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Bun venit!

Stimate client,

Va mul umim ca a i ales acest Beko produs. Dorim ca produsul dumneavoastra, fabricat
cu tehnologie si la o calitate inalta, sa va ofere o eficien & optima. Prin urmare, citi i cu
aten ie acest manual si orice altd documenta ie furnizata, inainte de a utiliza produsul.
ine i cont de toate informa iile si avertismentele din manualul de utilizare. Astfel, va
proteja i pe dumneavoastra si aparatul impotriva pericolelor care pot aparea.

Pastra i manualul de utilizare. Daca transfera i produsul altcuiva, transmite i si manualul
impreuna cu acesta. Condi iile de garan ie, metodele de utilizare si depanare pentru
produsul dumneavoastra sunt furnizate in acest manual.

Simbolurile si descrierea acestora in manualul de utilizare:

Pericole care pot provoca vatamarea sau decesul.

@ Informa ii importante si sfaturi utile de utilizare.

Citi i manualul de utilizare!

f Avertizare suprafa a fierbinte.

NOTIFICA Pericole care pot provoca defectarea produsului sau compromiterea mediului acestuia.
RE

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

Made in TURKEY
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A 1 Instructiuni de siguranta

* Aceasta sec iune include
instruc iunile de siguran a
necesare pentru a preveni
pericolele de vatamare
corporala sau daunele
materiale.

« In cazul in care produsul este
predat unei alte persoane in
scopuri personale sau pentru
utilizare la mana a doua,
trebuie furnizate, de
asemenea, manualul de
utilizare, etichetele produsului
si alte documente si piese
relevante.

« Compania noastra nu
raspunde de daunele care pot
sa apara daca aceste
instruc iuni nu sunt
respectate.

* Nerespectarea acestor
instruc iuni anuleaza orice
garan ie.

* Lucrarile de instalare si
reparare trebuie intotdeauna
efectuate de catre producator,
serviciul autorizat sau o
persoana pe care societatea
importatoare o desemneaza.

« folosi i numai piese de schimb
si accesorii originale.

* Nu repara i si nu inlocui i nicio
componenta a produsului
decat daca este specificat in
mod clar in manualul de
utilizare.

* Nu realiza i modificari tehnice
ale produsului.

A1 .1 Utilizarea destinata

+ Acest produse este proiectat
pentru utilizare domestica. Nu
este adecvat pentru uz
comercial.

* Nu folosi i produsul in gradini,
pe balcoane sau alte medii in
aer liber. Acest produs este
destinat utilizarii in gospodarii
si in bucatariile personalului
din magazine, birouri si alte
spa ii de lucru.

« AVERTISMENT: Acest produs
trebuie utilizat exclusiv in
scopul gatitului. Nu trebuie
folosit in alte scopuri, cum ar fi
incalzirea unei incaperi.

* Cuptorul poate fi folosit pentru
decongelare, coacere, frigere
Si prepararea pe gratar a
alimentelor.

+ Acest produs nu trebuie
utilizat pentru incalzire,
incalzirea farfuriilor, aga area
prosoapelor sau a hainelor, pe
maner pentru uscare.
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1.2 Siguranta copiilor, a

A\

* Acest produs poate fi utilizat
de copiii cu varsta peste 8 ani
si mai mari, precum si de
persoane subdezvoltate din
punct de vedere al abilita ilor
fizice, senzoriale sau mentale
sau fara experien a si
cunostin e, cu condi ia
supravegherii sau instruirii
privind riscurile si utilizarea in
condiiide siguran a a
produsului.

Nu permite i copiilor sa se
joace cu aparatul. Cura area si
intre inerea nu trebuie
realizate de copii, decat daca
acestia pot fi supraveghea i.
Acest produs nu trebuie
utilizat de catre persoane cu
capacitate fizica, senzoriala
sau mentala limitata (inclusiv
copii), cu excep ia cazuluiin
care beneficiaza de
supraveghere sau primesc
instruc iunile necesare.

Copiii trebuie supravegheati
pentru a va asigura ca nu se
joaca cu aparatul.

Produsele electrice sunt
periculoase pentru copii si
animalele de companie. Nu
lasa i copiii sau animalele de

si a animalelor de
companie

persoanelor vulnerabile

companie si se joace, sa se m

ca are sau sa patrundain

interiorul aparatului.
* Nu aseza i pe aparat obiecte la
care copiii pot ajunge.
AVERTISMENT: in timpul
utilizarii, suprafe ele accesibile
ale produsului se incing. Nu
lasai copiii sa steain
apropierea aparatului.
* Nu lasa i ambalajele la
indemana copiilor. Exista
pericol de vatamare si
sufocare.
Atunci cand usa este
deschisa, nu pune i obiecte
grele pe aceasta sinulasai
copiii sa se aseze. Pute i
provoca rasturnarea
cuptorului sau deteriorarea
balamalelor usii.
Pentru siguran a copiilor, taia i
stecherul si face i produsul
nefunc ional, Tnainte de
eliminarea acestuia.

A1 .3 Siguranta electrica

* Conecta i produsul la o priza
impamantata protejata de o
siguran a corespunzatoare
valorilor nominale indicate pe
eticheta aparatului. Instala ia
de impamantare trebuie
realizata de un electrician
calificat. Nu folosi i produsul
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fara impamantare, in
conformitate cu reglementarile
locale/na ionale.

Stecherul sau conexiunea
electrica a produsului trebuie
sa se afle intr-un loc usor
accesibil (unde nu pot fi
afectate de flacara plitei).
Daca acest lucru nu este
posibil, trebuie sa existe un
mecanism (siguran 3,
comutator, intrerupator cu
cheie etc.) pe instala ia
electrica la care este conectat
produsul, cu respectarea
reglementarilor electrice si
separarea tuturor polilor de

re ea.

Produsul nu trebuie conectat
la priza in timpul instalarii,
repararii si transportului.
Conecta i produsul la o priza
care corespunde valorilor de
tensiune si frecven a
specificate pe eticheta
aparatului.

Daca produsul dumneavoastra
nu are cablu de alimentare,
utiliza i cablul de alimentare
numai asa cum este descris in
sec iunea ,Specifica ii
tehnice".

Nu bloca i cablul de alimentare
dedesubtul siin spatele
produsului. Nu aseza i obiecte
grele pe cablul de alimentare.
Cablul de alimentare nu
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trebuie indoit, strivit si nu
trebuie sa intre in contact cu
nicio sursa de caldura.
Suprafa a din spate a
cuptorului devine fierbinte in
timpul utilizarii. Cablurile de
alimentare nu trebuie sa
atinga suprafa a din spate,
conexiunile pot fi deteriorate.
Nu bloca i cablurile electrice in
usa cuptorului si nu le trece i
peste suprafe e care fierbin i.
In caz contrar, izola ia cablului
se poate topi si poate provoca
incendii generate de
scurtcircuit.

Utiliza i exclusiv cablul
original. Nu folosi i cabluri
sec ionate sau deteriorate, sau
cabluri prelungitoare.

In cazul in care cablul de
alimentare este deteriorat,
acesta trebuie inlocuit de
catre producator, o unitate
autorizata de service sau o
persoana specificata de catre
compania importatoare,
pentru a preveni posibilele
pericole.

AVERTISMENT: inainte de a
inlocui becul cuptorului,
asigura i-va ca deconecta i
produsul de la sursa de
alimentare, pentru a evita
riscul de electrocutare.



Deconecta i produsul sau
dezactiva i siguran a, de la
panoul de siguran e.

Daca produsul dvs. are un cablu

de alimentare si un stecher:

* Nu conecta i produsul lao
priza care este slabita, iesita
din soclu, rupta, murdara,
uleioasa, cu risc de contact cu
apa (de exemplu, apa scursa
de la contor).

* Nu atinge i priza cu mainile
ude! Nu deconecta i niciodata
prin tragerea cablului, trage i
intotdeauna afara inand de
stecher.

* Asigura i-va ca fisa produsului
este bine conectata la priza,
pentru a evita formarea arcului
electric.

&1.4 Siguranta

transportului

+ Deconectati aparatul de la
reteaua de alimentare hainte
de transportare.

* Aparatul este voluminos si
greu, este necesara
transportarea de catre doua
persoane.

* Nu utiliza i usa si/sau manerul
pentru a transporta sau
deplasa produsul.

* Nu aseza i alte obiecte pe
aparat si transporta i in pozi ie
verticala.

* Aparatul nu trebuie
transportat atunci cand exista
apain el. Acesta poate fi
transportat dupa evacuarea
completa a apei.

Atunci cand trebuie sa

transporta i aparatul,

infasura i-I cu material de

ambalare cu bule sau carton

gros si lipi i cu banda adeziva.

Fixa i temeinic produsul cu

banda adeziva, pentru a

preveni deteriorarea par ilor

detasabile sau mobile, sau a

produsului.

* Verifica i aspectul general al
produsului, pentru eventuale
daune care s-ar fi putut
produce in timpul
transportului.

A1 .5 Siguranta instalarii

- Tnainte de instalarea
produsului, verifica i daca
exista daune. Daca produsul
este deteriorat, nuil instala i.

* Nu instala i produsul in
apropierea surselor de caldura
(calorifere, sobe etc.).

* Pastra i deschise
imprejurimile tuturor
conductelor de ventila ie.

* Pentru a preveni
supraincalzirea, produsul nu
trebuie instalat in spatele
usilor decorative.
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Al .6  Siguranta utilizarii

* Dupa fiecare utilizare
asigura i-va ca produsul este
oprit.

+ Daca nu folosi i produsul o
perioada indelungata,
deconecta i-l sau opri i
siguran a de la panoul de
siguran e.

* Nu folosi i produsul daca
acesta este defect sau
deteriorat. Daca exista,
decupla i conexiunile
electrice/racordurile de
alimentare cu gaz ale
produsului si contacta i
serviciul autorizat.

* Nu folosi i aparatul daca
geamul usii frontale este
demontat sau spart.

« Nu urca i pe aparat pentru a
ajunge la ceva, sau din orice
alt motiv.

* Nu utiliza i niciodata produsul
atunci cand judecata sau
coordonarea dvs. este
afectata de consumul de
alcool si/sau droguri.

* Obiectele inflamabile inute in
zona de gatit se pot aprinde.
Nu depozita i niciodata
obiecte inflamabile in zona de
gatit.

* Nu folosi i manerul cuptorului
pentru uscarea prosoapelor.
Atunci cand folosi i produsul,

nu aga a i pe maner prosoape, m

manusi sau materiale textile
similare.

+ Balamalele usii produsului se
misca la deschiderea si
inchiderea usii si se pot bloca.
Atunci cand deschide i/
inchide i usa, nu prinde i de
partea cu balamalele.

A1 .7 Avertismente privind

temperatura

« AVERTISMENT: Par ile
accesibile ale produsului se
vor incinge in timpul utilizarii.
Proceda i cu grija pentru a
evita atingerea produsului si a
elementelor de incalzire. Copiii
sub 8 ani nu trebuie sa se
apropie de aparat in absen a
unui adult.

* Nu aseza i materiale
inflamabile/explozive in
apropierea produsului,
deoarece marginile se incing
in timpul func ionarii.

* Deoarece se poate degaja
abur, pastra i distan a, atunci
cand deschide i usa
cuptorului. Aburul poate
provoca arsuri ale mainilor,
fe ei si/sau ochilor.

« In timpul func ionarii, aparatul
poate deveni fierbinte.
Proceda i cu grija pentru a
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evita atingerea par ilor fierbin i,

elementelor de incalzire din
interiorul cuptorului.
* Folosi i intotdeauna manusi

rezistente la caldura in timp ce

introduce i sau scoate i
alimentele din cuptorul
fierbinte etc.

1.8 Utilizarea
accesoriilor

+ Este important ca gratarul si
tava sa fie amplasate corect
pe rafturile de sarma. Pentru
informa ii detaliate, consulta i
sec iunea ,,Utilizarea
accesoriilor”.

* Accesoriile pot deteriora
geamul usii la inchiderea usii
aparatului. impinge i
intotdeauna accesoriile pana
la capatul zonei de coacere.

&1 .9 Siguranta gatitului

* Aveigrija la utilizarea
alcoolului in prepararea
alimentelor. Alcoolul se
evapora la temperatura
ridicata si poate provoca
incendii prin aprindere atunci
cand intra in contact cu
suprafe e fierbin i.

din zona de gatit se pot
aprinde. inainte de a gati,
indeparta i orice astfel de
murdarie grosiera.

Resturile alimentare, uleiul etc.

* Pericol de intoxica ie

alimentara: Nu lasa i
mancarea la cuptor mai mult
de o ora inainte si dupa gatire.
In caz contrar, pot aparea
toxiinfec ii alimentare sau
imbolnavirea.

Nu incalzi i in cuptor conserve
inchise si borcane de sticla.
Presiunea ce se poate
acumula in cutie/borcan poate
cauza spargerea acestuia.
Aseza i hartia de coptintr-un
vas de gatit sau pe accesoriul
cuptorului (tava, gratar de
sarma etc.) cu mancarea si
introduce i in cuptorul
preincalzit. indeparta i orice
por iuni in plus de hartie de
copt de la nivelul accesoriului
sau vasului, pentru a evita
riscul atingerii elementelor de
incalzire ale cuptorului. Nu
folosi i niciodata hartie de
copt la o temperatura a
cuptorului mai mare decat
temperatura maxima de
utilizare specificata pe hartia
de copt pe care o utiliza i. Nu
aseza i niciodata hartie de
copt pe fundul cuptorului.

Nu aseza i tavi de copt, farfurii
sau folie de aluminiu direct pe
baza cuptorului. Caldura
acumulata poate deteriora
baza cuptorului.



« Inchide i usa cuptorului in
timpul utilizarii gratarului.
Suprafe ele fierbin i pot
provoca arsuri!

+ Alimentele inadecvate pentru
prepararea pe gratar prezinta
pericol de incendiu. Pune i pe
gratar doar alimente adecvate
pentru frigerea la foc puternic,
pe gratar. De asemenea, nu
aseza i mancarea prea
departe, respectiv in partea din
spate a gratarului. Aceasta
este cea mai fierbinte zona, iar
alimentele cu un con inut mare
de grasime se pot aprinde.

A] .10 Sistemul de abur

« In cazul gatirii asistate cu
abur, deschiderea usii poate
provoca degajarea aburului,
determinand riscul de arsuri.
Deschide i cu aten ie usa
cuptorului.

+ Daca ramane umezeala in
cuptor dupa coacerea asistata
de abur, aceasta poate
provoca corodarea. Lasa i
cuptorul sa se usuce, dupa
utilizare. Nu depozita i
alimente umede in cuptor, pe
perioada mai indelungata.

+ Atunci cand scoate |
alimentele din cuptor, dupa
gatirea asistata cu abur, se

poate scurge lichid fierbinte de
pe accesorii, asa incat trebuie
sa proceda i cu aten ie.

+ Atunci cand gati i asistat cu
aburi, se recomanda sa
adauga i o cantitate de apa
echivalenta celei indicate in
tabelul modurilor de gatire.

