson. Utilisez le
papier sulfurisé dans la plage de tem-
pérature indiquée.

¢ Pour une bonne performance de cuis-
son, placez vos aliments sur la bonne
étagére recommandee. Ne changez
pas la position de I'étagere pendant la
cuisson.

Patisseries et aliments cuits au

four

Informations générales

¢ Nous vous recommandons d’utiliser
les accessoires de I'appareil pour ob-
tenir une bonne performance de cuis-
son. Si vous comptez utiliser un us-
tensile de cuisson autre que ceux
fournis, optez pour un ustensile de
couleur sombre, antiadhésif et résis-
tant a la chaleur.

¢ Si le préchauffage d'aliments est re-
commandé dans la table de cuisson,
veillez a les mettre au four par la suite.

* Si vous comptez cuisiner a I'aide
d'ustensiles de cuisine sur la grille mé-
tallique, placez-les au milieu de la grille,
et non pres du mur arriére.

® Tous les ingrédients utilisés dans la
fabrication des patisseries doivent étre
frais et a température ambiante.
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¢ | 'état de cuisson des aliments peut
varier selon la guantité de nourriture et
la taille des ustensiles de cuisine utili-
$€s.

* [ es moules en métal, en céramique et
en verre prolongent le temps de cuis-
son et la surface inférieure des pétis-
series ne brunit pas uniformément.

¢ Si vous utilisez du papier de cuisson
pendant la cuisson, un peu de brunis-
sement peut étre observé sur la sur-
face inférieure des aliments. Dans ce
cas, vous devrez peut-étre prolonger
votre temps de cuisson d'environ 10
minutes.

¢ | es valeurs indiquées dans les tables
de cuisson sont déterminées a la suite
des tests effectués dans nos labora-
toires. Les valeurs qui vous convien-
nent peuvent étre différentes de
celles-ci.

* Placez vos aliments sur I'étagére ap-
propriée recommandée dans la table
de cuisson. Reportez-vous a I'étagere
inférieure du four comme étagére 1.

Conseils pour la cuisson des gateaux

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

¢ Sile gateau est pateux, utilisez une
petite quantité de liquide ou réduisez
la température de 10 °C.

¢ Si le dessus du gateau est brllé, pla-
cez-le sur une étagere inférieure, bais-
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sez la température et augmentez le
temps de cuisson.

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

Conseils pour la cuisson des pétisse-
ries
¢ Si la patisserie est trop seche, aug-
mentez la température de 10 °C et
diminuez le temps de cuisson. Humi-
difiez les feuilles de péate a I'aide d'une
sauce composée d’'un mélange de lait,
d’huile, d'ceuf et de yaourt.
Si la patisserie cuit lentement, veillez a
ce que I'épaisseur de la pate que vous
avez préparée ne déborde pas du pla-
teau.
Si la surface de la pate est dorée et
que le fond n’'est pas cuit, assurez-
vous que la quantité de sauce utilisée
au fond de la péte n'est pas trop im-
portante. Pour que la pétisserie soit
dorée de fagon uniforme, essayez
d'étaler uniformément la sauce entre
les feuilles de pate et la pate.
¢ Faites cuire votre pate a la position et
a la température spécifiees dans la
table de cuisson. Si le fond n’est tou-
jours pas assez doré, placez-le sur
une étagére inférieure pour la pro-
chaine cuisson.



Table de cuisson pour patisseries et aliments cuits au four

Chauffage par

Gateaux dans Plateau unigue Plateau* le haut et par 3 180 30...40
le plateau standard
le bas
Moule a
N N Chauffage par
Gateaux dans Plateau unique gateau siur la le haut et par 2 180 30...40
le moule grille métal-
) . le bas
ligue
Chauffage par
) Plateau
Plateau unique standard® le haut et par 3 160 25...3b
le bas
Petits gateaux Chauffage de
) Plateau haut / bas
Plateau unique standard® assisté par 3 150 20...30
ventilateur
Moule a
ge;tgiﬁnr%r;d, Chauffage par
Plateau unigue diamatre avec le haut et par 2 160 30...40
) ) le bas
pince sur grille
Stalligue™™
Génoise meta |qu§
Moule a
gateau rond, Chauffage de
) 26 cm de haut / bas
Plateau unique diamatre avec assisté par 2 160 20...30
pince sur grille ventilateur
métalligue™
Plateau unique Chauffage par
Biscuit Plateau de 1\ ot et par 3 170 25...365
patisseries
le bas
Chauffage de
e ) Plateau haut / bas
Pate a tarte Plateau unique standard® assisté par 2 200 30...40
ventilateur
o ) Chauffage par
Pat_|sser|e Plateau unigue Plateau* le haut et par 2 200 20...30
riche standard
le bas
Chauffage par
) ) ) Plateau
Pain entier Plateau unique " le haut et par 2 200 30...40
standard
le bas
Moule rectan-
gulaire en Chauffage par
Lasagnes Plateau unique  verre / métal le haut et par 20u3 200 30...40
sur grille le bas
métalliqgue™
Moule rond en
métal noir
' Chauffage par
Tarte aux Plateau unigue .20 cm de le haut et par 2 180 50...70
pommes diametre sur
- . le bas
grille métal-
lique™
Pizza Plateau unique Plateau %hsggfg? p;rr 2 200 ... 220 10... 20
a standard” P

le bas

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.
** Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.
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Viande, poisson et volaille

Les points clés de la torréfaction

¢ | 'assaisonnement avec du jus de
citron et du poivre avant la cuisson de
tout le poulet, de la dinde et des gros
morceaux de viande permettra
d'améliorer la qualité de la cuisson.

¢ || faut 15 a 30 minutes de plus pour
faire cuire une viande désossée que
de faire frire un filet.

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

¢ Une fois la durée de cuisson terminée,
gardez la viande au four pendant envi-
ron 10 minutes. Le jus de la viande
est mieux réparti sur la viande frite et
ne ressort pas lorsque vous découpez
la viande.

¢ e poisson doit étre placé sur une
étagére de niveau moyen ou bas dans
une assiette résistante a la chaleur.

Table de cuisson pour viande, poisson et volaille

Chauffage de

’ 15 mn
Ste%k. (entier) / Plateau unique Plateau* hagt /,bas 3 250/max, puis 60 ... 80
Réti (1 kg) standard assisté par
’ 180 ... 190
ventilateur
Jarret Platoas  hat/pas 15mn
d’agneau (1.5 Plateau unique " o 3 250/max, puis 110 ... 120
standard assisté par
-2.0kg) ! 170
ventilateur
Grille métal-
lique* Chauffage de
Poulet réti Placez un haut / bas 5mn
Plateau unigue s 2 250/max, puis 60 ... 80
(1.8-2kg) plateau sur assisté par 190
une étagére ventilateur
inférieure
Chauffage de
Turquie (5.5 Plateau haut / bas 25 mn
a ’ Plateau unique " s 1 250/max, puis 150 ... 210
kg) standard assisté par
! 180 ... 190
ventilateur
Grille métal-
lique* Chauffage de
Poisson Plateau unique Placez un hagt /,bas 3 200 20...30
plateau sur assisté par
une étagére ventilateur
inférieure

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

La viande rouge, le poisson et la volaille
brunissent rapidement lorsgu’ils sont gril-
I&s, ils gardent une belle crolte et ne se
desséechent pas. Les filets de viande, les
brochettes, les saucisses ainsi que les
[égumes juteux (tomates, oignons, etc.)
sont particulierement adaptés aux grilades.

Avertissements généraux

* | es aliments qui ne sont pas adaptés
aux grillades présentent un risque
d’incendie. Faites griller uniquement les
aliments qui sont adaptés a un feu de
barbecue intense. Ne placez pas non
plus les aliments trop loin a I'arriere de la
grille. Il s’agit de la zone la plus chaude
et les aliments gras peuvent prendre feu.
Fermez la porte du four pendant la
grillade. Ne faites jamais de grillade
avec la porte du four ouverte. Les sur-
faces chaudes peuvent causer des
brilures !

ble barb

Les points clés des grillades

* Préparez autant que possible des ali-
ments dont 'épaisseur et le poids sont
similaires a la grille.

® Placez les morceaux a griller sur la grille
métallique ou sur la grille de barbecue
métallique en les répartissant sans dé-
passer les dimensions de I'appareil de
chauffage.

* | es durées de cuisson indiquées sur le
tableau peuvent varier en fonction de
I'épaisseur des morceaux a griller.

¢ Faites glisser la grille métallique ou la
grille de barbecue métallique jusqu’au
niveau souhaité dans le four. Si vous
cuisinez sur la grille métallique, faites
glisser la plaque de four vers 'étagére
inférieure pour récupérer I'nuile. La
plague de four que vous allez faire glis-
ser doit étre dimensionnée de maniere a
couvrir toute la surface de la grile. Ce
plateau peut ne pas étre inclus dans
I'appareil. Mettez un peu d’eau dans la
plague de four pour faciliter le nettoyage.

Poisson Grille métallique 4-5 250 20..25
Morceaux de volaille Grille métallique 4-5 250 25..35
E(ggg'eejges f;ﬁ‘)’;ggg: Grille métallique 4 250 20..30
Cotelette d’agneau Grille métallique 4-5 250 20...25

Steak - {tranché) Grille métallique 4-5 250 25..30
Cotelette de veau Grille métallique 4-5 250 25...30
Gratin de légumes Grille métallique 4-5 220 20...30

Pain grillé Grille métallique 4 250 1.3

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

Gril inférieur assisté par ventilateur

Gril inférieur assisté par

Poisson Grille métallique ventilateur 4 200 30..35
Morcea_ux de Grile métallique Gril |nfer|eu_r assisté par 2 250 25 .35
volaille ventilateur
Boulettes de Gril inférieur assisté par
viande (poeuf) - Grille métallique ventilateur 4 250 30...40
12 pieces
) Grille métallique I o 15 mn 250,
Stea}k. {entier) / Placez un plateau sur Gril |nfer|eu.r assisté par 3 puis 180 ... 90 .. 110
Réti (1 kg) RN ventilateur
une étagére inférieure 190

Ne préchauffez pas tous les aliments grillés dans cette table barbecue.
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Aliments test

Les aliments de cette table de cuisson sont préparés conformément a la norme
EN 60350-1 afin de faciliter les tests de I'appareil pour les instituts de contrdle.

Tableau de cuisson pour aliments expérimentaux

Sablé (oiscuit Chaffage
. Plateau unigue Plateau standard” par le haut et 3 140 20...30
sucré)
par le bas
Chauffage
Plateau unigue Plateau standard” par le haut et 3 160 25..35
) N par le bas
Petits ga Chauffage de
teatix haut / bas
Plateau unique Plateau standard assisté par 2 150 20...30
ventilateur
Moule a gat
e e g, Craage
Plateau unigue ) . . par le haut et 2 160 30...40
pince sur grille métal-
N par le bas
Génoise lique
Moule a gateau rond,  Chauffage de
) 26 cm de diamétre avec haut / bas
Plateau unique pince sur grille métal- assisté par 2 160 20...30
lique™ ventilateur
Tarte aux Moule rond en métal Chauffage
Plateau unique  noir, 20 cm de diametre  par le haut et 2 180 50...70
pommes . P
sur grille métalligue par le bas

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

Grille

o]
Boulettes de viande
{boeuf) - 12 pieces

¢}
Grille métallique 4 250 20...30

Retournez les aliments apres la moitié du temps total de grillage.
Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant & minutes.
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Maintenance et entretien

Consignes de nettoyage gé-
nérales
A Avertissements généraux

¢ Attendez que I'appareil refroidisse
avant de le nettoyer. Les surfaces

chaudes peuvent causer des brllures |

¢ N'appliquez pas les détergents direc-
tement sur les surfaces chaudes. lls
peuvent provoguer des taches per-
manentes.

¢ | 'appareil doit &tre soigneusement

nettoyé et séché aprés chaque opéra-

tion. Ainsi, les résidus alimentaires
sont faciles a nettoyer et ces résidus
ne bralent pas lorsque I'appareil est
réutilisé ultérieurement. Ainsi, la durée
de vie de 'appareil est prolongée et
les problemes fréquemment rencon-
trés sont réduits.
N'utilisez pas de produits de net-
toyage a vapeur pour le nettoyage.
Certains détergents ou agents de
nettoyage peuvent endommager la
surface. N'utilisez pas de détergents
abrasifs, de poudres de nettoyage, de
cremes de nettoyage, de détartrants
ou d’objets pointus pendant le net-
toyage.
¢ |l n’est pas nécessaire d’utiliser un
produit de nettoyage spécial pour le
nettoyage apres chaque utilisation.
Nettoyez I'appareil a I'aide de savon a
vaisselle, d’eau chaude et d'un chiffon
doux ou d’une éponge et séchez-le a
I'aide d'un chiffon sec en microfibres.
¢ Assurez-vous d’essuyer complete-
ment tout le liquide restant apres le
nettoyage et nettoyez immédiaterment
toute éclaboussure d’aliments pen-
dant la cuisson.
¢ Ne lavez aucun composant de votre
appareil dans un lave-vaisselle.

Surfaces en inox et en acier

inoxydable

¢ N'utilisez pas d’agents de nettoyage
contenant de 'acide ou du chlore
pour nettoyer les surfaces et les poi-
gnées en acier inoxydable ou en inox.

¢ | a surface en acier inoxydable ou en
inox peut changer de couleur avec le
temps. C’est normal. Aprés chaque
opération, nettoyez avec un détergent
adapté a la surface en acier inoxy-
dable ou en inox.

¢ Nettoyez a I'aide d’un chiffon doux
savonneux et d’un détergent liquide
(non abrasif) adapté a la surface en
inox, en prenant soin d’essuyer dans
un sens.

¢ Retirez immédiatement et sans at-
tendre les taches de calcaire, d'huile,
d’'amidon, de lait et de protéine sur les
surfaces en acier-inox et en verre. A la
longue, les taches peuvent causer la
rouille.

Surfaces émaillées

¢ Apres chaque utilisation, nettoyez les
surfaces émaillées a I'aide d'un déter-
gent a vaisselle, d'eau chaude et d’'un
chiffon doux ou d’une éponge et sé-
chez-les a l'aide d'un chiffon sec.

¢ Si votre appareil est doté d'une fonc-
tion de nettoyage facile a la vapeur,
vous pouvez faire du nettoyage facile
a la vapeur pour la saleté légere non
permanente. (Voir la section « Net-
toyage a la vapeur facile »)

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

¢ Pour nettoyer le foyer, laissez le four
refroidir. Le nettoyage sur des sur-
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faces chaudes crée a la fois un risque
d'incendie et des dommages a la sur-
face émaillée.

Surfaces catalytiques

® | es parois latérales du foyer ne peu-
vent étre recouvertes que par des pa-
rois émaillées ou catalytiques. Cela va-
rie selon le modele.

* | es parois catalytiques ont une sur-
face légérement mate et poreuse. Ne
nettoyez pas les parois catalytiques du
four.

¢ | es surfaces catalytiques absorbent
de I'huile gréce a sa structure poreuse
et commencent a briller lorsque la sur-
face est saturée d'huile, dans ce cas il
est recommandé de remplacer les
pieces.

Surfaces en verre

¢ | ors du nettoyage des surfaces en
verre, n'utilisez pas de grattoirs métal-
ligues durs ni de produits de net-
toyage abrasifs. lIs peuvent endom-
mager la surface en verre.

¢ Nettoyez 'appareil a I'aide d'un déter-
gent a vaisselle, d'eau chaude et d’'un
chiffon en microfibres spécifique pour
les surfaces en verre et séchez-le a
I'aide d’un chiffon sec en microfibres.

* Si des résidus de détergent restent
apres le nettoyage, nettoyez-les avec
de l'eau froide et séchez a I'aide d’'un
chiffon en microfibres sec et propre.
Les résidus de détergent peuvent en-
dommager la surface du verre la pro-
chaine fois.

* | es résidus séchés sur la surface du

verre ne doivent en aucun cas étre

nettoyés avec des couteaux dentelés,
du fil laine métallique ou des outils de
grattage similaires.

Vous pouvez éliminer les taches de

calcium (taches jaunes) sur la surface

du verre a l'aide d’un agent de détar-
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trage disponible sur le marché, tel que
le vinaigre ou le jus de citron.

¢ Sila surface est trés sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a
I'aide d’'une éponge et patientez long-
temps qu’il agisse correctement. Net-
toyez ensuite la surface en verre a
I'aide d’un chiffon humide.

* | es décolorations et les taches sur la
surface en verre sont normales et ne
présentent pas de défauts.

Piéces en plastique et surfaces

peintes

¢ Nettoyez les pieces en plastiques et
les surfaces peintes a I'aide d'un dé-
tergent a vaisselle, d'eau chaude et
d'un chiffon doux ou d’'une éponge et
séchez-les a I'aide d'un chiffon sec.

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

* Assurez-vous que les joints des com-
posants de I'appareil ne sont pas lais-
sés aussi humides et avec du déter-
gent. Autrement, ces joints risquent de
se corroder

Nettoyage des accessoires
Sauf indication contraire dans le manuel
d'utilisation, ne lavez pas les acces-
soires du produit au lave-vaisselle.

Nettoyage du panneau de

commande

¢ | ors du nettoyage des panneaux et
du bouton de commande, essuyez le
panneau et les boutons a I'aide d'un
chiffon doux humide et séchez-les a
I'aide d’un chiffon sec. Ne retirez pas
les boutons et les joints en dessous
pour nettoyer le panneau de com-
mande. Le panneau de commande et
les boutons peuvent étre endomma-
gés.



¢ | ors du nettoyage des panneaux en
inox et du bouton de commande,
n’utilisez pas d’agents de nettoyage
pour inox autour des boutons. Les in-
dicateurs situés autour des boutons
peuvent étre effacés.

Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d'un chiffon doux hu-
mide et séchez-les a I'aide d'un chif-
fon sec. Si votre appareil dispose
d'une fonction de verrouillage des
touches, réglez le verrouillage des
touches avant d'effectuer le nettoyage
du panneau de commande. Dans le
cas contraire, une détection incorrecte
peut se produire sur les touches.

Nettoyage de Pintérieur du

four (zone de cuisson)
Suivez les étapes de nettoyage décrites
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types
de surfaces de votre four.
Nettoyage des parois latérales du
four
Les parois latérales de la zone de cuis-
son ne peuvent étre recouvertes que par
des parois émaillées ou catalytiques.
Cela varie selon le modéle. S'il existe
une paroi catalytique, reportez-vous a la
section « Parois catalytiques » pour plus
d'informations.
Si votre produit est un modéle a éta-
géres grillagées, retirez les étagéres
grillagées avant de nettoyer vos parois
latérales. Terminez ensuite le nettoyage
tel que décrit dans la section « Informa-
tions générales sur le nettoyage » en
fonction des types de surfaces de la
paroi latérale.
Pour retirer les étagéres métal-
liques latérales :
1.Retirez la partie avant de I'étagere
métallique en la tirant sur la paroi laté-
rale dans la direction opposée.

2.Tirez I'étagere grillagée vers vous pour
I'enlever complétement.

3.Pour insérer a nouveau les étagéres,
les procédures appliquées lors de leur
retrait doivent étre répétées de la fin
au début, respectivement.

Nettoyage facile a la vapeur

Cela varie selon le modéle de

I'appareil. Il se peut qu’il ne soit pas

disponible pour votre appareil.

Il assure un nettoyage facile, car la sale-

té (n'ayant pas attendu trop longtemps)

est ramollie par la vapeur qui se forme a

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

condensent sur les surfaces intérieures

du four.

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

2 Versez 500 ml d’eau dans le plateau
du four et placez-le sur la 2e grille du
four

31/FR



3.Réglez le four en mode de nettoyage
facile a la vapeur et faites-le fonction-
ner a 100 °C pendant 15 minutes.
Ouvrez immédiatement la porte et es-
suyez les surfaces intérieures du four
avec une éponge ou un chiffon humide.

En ouvrant la porte, la vapeur s'échappe.

Cela peut provoquer un risque de brQ-
lure. Faites attention lorsque vous ou-
vrez la porte du four.

Utilisez de I'eau chaude avec du liquide
de lavage, un chiffon doux ou une
éponge pour nettoyer la saleté persis-
tante et essuyez-la a l'aide d'un chiffon
sec.

Pendant le mode de nettoyage a
la vapeur facile, I'eau qui se trouve
dans la piscine a la base du four
pour ramallir les résidus / saletés
légerement formés dans la cavité
du four s'évapore et se condense
dans la cavité du four et la vitre
intérieure de la porte du four, par
conséquent de 'eau peut couler.
lorsque la porte du four est ou-
verte. Essuyez la condensation
des que la porte du four est ou-
verte.

Cela varie selon le modéle de I'appareil.
Il se peut qu'il ne soit pas disponible
pour votre appareil. Apres la condensa-
tion dans le four, de I'eau ou de
I’humidité peut se trouver dans le canal
du réservoir sous le four. Apres utilisa-
tion, nettoyez ce canal de piscine avec
un chiffon humide puis séchez-le.

‘i.
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Nettoyage de la porte du
four

N'utilisez pas de produits de net-
toyage abrasifs durs, de grattoirs
métalliques, de fil de laine métal-
ligue 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
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 l'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.
Retrait de la porte du four
1.0uvrez la porte du four.
2.Quvrez les attaches du support de
charniére de la porte avant a droite et
a gauche en appuyant vers le bas
comme illustré sur la figure.
Le type de charniere (A), (B), (C) varie en
fonction du modéle de produit. Les fi-
gures ci-dessous montrent comment
ouvrir tous les types de chamniéres.
La charniere de type (A) est disponible
dans les types de porte normaux.
La charniere de type (B) est disponible
dans les types de portes a fermeture
douce.
La charniére de type (C) est disponible
dans les types de portes a ouverture /
fermeture en douceur.



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

Pour fixer a nouveau la porte, les
procédures appliquées lors du
retrait doivent étre répétées de la
fin au début, respectivement. Lors
de linstallation de la porte, assu-
rez-vous de fermer les attaches
sur le support de charniere.

Retrait de la vitre intérieure
de la porte du four

Vous pouvez retirer la vitre intérieure de
la porte avant de I'appareil pour le net-
toyage.

1.0uvrez la porte du four.

2.Tirez vers vous le composant en plas-
tique fixé sur la partie supérieure de la
porte avant en appuyant simultané-
ment sur les points de pression des
deux cbtés du composant et retirez-le.
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3.Soulevez délicatement la vitre inté-
rieure (1) vers « A » puis retirez-la en
tirant vers « B » comme l'illustre la fi-
gure,

1 Panneau de la vitre la plus intérieure

2* Panneau de la vitre intérieure (Votre
appareil peut ne pas en étre équi-
pe.)
4.Si votre appareil est doté d’une vitre
intérieure (2), répétez la méme procé-
dure pour la retirer (2).

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

6.Lorsque vous remontez la vitre inté-
rieure (1), veiller a placer le cote im-
primé de la vitre sur la vitre intérieure.
Il est essentiel de placer les coins infé-
rieurs de la vitre (1) pour atteindre les
fentes inférieures en plastique.



7.Poussez le composant en plastique
vers le cadre jusqu’a ce que vous en-
tendiez un « clic ».

Nettoyage de la lampe du
four

Au cas ou la porte en verre de la lampe
du four de la zone de cuisson est sale,
nettoyez-la a I'aide d'un détergent a
vaisselle, d’eau chaude et d'un chiffon
doux ou d'une éponge et séchez-la a
I'aide d’un chiffon sec. En cas de panne
de la lampe du four, vous pouvez la
remplacer en suivant les etapes sui-
vantes.

Remplacement de la lampe du
four

A Avertissements généraux

¢ Pour éviter tout risque de choc élec-
trique avant de remplacer la lampe du
four, débranchez le connecteur élec-
trique et patientez que le four refroi-
disse. Les surfaces chaudes peuvent
causer des brllures |

¢ Lalampe de four est une ampoule
électrique spéciale résistant a 300 °C.
Les lampes de four peuvent étre ob-
tenues aupres des services agrées.

¢ | a position de la lampe peut différer
de celle indiquée dans la figure.

¢ Lalampe utilisée dans cet appareil
n’est pas adaptée a I'éclairage des
pieces de la maison. Cette lampe
permet a I'utilisateur de voir les ali-
ments.

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

Si votre four est équipé d’une

lampe ronde,

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

2 Retirez le couvercle en verre en le
tournant dans le sens antihoraire.

3.5i la lampe du four est de type (A)
illustré dans la figure ci-dessous, tour-
nez la lampe du four comme indiqué
dans la figure et remplacez-la par une
nouvelle. Si le type (B) est un modéle,
retirez-la comme indiqué dans la figure
et remplacez-la par une nouvelle.

0

4.Remettez le couvercle en verre.

Si votre four est équipé d’une

lampe carrée,

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

2 .Retirez les étageres grillagées confor-
mément a la description.

3.Soulevez le couvercle de protection en
verre de la lampe a l'aide d'un tourne-
vis.
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4.Si la lampe du four est de type (A)
illustré dans la figure ci-dessous, tour-
nez la lampe du four comme indiqué
dans la figure et remplacez-la par une
nouvelle. Si le type (B) est un modéle,
retirez-la comme indiqué dans la figure
et remplacez-la par une nouvelle.