* Nu folosi i apa distilata sau
filtrata. Utiliza i doar apa gata
pregatita. Nu folosi i solu ii
inflamabile, cu con inut de
alcool sau cu particule solide,
in loc de apa.

* Nu folosi i accesorii care se
pot coroda sub ac iunea
aburului, in timpul gatirii.

* Aten ie, nu varsa i apa pe
suprafa a cuptorului sau pe
suprafe ele nedorite, atunci
cand scoate i sau repoziiona i
rezervorul de apa.

f 1.11 Siguranta legata de
intretinere si curatare

* Astepta i ca aparatul sa se
raceasca, inainte de a-l cura a.
Suprafe ele fierbin i pot
provoca arsuri!

* Nu spalati niciodata aparatul
pulverizand sau turnand apa
pe acesta! Exista risc de
electrocutare!
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* Nu utiliza i dispozitive de
cura are cu abur pentru a
cura a aparatul, deoarece
acest lucru poate provoca
socuri electrice.

* Nu folosi i produse de cura are
abrazive dure, instrumente
metalice ascu ite, burete de
sarma sau inalbitori pentru a
cura a geamul usii cuptorului/
(daca exista) geamul usii
superioare a cuptorului.
Aceste materiale pot provoca
zgarierea si spargerea
suprafe elor din sticla.

+ Pastra i intotdeauna panoul de
comanda curat si uscat. O
suprafa a umeda si murdara
poate provoca probleme in
executarea func iilor.

* Dupa fiecare preparare cu
abur, apa ramasa in rezervorul
de apa trebuie scursa, iar
rezervorul de apa cura at.
Utilizarea apei ramase in
rezervor pentru urmatoarea
preparare ridica probleme in
ceea ce priveste igiena.

* Nu spala i rezervorul de apain
masina de spalat vase.

Sterge i rezervorul de apa cu o
carpa umeda curata, uscaicu
0 carpa uscata si depozita i
astfel. Nu usca i niciodata
rezervorul in cuptor.

« Tn cazul depunerilor de calcar m

in rezervorul de ap3,

introduce i in rezervor 200 cm
de apa si 1 linguri a de sare de
lamaie, silasa i timp de 1 ora.
Apol, se spala cu apa din
abunden a si se usuca. Se
recomanda aplicarea acestei
proceduri la fiecare 4-5
utilizari.

* Nu folosi i agen i de cura are
care con in acizi sau clor,
pentru a cura a fundul
cuptorului. Nu razui i calcarul
depus la baza cuptorului. n
caz contrar, baza produsului
se va deteriora.

* Pentru a indeparta calcarul
care poate sa apara in bazinul
de apa de la baza cuptorului,
dupa opera iile de cura are
usoara pentru gatirea asistata
cu abur adauga i 350 ml de
o et alb (aciditatea o etului nu
trebuie sa depaseasca 6%) in
bazinul de apa de la baza
cuptorului, la temperatura
ambianta, dupa fiecare 2 sau 3
opera ii, apoi astepta i 30
minute. Dupa 30 de minute,
cura aiaceastazonacuo
carpa moale, umeda si apoi
usca i cu o carpa uscata.

* Pentru petele de calcar care
pot aparea pe cadru dupa
gatirea asistata cu abur, se
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recomandasacuraai
cuptorul cu o carpa inmuiata
in apa cu otet.

1.12 Auto-curatarea la
temperatura inalta
(piroliza)

« In timpul auto-cura ari,
suprafe ele devin mai calde
decat in cazul utilizarii
standard. Nu lasaila
indemana copiilor.

+ Suprafe ele fierbin i pot
provoca arsuri! Nu atinge i
produsul in timpul auto-
cura ariisinulasaila
indemana copiilor. Astepta i
cel pu in 30 de minute inainte
de a indeparta resturile.

« In timpul auto-cura arii, se
degaja fum din cauza arderii
resturilor alimentare. Aerisi i
bine bucataria in timpul
procesului de cura are.
Inainte de a incepe cur3 area,
cura a i suprafe ele exterioare
ale cuptorului si resturile
alimentare din interiorul
cuptorului cu o carpa cu
solu ie de detergent.
Indepartati toate accesoriile si
ustensilele de gatit din cuptor.
Daca produsul dumneavoastra
are un accesoriu rezistent la
piroliza (rezistent la auto-
cura are la temperaturi
ridicate), nu trebuie sa
indeparta i aceste accesorii
din cuptor.
+ Daca deasupra cuptorului
exista o plita, nu o porniti in
timpul pirolizei.

2 Instructiuni privind protectia mediului

2.1 Directiva deseurilor

2.1.1 Conformitatea cu Directiva DEEE
si eliminarea deseurilor

Acest produs este in conformitate cu
Directiva EU privind WEEE (2012/19/EU).
Produsul este prevazut cu un simbol de
clasificare pentru deseuri de echipamente
electrice si electronice (DEEE).

impreuna cu deseurile menajere normale si
alte deseuri la sfarsitul duratei de viata a
produsului. Preda i-I la un punct de
colectare pentru reciclarea echipamentelor
electrice si electronice. Va pute i interesa
la administra ia locala despre punctele de
colectare. Eliminarea aparatului in mod
corespunzator ajuta la prevenirea
consecin elor negative asupra mediului si
sanata ii umane.

Acest produs a fost fabricat cu
componente si materiale de
inalta calitate si care pot fi
refolosite si sunt potrivite
pentru reciclare. Prin urmare
L eliminati deseul de produs
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Respectarea Directivei RoHS:

Produsul pe care I-a i achizi ionat este in
conformitate cu Directiva UE RoHS privind
DEEE (2011/65/UE). Acesta nu contine
materiale nocive si interzise specificate in
Directiva.

2.2 Informatiile de pe ambalaj

Materialele de ambalare a produsului sunt
fabricate din materiale reciclabile in
conformitate cu Reglementarile nationale
privind mediul. Nu elimina i deseul rezultat
din ambalaje impreuna cu deseurile
menajere sau alte tipuri de deseuri, duce i-I
la punctele de colectare desemnate de
autorita ile locale.

2.3 Recomandari pentru economisirea
energiei

In conformitate cu UE 66/2014, informaiiile

despre eficien a energetica pot fi gasite pe

chitan a produsului furnizata cu acesta.

Urmatoarele sugestii va vor ajuta sa

folosi i produsul in mod ecologic si eficient

din punct de vedere energetic:

+ Decongela i alimentele congelate inainte
de preparare.

RO /13

Tn cuptor, utiliza i vase inchise la culoare
sau emailate, care transmit mai bine
caldura.

Daca este specificat in re eta sau
manualul de utilizare, preincalzi i
intotdeauna. Nu deschide i frecvent usa
cuptorului, in timpul coacerii.

Opri i aparatul cu 5 pana la 10 minute
inainte de terminarea coacerii, pentru
coacere prelungita. Pute i economisi
pana la 20% din energia electrica prin
utilizarea caldurii reziduale.

Incerca i sa prepara i simultan mai multe
feluri in cuptor. Pute i coace simultan,
asezand doua vase de gatit pe raftul de
sarma. In plus, dacé realiza i coacerea
felurilor unul dupa altul, economisi i
energie, deoarece cuptorul nu pierde
caldura.

Nu deschide i usa cuptorului atunci cand
coace i in func ia de operare ,inclzire
ventilator eco”. Daca usa nu este
deschisa, temperatura interioara este
optimizata pentru economisirea energiei
in func ia de operare ,incalzire ventilator
eco", iar aceasta temperatura poate
diferi de cea afisata pe afisaj.



3 Produsul dumneavoastra

3.1 Prezentarea produsului

11 4__0 M

» 2"

» 3™

» 4

10 <
9 < u
8 <«
7 4
/)'

I

1 Panoul de control
3 Rafturi de sarma

5 Usa
7 Recipeint de apa pentru gatire
asistata cu abur
9 incalzitor superior
11 Rezervorul de apa

3.2 Panoul de control al aparatului,
introducere si utilizare

in aceasta sec iune, pute i regasi
prezentarea generala si utilizarile de baza
ale panoului de control al aparatului. Pot

P 6
2 Lampa
4 Motor ventilator (in spatele placii de
oel)
6 Maner

8 Poziii de raft

10 Orificii de ventilare

exista diferen e la nivelul imaginilor si al
unora dintre caracteristici in func ie de
tipul produsului.
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3.2.1 Panoul de control

p
|
- = [% SBEBAS ;
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1 2 3

1 Rezervorul de apa
3 Temporizatorul

Daca sunt prevazute butoane pentru
controlul produsului dumneavoastra, in
cazul unor modele aceste butoane ies in
afara cand sunt apasate (butoane
ingropate). Pentru a realiza setarile cu
aceste butoane, mai intai apasa i spre
interior butonul relevant, apoi scoate i-I.
Dupa efectuarea reglajului, apasa i butonul
din nou si restabili i pozi ia.

3.2.2 Prezentarea panoului de control
al produsului

Buton de selectare a functiei

Pute i selecta func iile de func ionare a
cuptorului cu butonul de selectare a

func iei. Roti i la stanga/dreapta din pozi ia
inchis (sus) pentru a selecta.

Buton de temperatura

Pute i selecta temperatura pe care dori i sa
o gati i cu butonul de temperatura. Rotiiin
sensul acelor de ceasornic din pozi ia
inchis (sus) pentru a selecta.

Indicator de temperatura interioara a
cuptorului

Pute i vedea temperatura interioara a
cuptorului pe afisajul temporizatorului.
Cuptorul se incalzeste pana cand atinge
temperatura setata si men ine aceasta
temperatura, iar anima ia de incalzire pe 3
linii clipeste in extrema dreapta. Cand
temperatura cuptorului atinge valoarea
setata, aceasta anima ie se opreste si
simbolul ,C" apare constant langa valoarea
setata a temperaturii.

2 Buton de selectare func ie
4 Buton selectare temperatura

Temporizatorul

O -1
a oo
8 00O

v VvV Vv v
1 2 3 4

7
&
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Tasta alarma

Tasta de setare ora

Tasta de crestere valoare
Tasta de reducere valoare
Tasta setari

O oA W N =

Tasta de blocare taste

Simboluri afisaj

: Simbol timp de coacere

: Simbol de incheiere timp de coacere *
: Simbol alarma

: Simbol sonda de carne *

: Simbolul de blocare a tastelor

: Simbol temperatura

: Simbol setari

Bl & =F%%Duoo

: Simbol de blocare usa *

* Variaza in functie de modelul produsului. Este
posibil sa nu fie disponibil pentru produsul
dumneavoastra.

3.3 Functiile de operare a cuptorului

in tabelul func iilor sunt prezentate func iile
de operare pe care le pute i folosi pentru
cuptorul dumneavoastra si temperaturile
maxima si minima care pot fi setate pentru
aceste func ii. Ordinea modurilor de
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operare prezentata aici poate varia, in
func ie de aranjamentul produsului

dumneavoastra.
. Domeniu de
Simbol . . = . AP,
N Descrierea functiei temperatura |Descriere si utilizare
functie o
’ (°C)
_/U\_ Becul cuptorului ) Niciun element de incélzire al cuptorului nu func ioneaza.
| P Doar becul cuptorului se aprinde.
... Ll Alimentele sunt incalzite de sus si de jos in acelasi timp.
Incalzire superioara si L P ” > T
. R ’ 40-280 Potrivit pentru prajituri, produse de patiserie sau prajituri si
inferioara N . . ”
— tocane in forme de copt. Gatirea se face cu o singura tava.
Incalzire inferioara 40-220 Doar |nc§IZ|rea de la partea d'evjos este ac}lva. Este potrivita
pentru alimentele care necesita rumenire in partea de jos.
N N Aerul fierbinte, incalzit de elementele de incélzire superior si
Incalzire inferioara/ L L S NI 7
S < inferior este distribuit rapid si uniform in intregul cuptor, cu
superioara asistata de 40-280 . . . ’ ] < . .
. ajutorul ventilatorului. Coacerea se realizeaza cu o singura
ventilator <
tava.
Aerul fierbinte, incalzit de elementul de incalzire al
ventilatorului este distribuit rapid si uniform in intregul cuptor,
N . cu ajutorul ventilatorului. Este potrivita pentru coacerea cu
Incélzire ventilator / 40-280  |mai multe tavi, pe rafturi de nivel diferit.

Airfry

Datorita aerului distribuit rapid cu aceasta func ie, pute i face
o prajire superficiala sau fara ulei. Pentru informa ii detaliate,
consulta i sec iunea "Airfry".

Pentru a economisi energie, pute i utiliza aceasta func ie in loc

x ncalzire ventilator eco 160-220 sa folosi i ,incélzire ventilator” in intervalul 160-220°C. Dar;
timpul de gatire va fi pu in mai lung.
e Incalzitorul superior, incalzitorul inferior si incalzirea asistata
A de ventilator sunt pornite. Fiecare parte a alimentului de gatit
® Functie ,3D" 40-280 este coapta in mod egal si rapid. Coacerea se realizeaza cu o
— singuréd tava. Aceasta func ie trebuie utilizata si pentru gatitul
cu abur.
I Func ioneaza gratarul mare din plafonul cuptorului. Este
Gratar integral 40-280 - - . . - :
potrivit pentru frigerea alimentelor de dimensiune mai mare.
000 Este folosita pentru auto-cura area cuptorului la temperatura
TR Piroliza - nalta. Cititi specificatiile din sec iunea de intre inere si

curd are pentru aceasta func ie.

3.4 Accesoriile produsului

Produsul dumneavoastra este prevazut cu

disponibile toate accesoriile descrise in
manualul de utilizare pentru aparatul
dumneavoastra.

diverse accesorii. In aceasta sec iune, sunt
disponibile descrierea accesoriilor si
descrierea modului corect de utilizare.

Accesoriile furnizate difera in func ie de

modelul produsului. Este posibil sa nu fie
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Tavile in interiorul aparatului

@ dumneavoastra pot fi deformate
prin efectul temperaturii. Acest fapt
nu are niciun efect asupra

func ionarii. Deformarea dispare
atunci cand tava este racita.

Tava standard

Se foloseste pentru produse de patiserie,
alimente congelate si prepararea
alimentelor voluminoase.

Gratar din sarma

Se foloseste pentru frigere sau amplasarea
alimentelor care trebuie coapte, fripte sau
inabusite, pe raftul dorit.

in cazul modelelor cu rafturi din sarma :

in cazul modelelor firi rafturi din
sarma:

Gratar pentru prajit (Airfry)
Se utilizeaza pentru prajirea superficiala
sau fara ulei a alimentelor.