5.Remettez le couvercle en verre et les
étageres grillagées.
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E Dépannage

Si vous ne parvenez pas a résoudre la panne bien que vous ayez appliqué les ins-
tructions indiquées dans cette section, consultez I'agent ou le technicien de main-
tenance agréé ou le fournisseur aupres duquel vous avez acheté 'appareil.
N’essayez jamais de réparer vous-méme un appareil défectueux

¢ || est normal que de la vapeur s'échappe pendant le fonctionnement. >>> Ce
E) ’f

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

n’est pas un defaut

¢ | orsque les pieces métalliques sont chauffées, elles peuvent se dilater et entrai-

¢ | e fusible secteur est défectueux ou s'est déclenché. >>> Verifiez les fusibles qui
se trouvent dans la boite a fusibles. Remplacez-les ou réinitialisez-les si néces-
saire.

¢ | afiche de I'appareil n'est pas correctement insérée dans la prise (mise a la
terre). >>> Veérifiez la fiche de raccordement.

* | es boutons / clés du panneau de commande ne fonctionnent pas. >>> Si votre
appareil est equipé d’une fonction de verrouillage des touches, le verrouillage des

touches peut étre active. Veuillez le désactiver.

¢ [ alampe du four est défectueuse. >>> Remplacez la lampe du four.
o | ’électricité est coupée >>> Vérifiez s'il y a de I'électricité. Veérifiez les fusibles
dans la boite a fusibles. Remplacez ou réinitialisez les fusibles si nécessaire

¢ || n'est peut-&tre pas réglé sur une certaine fonction de cuisson et / ou a une
certaine température. >>> Réglez le four sur une certaine fonction de cuisson et /
ou a une certaine température.

¢ Pour les modéles équipés d'un minuteur, le minuteur n'est peut-étre pas ré-
glé. >>> Reglez la durée.

e | électricité est coupée >>> Vérifiez s'il y a de I'électricité. Vérifiez les fusibles
dans la boite a fusibles. Remplacez ou réinitialisez les fusibles si nécessaire

e Une précédente panne d’électricité s’est produite. >>> Réglez la durée / Allumez
'appareil et remettez-le en marche.
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Vazeny zakazniku,

Pred pouzitim produktu si pozorné prectéte tento navod k obsluze.

Beko dékuje, Ze jste si vybrali tento vyrobek. Chceme, aby vam vade zafizeni, vyrobené
s vysokou kvalitou a Spi¢kovou technologii, poskytovalo nejlepsi U¢innost. Pred
pouzitim vyrobku si peclivé prectéte tento ndvod a veskerou dodanou dokumentaci a
uschovejte je jako referenci. Pokud vyrobek pfedate nékomu jinému, poskytnéte mu

tento navod. Postupuijte podle pokynl a vénujte pozornost véem informacim a
vystrahdm v navodu k obsluze.

Ridte se podle v&ech informaci a varovani v ndvodu k obsluze. Tim budete chranit
sebe a sviij wrobek pred nebezpedimi, ktera mohou nastat.

Navod k obsluze si uschovejte. Pokud vyrobek pfedate nékomu jinému, poskytnéte mu
tento navod.

Navod k obsluze obsahuje nasledujici symboly:
A Nebezpedi, které mize mit za nasledek smrt nebo zranén.

POZNAMKY Nebezpedi, které mize mit za nasledek vazné poskozeni vyrobku nebo
jeho okoli.

Nebezpedi, které mize zplsobit popaleni v disledku kontaktu s horkymi povrchy.

Dllezité informace nebo uZitedné tipy pro pouziti.

oep

Navod k obsluze si prectéte.

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

C€ Made in TURKEY
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ﬂ Bezpecnostni pokyny

» Tato Cast obsahuje
bezpecnostni pokyny, které
vam pomohou predchazet
jakymkaoli rizikm zranéni
0s0b nebo skod na majetku.

« \V pripadé prevedeni vyrobku
na jinou osobu nebo pouziti z
druhé ruky je tfeba spolu s
vyrobkem dodat navod k
obsluze, produktoveé stitky,
dalsi pfislusné dokumenty a
prislusenstvi.

» Nase spoleCnost neodpovida
za zadné skody, které mohou
vzniknout nasledkem
nedodrzeni téchto pokynu.

 Nedodrzeni téchto pokyn(

zpUsobi ztratu jakékoli zaruky.

« A Instalacni a servisni prace
nechte vzdy provést
vyrobcem, autorizovanym
servisem nebo osobou,
kterou urCi dovozce.

« A PouZivejte pouze originalni
nahradni dily a pfislusenstvi.

« & Nepokousejte se opravit
ani vymenit zadnou Cast
vyrobku, pokud to neni jasné
uvedeno v navodu k obsluze.

« & Na vyrobku neprovadéijte
technickeé Upravy.
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AUc“:el pouZiti

« Tento vyrobek je urCen pro
domaci pouziti. Neni vhodny
pro komercni pouziti.

» Nepouzivejte vyrobek na
zahradach, balkonech ani v
jinych venkovnich prostredich.
Zarfizeni je urCeno k pouziti v
kuchynskych linkach pro
domacnosti a zameéstnance v
obchodech, kancelarich a
dalsich pracovnich
prostredich.

« VAROVANI: Tento wrobek
by se mél pouzivat pouze pro
ucCely vareni. Nemél by se
pouzivat pro jiné ucely,
napriklad pro vytapéni
mistnosti.

« Troubu Ize pouzit k
rozmrazovani, peceni,
smazeni a grilovani potravin.

« Tento vyrobek by se nemél
pouzivat pro vytapéni,
zahrivani talif(, véseni ruénikd
nebo obleCeni na drzadle za
ucelem suseni.

ABezpec“:nost déti,

zranitelnych osob a

domacich zvirat

« Déti ve veéku 8 let a starsi, a
lidé, ktefi maji snizené fyzicke,



smyslové nebo mentalni

dovednosti nebo maji

nedostatek zkusenosti a

znalosti, mohou tento

vyrobek pouzivat pouze
tehdy, kdyz jsou pod
dohledem nebo vyskoleni pro
bezpelné pouzivani a rizika
vyrobku.

Déti by si s vyrobkem nemély

hrat. Cigténi a uzivatelskou

udrzbu by nemély provadét
déti, pokud nejsou pod
dohledem.

Tento vyrobek by neméli

pouzivat lidé s omezenou

fyzickou, smyslovou nebo
mentalni schopnosti (vCetné
déti), pokud nejsou stale pod
dohledem nebo pokud
nedostanou potrebné pokyny.

» Déti by mély byt pod

dohledem, aby se zajistilo, ze

si s vyrobkem nebudou hrat.

Elektrické vyrobky jsou

nebezpecneé pro déti a

domaci zvirata. Déti a domaci

zvirata si s vyrobkem nesméji
hrat, 16zt na vyrobek ani
dovnitt.

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

« VAROVANI: Béhem
pouzivani jsou pristupné

povrchy vyrobku horkeé.
Udrzujte déti dale od vyrobku.

« Obalové materialy
uchovavejte mimo dosah déti.
Hrozi nebezpedi zranéni a
udusen.

» KdyZ jsou dvirka oteviena,
nepokladejte na né zadné
tézké predméty ani nedovolte
détem, aby si na né sedaly.
Mohlo by to zplsobit
prevraceni trouby nebo
poskozeni zavésu dvitek.

« Z ddvodu bezpec¢nosti déti
pred likvidaci vyrobku odpojte
napajeci zastrCku a vyradte
vyrobek z provozu.

AEIektrické bezpecnost

« PFipojte vyrobek k uzemnéné
zasuvce chranené pojistkou,
ktera odpovida aktualinim
hodnotam uvedenym na
typovém Stitku. Instalaci
uzemneéni nechte proveést
kvalifikovanym elektrikarem.
Nepouzivejte vyrobek bez
uzemneéni v souladu s
mistnimi / vnitrostatnimi
predpisy.

« ZastrCka nebo elektricke
pfipojeni vyrobku by mélo byt
na snadno pristupném misté
(kde nebude ovlivnéno
plamenem kamen). Pokud to
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neni mozné, mél by byt na
elektrické instalaci, ke které je
produkt pripojen, k dispozici
mechanismus (pojistka,
spinac, vypinac atd.) v
souladu s elektrickymi
predpisy, oddélujici vdechny
poly od sité.

Béhem instalace, opravy a
prepravy nesmi byt produkt
zapojen do zasuvky.
Nezapojujte vyrobek do
zasuvky, ktera je volna,
dostala se ven ze své zditky,
je rozbita, Spinava, mastna, v
nebezpeCi kontaktu s vodou
(napfiklad voda, ktera mize
vytéct z prfepazky).

Nikdy se nedotykejte zastrCky
mokryma rukamal Pri
odpojovani nedrzte kabel,
vzdy drzte zastrCku.

Ujistéte se, ze zastrCka
vyrobku je bezpelné
zapojena do zasuvky, aby se
zabranilo vzniku elektrického
oblouku.

Zapojte vyrobek do zasuvky,
ktera splnuje hodnoty napéti
a frekvence uvedené na
typovém Stitku.

Napajeci kabel nemackejte
pod vyrobek a za vyrobkem.
Na napajeci kabel
nepokladejte tézké predméty.
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Napajeci kabel by se nemél
ohybat, mackat, a nesmi prijit
do kontaktu s zadnym
zdrojem tepla.

KdyZ je trouba v provozu, jeji
zadni povrch se také zahriva.
Napajeci kabely se nesmi
dotykat zadniho povrchu,
mohlo by se poskodit
pripojen.

Elektrické kabely nedavejte
do dvitek trouby a nevedte je
pres horké povrchy.
Roztaveni kabelu by mohlo
zpUsobit zkrat trouby a
vzplanuti ohne.

Pouzivejte pouze originalni
kabel. Nepouzivejte
profiznuté nebo poskozené
kabely ani prodluzovaci
kabely.

Pokud je napajeci kabel
poskozen, musi jej vymenit
vyrobce, autorizovany servis
nebo osoba, kterou urdi
dovozce, aby se predesio
moznym nebezpedim.
VAROVANI: Pred vyménou
svétla trouby se ujistéte, ze
jste produkt odpajili od site,
aby nedoslo k Urazu
elektrickym proudem.
Odpojte vyrobek nebo
vypneéte pojistku v pojistkove
skrinice.



ABezpec“:nost pfi preprave

« Pred prepravou vyrobku
odpojte vyrobek ze sité.

« \lyrobek je tézky, jeho
prepravu musi provadét
nejméne dva lidé.

» K pfepravé nebo
premistovani vyrobku
nepouzivejte dvirka ani
rukojet.

» Nedavejte na vyrobek jiné
predméty a prenasejte jej ve
svislé poloze.

» Pokud potrebujete vyrobek
prepravit, zabalte jgj do
baliciho materialu s
bublinkovou folil nebo silnou
lepenku a pevné ji prilepte.
Vyrobek pevne zajistéte
paskou, aby se zabranilo
poskozeni vyrobku a jeho
odnimatelnych nebo
pohyblivych Casti.

« Zkontrolujte celkovy vzhled
vyrobku, zda béhem prepravy
nedoslo k poskozeni.

A Bezpecnost instalace

» Pred instalaci vyrobek
zkontrolujte, zda neni
poskozeny. Pokud je vyrobek
poskozen, neinstalujte je;j.

» Neinstalujte vyrobek v
blizkosti zdrojl tepla
(radiatory, kamna atd.).

« Udrzujte vSechny ventilaCni
kanaly kolem vyrobku
otevrené.

» Aby nedoslo k prehrati,
nemél by se vyrobek
instalovat za dekorativni
dvere.

ABezpec“:nost pouziti

» PO kazdém pourziti se ujistéte,
Ze vyrobek je vypnuty.

» Pokud vyrobek delsi dobu
nepouzivate, odpojte jej nebo
vypneéte pojistku v pojistkove
skrinice.

» Vadny nebo poskozeny
vyrobek nepouzivejte.
Odpojte elektricka / plynova
pfipojeni vyrobku, pokud jsou
k dispozici, a zavolejte
autorizovany servis.

» Nepouzivejte vyrobek s
odstranénym nebo rozbitym
sklem prednich dvirek.

» Nelezte na vyrobek, abyste
na neco dosahli, ani z jiného
ddvodu.

» Nepouzivejte vyrobek v
situacich, které mohou
ovlivnit vas usudek, jako
napfiklad po uziti drog nebo
alkoholu.
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» Hoflavé predméty
uchovavané v oblasti peceni
se mohou vznitit. Nikdy
neskladujte v oblasti peCeni
hoflavé pfedmeéty.

» Rukojet trouby neni susiCka
rucnik(. PFi pouzivani vyrobku
nezavesujte rucniky, rukavice
ani podobné textilie.