3.5 Utilizarea accesoriilor produsului m

Rafturile de coacere

Exista 5 niveluri de pozi ionare a rafturilor
in zona de coacere. Pute i vedea, de
asemenea, ordinea rafturilor cu ajutorul
numerelor de pe cadrul frontal al
cuptorului.

in cazul modelelor cu rafturi din sarma :

A

- RN WO

N T

in cazul modelelor fara rafturi din
sarma:

7/ 1\
AJL

e

iy

Amplasarea gratarelor de sarma pe
rafturile de coacere

in cazul modelelor cu rafturi din sarma :
Este esen ial sa aseza i in mod
corespunzator gratarul de sarma pe
suporturile de sarma laterale. Atunci cand
aseza i gratarul de sarma pe raftul dorit,
sec iunea deschisa trebuie orientata spre
partea din fa a. Pentru coacere mai buna,
gratarul din sarma trebuie fixat pe raft cu
ajutorul opritorului. Aceasta nu trebuie sa
depaseasca opritorul, pentru a nu intra in
contact cu peretele din spate al cuptorului.
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in cazul modelelor fara rafturi din
sarma:

Este esen ial sa aseza i in mod
corespunzator gratarul de sarma pe
suporturile de sarma laterale. Gratarul de
sarma are o singura direc ie, atunci cand il
aseza i pe raft. Atunci cand aseza i gratarul
de sarma pe raftul dorit, sec iunea
deschisa trebuie orientata spre partea din

Asezarea tavii pe rafturile de coacere

in cazul modelelor cu rafturi din sarma :
Este esen ial sa aseza i in mod
corespunzator tavile pe rafturile laterale de
sarma. Atunci cand aseza i tava pe raftul
dorit, partea de prindere a acesteia trebuie
orientata catre partea din fa a. Pentru
coacere mai buna, tava trebuie fixata pe
raft cu ajutorul opritorului pe raftul din
sarma. Aceasta nu trebuie sa depaseasca
opritorul, pentru a nu intra in contact cu
peretele din spate al cuptorului.

in cazul modelelor far rafturi din
sarma:

Este esen ial sa aseza i in mod
corespunzator tavile pe rafturi. Tava are o
singura direc ie, atunci cand o aseza i pe

raft. Atunci cand aseza i tava pe raftul
dorit, partea de prindere a acesteia trebuie
orientata catre partea din fa a.

Functia de oprire a gratarului din sarma
Exista o func ie de oprire care impiedica
gratarul din sarma sa cada de pe raftul din
sarma. Cu aceasta func ie, pute i scoate
mancarea cu usurin a si in siguran a.
Atunci cand indeparta i gratarul din sarma,
il pute i trage in fa &, pana cand acesta
ajunge la opritor. Trebuie sa trece i peste
opritor, pentru indepartare completa.

in cazul modelelor cu rafturi din sarma :

in cazul modelelor fara rafturi din
sarma:
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Functia de oprire a tavii - in cazul
modelelor cu rafturi din sarma

Exista o func ie de oprire care impiedica
tava sa cada de pe raftul din sarma. Atunci
cand indeparta i tava, elibera i-o de pe
opritorul din spate si trage i spre
dumneavoastra, pana cand ajunge in
partea din fa a. Trebuie sa trece i peste
opritor, pentru indepartare completa.

Amplasarea corecta a gratarului si a tavii
pe sinele telescopicein cazul modelelor
cu rafturi de sarma si modele
telescopice

Datorita sinelor telescopice, tavile sau
gratarul din sarma pot fi usor instalate si
indepartate. Atunci cand folosi i tavi si
gratare din sarma cu sina telescopica,
trebuie sa ave i grija ca stifturile din fa a si
spatele sinelor telescopice, sa se sprijine
de marginile gratarului si ale tavii (asa cum
este prezentat in imagine).

Utilizarea gratarului pentru prajit (Airfry)
Gratarul de prajire este compus din doua
piese: un cos de sarma si un cadru de
sarma in care va fi asezat cosul. Cosul de
sarma este asezat pe cadrul de sarma intr-
un mod impletit. Dupa asezarea par ii din
spate, aseza i cosul de sarma in interiorul

manerelor cadrului de sarma, intinzand

pu in partea din fa a. Si scoate i cosul de
sarma prin intinderea manerului din fa a al
cadrului de sarma.

Aseza i gratarul de prajit in cuptor astfel
incat manerul scurt sa fie orientat spre
partea din fa a.

Fn
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3.6 Specificatii tehnice

Specifica ii generale

Dimensiuni exterioare ale produsului (inal ime/la ime/

adancime) (mm) 595 /594 /567

Dimensiuni instalare cuptor (inal ime/la ime/adancime)

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

Tensiune/frecven a 220-240V ~; 50 Hz

Tip de cablu si sec iune folositd/potrivita pentru

b min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2
utilizarea cu produsul

Consum total de energie(kW) 33

Tip cuptor Cuptor multifunctional

No iuni de baza: Informa iile de pe eticheta energetica de pe cuptoarele electrice pentru utilizare casnica, furnizate
in conformitate cu standardul EN 60350-1/IEC 60350-1. Valorile sunt determinate in Incélzire superioara si
inferioara sau (daca exista) Incélzire inferioara/superioara asistata de ventilator, functii cu sarcina standard.

Clasa de eficien a energetica este determinata in conformitate cu prioritizarea urmatoare, in func ie de existen a
sau nu a func iilor relevante pe acest produs. 1-Incalzire ventilator eco, 2-Incalzire ventilator , 3-Gratar inferior
asistat de ventilator , 4-Incalzire superioara si inferioara.

Specifica iile tehnice pot fi modificate fara notificare prealabila pentru a
@ imbunata i calitatea produsului.

Imaginile din acest manual sunt schematice si este posibil sa nu fie identice cu
produsul dumneavoastra.

ob inute in condi ii de laborator in conformitate cu standardele relevante. in
func ie de condi iile opera ionale si de mediu ale produsului, aceste valori pot
varia.

@ Valorile indicate pe etichetele produsului sau in documenta ia aferenta sunt
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4 Prima utilizare

Tnainte de a incepe sa utiliza i produsul,
este recomandat sa efectua i urmatoarele
opera iuni, enumerate in sec iunile
urmatoare.

4.1 Prima setare a temporizatorului

inainte de a utiliza cuptorul,
intotdeauna seta i ora exacta. Daca
nu o seta i, in cazul unor modele de

cuptoare nu poate fi realizata
coacerea.

1. Atunci cand cuptorul este pornit pentru
prima data, campul aferent orei,,12:00”
si simbolul (3 clipesc pe afisaj.

2. Setaiora apasand tastele ®/O.
1200
L O 6 Q B

3. Apasaitasta (U sau ¢ pentru activarea
campului aferent minutelor.

o |3}|‘i|‘| "
|
o @ 0 ®© & &
4

4. Apasa i tastele ®/ SOpentru a seta
minutele.

o |:|: =
3 0 0 @

@ & G
5. Apasaitasta (O pentru a confirma

setarea.

= Ora este setat3, iar simbolul () dispare
de pe afisaj.

Daca ora nu este setata, ,,12:00” si
@ simbolurile (5 continua sa
clipeasca, iar cuptorul nu porneste.
Pentru ca aparatul sa func ioneze,
trebuie sa confirma i ora setand
ora, sau apasand tasta (O atunci
cand aceasta este la ,,12:00”.
Pute i modifica setarea orei exacte
mai tarziu dupa cum este descris
in sec iunea ,Setari”.

In cazul unei intreruperi a
curentului, setarile orei sunt

anulate. Trebuie setata din nou.

4.2 Curatarea initiala

1. Indeparta i toate materialele de
ambalare.

2. Scoate i toate accesoriile din cuptor,
furnizate impreuna cu produsul.

3. Punetiin functiune produsul timp de 30
de minute, apoi opri i-I. Astfel, resturile
si petele care pot fi ramase in cuptor in
timpul coacerii sunt arse si cura ate.

4. Atunci cand folosi i produsul, selecta i
cea mai ridicata temperatura si func ia
de operare pentru utilizarea tuturor
elementelor de incalzire din aparatul
dumneavoastra. A se vedea ,Func!Jii de
operare ale cuptorului [» 15]". Pute i afla
modul de utilizare a cuptorului, in
sec iunea urmatoare.

5. Astepta i racirea cuptorului.

6. Sterge i suprafe ele produsului cu o
carpa umeda sau cu un burete si usca i
cu o carpa.

Tnaintea utilizarii accesoriilor:

Cura a i accesoriile pe care le scoate i din

cuptor cu solu ie de apa si detergent si cu

un burete moale.

AVIZ: Unii detergen i sau agen i de

cura are pot deteriora suprafa a. Nu folosi i

detergen i abrazivi, pulberi de cura at,

creme de cura are sau obiecte ascu ite in
timpul cura arii.
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AVIZ: Tn timpul primei utilizari, pentru
cateva ore se poate degaja un usor fum si
miros. Este un fenomen normal si este

5 Utilizarea cuptorului

suficient sa asigura i buna ventila ie pentru
inlaturare. Evita i inhalarea directa a
fumului si mirosului emanat.

5.1 Informatii generale pentru
utilizarea cuptorului

Ventilator de racire ( Variaza in functie de
modelul produsului. Este posibil sa nu
fie disponibil pentru produsul
dumneavoastra. )

Aparatul este prevazut cu un ventilator de
racire. Ventilatorul de racire este activat
automat, atunci cand este necesar si
raceste atat partea din fa a a produsului,
cat si mobilierul. Acesta este dezactivat
automat, la terminarea procesului de
racire. Aerul cald iese pe la partea de sus a
usii cuptorului. Nu acoperi i aceste
deschideri de ventila ie cu nimic. in caz
contrar, cuptorul se poate supraincalzi.
Ventilatorul de racire continua sa

func ioneze in timpul func ionarii
cuptorului sau dupa oprirea cuptorului
(aproximativ 20-30 minute). Daca gati i
programand cronometrul cuptorului, la
sfarsitul timpului de coacere, ventilatorul
de racire se dezactiveaza odata cu toate
func iile. Durata de func ionare a
ventilatorului de racire nu poate fi
determinata de utilizator. Acesta se
activeaza si se opreste automat. Aceasta
nu este o eroare.

Lumina cuptorului

Becul cuptorului se aprinde, atunci cand
cuptorul incepe coacerea. La unele modele,
becul este aprinsa in timpul coacerii, in
timp ce la unele modele se stinge dupa un
anumit timp.

In cazul unor func ii de coacere lumina nu
se aprinde niciodata pentru a economisi
energie.

Daca dori i ca becul cuptorului sa fie aprins
permanent, selecta i func ia de operare
“Becul cuptorului” cu ajutorul butonului de
selectare a func iei.

5.2 Functionarea unitatii de control a
cuptorului

Avertismente generale pentru unitatea de

control a cuptorului

+ Timpul maxim care poate fi setat pentru
procesul de coacere este de 5 ore si 59
minute. Programul va fi anulat in cazul
unei intreruperii de curent. Va fi necesar
sa reprograma i.

+ In timp ce realiza i ajustéri, simbolurile
relevante se aprind pe ecran. Trebuie sa
astepta i pu in, pentru salvarea setarilor.

+ Daca s-a realizat orice setare de
coacere, ora zilei nu poate fi ajustata.

+ Daca timpul de coacere este configurat
la inceperea coacerii, timpul ramas este
afisat pe ecran.

« In cazurile in care timpul de coacere sau
timpul de incheiere a coacerii este setat,
pute i anula automat apasand lung tasta

O.

Temporizatorul
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Tasta alarma

Tasta de setare ora

Tasta de crestere valoare
Tasta de reducere valoare
Tasta setari

o o wWwN =

Tasta de blocare taste

Simboluri afisaj

: Simbol timp de coacere

: Simbol de incheiere timp de coacere *
: Simbol alarma

: Simbol sonda de carne *

: Simbolul de blocare a tastelor
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B : Simbol temperatura
& : Simbol setari
: Simbol de blocare usa *

* Variaza in functie de modelul produsului. Este
posibil sa nu fie disponibil pentru produsul
dumneavoastra.

Pornirea cuptorului

Atunci cand selecta i o func ie de utilizare
cu care dori i sa realiza i coacerea cu
butonul de selectare a func iei si setaio
anumita temperatura cu ajutorul butonului
de temperatura, cuptorul incepe sa

func ioneze.

Oprirea cuptorului

Pute i opri cuptorul rotind butonul de
selectare a func iei si butonul de
temperatura pe pozi ia off (oprit) (sus).
Coacerea manuala pentru selectarea
temperaturii si a functiei de operare a
cuptorului

Pute i coace realizand controlul manual
(prin comanda dumneavoastra) fara
setarea timpului de coacere, selectand
temperatura si func ia de operare specifice
alimentelor dumneavoastra.

P , T

Q / .

1. Selecta i func ia de operare cu care
dori i sa realiza i coacerea, cu butonul
de selectare a func iei.

2. Setaitemperatura la care dorii sa
coace i, cu butonul de temperatura.

= Cuptorul dvs. va incepe sa func ioneze
imediat la func ia si temperatura
selectate si pe ecran va aparea § . Pe
afisaj vor aparea valoarea setata a
temperaturii si anima iile cu 3 linii.
Apoi, timpul scurs de la inceperea
coacerii este afisat in ordine. Atunci
cand temperatura din cuptor atinge
temperatura setata simbolul §
dispare si se va emite o avertizare

sonora. Anima ia cu 3 linii care apare
pe afisaj se opreste si simbolul C
apare fixat langa valoarea
temperaturii. Cuptorul nu se opreste
automat, deoarece coacerea manuala
se face fara setarea timpului de
coacere. Trebuie sa controla i
coacerea si sa o dezactiva i manual. In
cazul in care coacerea s-a incheiat,
opri i cuptorul rotind butonul de
selec ie a func iei Butoane si butonul
de temperatura in pozi ia off (oprit)
(sus).
Coacerea prin setarea timpului de coacere:
Pute i opri automat cuptorul la sfarsitul
timpului de coacere, selectand func ia de
temperatura si func ia de operare specifice
alimentelor dumneavoastra, si setand
timpul de coacere pe cronometru.

1. Selectaifunc ia de coacere.

2. Apasaitasta (O pana cand simbolul (O
apare pe afisaj pentru timpul de
coacere.

HINENIN
g

O © % &

(‘)

Q
Pentru setarea rapida a timpului de
@ coacere, pute i atinge direct tasta
(® pentru a seta timpul de coacere
la 30 de minute dupa setarea
func iei si temperaturii de coacere
apoi utiliza i tastele ®/C pentru
schimbarea timpului.

3. Reglati timpul de coacere cu tastele®/

e.
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]
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4
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Timpul de coacere creste cu 1
minut in primele 15 minute, si cu

cate 5 minute dupa 15 minute.

4. Introduce i mancarea in cuptor si seta i

temperatura cu butonul de temperatura.

= Cuptorul incepe sa func ioneze
imediat la func ia si temperatura
selectate. Timpul de coacere setat
incepe cu numaratoarea inversa si
pe afisaj apare § . Timpul de
coacere cu numaratoare inversa si
valoarea temperaturii setate si
anima ia cu 3 linii de langa
acestea sunt afisate in ordine.
Atunci cand temperatura din
cuptor atinge temperatura setata
simbolul § dispare si se va emite
o avertizare sonora. Animaiacu 3

linii care apare pe afisaj se opreste

si simbolul C apare fixat langa
valoarea temperaturii.

5. Cand timpul de coacere setat a expirat,
pe afisaj apare mesajul "End" (Sfarsit),
simbolul (O clipeste si cronometrul
emite un avertisment sonor.

6. Alarma sonora este activa doua minute.
Apasa i orice tasta pentru dezactivarea
alarmei sonore. Avertismentul se
dezactiveaza, iar ora apare pe afisaj.