» ZAvésy dvifek vyrobku se pfi
otevirani a zavirani dvirek
pohybuji a utahuji. Pri
otevirani / zavirani dvirek
nedrzte dvitka za zavésy.

AVarovénl' o teploté

« VAROVANI: B&hem provozu
vyrobku budou exponované
Casti horké. Nedotykejte se
vyrobku a ohfivacich prvkd.
Déti mladsi 8 let by se nemély
priblizovat k vyrobku bez
dospelé osoby.

« Neumistujte do blizkosti
vyrobku hotlavé / vybusné
materialy, protoze okraje
budou béhem provozu horké.

« PFi otevirani dvirek trouby se
drzte dale, aby nedoslo ke
vdechnuti pary. Para vam
mUZze popalit ruku, oblicej a /
nebo odi.

« Béhem pouzivani mize byt
vyrobek horky. Nedotykejte
se horkych pfihradek,
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vnitiich ¢asti trouby,
ohfivacich prvkl atd.

« PFi ukladani potravin do horké
trouby, pfi vyjimani potravin
atd. vzdy pouzivejte rukavice
odolné vidi teplu.

A Pouziti pfislusenstvi

« Je dllezité, aby rost a misa
byly spravné umistény na
draténych policich. Podrobné
informace najdete v Casti
,Pouziti prislusenstvi®.

« Prislusenstvi mdze poskodit
sklo dvifek pfi zavirani dvifek
vyrobku. Prislusenstvi
zatlaCte vzdy na konec
varného prostoru.

ABezpec“:nost peceni

« PFi uzivani alkoholu v jidle
dbejte na opatrnost. Alkohol
se pri vysokych teplotach
odparuje, a pfri vystaveni
horkym povrchdm se mize
vznitit a zplsobit pozér.

» Odpad z potravin, olej atd. na
varné ploSe miZe vzplanout.
Pred pecenim takové hrubé
necistoty odstrante.

» Nebezpedi otravy jidlem:
Neskladuijte jidlo v troubé
déle nez hodinu pred a po
vareni. Jinak mize nastat



otrava jidlem nebo mizete
onemocnet.

Nezahrivejte uzaviené
plechovky a sklenéné nadoby.
Zvyseny tlak mdze zpUlsobit
prasknuti nadoby.

Vlozte do nadobi nebo na
prisluSenstvi pro troubu s
jidlem (misa, rost, atd.)
nepromastitelny papir a
vlozte nadobi do predehraté
trouby. Odstrante
nadbyteCné kousky
nepromastitelného papiru
presahuijici z prislusenstvi
nebo nadoby, aby se
zamezilo riziku doteku
ohfivacich prvk( trouby.
Nikdy nepouzivejte
nepromastitelny papir pri
teploté vysSSi nez maximalni
povolena teplota pouziti
uvedena na pouzivaném
nepromastitelného papiru.
Nikdy neumistujte
nepromastitelny papir na
zakladnu trouby.
Nepokladejte pekace, talife
ani hlinikovou folii pfimo na
dno trouby. Nahromadéné
teplo mize poskodit dno
trouby.

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

« Potraviny nevhodné pro
grilovani vyvolavaji nebezpeci
pozaru. Grilujte pouze jidlo,
které je vhodné pro grilovaci
ohen. Jidlo také nedavejte
prili§ daleko do zadni Casti
grilu. Je to nejvice horka
oblast a mastna jidla se
mohou vznitit.

AUdriba a gisténi

 Pred vyCisténim produktu
vyCkejte, dokud produkt
vychladne. Horké povrchy
mohou zpUlsobit popaleniny!

» Nikdy nemyjte vyrobek
stfikanim nebo polévanim
vodou na ngjl Hrozi
nebezpeCi Urazu elektrickym
proudem!

« lyrobek necistéte parnimi
CistiCi, protoze by to mohlo
zpUsobit Uraz elektrickym
proudem.

« K Cisténi skla prednich dveri
trouby / (pokud takoveé jsou)
skla hornich dvefi trouby
nepouzivejte drsné abrazivni
Cisticl prostredky, kovové
Skrabky, draténou vinu nebo
bélici materialy. Tyto
materialy mohou zpUsobit
poskrabani a rozbiti
sklenénych povrchd.
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E Pokyny tykajici se zivotniho prostredi

Nafizeni o odpadech
Dodrzovani smérnice WEEE a o
likvidaci odpadt
Tento produkt splfiuje
smérmici EUJ WEEE

== (2012/19/EV). Tento vyrobek
nese symbol pro tfidéni,
platny pro elektricky a
elektronicky odpad (WEEE).

Tento produkt byl vyroben z vysoce
kvalitnich soucasti a materidll, které Ize
znovu pouzit a které jsou vhodné pro
recyklaci. Produkt na konci Zivotnosti
nevyhazujte do bézného domaciho
odpadu. Odvezte ho do sbémého mista
pro recyklaci elektrickych a
elektronickych zafizeni. Informace o
téchto sbémych mistech ziskate na
mistnich Uradech.

Spravna likvidace pouzitého zafizeni
pomaha predchazet moznym
negativnim dopad{m na Zivotni prostfedi
a lidské zdravi.

Dodrzovani smérnice RoHS:

Produkt, ktery jste zakoupili splfuje
smérnicih EU RoHS (2011/65/EU).
Neobsahuje zadné skodlivé ani
zakazané materidly, které jsou smérnici
zakdzané.

Likvidace obalovych
materiala

¢ Obalové materidly jsou nebezpecné
pro déti. Obalové materidly uschovejte

10/CZ

na bezpedném misté mimo dosah déti.
Obalové materidly vyrobku jsou
vyrobeny z recyklovatelnych materiald.
Zlikvidujte je spravne a tfidte je v
souladu s pokyny pro likvidaci
recyklovaného odpadu. Nelikvidujte je
s béznym domacim odpadem.

Doporuceni pro usporu

energie

Nasledujici doporuceni vam pomohou

pouzivat vas vyrobek ekologicky a

energeticky Uc¢inné:

* /mrazené jidlo pfed varfenim
rozmrazte.

¢ \/ troube pouZivejte tmavé nebo
smaltované nadoby, které lépe
prenaseji teplo.

* Vypnéte vyrobek 5 az 10 minut pfed
koncem doby vareni, aby se vareni
prodlouZzilo. Nyni mdZete pomoci tepla
usetfit az 20 % elektfiny.

¢ Pokud je to uvedeno v receptu nebo v
uzivatelské pfirucce, potraviny vzdy
predehrejte. Béhem vareni neotevirejte
dvitka trouby Casto.

e Zkuste v troubé varit vice nez jedno
jidio najednou. MUzete jidia varit
soucasné umistenim dvou varnych
nadob na dratény rost. Kromé toho,
pokud vafrite jidla jedno po druhém,
usetfi to energii, protoZe trouba
neztraci své teplo.



E Vas vyrobek

Predstaveni vyrobku

NN o

o O

Ovladaci panel

Svitidlo*

Draténé police™

Motor ventilatoru (za ocelovym
plechem)

Dvefe

Rukojet

Spodni ohfiva¢ (spodni ocelovy
plech)

Poloha police

Homni ohfivac

10 Ventilacni otvory

*

*%

V zavislosti na modelu Vas produkt
nemusi disponovat lampou nebo se
typ a umisténi lampy maze lisit od
ilustrace.

V zavislosti na modelu VA3 vyrobek
mUZe byt bez draténych polic. Na
obrazku jsou draténé police
zobrazeny jako pfiklady.
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Uvod do ovladaciho panelu vyrobku a jeho pouziti
V této &asti najdete prehled a zakladni pouZiti oviadaciho panelu vyrobku. V zavislosti
na typu vyrobku se mohou obrazky a nékteré funkce lisit.

Ovladani trouby

1 Knoflik volby funkci

2 Knoflik Casovace (Zalezi na modelu.
Casova¢ vaseho produktu mdze byt
100 nebo 90 minut.)

3 Knoflik teploty

4 Termostaticka lampa

Pokud se vas vyrobek oviada pomoci
ovladacich knoflikd, mohou byt tyto
knofliky zapustény do panelu, ze kterého
se u nékterych modell po stisknuti
vysouvaji. Cheete-li pomoci téchto
ovladacich knoflikl provést nastaven,
nejprve zatlacte pfislusny ovladaci
knoflik dovnitf a ten se pak vysune ven.
Po provedeni nastaveni znovu zatlacte
na oviadaci knoflik a ten se vrati do
plvodni polohy.

Knoflik volby funkci

Pomoci ovliadaciho knofliku pro vybér
provozni funkce miiZete vybirat provozni
funkce trouby. Vybér se provadi
otaCenim koleCka doleva/doprava z
vypnuté (horni) polohy.

Knoflik teploty

Pomoci oviadaciho knofliku pro teplotu
vyberte teplotu, pfi které chcete péct.
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Viyber se provadi otaCenim ovladaciho
knofliku ve sméru hodinovych rucicek z
vypnuté (horni) polohy.

Ukazatel teploty

Z kontrolky teploty poznate, jaka je
teplota uvnitf trouby. Ukazatel teploty je
umistén na ovliadacim panelu. Kontrolka
teploty se rozsviti pfi spusténi vyrobku a
zhasne, jakmile teplota uvnitf trouby
dosahne nastavené teploty. Jakmile
teplota uvnitf trouby klesne pod
nastavenou teplotu, kontrolka teploty se
Znovu rozsviti.

Casovaé

Péct mizZete nastavenim urcité doby
peceni oviddacim knoflikem Sasovace.
Pokud otocite oviadacim knoflikem na
symbol OO, mlzete péct rusné (pod
vasi kontrolou).

Nastavitelna doba

10-100 .
pedeni

Symbol ruéniho
oo peceni




Provozni funkce trouby

V tabulce funkci jsou uvedeny provozni funkce, které mizete v troubé pouzit, a
nejvySsi a nejnizsi teploty, které 1ze pro tyto funkce nastavit. Pofadi zde uvedenych
provoznich rezimd se mize lidit od usporadani vageho vyrobku.

Horni a
spodni ohrev

P
soucasné. Vhodné pro kolace a
dusené maso v pekarskych
formach nebo kolace a pecivo.
Peceni se provadi pomoci jediné
misy.

Spodni ohfev

Zapnuty je pouze spodni ohfev.
Vhodné pro potraviny, které
vyzaduiji zhnédnuti na spodni
strané.

Tato funkce by se méla pouzivat
také pro snadné &isténi parou.

Horky vzduch ohfaty hornim a

§ Il Il | |

Spodni/homi ) A < x
ohfev s dolnim ohfivatem se rovnoméme a
Moot rychle rozvadi po celé troubé
V(Sntilétoru pomoci ventilatoru. Peceni se
provadi pomoci jediné misy.
) Velky gril na stropé trouby pracuije.
Uplny gril Vhodné pro grilovani ve velkém

MNOZstvi.

%

Castecny gril

Horky vzduch ohfaty malym grilem
se rychle rozvadi po celé troubé

\/SeEJEi)lg]tg(r;:J pomoci ventilatoru. Vhodné pro
grilovani mensdich mnozstvi.
V8echny ohfiva&e v troubé pracuij.
A Tato provozni funkce slouzi k
N ﬂl Rychly ohfev rychlému uvedeni trouby na

pozadovanou teplotu (pfedehrev).
Nepouzivejte k peCeni potravin.

*Vas wyrobek pracuje v teplotnim
rozsahu specifikovaném na knofliku
fizeni teploty.
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Prislusenstvi k vyrobku

Ve vagem vyrobku je rlizné piislusenstvi. V této ¢asti je uveden popis piisludenstvi a
popis jeho spravného pouziti. Dodavané pfislusenstvi se lisi v zavislosti na modelu
vyrobku. Ve vasem wyrobku nemusi byt dostupné veskeré pfislusenstvi popsané v
uzivatelské prirucce.

POZNAMKY : Misy ve vagem vyrobku se mohou vlivem teploty zdeformovat. To
nema zadny vliv na funkci. Deformace zmizi, kdyz misa vychladne.

Standardni plech
Pouziva se pro pecivo, mrazend jidla a
smazeni velkych kusu.

Dratény gril

Pouziva se pro smazeni nebo umisténi
jidla, které se ma péct, smazit a dusit, na
pozadované polici.
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Pouziti prislusenstvi vyrobku
Varné police

V oblasti vafeni je 5 Urovni polohy polic.

Poradi polic mizete vidét také v Sislech

na prednim ramu trouby.

Umisténi rostu na varné police
Modely s draténymi policemi:

Je velmi dileZité spravné umistit rost na
boéni police pro rost. Pii umistovani
rostu na pozadovanou polici musi byt
otevfena &ast na predni strané. Pro lepsi
vareni musf byt rost zajistén na polici pro
rost zarazkou. Nesmi projit pfes zarazku
a pfijit do kontaktu se zadni sténou
trouby.

Modely bez draténych polic:
Je velmi dileZité spravné umistit rost na
boc¢ni police. Rost ma pifi umisténi na
polici jeden smér. PH umistovani rostu
na pozadovanou polici musi byt
oteviend ¢ast na pfedni strané

Umisténi misy na varné police
Modely s draténymi policemi:

Je také velmi dllezité spravné umfstit
misy na boc¢nich policich pro rost.

Pfi umistovani misy na pozadovanou
polici musf byt jeji strana uréena k
pfidrzovani na pfedni strané.

Pro lepsi vafeni musi byt misa na polici
pro rost zajisténa zardzkou. Nesmi projit
pres zarazku a pfijit do kontaktu se
zadni sténou trouby.
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Modely bez draténych polic:

Je také velmi dllezité spravné umfstit
misy na bo¢nich policich. Misa méa pfi
umisténi na polici jeden smér. PFi
umistovani misy na pozadovanou polici
musi byt jeji strana uréend k pfidrzovani
na predni strané

Funkce zarazky rostu

K dispozici je funkce zarazky, ktera
zabranuje vyklopeni rostu z police pro
roét. Diky této funkci mlzete vyjmout
své jidlo snadno a bezpecné. PFi
odstranovani rostu jej mizete vytahnout
dopredu, az dosahne zarazky. Musite jgj
presunout pfes zarazku, abyste jej mohli
zcela vyjmout.

Modely s draténymi policemi
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Modely bez draténych polic

Funkce zarazky misy pro rost -
Modely s draténymi policemi

K dispozici je také funkce zarazky, ktera
zabranuije vyklopeni misy z rostu. P
vyjimani misy ji uvolnéte ze zadnho
zamku a tahnéte smérem k sobé, dokud
nedosahne zardzky. Musite ji pfesunout
pres zarazku, abyste ji mohli zcela
vyjmout.




Spravné umisténi rostu a misy na
teleskopickych listach -Modely s
draténymi policemi a
teleskopickymi liStami

Diky teleskopickym listam miZete
snadno instalovat a vyjimat misy nebo
rodt. Pfi pouZivani mis a rostl s
teleskopickou listou je tfeba dbat na to,
aby koliky na pfedni a zadni strané
teleskopickych list spocivaly na okrajich
rostu a misy (znazornéno na obrazku).
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Technické specifikace

Vnéjsi rozmery vyrobku (vyska / Sitka / 595 mm/594 mm/567 mm

hloubka)

Instalaéni rozméry trouby (vyska / sitka /590 nebo 600 mm/560 mm/min. 550
hloubka) mm

Napéti / frekvence 220-240V ~ 50 Hz

Typ a prurez kapelu pouzity / vhodny min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm?

pro pouziti ve vyrobku

Celkova spotfeba energie 2.4 kW

Typ trouby Trouba s ventilatorem

* Zaklady: Informace na energetickém stitku elektrickych trub jsou uvedeny v
souladu s normou EN 60350-1 / IEC 60350-1. Tyto hodnoty se uréuji pfi
standardnim zatiZzeni pomoci funkce dolniho - homiho ohfivace nebo funkce
ohfevu s pomoci ventilatoru (pokud jsou k dispozici).
Trida energetické Ucinnosti je stanovena v souladu s ndsledujicim fazenim v
zavislosti na tom, zda jsou pfislusné funkce na vyrobku k dispozici: 1-
Ekonomicky ohfev ventilatorem, 2-Ohtev ventilatorem 3- Castecny gril s pomoci
ventilatoru, 4-Homi a spodni ohrev.

Technické specifikace se mohou zménit za ucelem zlepseni kvality vyrobku
bez pfedchoziho upozornéni.

Obrazky v této pfirucce jsou schematické a nemusi presné odpovidat vasemu
vyrobku.

Hodnoty uvedené na stitcich vyrobku nebo v pravodni dokumentaci byly
ziskany v laboratornich podminkach v souladu s pfislusnymi normami. Tyto
hodnoty se mohou lisit v zavislosti na provoznich podminkach vyrobku a
podminkach prostredi.
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E Prvni pouziti

Nez zadnete svlij vyrobek pouZivat,

doporucujeme provést nasledujici kroky

v nasledujicich astech.

Prvni ¢isténi

1.Odstrante vsechny obalové materidly.

2. \lyjméte z trouby veskeré prislusenstvi
dodavané s vyrobkem.

3.Zapnéte vyrobek na 30 minut a poté
jej vypnéte. Timto zplsobem se spéll a
vyCisti zZbytky a vrstvy, které mohly
zlstat v troubé& b&hem wyroby.

4.Pi praci s vyrobkem vyberte nejvyssi
teplotu a provozni funkci, kterou maj
vSechny ohfivace ve vasem vyrobku.
Viz ,Provozni funkce trouby*. V
nasledujici ¢asti se dozvite, jak troubu
ovladat.

5.Pockejte, az trouba vychladne.

8.0tfete povrchy vyrobku vihkym
hadfikem nebo houbou a osuste
hadfikem.

Pred pouzitim pfisluSenstvi;

Prislusenstvi, které vyjmete z trouby,

odistéte vodou s Cisticim prostfedkem a

jemnou myci houbou.

POZNAMKY

POZNAMKY

Povrch se mlze
poskodit viivem
nékterych saponatd
nebo Cisticich
materiald. NepouZivejte
agresivni saponaty,
gistici prasek/mléko ani
ostré pfedméty pfi
Sistén.

Pfi prvnim pouZiti se
mUZe na par hodin
uvolfovat kour a
zapach. To je normaini.
Zkontrolujte, zda je
mistnost fadné
odvétrana, abyste
odstranili kouf i
zapach. Vyhnéte se
pfimému vdechovani
koure a zapachu.
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E Obsluha trouby

Obecné informace o
pouzivani trouby

Chladici ventilator (Ve vasem pro-
duktu nemusi byt pfitomen.)

Vas vyrobek ma chladici ventilator.
Chladici ventilator se v pfipadé potfeby
aktivuje automaticky, a ochlazuje jak
predni stranu vyrobku, tak zafizeni. Po
ukonceni procesu chlazeni se
automaticky deaktivuje. Nad dvitky
trouby vychazi horky vzduch.
Nezakryvejte ni¢im tyto vétraci otvory.
Jinak se trouba mlze prehrat.

Chladici ventilator pokraduje v ¢innosti
béhem provozu trouby nebo po vypnuti
trouby (pfiblizné 20-30 minut). Pokud
vafite naprogramovanim ¢asovace
trouby, na konci doby vareni se
ventildtor chlazenf vypne se vsemi
funkcemi. Dobu béhu chladiciho
ventilatoru nemdze uZivatel urdit. Zapina
se a vypind automaticky. To neni chyba.
Osvétleni trouby

Kdyz trouba zagne varit, svétlo trouby se
rozsviti. U nékterych modelt je svétlo
bé&hem vareni zapnuté, zatimco u
nékterych modeld po urdité dobé
zhasne.

Ovladani ridici jednotky
trouby

Zapnuti trouby

Kdyz pomoci oviadaciho knofliku pro
wybér provozni funkce trouby vyberete
funkci, pomoci které chcete péct, a
nastavite pomoci oviadaciho knofliku pro
teplotu potfebnou teplotu, trouba zaéne
pracovat. Provoz trouby zahajite
otoCenim ovladaciho knofliku Casovace
na konkrétni ¢as pedeni nebo na symbol

Q0.
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Vypnuti trouby

Troubu vypnete otocenim ovladacho
knofliku pro vybér funkce, ovlddaciho
knofliku pro teplotu a ovliadaciho knofliku
¢asovace do polohy vypnuto (nahoru).
Volba teploty a provozni funkce
trouby pfi ruénim peceni

Péci mlzete pomoci ruéniho oviadani
(pod vasi kontrolou) bez nastaveni doby
peceni vybérem teploty a provozni
funkce vhodne pro vase jidlo.

Priklad:

1.Pomoci ovladac
provozni funkce trouby vyberte funkci,
pomoci které cheete péct.

2.Pomoci oviadaciho knofliku pro
teplotu nastavte teplotu, pfi které
chcete péct.

3.0tocte oviddaci knoflik Casovace na
symbol OO,

» Vase trouba zaCne okamzité pracovat
s vybranou funkci a teplotou a rozsviti se
kontrolka teploty. Jakmile teplota uvnitf
trouby dosahne nastavené teploty,
kontrolka teploty zhasne. Trouba se po
zahdjeni pecCeni automaticky nevypne.
Peceni musite oviadat sami a troubu



vypnout. Kdyz je peCeni hotovo, troubu
vypnete otocenim oviadaciho knofliku
pro vybér funkce, ovliadacho knofliku
pro teplotu a oviddaciho knofliku
¢asovace do polohy vypnuto (nahoru).
Peéeni s nastavenim doby peéeni:
Troubu miZete nechat automaticky
vypnout na konci doby peceni vybérem
teploty a provozni funkce vhodné pro
vase jidlo a nastavenim doby peceni na
Casovadi.

Priklad:

1.Pomoci ovladacho knofliku pro vybér
provozni funkce trouby vyberte funkci,
pomoci které cheete péct.

2.Pomoci oviadaciho knofliku pro
teplotu nastavte teplotu, pfi které
chcete péct.

3.0tocte oviddaci knoflik Casovace na
dobu, po kterou chcete péct.

» Vase trouba zaCne okamzité pracovat
s vybranou funkci a teplotou a rozsviti se
kontrolka teploty. Jakmile teplota uvnitf
trouby dosahne nastavené teploty,
kontrolka teploty zhasne.

4.Po uplynuti doby peceni se oviadaci
knoflik Casovace automaticky otoci
proti sméru hodinovych rucicek. Zazni
varovny zvuk a trouba prestane péct.

5.Kdyz je peCeni hotovo, troubu vypnete
oto¢enim ovliadaciho knofliku pro
wybér funkce a ovladacho knofliku pro
teplotu do polohy vypnuto (nahoru).
Pokud chcete pokracovat, otocte
ovladaci knoflik Gasovace zpét na
potfebnou dobu peceni. Trouba
pokraduje v provozu pii nastavené
funkci a teploté.

Chcete-li vypnout pecéeni dfive,

nez ubéhne nastavena doba:

1.0tacejte oviadacim knoflikem
Casovace proti sméru hodinovych
rucicek, dokud nedosdhne polohy
vypnuto (nahoru).

2. Troubu vypnete otoCenim ovladaciho
knofliku pro vybér funkce a oviddaciho
knofliku pro teplotu do polohy vypnuto
(nahoru).
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E Obecné informace o peceni

Tato Cast popisuje tipy na pfipravu a
peceni jidia.

Kromé toho mdzete najit také nékteré
potraviny testované vyrobci a
nejvhodngjsi nastaveni pro tyto potraviny.
Je také uvedeno vhodné nastaveni
trouby a pfislugenstvi pro tato jidla.

Obecna varovani pro vareni

v troubé

e P¥i otevirani dvifek trouby béhem
vareni nebo po ném se mlze objevit
horka para. Para vam mize popalit
ruku, obli¢ej a / nebo odi. Pri oteviranf
dvirek trouby se drzte dale.

¢ Intenzivni para, ktera se vytvafi béhem

vareni mlze v disledku teplotnich

rozdild zpUsobit kondenzaci vodnich
kapek na vnitfni a vnéjsf strané trouby

a na hornich ¢astech zafizeni. Toto je

normalni a fyzicky jev.

Hodnoty teploty vareni a Casu

uvedené pro potraviny se mohou lisit v

zavislosti na receptu a mnozstvi. Proto

ddvodu jsou tyto hodnoty uvedeny
jako rozsahy.

Pred zahajenim vafen( vzdy z trouby

vyjméte prislugenstvi, které

nepouzijete. PrisluSenstvi, které
zlstane v troub&, mize zamezit vafeni
vaseho jidla na spravnych hodnotach.
¢ |J potravin, které budete vafit podle
viastniho receptu, se mizete
orientovat podle podobnych jidel
uvedenych v tabulkdch varen.

* PouZitim dodaného pfislusenstvi pfi
vareni ziskate nejlepsi vykon. Vzdy
dodrzujte varovani a informace
uvedené vyrobcem pro externi nadobi,
které budete pouzivat.

¢ Nepromastitelny papir, ktery budete
pouzivat pfi vareni, vystfihnéte ve
vhodnych velikostech pro nadobu,
kterou budete varit. Nepromastitelné

22/CZ

papiry, které presahuji nadobu, mohou
predstavovat riziko popaleni a ovlivnit
kvalitu vareni. Pouzivejte papir odolny
proti mastnoté odpovidajici
specifikovaném teplotnim rozsahu.