Daca se apasa orice tasta la
@ sfarsitul avertizarii sonore,
cuptorul incepe din nou sa
func ioneze. Pentru a impiedica
cuptorul sa func ioneze din nou la
sfarsitul avertismentului, opri i
cuptorul prin rotirea butonului de
temperatura si a butonului de
func ie in poziia "0" (oprit).

5.3 Gatirea asistata cu abur

Cuptorul este dotat cu o func ie pentru
gatirea asistata cu abur. Cu ajutorul
aburului sunt obtinute rezultate mai bune.
Gatirea asistata cu abur asigura o

suprafa a mai stralucitoare a alimentelor
de patiserie, crusta lor este mai crocanta si

sunt mai voluminoase. De asemenea, m
gatirea asistata cu abur reduce pierderea
de umiditate a alimentelor precum carnea
si le permite sa fie gatite mai suculent pe
interior si sa fie mai delicioase.

Avertizari generale

+ Gatirea asistata cu abur poate fi
realizata numaiin func iile de gatire
asistata cu abur specificate in manualul
de utilizare.

+ Capacitatea recipientului de apa este de
250 ml. Nu pune i mai mult de 250 ml de
apa in recipientul de apa in timpul
coacerii.

+ Condensul format pe usa cuptoruluiin
timpul gatirii asistate cu abur, poate
picura prin prejur cand usa cuptorului
este deschisa. De indata ce deschide i
usa cuptorului, sterge i imediat
condensul.

+ Sta i mai departe cand deschide i usa
cuptorului, deoarece se va elibera abur si
caldura in timpul si dupa gatirea asistata
cu abur. Aburul poate provoca arsuri ale
mainilor, fe ei si/sau ochilor.

+ Daca ramane apa in cuptor dupa fiecare
gatire asistata cu abur, dupa ce cuptorul
aracit sterge i apa ramasa cu o carpa
uscata. In caz contrar, apa reziduala va
produce calcifieri.

+ Daca produsul dumneavoastra are o
sonda pentru carne, asigura i-va ca
capacul sondei pentru carne este inchis
inainte de gatirea asistata cu abur. In
caz contrar, pot exista scurgeri de abur
din priza sondei pentru carne.

Pentru gatirea asistata cu abur:

1. Tncepe i coacerea dupa ce a i verificat
tabelul de gatit asistata cu abur si seta i
func ia, temperatura si timpul in func ie
de mancarea pe care dori i sa o gati i.
Pute i determina cantitatea de apa,
temperatura, func ia de gatit si timpul
pentru alimente care nu se afla in tabel.

2. Puneialimentele in cuptor in pozi ia
recomandata a raftului.
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3. Apasati pe rezervorul de apa de pe
panoul de control al cuptorului atunci
cand vine timpul de adaugare a apei, in
conformitate cu tabelul de coacere.

4. Scoate i rezervorul de apa din
compartimentul sau.

5. Deschide i capacul rezervorului de apa,
umple i cu cantitatea de apa specificata
in tabelul de coacere.

Nu folosi i apa distilata sau filtrata.
@ Utiliza i doar apa gata pregatita. Nu
folosi i solu ii inflamabile, cu

con inut de alcool sau cu particule
solide, in loc de apa.

6. Inchide i capacul si pune i rezervorul de
apa la locul sau. Impinge i rezervorul de
apa pana la capat.

= Apa din rezervorul de apa incepe
sa se scurga incet spre podeaua
cuptorului, iar mancarea
beneficiaza de abur.

7. Odata ce coacerea s-aincheiat, opri i
cuptorul setand butonul de selec ie a
func iei temperatura si butonul de
cronometru in pozi ia off (oprit).

Daca ramane apa in cuptor dupa

@ fiecare gatire asistata cu abur,
dupa ce cuptorul a racit sterge i
apa ramasa cu o carpa uscatd. in
caz contrar, apa ramasa pe fundul
cuptorului poate provoca
calcificare.

5.4 Setari

Activarea blocarii tastelor

Folosind func ia de blocare a tastelor,
pute i preveni modificarea setarilor
temporizatorului.

1. Apasaitastad pana cand simbolul &
apare pe ecran.

_l
_ i

oo o e & 4
4

= Simbolul (3 este afisat pe ecran si
incepe numaratoarea inversa 3-2-1.
Blocarea tastelor este activata atunci
cand se termina numaratoarea
inversa. La apasarea oricarei taste
dupa ce blocarea testelor este setata,
cronometrul emite un semnal sonor iar
simbolul & clipeste.

Daca elibera i tasta [Siinainte de
terminarea numaratorii inverse,

blocarea tastelor nu se va activa.

Tastele cronometrului nu pot fi
@ utilizate atunci cand func ia de

blocare a tastelor este activa. In

cazul intreruperii alimentarii,

blocarea tastelor nu este anulata.
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Dezactivarea blocarii tastelor

1. Apasaitasta & pana cand simbolul &
dispare de pe ecran.

= Simbolul & dispare de pe afigaj, iar
blocarea tastelor este dezactivata.

Setarea alarmei
Pute i utiliza, de asemenea, cronometrul
aparatului pentru orice avertisment sau
reamintire, in afara de coacere. Ceasul cu
alarma nu are niciun efect asupra func iilor
de operare a cuptorului. Se utilizeaza in
scopuri de avertizare. De exemplu, pute i
utiliza ceasul cu alarma atunci cand dori i
sa intoarce i mancarea in cuptor, la o
anumita ora. Imediat ce timpul setat a
expirat, cronometrul emite o alarma
sonora.

Timpul maxim al alarmei este de
@ 23 ore 59 minute.

1. Apasaitasta A pana cand simbolul 2
apare pe ecran.

HINERIN
2\ Iy
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2. Reglati timpul de alarma cu tastele®/©
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= Dupa setarea orei alarmei,
simbolul LA rdmane aprins iar ora
alarmei incepe numaratoarea
inversa pe afisaj. Daca ora alarmei
si timpul de coacere sunt setate
simultan, se va afisa cea cu durata
cea mai scurta.

3. Dupa expirarea timpului de alarma,
simbolul 2 incepe sa clipeasca si emite
un semnal sonor.

Dezactivarea alarmei m

1. Lafinalul perioadei de alarma, semnalul
sonor suna timp de doua minute.
Apasa i orice tasta pentru dezactivarea
alarmei sonore.

= Avertismentul se dezactiveaza, iar ora
apare pe afisaj.
Daca doriti sa anulati alarma;
1. Apasaitasta [\ pana cand simbolul £\
apare pe afisaj, pentru a reseta ora

alarmei. Apasa i tasta © pana cand
simbolul "00:00” apare pe ecran.

2. Pute i, de asemenea, sa anulai alarma
prin apasarea lunga a tastei ).

Ajustarea volumului

1. Atinge i tasta 6 pana cand una dintre
valorile b-01-b-02-b-03 si simbolul {5
apar pe afisaj.

5-01°

Ao o o ¢ 6
L

2. Seta i nivelul dorit cu tastele ®/O.
(b-01-b-02-b-03)

L-09°
EEERE

= Atinge i tasta g pentru confirmare sau
astepta i fara sa atinge i nicio tasta.
Setarea volumului devine activa dupa
un timp.
Setarea luminozitatii afisajului

1. Atinge i tasta ¢ pana cand una dintre
valorile d-01-d-02-d-03 si simbolul %
apar pe afisaj.
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2. Seta i nivelul de luminozitate dorit cu
tastele /. (d-01-d-02-d-03)

3. Apasaitasta (O sau i pentru activarea
campului aferent minutelor.

d-03°

L0 0 Q& f/
4
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= Atinge i tasta & pentru confirmare sau
astepta i fara sa atinge i nicio tasta.
Setarea luminozitatii devine activa
dupa un timp.
Modificarea orei exacte
Pe cuptor; pentru a schimba ora setata
anterior:

1. Apasa i tasta ¢ pana cand simbolul ©
apare pe ecran.

2. Setaiora apasand tastele ®/O.

© 1200
R

4. Apasa i tastele ®/ Opentru a seta
minutele.

o 1JCo
]y
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5. Apasaitasta (U pentru a confirma
setarea.

= Ora este setata, iar simbolul dispare de
pe afisaj.

6 Informatii generale privind coacerea

In aceasta sec iune pute i gasi sfaturi
pentru pregatirea si coacerea alimentelor
dumneavoastra.

Tn plus, aceasta sec iune descrie unele
alimente testate de producatori si setarile
cele mai adecvate pentru aceste alimente.
Setarile si accesoriile adecvate pentru
aceste alimente sunt, de asemenea,
indicate.

6.1 Avertismente generale privind
coacerea in cuptor

+ Daca deschide i usa cuptorului in timpul
sau dupa incheierea coacerii, se poate
degaja abur fierbinte. Aburul poate
provoca arsuri ale mainilor, fe ei si/sau
ochilor. Atunci cand deschide i usa
cuptorului, pastra i distan a.

+ Aburul intens generat in timpul coacerii
poate forma picaturi de condens pe
interiorul si exteriorul cuptorului si pe

par ile superioare ale mobilierului,
datorita diferen ei de temperatura.
Acesta este un eveniment fizic normal.

+ Temperatura de coacere si valorile de
timp indicate pentru alimente pot varia in
func ie de re eta si cantitate. Din acest
motiv, aceste valori sunt indicate sub
forma de intervale.

+ Indepérta i intotdeauna accesoriile
neutilizate din cuptor, inainte de
inceperea coacerii. Accesoriile ramase in
cuptor pot impiedica prepararea
alimentelor la valorile corecte.

+ Pentru alimentele preparate conform
re etei proprii, pute i consulta ca referin a
re etele similare indicate in tabelele de
moduri de coacere.

+ Folosirea accesoriilor furnizate va
asigura cele mai bune performan e de
coacere. Respecta i intotdeauna
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avertismentele si informa iile furnizate
de producator pentru vasele pe care
urmeaza sa le folosi i.

« Taia i hartia de copt pe care o ve i folosi
la gatit, la dimensiunile potrivite vasului
de coacere. Daca hartia de copt iese din
vas, exista riscul de ardere si aceasta
poate afecta calitatea coacerii. Folosi i
hartia de copt in intervalul de
temperatura specificat.

+ Pentru o performan a buna de coacere,
aseza i mancarea pe raftul corect
recomandat. Nu schimba i pozi ia pe raft
in timpul coacerii.

6.1.1 Produse de patiserie si mancare
la cuptor

Informatii generale

+ Varecomandam sa folosi i accesoriile
produsului, pentru o performan a buna a
coacerii. Daca veti folosi un vas de
bucatarie extern, alege i vasele de
culoare inchisa, care nu lipesc si rezista
la temperatura inalta.

+ Daca se recomanda preincalzirea in
tabelul programelor de coacere,
asigura i-va ca pune i mancarea la
cuptor dupa preincalzire.

+ Daca veti gati folosind vase pe gratarul
de sarma, aseza i vasul in mijlocul
gratarului, nu langa peretele din spate.

+ Toate ingredientele utilizate la
prepararea produselor de patiserie
trebuie sa fie proaspete si la temperatura
camerei.

+ Timpul de preparare a alimentelor poate
varia, in func ie de cantitatea de alimente
si marimea vaselor de gatit.

* Formele din metal, ceramica si sticla
prelungesc timpul de coacere, iar
suprafe ele inferioare ale alimentelor de
patiserie nu se rumenesc uniform.

+ Daca folosi i hartie de copt, pe suprafa a
inferioara a alimentului poate fi sesizata
o rumenire usoara. in aceasta situa ie,
pute i extinde perioada de coacere cu
aproximativ 10 minute.

+ Valorile specificate in tabelele de
coacere sunt determinate ca urmare a
testelor efectuate in laboratoarele
noastre. Valorile potrivite pentru
dumneavoastra pot diferi de aceste
valori.

+ Aseza i vasul pe raftul corespunzator
recomandat in tabelul programelor de
coacere. Lua i ca referin a raftul de jos al
cuptorului, ca fiind raftul 1.

Sfaturi pentru coacerea prajiturilor

+ Daca prajitura este prea uscata, creste i
temperatura cu aproximativ 10°C si
reduce i timpul de coacere.

+ Daca prajitura este umeda, folosii o
cantitate mica de lichid, sau reduce i
temperatura cu 10°C.

+ Daca partea de sus a prajiturii este arsa,
pune i pe raftul inferior, reduce i
temperatura si creste i timpul de
coacere.

+ Daca prajitura este coapta in interior, dar
exteriorul este lipicios, folosi i mai pu in
lichid, reduce i temperatura si creste i
timpul de coacere.

Ponturi pentru produsele de patiserie

+ Daca produsele de patiserie sunt prea
uscate, creste i temperatura cu
aproximativ 10°C si reduce i timpul de
coacere. Umezi i foile de aluat cu un sos
preparat din lapte, ulei, ou si amestec de
iaurt.

+ Daca produsele de patiserie se coc lent,
asigura i-va ca acestea nu sunt atat de
groase incat sa se reverse peste
marginea vasului.

+ Daca aluatul este rumenit la suprafa a,
dar partea inferioara este necoapt3,
asigura i-va ca sosul nu se acumuleaza
in cantitate prea mare la partea de jos a
vasului. Pentru o rumenire uniforma,
incerca i sa intinde i sosul uniform intre
foile de aluat si compozi ie.