¢ Chcete-li dosahnout dobrého vykonu,
umistéte jidlo na doporu¢enou
spravnou polici. Béhem vareni
neménte polohu police.

Pedéivo a jidlo do trouby

Obecné informace

¢ Chcete-li dosahnout dobrého vykonu,
doporucujeme pfi peceni pouzivat
prislusenstvi k vyrobku. Pokud hodlate
pouzivat externi nadobi, davejte
prednost tmavému, nelepivému a
tepelngé odolnému nadobi.

¢ Pokud se v tabulce peceni doporucuje
predehrati, nezapomerite vioZit jidlo do
trouby az po predehrati.

¢ Pokud se chystate péct s nadobim na
grilovacim rostu, umistéte nadobf
doprostred grilovacho rostu, ne blizko
zadni stény.

e \/Sechny suroviny pouZivané pfi vyrobé
peciva by mély byt Cerstvé a pfi
pokojové teploté.

» Stav pedeni vyrobk( se mize ligit v
zavislosti na mnozstvi jidla a velikosti
nadobi.

¢ Kovové, keramické a sklenéné formy
prodluzuji dobu vareni a spodni
povrch cukrarskych pokrm( nehnédne
rovnomerne.

* Pokud béhem vareni pouZijete papir
na vafeni, miZe se na spodnim
povrchu jidia objevit malé zhnédnuti. V
takovém pripadé budete mozna
muset prodlouZit dobu vareni asi o 10
minut.

¢ Hodnoty uvedené v tabulkach peceni
jsou stanoveny na zakladé zkousek
provedenych v nasich laboratofich.



Hodnoty vhodné pro vas se mohou od
téchto hodnot lisit.

¢ Umistéte jidlo na vhodnou polici
doporucenou v tabulce pecen.
Spodni police trouby se oznatuje jako
police 1.

Tipy pro pec¢eni sladkého pediva

e Pokud je sladké pecivo pfilis suché,
zvyste teplotu o 10 °C a zkratte dobu
peceni.

¢ Pokud je sladké pecivo vihké, pouzijte
malé mnozstvi tekutiny nebo snizte
teplotu 0 10 °C.

¢ Pokud je horni ¢ast sladkého peciva
spalend, polozte jej na spodni palici,
snizte teplotu a zvyste dobu peceni.

e Pokud je dobfe upeceno uvnit, ale
vngjsi strana je lepiva, pouZijte mensi
mnozstvi tekutiny, snizte teplotu a
zvyste dobu peceni.

Varny stil na pecéivo a jidlo v troubé

Tipy pro peceni peliva

* Pokud je pecivo prilis suché, zvyste
teplotu 0 10 °C a zkratte dobu pecen.
Platy tésta navihete polevou
sestavajici z mléka, oleje, vajec a
jogurtu.

¢ Pokud se pecivo pee pomalu, ujistéte

se, ze tloustka pfipraveného tésta

nepfetéka pres plech na pecent.

Pokud je pe€ivo na povrchu hnédé,

ale vespod neni upecene, ujistéte se,

ze mnozstvi polevy, kterou pouzijete
na pecivo, nestéka pfilis pod pedivo.

Pro rovnomémeé zhnédnuti zkuste

polevu rovnomérné rozprostiit mezi

platy tésta a pecivo.

e Pecte pedivo v poloze a pfi teploté
odpovidajici tabulce peceni. Pokud
spodni ¢ast jesté neni dostatecné
upecend, polozte pecivo na spodni
polici pro dalsi pec¢eni.

Kolace na Jeden plech Standardni

Horni' a spodni

. N 9 3 180 30...40
plechu na peceni plech ohfev
- Forma na dort . .
Kolacevve Jeden E)quh na drataném Horni avspodm 5 180 30.. 40
forme na peceni gl ohrev
Jeden E)quh Standarijm Horni avspodm 3 160 o5 .35
na peceni plech ohfev
(% Spodni/hom
Kolacky , M
Jeden E)quh Standarijm ohfev s 3 150 20 .. 30
na peceni plech poOMOoC
ventilatoru
Kulata dortova
forma o
Jeden E)quh priméru 26 Horni avspodm 5 160 30 .. 40
na pedeni cm se svorkou ohfev
na draténém
Pigkotové grilu™*
kolage Kulata dortova
forma o Spodni/hormni
Jeden E)quh priméru 26 ohfev s, 5 160 20..30
na pedeni cm se svorkou pomoci
na draténém ventilatoru
grilu™
Kolddky Jeden E)quh Pletzh n*a Horni avspodm 3 170 o5 .35
na peceni pedivo ohfev
Spodni/hormni
Testoy_lnove Jeden E)quh Standarijm ohfev s 5 200 30.. 40
pecivo na peceni plech pomoci
ventilatoru
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Jeden plech Standardni

Bohaté pedivo L N 9 2 200 20...30
na peceni plech ohfev
GCely chido Jeden E)quh Standarijm Horni avspodm 5 200 30... 40
na peceni plech ohfev
Sklenéna /
kovova
Lasagne Jeden E)quh obdélnkova  Horni avspodm 2 nebo 3 200 30.. 40
na peceni forma na ohfev
draténém
grilu™
Kulata cerma
kovova forma, , .
Jable¢ny kolac Jeden E)Iegh pramér 20 cm Hom avspodnl 2 180 50...70
na peceni g 4 ohfev
na draténém
grilu™
Pizza Jeden E)quh Standarijm Horni avspodm 5 200 ... 990 10... 20
na peceni plech ohfev

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehfev.
* Toto pfisludenstvi vad spotrebic nemusi obsahovat.
** Toto pfisludenstvi neni sougasti produktu. Jsou to komeréné dostupné doplfiky.

Maso, ryby a driibez * M¢éli byste pocitat s dobou peceni asi
Klicové body pfFi peéeni 4 az 5 minut na centimetr tloustky
¢ \lysledek peceni se zvysi ochucenim masa.
v8ech kufat, kr(it a velkych kust masa ~ ® Po uplynuti doby peceni nechte maso
pfed pedenim citronovou $tavou a v troubé asi 10 minut. Stéava z masa
pepfem. se [épe rozloZi ve smazeném mase a
* Pegenl vykosténého masa trvéa o 15 a2 pfi krajeni z masa nevytéka.
30 minut déle nez smazen platk * Ryby je tfeba umistit na plech odolny
masa. proti teplu ve stfedni nebo spodni

drovni police.

Varny stil na maso, ryby a dribez

. Jeden . Spodni/homi 15 minuty
ngst%l;;calyll/) plech na Sta?g:g? n ohfev s pomoci 3 250/max, v 60 ... 80
d pedent P ventildtoru 180 ... 190
Jehngdr Jeden Standardni Spodni/hormni 15 minuty
kolinko (1.5 - plech na lech* ohfev s pomoci 3 250/max, v 110...120
2.0kg) peceni piec ventilatoru 170
Dréatény gril* . . :
Petené kuie Jeden Jaden plech Spodnl/horm ) 15 minuty
plech na 5 ohfev s pomoci 2 250/max, v 60 ... 80
(1.8-2 kg) P poloZte na o
peceni PR ventilatoru 190
spodni policku
Jeden Standardnt Spodni/hom 25 minuty
Krita (5.5 kg) plech na lech* ohfev s pomoci 1 250/max, v 150 ... 210
pedent P ventildtoru 180 ... 190
Jeden \Ijjngr:wy Igglh Spodni/hormni
Ryby plech na P ohfev s pomoci 3 200 20...30
e poloZte na -
peceni ventilatoru

spodni poli¢ku

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehfev.

* Toto piislusenstvi vas spotfebié nemusi obsahovat.

** Toto pfisludenstvi neni sougasti produktu. Jsou to komeréné dostupné doplfiky.
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Grilovani e Umistéte kousky, které chcete grilovat,

Cervené maso, ryby a driibeZf maso pi na drateny rost nebo dratény grilovaci
grilovani rychle zhnédne, méa krésnou rost tak, abyste jejich rozlozenim
kdirku a nevyschne. Pro grilovani jsou nepfekroCili rozmeéry topného ¢lanku.
vhodné zejména platky masa, masona  ® Doby peCeni uvedené v tabulce se
8pizu, klobasy a Stavnata zelenina mohou liSit v zavislosti na tloustce
(rajcata, cibule atd.). grilovanych kouskd.

Obecna varovani * Zasunte dratény rost nebo dratény

grilovaci rost do poZzadované drovné v
troubé. Pokud grilujete na draténém
ro$tu, zasunte do spodni police plech
trouby, abyste zachyfili olej. Plech
trouby, ktery budete zasouvat, by mél
byt tak velky, aby pokryval celou
plochu grilovani. Tento plech nemusf
byt souc¢asti vyrobku. Za Ucelem
snadného &isténi dejte na plech trouby
trochu vody.

¢ Jidlo nevhodné pro grilovani s sebou
nese nebezpedi pozaru. Grilujte pouze
jidlo, které je vhodné pro grilovact
ohen. Jidlo také nedavejte pfilis daleko
do zadni ¢asti grilu. Je to nejvice horka
oblast a mastna jidla se mohou vznitit.

¢ B&hem grilovani méjte dvitka trouby
zaviena. Nikdy negrilujte s
otevienymi dvitky trouby. Horké
povrchy mohou zpUlisobit popéleniny!

Kli¢ové body grilovani

¢ Na grilovani pripravte jidlo podobné
tloustky a hmotnosti.

Grilovaci stul

Ryby Dratény gril 4-5 250
Kureci kousk Dratény gril 4-5 250
Fadirka (hovéz)) - 12 oo
20 ...
Kousk Dratény gril 4 250 0..30
Jehng&i kotlety Dratény gril 4-5 250 20..25
Biftek - (nakrgjeny na Drateny gri 45 250 25..30
platky)
Telecl kotlet Dratény gril 4-5 250 25..30
Gratinovana zelenina Dratény gril 4-5 220 20...30
Toastovany chiéb Dratény gril 4 250 1.3

U v8ech grilovanych jidel se doporucuje pfedehfat troubu na 5 minut.
Po 1/2 celkového Casu grilovani kousky jidla otocte.

Castecny gril s pomoci ventilatoru

Castecny gril s pomoci

Ryby Dratény gril ventigtoru 4 200 30...35
L o Castedny gril s pomocl
Kufecr kousky Dratény gril ventigtoru 4 250 25..35
Fagirka (hovézi) - o Céstedny gril s pomoci
12 kousk Dratény gril ventilatoru 4 280 80... 40
Dratény gril }
Steak (cely) / Jeden plech Castecny gril s pomoci 3 15 minuty 250, v 90 .. 110
Rosténa (1 kg) poloZte na ventilatoru 180 ... 190

spodni policku
Na tomto grilovaném stole nepredehfivejte vSechny grilovana jidla.
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Jidlo pro zkousky

Jidla v této tabulce peceni jsou pfipravena podle normy EN 60350-1, aby se
usnadnilo zkouseni vyrobku ve zkusebnich Ustavech.

Varny stul pro testovaci jidla

Krehké pecivo Jeden plech na Horni' a
(sladké ploct Standardni plech* spodni 3 140 20 ... 30
i pecent 9
pedivo) ohfev
Jeden plech na Homi'a
ede eg:rfl, Standardn plech” spodni 3 160 25 .35
P ohfev
Kolacky Spodni/hom
Jeden plech na Standardn plech” ohfev s 2 150 20...30
peceni pomoci
ventilatoru
Jeden plech na Kw?fﬁ?"ndé%t %\éacf;)nrrgs ° Homi'a
ped P oM S¢ spodni 2 160 30 ... 40
peceni svorkou na draténém .
- . e ohfev
Pigkotové grilu
kolage Kulata dortova forma o SpodniZhormni
Jeden E)quh na priméru 26 crrj sEa ohfev s, 5 160 20 . 30
peceni svorkou na draténém pomoci
grilu™ ventilatoru
Jabletny Jeden plech na Kulata ¢erna kovova Horni a
Kolad Y egehl' forma, prdimér 20 cm na spodni 2 180 50...70
P draténém grilu™* ohfev

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehfev.
* Toto pfisludenstvi vad spotrebic nemusi obsahovat.
** Toto pfisludenstvi neni sougasti produktu. Jsou to komeréné dostupné doplfiky.

Gril

Toastovany chiéb Dratény gril 4 250 1.3

Fadirka (hovéz)) - 12
Kousk:
Po 1/2 celkového Casu grilovani jidio otocte.
U v8ech grilovanych jidel se doporucuje pfedehfat troubu na 5 minut.

Dratény gril 4 250 20...30
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Udrzba a péce

VSeobecné informace o

cisténi

A vseobecna upozornéni

e Pred vyCisténim produktu vyckeijte,
dokud produkt vychladne. Horké
povrchy mohou zplsobit popéleniny!

e Nenanasejte Cisticl prostredky pfimo

na horké povrchy. MUZe to zplsobit

trvalé skvrny.

Spotfebi¢ musi byt po kazdé operaci

dikladné vycistén a vysusen. Zbytky

potravin se tak daji snadno vycistit a

zabrani se jgjich spaleni pfi pozdgjsim

pouziti spotrebice. Tim se prodluzuje

Zivotnost pfistroje a snizuji se Casto se

vyskytujici problémy.

¢ K &isténi nepouzivejte parni Cisticl

prostredky.

Né&které &isticl prostfedky nebo &istici

pfipravky mohou poskodit povrch.

Beéhem &isténi nepouzivejte abrazivni

gistici prostredky, Cistici prasky, Cistici

krémy, odvapriovac nebo ostré

predmeéty.

¢ K Cisténi po kazdém pouziti neni
zapottebi specialni Cistici prostfedek.
Spotfebi¢ ocistéte mydlem, teplou
vodou a mékkym hadfikem nebo
houbou a osuste suchym hadfikem z
mikrovlakna.

* Ujistéte se, Ze jste po vycisténi jste

Uplné setfeli veSkerou zbylou tekutinu

a okamzite vycCistéte v3echny zbytky

jidla, které kolem vés vystfikne béhem

varen.,

Nemyjte zadné &asti spotfebice v

mycce nadobi.

Inox a nerezavéjici povrchy

¢ K &isténi nerezovych nebo
neoxidovanych povrchd a rukojeti
nepouzivejte Cisticl prostredky
obsahujici kyselinu nebo chldr.

Nerezovy nebo Inoxovy povrch mize
Easem zmenit barvu. To je normalni.
Po kazdé operaci vycCistéte Cisticim
prostfedkem vhodnym na nerezovy
nebo Inoxovy povrch.

Cistéte mékkym mydlovou hadiikem a
tekutym (neskrabajucim) ¢isticim
prostfedkem vhodnym pro povrchy z
nerezavéjici oceli. Otirejte jednim
smérem.

Okamyzité bez Cekani odstrarite skvmny
od vapna, oleje, skrobu, miéka a
bilkovin z inox-nerezového a
sklenéného povrchu. Skvrmy mohou
po delsi dobé rezavét.

Smaltované povrchy

Po kazdém pouziti smaltované
povrchy ocistéte Cisticim prostredkem
na nadobi, teplou vodou a mékkym
hadfikem nebo houbou a osuste je
suchym hadfikem.

Pokud je vas vyrobek vybaven funkci
lehkého &isténl parou, mizete snadné
gisténi parou provést i na lehké trvalé
necistoty. (Viz "Snadné Cisténi parou”)
U pretrvavajicich skvrn Ize pouzit Cisticl
prostfedek na trouby a grily
doporuceny na webovych strankach
znacky vaseho produktu a Cisticl
neskrabaci podlozku. Nepouzivejte
externi Cisti¢ trouby.

Oblast na peceni trouby musi byt pro
&igténi vychladla. Cisténi horkych
povrcht vede k nebezpedi pozaru a
poskozeni smaltovanym povrchem.

Katalytické povrchy

Bo¢ni stény v oblasti vafeni mohou byt
pokryty pouze smaltovanymi nebo
katalytickymi sténami. Lisl se v
zavislosti na modelu.

Katalytické stény majf lehky matny a
porovity povrch. Katalytické stény
trouby se nemaiji Cistit.
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¢ Katalytické povrchy absorbuiji olej diky
své porovité struktufe a zacnou se
lesknout, kdyz je povrch nasyceny
olejemn, v takovém pfipadé se
doporuCuje vyménit dily.
Sklenéné povrchy
* P¥i Gigténi sklenénych povrchl
nepouzivejte gkrabky z tvrdého kovu a
abrazivni Cistici prostfedky. Mohou
poskodit povrch skla.
Spotfebi¢ ocistéte Cisticim
prostredkem na nadobi, teplou vodou
a hadfikem z mikrovlidkna uréenou pro
sklenéné povrchy. Osuste jej suchym
hadfikem z mikroviakna.
Pokud po vygisténi zGstanou zbytky
saponatu, otfete ho studenou vodou a
osuste Cistym a suchym hadfikem z
mikrovidkna. Zbytky saponatu mohou
pristé poskodit povrch skla.
Zaschlé zbytky na povrchu skla za
zadnych okolnosti necistéte
vroubkovanymi nozi, draténou vatou
nebo podobnymi Skrabanci.
Skvrny od vapniku (Zluté skvrmy) na
povrchu skla mizete odstranit
komeréné dostupnym odvapriovacim
prostredkem, odvapriovacim
prostredkem, jako je ocet nebo
citronova stava.
Pokud je povrch silng znedistén,
naneste houbou na skvrnu disticl
prostredek a pockejte dlouho, dokud
nebude spravné fungovat. Potom
povrch skla ogistéte vihkym hadfikem.
* /ména barvy a skvmy na povrchu skla
jsou normalni a nejde o chyby.
Plastové dily a lakované povrchy
¢ Plastové dily a lakované povrchy
odistéte Cisticim prostfedkem na
nadobi, teplou vodou a mékkym
hadfikem nebo houbou a osuste je
suchym hadfikem.
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¢ Nepouzivejte Skrabky z tvrdého kovu a
drsné distici prostfedky. MUze to
poskodit povrchy.

* Dbejte na to, aby klouby komponentt
spotfebice nezlstaly vinké a
saponatové. V opacném pripadé
mUzZe na téchto spojich dojit ke korozi.

Cisténi prislusenstvi

Pokud neni v uzivatelské pfirucce

uvedeno jinak, nemyjte prislusenstvi k

vyrobku v my¢ce na nadobi.

Cistéeni ovladaciho panelu

* P¥i gigténi panell pomoci ovladade
knoflik(l otfete panel a ovladace
vihkym mékkym hadfikem a osuste
suchym hadfikem. Neodstrafujte
knofliky a t&snéni zespodu, abyste
vyCistili ovladaci panel. MlzZe byt
poskozen oviadaci panel a knofliky.
Bé&hem digténi inox panell s
knoflikovym fizenim, kolem
gombikovnepouzivajte Cistici
prostredky na inox. Kontrolky kolem
knoflik( mohou byt vymazany.
Dotykové ovladaci panely ocistéte
vihkym mékkym hadfikem a osuste
suchym hadfikem. Pokud je vas
produkt vybaven funkci blokovani
klaves, pred provedenim &isténi
ovladacho panelu nastavte blokovani
klaves. V opadném pfipadé mize dojit
k nespravné detekci klaves.
Cisténi vnitrni ¢asti trouby
(oblast peceni)

Postupujte podle krok( Gisténi
popsanych v ¢asti ,Obecné informace o
gisténi* podle typl povrehd v troubg.
Cisténi boénich stén trouby

Boéni stény v prostoru pro peceni
mohou byt pokryty pouze smaltovanymi
nebo katalytickymi sténami. Lisi se to
podle modelu. Pokud jsou v troubé
katalytické stény, naleznete informace v
casti Katalyticke stény*.



Pokud je vas vyrobek modelem s

draténymi rosty, vyjméte pred Cisténim

bocnich stén draténé rosty. Postupuijte

podle krokl ¢isténi popsanych v ¢asti

,Obecné informace o &isténi* pro typ

povrchu bocni stény.

Postup vyjmuti boénich draténych

rosta:

1.Vyjméte predni ¢ast draténého rostu
zatazenim za bocni sténu v opacném
sSmeru.

2 Vytahnéte dratény rost smérem k
sobé a zcela jej vyméte.

3.Pri opétovném nasazeni rostd je nutné
postupovat v opacném poradi.

Snadné cisténi parou

LiSi se v zavislosti na modelu

produktu. * Nemusi byt k dispozici ve

vadem produktu.

Zajistuje snadné cisténi, protoze

necistoty (pokud s Cisténim necekate

pfilis diouho) jsou zmék&eny parou,

ktera se tvofi uvnitf trouby, a voda

kondenzuje na vnitfnich plochach trouby.

1.Vyjméte z trouby veskeré prisluenstvi.

2 Nalijte do plechu na peceni 500 m
vody a umistéte plech do 2. listy
trouby.

3.Nastavte troubu do reZimu snadného

gisténi parou a nechte ji spusténou
15 minut pri 100 °C.
Oteviete dvitka a ihned otfete vnitfni
povrchy trouby vihkou houbou nebo
hadfikem. PFi otevirani dvifek dojde k
uniku pary. To mdze zpUsobit riziko
popaleni. Pfi otevirani dvifek trouby
budte opatmi.
Zbyvajici neCistoty ocistéte teplou vodou
s mycim prostfedkem, mékkym
hadfikem nebo houbou a otfete je
suchym hadfikem.
Béhem rezimu snadného &isténf
parou se voda, kterd je v bazénu
ve spodni &asti trouby, aby
zmékdeila lehce vytvorené zbytky /
necistoty v duting trouby,
odpafuje a kondenzuje v duting
trouby a vnitfim skle dvifek
trouby, proto miize kapat voda pfi
otevreni dvitek trouby. lhned po
otevfeni dvitek trouby otfete
kondenzat.

Lisi se v zavislosti na modelu produktu. *
Nemusi byt k dispozici ve vasem
produktu. Po kondenzaci v troubé mize
byt v kanalku mélké nadrzky pod
troubou voda nebo vihkost. Po pouzitl
vyCistéte tento kandl bazénu vihkym
hadfikem a poté jej osuste.
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Cisténi dvirek trouby

K Cisténi dvifek a skla trouby
nepouzivejte drsné abrazivni Cisticl
prostredky, kovové Skrabky,
draténku nebo bélici cinidia.

Dvitka trouby a sklo dvitek miizete za
Ucelem cisténi vyjmout. Postup vyjmuti
dvirek a skel je vysvétlen v Castech
LVyjmuti dvifek trouby” a , Vyjmuti
vnitfnich skel dvirek”. Vnitfni skla dvifek
po wjmuti vyCistéte pomoci prostfedku
na myti nadobi, teplé vody a mékkého
hadfiku nebo houby a osuste je suchym
hadfikem. Sklo otfete octem a poté ho
oplachnéte proti zbytkdim vépna, které
se mohou vyskytnout na skle trouby.
Vyjmuti dvifek trouby
1.Oteviete dvitka trouby.
2.0tevrete pfichytky v objimce zavésu
prednich dvifek vpravo a vievo
zatlaenim dold, jak je zndzornéno na
obrazku.
Typ zavésu (A), (B), (C) se lisi podle
modelu produktu. Nize uvedené obrazky
ukazuiji, jak otevift véechny typy zavésa.
Zaves typu (A) je k dispozici u béznych
typl dvefi.
Zavés typu (B) je k dispozici u typl dvefi
s meékkym zaviranim.
Zavés typu (C) je k dispozici u typl dveii
s mékkym oteviranim / zaviranim.
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Zamek pantu - zaviena poloha



4.Polooteviené dvefe vytahnéte smérem
nahoru a uvolnéte je z pravého a
levého zavésu a vyjméte je.
Pfi opétovném nasazeni dvifek je
nutné postupovat v opaéném
poradi. Pfi nasazeni dvifek
nezapomerite zavfit pfichytky na
objimce zavesu.

Vyjmuti vnitinich skel dvifek
trouby

Vnitfni sklo prednich dvifek vyrobku Ize
za Ucelem &isténi vyjmout.

1.Oteviete dvitka trouby.

2. Tahnéte soucast z plastu pfipevnénou
k homni ¢asti pfednich dvifek smérem k
sobé se soucasnym stisknutim
tlakovych bodd na obou stranach
soucasti a vyjméte ji.

Zamek pantu - otevifena poloha
3.0tevfete dvirka trouby do
polooteviené polohy.

3.Jak je znazornéno na obrazku, jemné
zvednéte zcela vnitfni sklo (1) smérem
k ,A“ a poté jej vyjméte vytazenim
smérem k ,B“.
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v vy

1 Nejvnitingjsi sklenény panel
2* Vnitfni sklenény panel (Ve vasem
produktu nemusi byt pfitomen.)

4.Pokud ma vas vyrobek vnitini sklo (2),
opakujte stejny postup, abyste jgj
oddélili (2).

5.Prvnim krokem preskupeni dvifek je
opétovné sestaveni vnittiho skla (2).
Umistéte zkosenou hranu skla tak, aby
odpovidala zkosené hrané plastové
Stérbine. (Pokud ma vas vyrobek
vnitfni sklo). Vnitmi sklo (2) musi byt
pfipevnéno k plastové stérbiné co
nejblize ke zcela vnitfnimu sklu (1).

6.P1i opétovném sestaveni zcela
vnitfniho skla (1) vénujte pozornost
umisténi potisténé strany skla na
vnitfni sklo. Je ddlezité umistit spodni
rohy zcela vnitfniho skla (1) tak, aby
odpovidaly spodnim plastovym
Stérbinam.