+ Coace iin poziia si la temperatura
adecvata, conform tabelului de
preparare. Daca partea de jos nu este
inca suficient de rumenita, aseza i pe un
raft inferior, la urmatoarea preparare.
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Tabel de gatit pentru produse de patiserie si mancare la cuptor
Sugestii pentru coacerea cu o singura tava

Aliment

Accesoriu de

Functie utilizata

Pozitie pe raft

Temperatura (°C)

Timp de coacere

utilizare (min.) (aprox.)
ncalzire
Prajitura latava |Tava standard * |superioara si 3 180 30..40
inferioara
Forma de copt pe Tncalzire
Prajiturd in forma |gratar din sarma . 2 180 30..40
. ventilator
incélzire
Torturi mici Tava standard * |superioara si 3 160 25..35
inferioara
in cazul
modelelor cu
rafturi din sarma :
N 3
Torturi mici Tava standard * Inca!z're N 150 25..35
ventilator in cazul
modelelor fara
rafturi din sarma :
2
Forma rotunda cu
clema pentru P
Prajitura rajitura Incalzire
i praj ! superioara si 2 150 30..40
pandispan diametru26cm, |, . - .77
v - . inferioara
pe gratar din
Sarma **
Forma rotunda cu
clema pentru
Prajiturd prajitura, incélzire
pandispan diametru 26 cm, |ventilator 2 155 30 .40
pe gratar din
Sarma **
Tava produse de incélzire
Prajitura @ pr superioara si 3 170 25..35
patiserie * M
inferioara
Préjituré Tava produse de (Incalzire 3 170 20...30
patiserie * ventilator
ncalzire
inferioara/
Pro.dus.e de Tava standard *  |superioara 2 180 35..45
patiserie LA
asistata de
ventilator
Produse de Tava standard » | CalZire 2 180 30.. 40
patiserie ventilator
incélzire
Chifla Tava standard * |superioara si 2 200 20..30
inferioara
Chifla Tava standard » | CalZire 3 180 20..30
ventilator
incélzire
Paine intreaga Tava standard * |superioara si 3 200 30..40
inferioara
Paine intreaga Tava standard * Inca!zwe 3 200 30...40
ventilator
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Aliment Accesoriu de Functie utilizata |Pozitie pe raft Temperatura (°C) | Timp de coacere
utilizare (min.) (aprox.)
Vas de sticla/ .
metalic Incalzire
Lasagna dreptunghiular pe |superioara si 2sau3 200 30...40
gratar de sarma |inferioara
*k
Forma metalica |- . .
S neagra, diametru Incalz_lre .
Placinta cu mere ! s superioara si 2 180 50 ... 65
20 cm, pe gratar |. LT
I inferioara
din sarma **
Forma metalicd |
Pl3cints cu mere |N€20ra, diametru fincalzire 3 170 50 ... 65
20 cm, pe gratar  |ventilator
din sarma **
incélzire
Pizza Tava standard * |superioara si 2 200 ... 220 10..20
inferioara
Sugestii pentru coacerea cu doua tavi

Aliment Accesoriu de Functie utilizata |Pozitie pe raft Temperatura (°C) | Timp de coacere
utilizare (min.) (aprox.)
in cazul in cazul
modelelor cu modelelor cu
2-Tavi standard * rafturi din sarma |rafturi din sarma :
Torturi mici 3 prod Incalzire 2-4 150 2540
g;Taavt?sz:(i)e Ese ventilator in cazul in cazul
P modelelor fara modelelor fara
rafturi din sarma |rafturi din sarma:
140 30..45
2-Tava standard * incalzi
R ncalzire
Prajitura 4-Tava produse  |yentilator 2-4 170 25..35
de patiserie *
- ) 1-Tava standard * incalzi
roduse de ncalzire
patiserie 4-Tava produse |yentilator 1-4 180 35..45
de patiserie *
2-Tava standard * incalzi
s ncalzire
Chifla 4-Tava produse  |yentilator 2-4 180 20..30

de patiserie *

Pentru toate retetele, se recomanda preincalzirea.

*Este posibil ca aceste accesorii sa nu fie incluse in produsul dumneavoastra.

*+Aceste accesorii nu sunt incluse in produsul dumneavoastra. Acestea sunt accesorii disponibile in comert.

Tabel de coacere cu functie de operare
“Incalzire ventilator eco”
+ Nu modifica i setarea temperaturii dupa
inceperea gatitului in func ia de operare
“Incalzire ventilator eco”.
+ Nu deschide i usa cuptorului atunci cand
coace i in func ia de operare “incélzire
ventilator eco". Daca usa nu este

deschisa, temperatura interioara este
optimizata pentru economisirea energiei,
iar aceasta temperatura poate diferi de
cea indicata pe afisaj.
+ Nu faceti preincalzire in timpul
functionarii “Incalzire ventilator eco”.
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Aliment Accesoriu de Pozitie pe raft Temperatura (°C) Timp de coacere
utilizare (min.) (aprox.)

Torturi mici Tava standard * 3 160 25..35

Prajitura Tava standard * 3 180 25..35

Produse de patiserie |Tava standard * 3 200 45 .55

Chifla Tava standard * 3 200 35..45

+ Este posibil ca aceste accesorii sa nu fie incluse in produsul dumneavoastra.

6.1.2 Carne, peste si pui

Indicatii esentiale pentru prepararea pe

gratar

+ Condimentarea cu suc de lamaie si piper
inainte de coacerea puiului, curcanului
intreg si buca ilor mari de carne, creste
performan a de coacere.

* Sunt necesare intre 15 si 30 de minute in
plus, pentru a gati carnea cu os, decat
pentru frigerea carnii taiata file.

+ Luaiin calcul aproximativ 4 panala 5
minute de timp de coacere per
centimetru din grosimea carnii.

Tabel de gatit pentru carne, peste si pasare

+ Dupa expirarea timpului de coacere,
lasa i carnea in cuptor timp de
aproximativ 10 minute. Sucul carnii este
mai bine distribuit in timpul frigerii si nu
se scurge, atunci cand carnea este

taiata.

+ Pestele trebuie asezat pe un raft mijlociu
sau inferior, intr-un vas rezistent
termorezistent.

+ Gati i preparatele recomandate in vase
de gatire pe o singura tava.

Aliment

Accesoriu de

Functie utilizata

Pozitie pe raft

Temperatura (°C)

Timp de coacere

utilizare (min.) (aprox.)
incalzire
Friptura (bucata inferioara/ .
intreagd) / Carne |Tava standard * [superioara 3 (]15 rg'?égsoqrggx' 60 ... 80
de fript (1 kg) asistata de P
ventilator
incélzire
Pulba de miel inferioara/
a 532 kg) Tava standard »  |superioara 3 170 85..110
! 9 asistata de
ventilator
Gréatar din sarma _Tnfcél_zire“/
- N inferioara :
Eu)' prajit (1,8-2 . . superioara 2 :15 rgl?.QSSO/max, 60 ... 80
g Asezati o tavé pe |asistata de P
un raftinferior.  |yentilator
Gratar din sarma
- N .
E“' prajit (1,8-2 ) ; Functie ,3D" 2 (115 min. 250/max, 6o g0
)} Asezati o tava pe upa 190
un raft inferior.
incalzire
inferioara/ .
Curcan (5,5kg) |Tava standard * |superioara 1 55 rgl?égsoq?gx, 150... 210
asistata de P
ventilator
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Aliment Accesoriu de Functie utilizata |Pozitie pe raft Temperatura (°C) | Timp de coacere

utilizare (min.) (aprox.)
. . . N 25 min. 250/max,

Curcan (5,5kg) |Tava standard Functie ,3D 1 dupa 180 .. 190 150... 210
Gratar din sarma _incél_zireu
* inferioara/

Peste . . superioara 3 200 20..30
Asezati o tava pe |agistats de
un raft inferior. ventilator
Gratar din sarma
*

Peste . . Functie ,3D" 3 200 20..30
Asezati o tava pe
un raft inferior.

Pentru toate retetele, se recomanda preincalzirea.

*Este posibil ca aceste accesorii sa nu fie incluse in produsul dumneavoastra.

*+Aceste accesorii nu sunt incluse in produsul dumneavoastra

6.1.3 Gratar

Carnea rosie, pestele si carnea de pasare
se rumenesc rapid atunci cand sunt puse
pe gratar, capata o crusta frumoasa si nu
se usuca. Carnea file, frigaruile, carna ii
precum si legumele suculente (rosii, ceapa
etc.) se preteaza in mod deosebit pentru
frigerea pe gratar.
Avertizari generale .
+ Alimentele inadecvate pentru prepararea

pe gratar prezinta pericol de incendiu.

Pune i pe gratar doar alimente adecvate .

pentru frigerea la foc puternic, pe gratar.

De asemenea, nu aseza i mancarea prea

departe, respectiv in partea din spate a

gratarului. Aceasta este cea mai fierbinte

zona, iar alimentele cu un con inut mare

de grasime se pot aprinde.
« Inchideti usa cuptorului in timpul

utilizarii gratarului. Nu folositi gratarul

cu usa deschisa. Suprafetele fierbinti

pot provoca arsuri!

. Acestea sunt accesorii disponibile in comert.

Indicatii esentiale pentru prepararea pe
gratar

Pune i pe gratar alimente de grosime si
greutate pe cat posibil similare.

+ Asezai alimentele pe care dorii sale

prepara i pe gratarul de sarma sau in
tava gratarului, asezandu-le astfel incat
sa nu depasi i dimensiunile elementului
de incalzire.

in func ie de grosimea alimentelor de pe
gratar, timpii de preparare indica i in
tabel pot varia.

Aseza i gratarul de sarma sau tava
gratarului la nivelul dorit, in cuptor. Daca
frige i pe gratar, introduce i tava
cuptorului pe raftul inferior, pentru a
colecta grasimea scursa. Tava
cuptorului pe care o veti introduce
trebuie sa fie dimensionata astfel incat
sa acopere intreaga zona a gratarului.
Este posibil ca aceasta tava sa nu fie
furnizata cu produsul. Pentru o cura are
mai usoara, turna i apa in tava

cuptorului.
Tabel de preparare la gratar
Aliment Accesoriu de Pozitie pe raft Temperatura (°C) Timp de coacere
utilizare (min.) (aprox.)
Peste Gratar din sarma 4-5 250/max 20..25
Bucati de pui Gratar din sarma 4-5 250/max 25..35
Chiftele (manzat) - 12| ¢ -1 din sarma 4 250/max 20..30
cantitate
Cotlet de miel Gratar din sarma 4-5 250/max 20..25




Aliment

Accesoriu de

Pozitie pe raft

Temperatura (°C)

Timp de coacere

utilizare (min.) (aprox.)
E:fnt:)ré - (Cuburide 1 xiar din sarma 4-5 250/max 25 ..30
Cotlet de vitel Gratar din sarma 4-5 250/max 25..30
Legume gratinate Gratar din sarma 4-5 220 20..30
Paine toast Gratar din sarma 4 250/max 1..3

Se recomanda preincalzirea timp de 5 minute, pentru toate alimentele coapte/fripte pe gratar.

intoarceti mancarea pe gratar, dupa scurgerea a 1/2 din timpul total de preparare.

6.1.4 Gatirea asistata cu abur

Informatii generale

+ Gatirea asistata cu abur poate fi
realizata numai in func iile de gatire

asistata cu abur specificate in manualul
de utilizare. Vezi sectiunea “Oven
operating functions” [» 15] pentru
functiile de gatire asistata cu abur.

+ Daca se recomanda preincalzirea in
tabelul programelor de coacere,

asigura i-va ca pune i mancarea la
Sugestii pentru coacerea cu o singura tava - Functie ,,3D”

cuptor dupa preincalzire. Duratele
specificate la momentul alimentarii cu
apa indica timpul scurs dupa
preincalzire.

Tabelul de gatit con ine recomandari de
gatit testate de producator. Pute i seta
cantitatea de apa, temperatura, func ia
de gatit asistata cu abur si timpul pentru
alimente care nu se afla in tabel.
Efectua i gatitul asistat cu abur cu o
singura tava.

Aliment Accesoriu |Pozitie pe Temperatur |Cantitatea |Timp Timp de Greutate

de utilizare |raft a(°c) de apa de admisie apa |coacere aprox.
utilizat (ml) |(min.)** (min.) alimente (g)
(aprox.)

Paine Tava 2 200 200 dupa 13y 40 820

intreaga standard * preincalzire
Gratar din

Pui prait sarma * 25 min. 250/

a ,st Iig) Asezatio |2 max, dupa (250 25 60..70 2000
tava pe un 190
raft inferior.

Coaste fripte -

) < Tava
(O singura 3 180 250 15 40 .. 55 1000
2 standard *

bucata)

Pulpa de - <

mile cu Tava 170 2504250+ |99P3 lgg 190 |2000

| standard * preincalzire

egume

Chiflacu  |Tava 180 100 dupa o5 35 1200

drojdie standard * preincalzire

Prajitura cu | Tava 3 120 150 inainte de |5y g 1450

branza standard * preincalzire

Clqcanele de |Tava 3 200 150 duEa . 25 35 800

pui standard * preincalzire

Cartofi copti | 2@ 3 190 150 25 45 .55 500
standard *
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Aliment Accesoriu |Pozitie pe |Temperatur |Cantitatea |Timp Timp de Greutate
de utilizare |raft a(°Cc) de apa de admisie apa |coacere aprox.
utilizat (ml) |(min.)** (min.) alimente (g)
(aprox.)
Painede |Tava 3 180 150 dpd  150.30  [800
hamburger |standard * preincalzire
somoncu |Tava 3 180 100 dupa o5 35 500
legume standard * preincalzire
* Este posibil ca aceste accesorii sa nu fie incluse in produsul dumneavoastra.
*+ Indica timpul trecut dupa preincalzire.
+++ Adaugati inca 250 ml de apa la jumatatea timpului de preparare.

6.1.5 Functia de prajire superficiala
sau fara ulei

In func ia “Airfry", pute i face in cuptor o

prajire superficiala sau o prajire fara ulei cu

aer cald.

Avertizari generale

+ Varugam sa consulta i tabelul de
coacere recomandat pentru func ia
“Airfry".

+ Folosi i pentru aceasta func ie gratarul
de prajit (Airfry) furnizat impreuna cu
produsul.

Tabel de prajit pentru functia “Airfry”

Pentru un prajire buna, aseza i
alimentele pe cosul de prjire in asa fel
incat sa nu se suprapuna.

Asezati o tava de cuptor pe raftul de
jos pentru a colecta uleiul in timpul
prajirii. Asezati in interiorul tavii
introduse o hartie de copt rezistenta la
caldura sau un material similar
recomandat pentru utilizarea in
cuptor.

Daca nu se foloseste o tava pe raftul
de jos, orice picurare de ulei sau alte
substante din alimente pot cauza fum
gros si chiar flacari.

Aliment Functie utilizatd |Pozitie pe raft |Temperaturé (°C) [Timp de coacere |Cantitatea
(min.) (aprox.) recomandata
Cartofi de casax* Airfry 220 20..40 200-1000 g
Cartofi congelati** | Airfry 220 15..35 200-14004g
;F;Silpe/ aripioare de | ;¢ 3 220 20..40 500-1500 g
Piept de pui Airfry 3 220 30..40 200-700 g
Puiintreg Airfry 3 :nsaxmg;gﬁ%sow 60 ... 80 1800-2000 g
Nugget congelat** |Airfry 220 15..25 400-1000 g
Chiftele Airfry 220 20..30 20-25bucai
Peste intreg Airfry 220 15..25 2-5bucdi
Peste crocant
congelat *+(fish Airfry 3 220 15..25 500-1500 g
fingers)
Produse de patiserie Airfry 3 220 25 35 200-800 g -
congelatex (10-40 bucs i)
Pizza congelata*+  |Airfry 220 10..20 2-4bucdi
Carnai Airfry 220 15..25 10-20 bucai
Mix de legume Airfry 220 20..25 400-1000 g

RO/ 34



Aliment Functie utilizata |Pozitie pe raft |Temperatura (°C) [Timp de coacere |Cantitatea
(min.) (aprox.) recomandata

Briose Airfry 3 220 25..35 20-25buca i

Ardei umpluti Airfry 3 220 25..35 20-25bucai

*+ Preincalzire.

* Se in cartofii in apa timp de 30 de minute, se usuca si se adauga % pana la 1 lingura de ulei.

6.1.6 Alimente de test

+ Alimentele din acest tabel de preparare
sunt pregatite conform standardului EN
60350-1, pentru a facilita testarea
produsului pentru institutele de control.

Tabel de gatit pentru alimentele de incercare

Sugestii pentru coacerea cu o singura tava

Aliment

Accesoriu de

Functie utilizata

Pozitie pe raft

Temperatura (°C)

Timp de coacere

pe gratar din
sarma

utilizare (min.) (aprox.)
incélzire
Fursecuri (dulci) |Tava standard * |superioara si 3 140 20..30
inferioara
in cazul
modelelor cu
rafturi din sarma
inealzi 3
Fursecuri (dulci) |Tava standard * Inca!zwe N 140 15... 25
ventilator in cazul
modelelor fara
rafturi din sarma
2
ncalzire
Torturi mici Tava standard * |superioara si 3 160 25..35
inferioara
in cazul
modelelor cu
rafturi din sarma :
N 3
Torturi mici Tava standard * Inca!zwe N 150 25..35
ventilator in cazul
modelelor fara
rafturi din sarma :
2
Forma rotunda cu
clema pentru Sl
Prajitura rajitura Incalzire
J. praj ! superioara si 2 150 30..40
pandispan diametru 26 cm, |. ;- T
v inferioara
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Aliment Accesoriu de Functie utilizata |Pozitie pe raft Temperatura (°C) | Timp de coacere
utilizare (min.) (aprox.)
Forma rotunda cu
clema pentru
Prajiturd prajitura, incélzire
pandispan diametru 26 cm, |ventilator 2 155 3040
pe gratar din
sarma
Forma metalica |+ Slzi
S neagra, diametru Inca are
Placinta cu mere ! < superioara si 2 180 50 ... 65
20 cm, pe gratar |. LT
I inferioara
din sarma **
Forma metalicd |
Plicints cumere |N€29ra diametruincalzire 3 170 50.. 65
20 cm, pe gratar  |ventilator
din sarma **
Sugestii pentru coacerea cu doua tavi

de patiserie *

Aliment Accesoriu de Functie utilizata |Pozitie pe raft Temperatura (°C) | Timp de coacere
utilizare (min.) (aprox.)
in cazul in cazul
modelelor cu modelelor cu
2-Tavi standard » rafturi din sarma |rafturi din sarma:
Torturi mici 4-Tava prod incalzire 2-4 190 2540
d:e aavt?sz:?e Ese ventilator in cazul in cazul
P modelelor fara modelelor fara
rafturi din sarma |rafturi din sarma:
1140 30..45
2-Tava standard * incalzi
. . ncalzire
Fursecuri (dulci) |4-Tava produse  |yentilator 2-4 140 15..25

Pentru toate retetele, se recomanda preincalzirea.

*Este posibil ca aceste accesorii sa nu fie incluse in produsul dumneavoastra.

*+Aceste accesorii nu sunt incluse in produsul dumneavoastra. Acestea sunt accesorii disponibile in comert.

Gratar

Aliment Accesoriu de Pozitie pe raft Temperatura (°C) Timp de coacere
utilizare (min.) (aprox.)

Chiftele (manzat) - 12| ¢ o0 din sarma 4 250/max 20...30

cantitate

Paine toast Gratar din sarma 4 250/max 1..3

Se recomanda preincalzirea timp de 5 minute, pentru toate alimentele coapte/fripte pe gratar.

intoarceti mancarea pe gratar, dupa scurgerea a 1/2 din timpul total de preparare.

7 intretinerea si curatarea

7.1 Informatii generale privind
curatarea

Avertizari generale

* Asteptai ca aparatul sa se raceasca,
inainte de a-I cura a. Suprafe ele fierbin i
pot provoca arsuri!

« Nu pune i detergent direct pe suprafe ele
fierbin i. Acest fapt poate cauza pete
permanente.

+ Produsul trebuie cura at si uscat bine
dupa fiecare utilizare. In acest mod,
resturile alimentare sunt cura ate cu
usurin a si este prevenita arderea
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acestora, atunci cand produsul este
utilizat din nou, mai tarziu. in acest mod
este prelungita durata de utilizare a
aparatului iar frecven a problemelor este
redusa.

* Nu folosi i aparate de cura are cu abuiri,
pentru cura are.

+ Unii detergen i sau agen i de cura are
deterioreaza suprafa a. Agen ii de
cura are inadecvati sunt: inalbitori,
produse de cura are care con in
amoniac, acid sau clorura, produse de
cura are cu abur, agen i de detartrare,
agen i de indepartare a petelor si ruginii,
produse de cura are abrazive (crema de
cura at, praf de cura at, crema de
degresare, perie abraziva, sarma, bure i,
lavete de cura are murdare si cu
reziduuri de detergent).

+ Nu sunt necesare materiale speciale
pentru cura area dupa fiecare utilizare.
Cura a i aparatul cu detergent de vase,

apa calda si o carpa moale sau un burete

si usca i-l cu o carpa uscata.

+ Asigura i-va ca sterge i complet lichidul
ramas dupa cura are si cura a i imediat
orice stropi ramasi in urma prepararii
alimentelor.

* Nu spalati nicio componenta a
produsului in masina de spalat vase.

Inox - suprafete inoxidabile

* Nu folosi i agen i de cura are care con in
acid sau clor, pentru cura area
suprafe elor si de inox sau o el inoxidabil
si a manerelor.

+ Suprafe ele inoxidabile sau din inox isi
pot schimba culoarea in timp. Acest
fenomen este normal. Dupa fiecare
utilizare, cura a i cu un detergent potrivit
pentru suprafe e din o el inoxidabil sau
inox.

« Curaaicuocarpa moale cu soluie de
detergent lichid (care nu zgarie), avand
grija sa sterge i intr-o singura direc ie.

+ Indeparta i petele de calcar, ulei, amidon,
lapte si proteine de pe suprafe e de sticla
si inox imediat, fara intarziere. Petele se
pot oxida in timp.
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Agentii de cura are pulverizate/aplicate
pe suprafa a trebuie cura ate imediat.
Agen ii de cura are abrazivi lasa i pe
suprafa a fac ca suprafa a sa se
decoloreze.

Suprafete emailate

Dupa utilizare, cura a i suprafe ele
emailate cu detergent de vase, apa calda
si 0 carpa moale sau burete, siuscaicu
o0 carpa uscata.

Pentru pete dificile se poate utiliza un
agent de cura are pentru cuptor si gratar,
recomandat pe site-ul web al marcii
produsului, dar si bure i de sarma care
nu zgarie. Nu folosi i un produs extern de
cura at cuptorul.

Cuptorul trebuie sa se raceasca, inainte
de cura area zonei de coacere. Cura area
suprafe elor fierbin i va crea atat pericol
de incendiu, cat si deteriorarea suprafe ei
emailate.

Suprafete catalitice

Pere ii laterali din zona de preparare nu
pot fi acoperi i decat cu vopsea de email
sau strat catalitic. Acest aspect variaza
in func ie de model.

Pere ii catalitici au o suprafa & mata si
poroasa usoara. Pere ii catalitici ai
cuptorului nu trebuie cura ai.

Suprafe ele catalitice absorb ulei datorita
structurii poroase siincep sa
straluceasca atunci cand suprafa a este
saturata cu ulei, in acest caz se
recomanda inlocuirea pieselor.

Suprafete de sticla

Atunci cand cura a i suprafe e de sticl3,
nu utiliza i instrumente metalice dure si
materiale de cura are abrazive. Acestea
pot deteriora suprafa a sticlei.

Cura a i aparatul cu detergent de vase,
apa calda si o carpa din microfibra
specifica pentru suprafe e din sticla si
usca i-l cu o carpa din microfibra.

Daca raman urme de detergent dupa
cura are, sterge i cu apa rece si uscaicu
0 carpa curata si uscata din microfibra.
Detergentul rezidual ramas poate
deteriora ulterior suprafa a sticlei.



« In nicio situa ie, resturile uscate de pe
suprafa a sticlei nu trebuie cura ate cu
cu ite cu lama zim ata, burete de sarma
sau instrumente ascu ite similare.

+ Pute i indeparta petele de calcar (pete
galbene) de pe suprafa a sticlei cu
agentul de detartrare disponibil in
comer, cu un agent de detartrare cum ar
fi o etul sau sucul de lamaie.

+ Daca suprafa a este foarte murdara,
aplica i agentul de cura are pe suprafa a
cu un burete si astepta i pana cand
acesta va ac iona corespunzator. Apoi,
cura a i suprafa a de sticla cu o carpa
umeda.

+ Decolorarile si petele de pe suprafa a
sticlei sunt normale si nu reprezinta
defecte.

Piese de plastic si suprafete vopsite

+ Cura aiparile de plastic si suprafe ele
pictate cu detergent de vase, apa calda
si 0 carpa moale sau un burete si usca i
cu o carpa uscata.

+ Nu utiliza i instrumente metalice ascu ite
si agen i de cura are abrazivi. Acestea
pot deteriora suprafe ele.

+ Asigura i-va ca imbinarile
componentelor produsului nu sunt
lasate imbibate cu detergent. in caz
contrar, pe aceste imbinari vor aparea
urme de coroziune.

7.2 Accesorii de curartare

Nu pune i accesoriile produsului intr-o
masina de spalat vase, cu excep ia cazului
in care se specifica altfel in manualul de
utilizare.

Curatarea (Airfry)gratarului pentru prajit
Pute i spala cosul gratarului de prajit in
masina de spalat vase. Se recomanda
spalarea cu program intens a cosului in
cosul inferior al masinii de spalat vase.
Cadrul de sarma in care este introdus
cosul nu este potrivit pentru a fi spalat in
masina de spalat vase. Cura a i cadrul de
sarma cu detergent de vase, apa calda si o
carpa moale sau un burete si uscai-lcuo
carpa uscata.

Dupa ce folosi iAirfry, pute i utiliza func ia
de cura are usoara cu abur, daca este
disponibila, pentru a cura a cu usurin a
orice stropi de ulei din interior.

7.3 Curatarea panoului de control

+ Atunci cand cura a i panourile si
butoanele, sterge i panoul si butoanele
cu o carpa moale, umeda si uscaicuo
carpa uscata. Nu indeparta i butoanele si
garniturile de dedesubt pentru a cura a
panoul. Panoul de control si butoanele
pot fi deteriorate.

+ In timp ce curd a i panourile din inox cu
butoane de control, nu utiliza i agent de
cura are a inoxului in jurul butoanelor.
Indicatoarele din jurul butoanelor se pot
sterge.

+ Cura ai panourile de control tactile cu o
carpa moale umeda si usca i cu o carpa
uscata. Daca produsul dumneavoastra
este prevazut cu o caracteristica de
blocare a tastelor, seta i blocarea
tastelor inainte de cura area panoului de
control. Tn caz contrar, se pot produce
detectari incorecte la nivelul tastelor.

7.4 Curatarea interiorului cuptorului
(zona de coacere)

Urma i instruc iunile de cura are descrise in
sec iunea ,Informa ii generale despre

cura are” in func ie de tipurile suprafe elor
din interiorul cuptorului.

Curatarea peretilor laterali ai cuptorului
Pere ii laterali din zona de preparare nu pot
fi acoperi i decat cu vopsea de email sau
strat catalitic. Acest aspect variaza in

func ie de model. Daca exista un perete
catalitic, consulta i sec iunea "Pereti
catalitici” pentru informa ii.

Daca aparatul dumneavoastra este un
model cu rafturi din sdrma, scoate i
rafturile inainte de a cura a pere ii laterali.

Apoi, realiza i cura area asa cum este

descris in sec iunea ,Informa ii generale
despre Informatii curatare generala func ie
de tipul suprafe ei peretelui lateral.

Pentru a scoate rafturile laterale de
sarma:
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1. Scoate i partea din fa a a raftului de
sarma, tragandu-| catre peretele lateral
din partea opusa.

2. Trage iraftul de sarma spre
dumneavoastra, pentru a-l indeparta
complet.

3. Pentru reasamblarea rafturilor,
procedurile aplicate la indepartarea
acestora trebuie repetate in ordinea
inversa a etapelor.

Curatarea bazinului de apa de la baza
cuptorului

In func ie de frecven a operaiiilor de

cura are usoara pentru gatirea asistata cu
abur si de duritatea apei utilizate, pot
aparea depuneri de calcar in bazinul de
apa de la baza cuptorului.

Pentru a indeparta calcarul care poate
sa apara in bazinul de apa de la baza
cuptorului dupa operatiile de curatare
usoara pentru gatirea asistata cu abur,
dupa fiecare 2 sau 3 operatii:

1. Adaugai 350 ml de o et alb (aciditatea
o etului nu trebuie sa depaseasca 6%)
in bazinul de apa de la baza cuptorului.

2. Asteptai cel puin 30 minute pentru a
permite o etului sa dizolve reziduurile
de calcar la temperatura ambianta.

3. Curd aibazinul de apacuapacuo
carpa moale si umeda si apoi usca i cu
0 carpa uscata.

Nu folosi i agen i de cura are care
@ con in acizi sau clor pentru a
cura a bazinul de apa de la baza
cuptorului. Nu razui i depunerea de
calcar care se poate forma in
bazinul de apa de la baza
cuptorului. In caz contrar, baza
produsului se va deteriora.

Pentru a creste eficienta detartrajului
probabil in bazinul cu apa, pe langa
pasii de detartrare de mai sus, dupa
fiecare 10 utilizari:

Selecta i o func ie de func ionare in care
elementul inferior de incalzire este activ si
deschideti cuptorul la 100°C timp de 2-3
minute. Apoi, opri i cuptorul si pulveriza i
detergentul recomandat pe website-ul
brandului produsului in bazinul de apa de
pe fundul cuptorului silasa i timp de 5
minute. Dupa 5 minute, sterge i bazinul cu
apa de Ipe fundul cuptorului cu o carpa din
microfibra umeda si uscai-I.

7.5 Auto-curatarea la temperatura
ridicata
Cuptorul este echipat cu o caracteristica
pirolitica. Cuptorul se incalzeste panala o
temperatura de aproximativ 420-480°C si
arde pana cand murdaria existenta se
transforma in cenusa. Este posibil sa se
produca un fum puternic. Asigurai o
ventila ie buna. Cura area la temperatura
ridicata trebuie efectuata aproximativ dupa
fiecare 10 utilizari ale cuptorului.




Avertizari generale

Suprafetele fierbinti pot provoca
arsuri!
Nu atinge i produsul in timpul
auto-cura ariisinulasaila
indemana copiilor. Astepta i cel
pu in 30 de minute inainte de a
indeparta resturile.

« Tnainte de a utiliza func ia de piroliza,
indeparta i toate accesoriile, raftul
telescopic si rafturile laterale (daca
existd). Daca acestea nu sunt
indepartate, accesoriile si rafturile
laterale din sarma vor fi deteriorate.

+ Daca produsul dumneavoastra are un
accesoriu rezistent la piroliza (rezistent
la auto-cura are la temperaturi ridicate),
nu trebuie sa indeparta i aceste accesorii
din cuptor. Daca accesoriile
dumneavoastra sunt rezistente la
cura area pirolitica, sau nu, este
specificat in sec iunea despre accesorii.
Daca nu este specificat, accesoriile
dumneavoastra nu sunt rezistente la
temperaturi ridicate. Pentru a evita
distrugerea, acestea trebuie sa fie
indepartate din cuptor inainte de auto
cura are.

* Nu curéatati garnitura usii. Garnitura din
fibra de sticla este foarte delicata si se
deterioreaza usor. Daca garnitura usii
este deteriorata, inlocui i-o cu una noua
de la un service autorizat.