7. Tlacte soucast z plastu smérem k
ramu, dokud neuslysite cvaknuti.

Cisténi svétla trouby

Pokud dojde ke znecisteni sklenénych

dvirek svétla v oblasti peCeni, vyCistéte

jej pomoci prostfedku na myti nadobi,

teplé vody a mékkého hadfiku nebo

houby a osuste jej suchym hadfkem. V

pfipadé poruchy Zarovky svétla trouby

jej mlzete vyménit ndsledujicim

postupem.
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Vyména zarovky svétla trouby

A Obecna varovani

* Aby nedoslo k drazu elektrickym
proudem, odpojte pfed vyménou
zarovky svétla trouby elektrické
pfipojeni a pockejte, az trouba
vychladne. Horké povrchy mohou
zpUsobit popaleniny!

e Svétlo trouby je specialni elektricka
zérovka odolna teploté do 300 °C.
Zérovky svétla trouby Ize ziskat z
autorizovanych servisq.

* Poloha svétla se miZe liit od polohy
znézornené na obrazku.

* Z4rovka svétla pouzita v tomto
vyrobku neni vhodna pro pouZiti pfi
osvétleni pokojl v domacnosti.
Ugelem tohoto svétla je pomoci
uzivateli vidét na pecené vyrobky.

e Zarovky pouZité v tomto vyrobku musi
odolat extrémnim fyzickym
podminkam, jako jsou teploty nad
50 °C.

Pokud ma vase trouba kulaté

svétlo:

1.0dpojte wyrobek od napajeni ze sité.

2. \lyjméte sklenény kryt jeho otacenim
proti sméru hodinovych rucicek.

3.Pokud je zarovka vasi trouby typu (A)
zobrazeného na obrazku nize, otaCejte
zérovkou svétla trouby podle obrazku
a vymérite ji za novou. Pokud se jedna
o0 model s typem (B), vytahnéte
zarovku, jak je znazorméno na obrazku,
a vymente ji za novou.



4 Nasadte zpét sklenény kryt.

Pokud ma vase trouba étyfhranné
svétlo:

1.0dpojte wyrobek od napajeni ze sité.

2 Vyjméte draténé police podle popisu.

3.Pomoci Sroubovaku zvednéte
ochranny sklenény kryt zarovky.

4.Pokud je zarovka vasi tfrouby typu (A)
zobrazeného na obrazku nize, otaCejte
zérovkou svétla trouby podle obrazku
a vymérite ji za novou. Pokud se jedna
o0 model s typem (B), vytahnéte
zarovku, jak je znazorméno na obrazku,
a vymente ji za novou.

5.Nasadte zpét sklenény kryt a draténé
police.
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E} Reseni problémii

Pokud nem(iZete problém odstranit, pfestoze jste postupovali podle pokynd v této
¢asti, obratte se na autorizovany servis, technika s licenci nebo na prodejce, u
kterého | Y k zakoupili. Nik kousej ' J VY k

® Pdra, kterd vznika béhem peceni, mize kondenzovat a vytvaret kapky vody, kdyz

ri ohrevu se mohou kovové Casti roztahovat a zpusobit zvuky. >>> Nejedna se
o zavadu.

¢ Sitova pojistka je vadna nebo je vypnutd. >>> Zkontrolujte pojistky v pojistkové

skfirice. V pfipadé potieby je vymeérite nebo znovu zapnéte.

¢ \iyrobek neni zapojen do (uzemnéné) zasuvky. >>> Zkontrolujte pripojeni
Zastreky.

¢ Tlacitka / ovladaci knofliky / dotykové plosky na oviddacim panelu nefunguji.>>>
Pokud je vas vyrobek vybaven funkci uzamdceni tlacitek, mize byt toto uzamdceni

e Zarovka svétla trouby je vadna. >>> Viymeérite Zarovku svetla trouby.
e Napadjeni je pferuseno. >>> Zkontrolujte napdjeni. Zkontrolujte pojistky v
pojistkové skfirice. V pripadé potfeby pojistky vymeérite nebo znovu zapnéte.

¢ Neni nastavena na urcitou funkci peCeni a/nebo teplotu. >>> Nastavte troubu na
urcitou funkci peceni a/nebo teplotu.

» U modeld vybavenych asovacem nenf nastaven Casovad. >>> Nastavte
casovac.

* Napajeni je pferuseno. >>> Zkontrolujte napgjeni. Zkontrolujte pojistky v

¢ Doslo pfedtim k vypadku napéjeni. >>> Nastavte casovac / vypnéte vyrobek a
znovu Jej zapnéte.
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a)

b)

8}

d)

e)

f)

ZAKAZNICKE CENTRUM BEKO

BEKO SPOLKA AKCY]NA, organizaZni slo#ka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stod(ilky

7 dniv tydnu od 8:00 do 18:00
poradi nebo pom{iZe vyresit zaruni, ptipadné pozarugnf opravy vyrobk( Beko

tel, kontakt 222 525222
tel. kontakt 800350333
e-mail zakaznickecentrum@bekosa.cz

online objedndvka opravy spotfebite

5 let zaruky - podminky a registrace wwrw. bekoor.ce
ZARUCNIPODMINKY CR

Platny a Citelny prodejni doklad, ktery obsahuje datum prodeje, model spotfebite a oznateni prodejce,
opraviiuje uZivatele vyuZit zéruku na vyrobek v souladu s ustanovenimi ObZanského zakoniky, v platném znéni,
Neni-li stanoveno jinak, je zaruni doba na vyrobek 24 mésicl, 2atina plynout ode dne pFevzeti vci kupujicim

vyjma pfipaduy, kdy je nutné uvedeni do provozu opravnénou firmou. V tom pfipadé zatne zarutni doba plynaut
ode dne uvedenf vyrobku do provozu.

Vyrobky vyZaduijici odborné zapojeni: plynové a kombinované sporaky a varné desky, dale viechny spotfebie,
které nejsou vybaveny pfivodnim elektrickym kabelem zakonZenym vidlici. Zapojeni spotfebite je sluZbou
hrazenou zakaznikem. Potvrzeni je nutné uschovat. Dovozce nezodpovidd za poskezeni & Skody vzniklé
chybnou instalacf nebo chybnym zapojenim vyrobku.

Zaruka vyplyvajici z téchto zarutnich podminek maZe byt uplatnéna pouze ba dzemi Ceské republiky a tykd se
pouze a vyhradné spotfebici dovezenych do CR prostiednictvim nasi spoleénosti, BEKO SPOLKA AKCYINA,
organizatni slozka, Bucharova 142376, 158 00 Praha 5 - Stodulky, ktera je oficidinim zastoupenim znatky Beko
pro Ceskou republiku,

Zaruka je poskytovana kupujicimu (konetnému spotfebiteli) v souladu se zakonem €, 634/1992 Sh., o ochran&
spotfebitele vplatném zn&ni, na vyrobek slouZici b&Znému pouZivani vdomacnosti. Vyrobek nenf urfen
k primystovému pouZiti a poskytovani sluZeb. Spotfabite, které nejsou pouZivany vdomécnosti, nejsou
pfedmétem zaruky (hotelova, Skolskd a restauradni zatizeni, dklidové firmy atd.)

Prdva ze zodpovédnosti za vady vyrobku se uplatiiuji u prodavajiciho. Zarutni oprava se vztahuje vyhradné na
zavady, které vzniknou v dobé platnosti zaruni thiity a to vyrobni vadou, Takto vzniklé zavady je opravnén
odstranit pouze autorizovany servis.

O odstranén{ vad vyrobku v zdrutni Ihiité je kupujici opravnény poZadat prodejce nebo 2Zakaznické centrum
Beko na telefonnim Cisle: 222525222, 800350333 nebo online na htips: /v

Zakaznik musi pro objednani opravy nahlasit datum zakoupeni, mode! spotfebite, vyrobni a produktové &islo,

které se nachdzi na vyrobnim Stitku kaZdého spotiebife. Bez nahlaSeni téchto Gdajl nebude moci byt
pofadavek zakaznika na bezpiatnou opravu vyfeden. Zakaznik je také dale povinen poskytnout auterizovanému
servisu soucinnost potfebnou k ovéfeni existence pripadné odstranéni reklamované vady.
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PFi navitavé servisnfho technika kupujici prokdZe existenci zaruky predioZenim Citelného prodejniho dokladu
nebo certifikdtu 5 let zaruky Beko. Po provedeni zarulni opravy jsou autorizovana servisni stfediska nebo
prodavajici povinni vydat kupujicimu Citetnou kopii opravného listu nebo doklad o uplatnéni prava zaruky a dobé
trvani opravy. Po dobu zdruky je kupujici povinen uschovat veskeré doklady souvisejici s koupi a servisem
vyrobku.

Opravni list slouzi k prokazovani prav kupujiciha, proto je ve vlastnim zajmu kupujiciho si zkontrolovat pfed
podpisem veskeré tidaje. Zarutni thiita se vpiipadech, kdy zavada znemoZnila pouZivani vyrobku, prodiuZuje o
dobu, kdy kupuifei uptatnil ndrok na zérufni opravu u autorizovaného stfediska aZ do dne pfevzetf opravensho
vyrobku.

Vyrobek musi byt instalovdn a provozovédn podle ndvodu k obsluze a platnych norem. Funkce chladnitek,
mraznitek a jejich kombinaci je zaruZena pifi okolni teploté od +10°Cdoe +32°C.

Touto zdrukou nejsou dot€ena prava kupujiciho, kterd se ke koupi véci vaZi podie zvidStnich pravnich pfedpisi.
Spoletnost BEKO SPOLKA AKCYINA, organizani stozka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stod(lky nabfzi
spotfebitelim na vybrané modely prodlouZenou zaruky vcelkové délce trvani 5 let. Predmétem této
nadstandardni zaruky je bezplatné odstrafiovani vyrobnich vad po dobu nasledujicich 36 mésich od skonteni
zdkonné dvouleté zarulni thiity. Podminkou ziskani certifikdtu prodiouzené zaruky je splnéni vedkerych

O odstrandnf vad vyrobku v prodloufené zdrulni IhGté je kupujici opravnény po¥adat Zakaznické centrum Beko

ra telefonnim Eisle; 222 525222, 800350 333 nebo online na hitpsfame hekooncniuhl YRy

PTi opravé vramci prodiouZené zaruky je uZivatel povinen autorizovanému servisu pfedioZit platny certifikat
prodiouZené zaruky a prodejni doklad.

V dobé trvani prodlouZené zaruky bude opravnéna reklamace Felena opravou nebo dodédnim nahradnfho dilu.
V piipadé neodstranitelné vady zajisti dovozce pfimo u zakaznika vyménu vyrobky za novy, Narok na vyménu
uplatfiuje zakaznik po zasldni viech potfebnych dokladd (platny certifikat, doklad o zakoupeni, vyjadfeni
servisniho technika) na e-mail _hebo poltou na adresu BEKO SPOLKA AKCYINA,
organizalni slozka, Bucharova 1423/6. 158 00 Praha 5 - Stodiilky. Spotfebitel nema pravo v priib&hu
prodicuZené zaruky na vréceni kupni £astky. Uplatnéni prava na bezplatné odstrariovanf vyrobnich vad podliéha
2de uvedenym vieobecnym zarugnim podminkam.

Pravo na uplatnéni zaruky zanika pokud:

s Nenivyrobek pouZivanv souladu s ndvodem;

« Dodlo kmechanickému poSkozeni vyrobky cizim zavinénim, pri nespravné adrzbé nebo jinym zanedbanim
péle o vyrobek

* Byl navyrobku proveden neodborny zasah neopravnénou osobou;

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

+ Dodlok mechanickému poSkozeni pfi pfeprave;

» e vada zplsobena vngjsimi podminkami, jako jsou napf. poruchy v elektrické siti nebo vadnd bytovd instalace,
navhodnymi provoznimi podminkami, poskozeni Zivlem,;

*  Jevyrobek vadny z divodu pouZitl neorigindintho piistudenstvi a ndhradnich dilly;

»  Kuchyriské linka, do které je vyrobek zabudovany, nespifiuje potfebné technické parametry;

s Z&ruka se dale nevztahuje na preventivni lidrébu popsanou v ndvodu k obsluze, popfipadé zdvady zplisobené
nevhodnou manipulaci, na opotfebeni vznikié béZnym pouZivanim, na mechanické poskozeni skienénych a
plastovych kemponentt;

s Zdaruka se nevztahuje na navitévu technika za Utelem poradenstvi, preventivni kontrolu stavu spotfebice,

vymé&nu nahradnitho dilu, ktery nevyZaduje odborny zasah, zaména smé&ru otevirdni dvefi chladniek a
susitek.