+ Goli i rezervorul de apa inainte de a
selecta func ia de autocura are cu
temperatura ridicata. Deoarece interiorul
cuptorului va atinge temperaturi mai
ridicate in timpul cura arii, se poate
produce zgomot mare si deteriorarea
suprafe ei interioare a cuptorului atunci
cand se pune apa in cuptor.

Pentru a porni functia de piroliza:
1. Indepartati toate accesoriile din
interiorul cuptorului. In cazul modelelor

cu rafturi de sarma, nu uita i sa scoate i
raftul de sarma.

2. Tnainte de a incepe cura area, cura a i
suprafe ele exterioare ale cuptorului si
resturile alimentare din interiorul
cuptorului cu o carpa cu solu ie de
detergent.

3. Selectati functia ,piroliza" (Piroliza).

= P2:00 clipeste intermitent pe
afisaj. Daca aparatul
dumneavoastra este echipat cu
func ia de piroliza Eco, mesajul
,,Pro” este afisat mai intai pe
afisaj timp de 2 secunde, apoi
mesajul P2:00 incepe sa
clipeasca.

Daca mesajele ,,Pro” si apoi
@ »ECO” nu sunt afisate pe afisaj,

aparatul dumneavoastra nu este

echipat cu func ia de piroliza Eco.

4. Rasuciti butonul pentru temperatura la
cea mai inalta ,,max" (maxim)
temperatura.

5. Cand func ia piroliza incepe, P2:00 se
aprinde continuu si incepe
numaratoarea inversa. Timpul pentru
piroliza (2 ore) apare pe ecran. Aceasta
durata nu poate fi schimbata.

6. Cand cuptorul atinge o anumita
temperatura dupa inceperea procesului
de piroliza, simbolul de [&] apare pe
afisajul de cronometru si usa cuptorului
nu poate fi deschisa. Nu for a i manerul
pentru a debloca usa pana cand
procesul de cura are nu este terminat,
iar simbolul de blocare dispare de pe
ecran.

7. Cand procesul de cura are s-aincheiat,
pe afisaj apare ,,End”.

8. Dupa ce apare pe afisaj ,End”, rasuciti
butonul de func ie si temperatura in
poziia 0 (oprit) pentru a incheia
procesul.

9. Dupa ce simbolul [&] dispare de pe
afisaj, indeparta i depunerile cu un
amestec de apa si o et.
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10.Apasa i orice tasta pentru dezactivarea
alarmei sonore.

Dupa finalizarea func iei de

@ piroliza, blocarea usii va fi activa
pana cand cuptorul se raceste la o
temperatura adecvata. Daca dori i
sa gati i ceva in acest timp, pe
ecran se va afisa ,,H”, iar gatitul nu
va fi posibil.

Functie de autocuratare cu temperatura
ridicata — piroliza Eco (Variaza in functie
de modelul produsului. Este posibil sa
nu fie disponibil pentru produsul
dumneavoastra.)

v Tn cazul in care cuptorul nu este foarte
murdar, va recomandam sa utiliza i
functia "Piroliza - mod economic”.
Functia "Piroliza - mod economic”
dureaza mai putin decat functia
Piroliza". Daca cuptorul este foarte
murdar, este posibil ca func ia "Piroliza
- mod economic” sa nu fie suficienta.
in acest caz, selecta i func ia "Piroliza".

1. Indepértati toate accesoriile din
interiorul cuptorului. in cazul modelelor
cu rafturi de sdrma, nu uita i sa scoate i
raftul de sarma.

2. inainte de a incepe cura area, curd a i
suprafe ele exterioare ale cuptorului si
resturile alimentare din interiorul
cuptorului cu o carpa cu solu ie de
detergent.

3. Selectati functia ,piroliza” (Piroliza).

= Mesajul ,,P2:00” si ,,Pro” este
afisat pe afisaj timp de
aproximativ 2 secunde si apoi
mesajul P2:00 incepe sa
clipeasca.

4. Atingeti tasta ® sau ©.
= Mesajul “ECO” este afisat pe
afisaj timp de aproximativ 2
secunde si apoi mesajul P1:30
incepe sa clipeasca.

5. Rasuciti butonul pentru temperatura la
cea mai inalta ,,max" (maxim)
temperatura.

6. Cand func ia piroliza incepe, P1:30 se
aprinde si incepe numaratoarea
inversa. Timpul pentru piroliza (1,5 ore)
apare pe ecran. Aceasta durata nu
poate fi schimbata.

7. Cand cuptorul atinge o anumita
temperatura dupa inceperea procesului
de piroliza, simbolul de [&] apare pe
afisajul de cronometru si usa cuptorului
nu poate fi deschisa. Nu for a i manerul
pentru a debloca usa pana cand
procesul de cura are nu este terminat,
iar simbolul de blocare dispare de pe
ecran.

8. Cand procesul de cura are s-aincheiat,
pe afisaj apare ,End”.

9. Dupa ce apare pe afisaj ,End”, rasuciti
butonul de func ie si temperatura in
poziia 0 (oprit) pentru a incheia
procesul.

10.Dupa ce simbolul f&] dispare de pe
afisaj, indeparta i depunerile cu un
amestec de apa si o et.

11.Apasa i orice tasta pentru dezactivarea
alarmei sonore.

Dupa finalizarea func iei de
piroliza, blocarea usii va fi activa

pana cand cuptorul se raceste la o
temperatura adecvata. Daca dori i
sa gati i ceva in acest timp, pe
ecran se va afisa ,,H”, iar gatitul nu
va fi posibil.

7.6 Curatarea usii cuptorului

Pute i indeparta usa cuptorului si
geamurile usii, pentru a le cura a. Modul
indepartarii usilor si geamurilor este
explicat in sec iunile ,indepértarea usii
cuptorului” si sindepartarea geamului
interior al usii”. Dupa scoaterea
geamurilor interioare ale usii, cura a i-le cu
detergent de vase, apa calda si o carpa
moale sau burete, si uscai cu o carpa
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uscata. Pentru indepartarea reziduurilor de
calcar ce se pot forma pe sticla cuptorului,
sterge i sticla cu o et si limpezi i.

Nu folosi i produse de cura are
abrazive dure, instrumente
metalice ascu ite, burete de sarma

sau inalbitor, pentru a cura a usa si
geamul cuptorului.

Indepartarea usii cuptorului
1. Deschide i usa cuptorului.

2. Deschide i clemele din soclul balamalei
usii din fa 3, la dreapta si la stanga,
impingandu-le in jos, asa cum se arata
in figura.

3. Tipurile de balamale pot varia ca tipuri
(A), (B), (C) in conformitate cu modelul
produsului. Urmatoarele imagini
prezinta cum se deschide fiecare tip de
balama.

4. Balamaua de tip (A) este disponibila
pentru tipurile normale de usi.

pentru tipurile de usi cu inchidere/
deschidere cu amortizare.

7. Poziiona i usa cuptoruluiin pozi ie
semi-deschisa.

8. Trageiusa detasata in sus, pentru a o
elibera din balamalele din partea
dreapta si stanga si indeparta i-o.

Pentru reatasarea usii, procedurile

@ aplicate la indepartarea acesteia
trebuie aplicate in ordinea inversa
a etapelor. Atunci cand instala i

usa, asigura i-va ca inchide i
clemele de pe locasul balamalei.

7.7 Indepartarea geamului interior al
usii cuptorului

Geamul interior al usii din fa a a aparatului
poate fi indepartat pentru cura are.

1. Deschide i usa cuptorului.

2. Trage i catre dumneavoastra
componenta de plastic, atasata pe
sec iunea superioara a usii din fa 3,
apasand simultan pe punctele de
presiune de pe ambele pari ale
componentei si indeparta i-o.




3. Asa cum se arata in figura, ridica i cu
grija geamul de la partea interioara (1)
in direc ia ,,A” apoi scoate i tragand in
direcia,,B”.

1 Geamuldela 2+
extrema interioara

Geamul interior (Este
posibil sa nu fie
disponibil pentru
produsul
dumneavoastra)

4. Daca produsul dumneavoastra are
geam interior (2), repeta i procesul
pentru detasarea acestuia (2).

5. Primul pas al reasamblarii usii este
reasamblarea geamului interior (2).
Aseza i marginea tesita a geamului pe
marginea tesita a fantei de plastic.
(Daca aparatul este prevazut cu geam
interior). Geamul interior (2) trebuie
atasat la fanta de plastic cea mai
apropiata de geamul cel mai din interior
M.

6. In timp ce reasambla i geamul de la
interior (1), orienta i partea imprimata a
geamului catre geamul dinspre interior.
Este cruciala asezarea col urilor
inferioare ale geamului cel mai din
interior (1) in fantele de plastic de la
partea inferioara.

7. Apasaicomponenta de plastic in
direc ia cadrului, pana cand se aude un
Jclic”.

7.8 Curatarea lampii cuptorului

in cazul in care usa de sticla a lampii
cuptorului din zona de preparare se
murdareste; cura a i cu detergent de vase,
apa calda si o carpa moale sau un burete
si usca i cu o carpa uscata. in cazul
defectarii lampii cuptorului, o pute i inlocui
respectand instruc iunile din sec iunile
urmatoare.

Inlocuirea lampii cuptorului

Avertizari generale

+ Pentru a evita riscul de electrocutare
inainte de nlocuirea lampii cuptorului,
deconecta i produsul si astepta i racirea
cuptorului. Suprafe ele fierbin i pot
provoca arsuri!

+ Acest cuptor este alimentat de o lampa
incandescenta cu mai pu in de 40 W, mai
pu in de 60 mm inal ime, mai pu in de 30
mm diametru, sau o lampa cu halogen
cu fi e G9 si putere mai mica de 60 W.
Lampile sunt potrivite pentru func ionare
la temperaturi peste 300°C. Lampile de
cuptor sunt disponibile la unita ile
autorizate de service sau la tehnicieni cu
licen a. Acest produs con ine o lampa de
clasa energetica G.

+ Pozi ia lampii poate sa difere de cea
indicata in imagine.

+ Lampa folosita pentru acest aparat nu
este adecvata pentru iluminatul
incaperilor locuin ei. Scopul acestei
[ampi este sa permita utilizatorului sa
supravegheze alimentele din interiorul
cuptorului.

« Lampile utilizate in acest aparat trebuie
sareziste la condi ii fizice extreme, cum
ar fi temperaturi peste 50°C.

in cazul in care cuptorul dumneavoastri

este prevazut cu o lampa rotunda,

1. Deconecta i aparatul de la re eaua de
alimentare cu electricitate.

2. Scoate i capacul de sticla, rotindu-1in
sens invers acelor de ceasornic.
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3. Daca lampa cuptorului dumneavoastra
este de tip (A), cum este prezentat in
imaginea de mai jos, roti i lampa
cuptorului asa cum se arata in imagine
siinlocui i-o cu una noua. Daca este de
tip (B), scoate i-o afara asa cum se
arata in imagine si inlocui i cu una
noua.

4. Repoziiona i capacul de sticla.
n cazul in care cuptorul este prevazut
cu o lampa de forma patrata,

1. Deconecta i aparatul de la re eaua de
alimentare cu electricitate.

2. Scoate i rafturile de sarma conform
descrierii.

8 Depanare

3. Ridicai capacul de sticla de protec ie al
[ampii cu o surubelni a. Scoate i mai
intai surubul, daca exista un surub pe
lampa patrata din produsul dvs.

4. Daca lampa cuptorului dumneavoastra
este de tip (A), cum este prezentat in
imaginea de mai jos, roti i lampa
cuptorului asa cum se arata in imagine
siinlocui i-o cu una noua. Daca este de
tip (B), scoate i-o afara asa cum se
arata in imagine si inlocui i cu una
noua.

5. Repoziiona i capacul de sticla si
rafturile de sarma.

Daca problema persista dupa ce a i urmat

instruc iunile din aceasta sec iune,

contacta i comerciantul dumneavoastra

sau un centru de service autorizat. Nu

incerca i niciodata sa va repara i singur

produsul.

in timp ce cuptorul este in functiune se

emana abur.

+ Este normal sa vede i vapori in timpul
func ionarii. >>> Aceasta nu este o
eroare.

n timpul coacerii apar stropi de apa

+ Aburul generat in timpul procesului de
coacere produce condens in momentul
atingerii suprafe elor reci din afara
produsului si se pot forma stropi de apa.
>>> Aceasta nu este o eroare.

n timp ce produsul se incalzeste si raceste

se aud zgomote metalice.

+ Piesele metalice se pot extinde si pot
scoate sunete atunci cand sunt incalzite.
>>> Aceasta nu este o eroare.
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Produsul nu functioneaza.

+ Siguran a poate fi defecta sau arsa. >>>
Verifica i siguran ele de la tabloul de
siguran e. Schimba i-le daca este
necesar sau reactiva i-le.

+ Aparatul nu poate fi conectat la priza
(impamantata). >>> Verificati daca
aparatul este conectat la priza.

+ (Daca aparatul are cronometru) Tastele
de pe panoul de control nu functioneaza.
>>> Daca produsul dumneavoastra este
prevazut cu func ie de blocare a tastelor,
este posibil ca aceasta func ie sa fie
activata, dezactiva i blocarea tastelor.

Lumina cuptorului nu este pornita.

+ Este posibil ca lampa cuptorului sa fie
defecta. >>> inlocui i lampa cuptorului.

+ Fara curent electric >>> Asigura i-va ca
re eaua electrica este func ionala si
verifica i siguran ele de la tabloul de
siguran e. Schimba i siguran ele daca
este necesar sau reactiva i-le.

Cuptorul nu incalzeste.

+ Este posibil ca acesta sa nu fie setat la o
anumita func ie si/sau temperatura de
coacere. >>> Seta i cuptorul la 0 anumita
func ie si/sau temperatura de coacere.

Coduri/motive de eroare si solutii posibile

+ Este posibil ca usa cuptorului sa fie
deschisa. >>> Asigura i-va ca usa
cuptorului este inchisa. Daca usa
cuptorului ramane deschisa mai mult de
5 minute, setarile timpului de gatire vor fi
anulate iar incalzitoarele nu vor
func iona.

+ Pentru modele cu cronometru, ora nu
este setata. >>> Seta i ora.

+ Fara curent electric >>> Asigura i-va ca
re eaua electrica este func ionala si
verifica i siguran ele de la tabloul de
siguran e. Schimba i siguran ele daca
este necesar sau reactiva i-le.

+ Este posibil ca usa cuptorului sa fie
deschisa. >>> Asigura i-va ca usa
cuptorului este inchisa. Daca usa
cuptorului ramane deschisa mai mult de
5 minute, setareatimpului de gatire va fi
anulata, elementele de incalzire nu vor
func iona si lampa nu se va aprinde.

(Pentru modelele cu cronometru)

Cronometrul afisat clipeste sau simbolul

cronometrului este lasat deschis.

« A avut loc o pana de curent. >>> Seta i
timpul / Opri i butoanele func iilor si
comuta i-le din nou in pozi ia dorita.

Coduri de eroare Motive de eroare Solu ii posibile
Pentru a putea gati din nou cu sonda pentru carne,
. « |contacta i service-ul autorizat. Scoate i sonda de carne
Eroare de comunicare sonda h . L )
Er5 si seta i butonul de selectare a func iei la oprit (0)
pentru carne ’ 0 < x Y
pentru a putea gati normal fara sonda de carne in
cuptor. Puteti continua gatitul faré sonda de carne.
. . Consultati un service autorizat pentru ca eroare sa fie
Er1-Er7 Erori de comunicare M
rezolvata.
Ers-Er27 Erori senzor Consulteit,l un service autorizat pentru ca eroare sa fie
rezolvata.
. « Consultati un service autorizat pentru ca eroare sa fie
Er 28 - Er 31 Erori sonda de carne L P
rezolvata.
e el . |Consultati un service autorizat pentru ca eroare sa fie
Er 32 - Er 41 Erori de incalzire a cuptorului L P
rezolvata.
. Consultati un service autorizat pentru ca eroare sa fie
Er42 - Er 58 Erori componente cuptor Y P
rezolvata.
. Consultati un service autorizat pentru ca eroare sa fie
Er 59 - Er 64 Erori capac cuptor Y P
rezolvata.
Erori legate de abur (in . . . .
T Consultati un service autorizat pentru ca eroare sa fie
Er65 - Er 71 cuptoare cu caracteristica L
abur) rezolvata.

RO/ 45



Coduri de eroare

Motive de eroare

Solu ii posibile

Consultati un service autorizat pentru ca eroare sa fie

Er 72 - Er 80 Erori material solid -
rezolvata.
Ers8l-Erss Erori sigurant cuptor Consulteit,l un service autorizat pentru ca eroare sa fie
’ rezolvata.
Erori de conexiune la internet . . . e
. Consultati un service autorizat pentru ca eroare sa fie
Er 86 - Er 88 (pentru cuptoare cu func ie L
h rezolvata.
Homewhiz)
Erori cuptor cu microunde . . . e
- Consultati un service autorizat pentru ca eroare sa fie
Er 89 - Er 92 (pentru cuptoare cu func ie de L
) rezolvata.
microunde)
Er93 - Er 99 Erori card si cronometru Consultati un service autorizat pentru ca eroare sa fie

rezolvata.
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Reteaua de service ARCTIC

Sediul Central Service Gaesti
Str. 13 Decembrie nr. 210, Gaesti , Jud. Dambovita

Programul de functionare al Centrului de apeluri
Luni - Vineri : 08:30 - 20:00

Sambata :

08:30 - 17:00

E-mail: service@arctic.ro

Centrul de apeluri Arctic si Beko

*9010, numar apelabil din orice retea

Centrul de apeluri Grundig

*9020, numar apelabil din orice retea

Alte numere Centrul de apeluri

0245 - 605 111, numar apelabil in reteaua Romtelecom
0372 - 015 111, numar apelabil in reteaua Vodafone

Nr.

Crt. JUDET REPREZENTANTA | ADRESA
1. ALBA ALBA IULIA Erd.z;ransilvaniei , bl 3EFG, spatiu comercial ,
2. ARAD ARAD Piata Areneinr6, bl. E , sc. A, parter
Bd. Fratii Gloesti , nr. 59 ,bl. S9¢, sc. B,

3. | ARGES PITESTI parter
4, BACAU BACAU Str. Energiei , nr. 39, sc. B, parter
5. BIHOR ORADEA Bd. | Dacia , nr. 54 , bl.U4, spatiu comercial Il

BISTRITA Str. Constantin Roman Vivu, bl 1,sc D,
6. NASAUD BISTRITA parter
1. BRASOV BRASOV Str. Jepilor, nr. 2, bl. A8

BUCURESTI

8. BUCURESTI Decebal Bd. Decebal, Nr.18, Bloc S4, sector 3
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9. BUZAU BUZAU Str. lon Baiesu, nr FN, bl C2 , parter

10. | CARAS-SEVERIN | RESITA Str. B.A. Petculescu , bl. 1

11. | CLWJ CLUJ-NAPOCA Str. Constantin Brancus , nr. 2

g;. JUDET REPREZENTANTA | ADRESA

12. | CONSTANTA CONSTANTA Sos. Mangaliei , nr. 93, bl. S, parter

13. | COVASNA SF. GHEORGHE Str. Nicolae lorga , bl. 10, sc. A

14. | DAMBOVITA GAESTI Str. 1 Decembrie , bl. 64

15. | DAMBOVITA TARGOVISTE Bd. I.C. Bratianu, nr. 34, bl. D1C

16. | DOLJ CRAIOVA Bd. Decebal , nr. 53, bl. 38 , sc. 1

17. | GALATI GALATI Str. Constructorilor , nr. 7

18. | GORJ TARGU JIU Str. 1 Decembrie 1918 , bl. 67

19. | HARGHITA MIERCUREA CIUC | Str. Pietii, nr.7,sc. D,S.C.nr3

20. | HUNEDOARA DEVA Bd. 22 Decembrie, nr. 33, bl. 10

21. | IALOMITA SLOBOZIA Aleea Tipografiei , nr. 1, bl. D1, sc. C, parter
2 | 1asi IASI g;rr.t;f. Lazar, nr. 6, bl. Penes Curcanul ,

23. | MARAMURES BAIA MARE Bd. Traian, nr. 12, Spatiu Comercial nr 1

24. | MURES TARGU MURES Str. Libertatii, nr 97

25. | NEAMT PIATRA NEAMT Str. lulian Antonescu , nr.6,bl. T6, ap 16
26. | OLT SLATINA Bd. Nicolae Titulescu , nr. 21

27. | PRAHOVA PLOIESTI Str. Gheorghe Doja , nr.15 , bl. 35C, parter
28. | SALAJ ZALAU Str. Gheorghe Doja , nr. 91, bl. D113

29. | SATUMARE SATU MARE Str. Piata Soarelui , bl. UU18

30. | SIBIU SIBIU Str. Fabricii , nr. 2, ap. spatiu comercial

31. | SUCEAVA SUCEAVA Str. Marasesti , nr. 39A , bl.A12, sc. A, parter
32 | TELEORMAN ALEXANDRIA f(t)rﬁg::?;m, nr. 220 , bl. BM2F , parter, spatiu
33. | TIMIS TIMISOARA Str. St. O. losif, nr. 2, parter, SAD 2

4. | TULCEA TULCEA EH.Babadag,nrY,bL3,sc.B,paner,ap
35. | VALCEA RM. VALCEA Bd. Tudor Vladimirescu , Nr.32, bl. 5, parter
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Bienvenue!

Cher client, chére cliente

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

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

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

Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

@ Informations importantes et conseils d'utilisation utiles.

Lisez le manuel d'utilisation.

f Attention aux surfaces chaudes.

RE- Danger pouvant entrainer des dommages matériels a I'appareil ou a son environnement.
MARQUE

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

Made in TURKEY
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A 1 Consignes de sécurité

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

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

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

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

* Faites toujours effectuer les
travaux d'installation et de ré-
paration par le fabricant, le
service agréé ou une personne
que I'entreprise importatrice
désignera.

+ Utilisez uniquement des
pieces d'origine et des acces-
soires d'origine.

« Evitez de réparer ou de rem-
placer tout composant de I'ap-
pareil sauf si cela est claire-
ment spécifié dans le manuel
d'utilisation.

* N'apportez pas de modifica-
tions techniques au produit.

A1 .1 Utilisation prévue

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

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

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

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

* Cet appareil ne doit pas étre
utilisé comme chauffage ou
plaque chauffante. Il n'est pas
recommandé de suspendre les
serviettes ou les vétements
sur la poignée pour les faire
sécher.

FR/52




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

* Cet appareil peut étre utilisé
par des enfants de 8 ans et
plus et par des personnes
dont les aptitudes physiques,
sensorielles ou mentales sont
sous-développées, ou qui
mangquent d'expérience et de
connaissances, a condition
qu'ils soient encadrés ou for-
més a |'utilisation sécuritaire
et aux dangers de |'appareil.
Les enfants ne doivent pas
jouer avec l'appareil. Ne lais-
sez pas les enfants effectuer
le nettoyage et I'entretien de
I'appareil, a moins qu'ils
soient sous surveillance.
Cet appareil ne doit pas étre
utilisé par des personnes
ayant des capacités 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 |'appareil.
* Les produits électriques sont
dangereux pour les enfants et
les animaux domestiques. Les

enfants et les animaux do-
mestiques ne doivent pas
jouer avec l'appareil. En outre,
ils ne doivent ni grimper des-
Sus niy entrer.

* Ne mettez pas d'objets a por-

tée des enfants sur I'appareil.

AVERTISSEMENT : pendant

I'utilisation, les surfaces ac-

cessibles de I'appareil sont

chaudes. Tenez les enfants a

I'écart de |'appareil.

* Tenez le matériel d'emballage

hors de portée des enfants. lls

pourraient entrainer des lé-
sions ou une asphyxie.

Lorsque la porte est ouverte,

ne posez aucun objet lourd

dessus et ne laissez pas les
enfants s'y asseoir. Vous ris-
quez de faire basculer le four
ou d'endommager les char-
niéres de la porte.

* Pour la sécurité des enfants,
débranchez la prise d'alimen-
tation et rendez I'appareil in-
utilisable avant de le mettre au
rebut.

A1 .3 Seécurite électrique

* Branchez |'appareil a un cou-
rant avec prise de terre proté-
gée par un fusible qui corres-
pond aux courants hominaux
indiqués sur la plaque signalé-
tique. Contactez un technicien
qualifié pour l'installation de la
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mise a la terre. N'utilisez pas
I'appareil sans prise de terre
conformément aux réglemen-
tations locales / nationales.

La fiche ou le raccordement .
électrique de I'appareil doit se
trouver dans un endroit facile-
ment accessible (ou il ne sera
pas affecté par la flamme de la
plaque de cuisson). Si cela est
impossible, il doit y avoir un
mécanisme (fusible, interrup-
teur, interrupteur a clé, etc.)
sur l'installation électrique a
laquelle I'appareil est connec-
té, conforme a la réglementa-
tion électrique et séparant
tous les poles du réseau.
L'appareil ne doit pas étre
branché dans la prise pendant
I'installation, la réparation et le
transport.

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

Si votre appareil n'est pas
équipé d'un cable, utilisez uni-
quement le cable de
connexion décrit dans la sec-
tion "Spécifications tech-
niques”.

Ne bloquez pas le cordon
d'alimentation sous et derriere
I'appareil. Ne placez aucun
objet lourd sur le cordon d'ali-
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mentation. Le cordon d'ali-
mentation ne doit pas étre plié,
coincé, ni entrer en contact
avec une source de chaleur.
La surface arriére du four de-
vient chaude lorsque vous
I'utilisez. Les cordons d'ali-
mentation ne doivent pas tou-
cher la surface arriére, les rac-
cords peuvent étre endomma-
gés.

Evitez de bloquer les cables
électriques dans la porte du
four et ne les faites pas passer
sur des surfaces chaudes. Si-
non, I'isolation du cable peut
fondre et provoquer un incen-
die en raison d'un court-cir-
cuit.

Utilisez uniquement des
cables originaux. N'utilisez
pas de cables coupés ou en-
dommagés ni de cables inter-
meédiaires.

Si le cordon d'alimentation est
endommagsé, il doit étre rem-
placé par le fabricant, un ser-
vice autorisé ou une personne
désignée par I'entreprise im-
portatrice afin de prévenir
d'éventuels dangers.
AVERTISSEMENT : Avant de
remplacer la lampe du four,
veuillez a débrancher I'appa-
reil de I'alimentation électrique
pour éviter tout risque d'élec-



trocution. Débranchez I'appa-
reil ou désactivez le fusible de
la boite a fusibles.

Si votre appareil est équipé d'un

cordon et d'une fiche :

* Ne branchez pas I'appareil
dans une prise de courant mal
fixée, sortie de son support,
casseée, 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 ! Ne la dé-
branchez jamais en tirant le
cordon. Veuillez toujours tenir
a partir de la fiche.

+ Assurez-vous que la fiche de
I'appareil est bien branchée
dans la prise de courant pour
éviter la formation d'arcs élec-
triques.

1.4 Sécurité des trans-
ports

+ Avant le nettoyage, débran-
chez le produit de I'alimenta-
tion électrique avant de porter
I'appareil.

* L'appareil est lourd, il doit étre
porté par au moins deux per-
sonnes.

* N'utilisez pas la porte et/ou la
poignée pour transporter ou
déplacer I'appareil.

* Ne posez pas d'autres articles
sur I'appareil et transportez-le
en position verticale.
L'appareil ne doit pas étre
transporté lorsqu'il contient de
I'eau. Il peut étre transporté
une fois que le déversement
de I'eau est terminé.

* Lorsque vous souhaitez trans-
porter I'appareil, emballez-le
avec du matériel d'emballage
a bulles ou du carton épais et
attachez-le avec du ruban
adhésif. Fixez fermement |'ap-
pareil avec du ruban adhésif
pour éviter d'éventuels dom-
mages aux pieces amovibles
ou mobiles de I'appareil et a
I'appareil proprement dit.

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

1.5 Sidreteé des installa-
tions

+ Avant d'installer I'appareil, vé-
rifier qu'il n'est pas endomma-
gé. S'il est endommagé, ne
I'installez pas.

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

* Maintenez ouvert I'environne-
ment de tous les conduits de
ventilation du produit.
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* Pour éviter la surchauffe,
n'installez pas |'appareil der-
riere des portes décoratives.

/\1.6 Sécurité d'utilisation

* Assurez-vous que |'appareil
soit éteint apres chaque utili-
sation.

* Sivous n'utilisez pas l'appareil
pendant une longue période,
débranchez-le ou coupez le
fusible de la boite a fusibles.

* Ne l'utilisez pas s'il est défec-
tueux ou endommageé. Le cas
échéant, débranchez ses rac-
cordements électriques / de
gaz et appelez le service auto-
risé.

* N'utilisez pas I'appareil si la
porte en verre a été retirée ou
est fissurée.

* Ne montez pas sur |'appareil
pour atteindre quoi que ce soit
ou pour toute autre raison.

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

* Les objets inflammables
conservés dans la zone de
cuisson peuvent prendre feu.
Ne rangez jamais les objets
inflammables dans la zone de
cuisson.

* La poignée du four n'est pas
un séche-serviettes. Lorsque
vous utilisez I'appareil, n'ac-
crochez pas de serviettes, ni
de gants, ni de textiles simi-
laires sur la poignée.

* Les charnieres de la porte du
produit bougent lors de I'ou-
verture et de la fermeture de la
porte et peuvent se bloquer.
Lors de 'ouverture / la ferme-
ture de la porte, ne tenez pas
la piece a partir des char-
nieres.

A1 .7 Alertes de tempéra-
ture

+ AVERTISSEMENT : Les par-
ties accessibles du produit se-
ront chaudes pendant I'utilisa-
tion. Il faut veiller a ne pas
toucher le produit et les élé-
ments chauffants. Les enfants
de moins de 8 ans ne doivent
pas s'approcher de |'appareil
sans la présence d'un adulte.

* Ne placez pas de matieres in-
flammables ou explosives a
proximité de I'appareil, car les
bords seront chauds pendant
son utilisation.

- Eloignez-vous lors de I'ouver-
ture de la porte du four, car ce
dernier peut dégager de la va-
peur. La vapeur peut vous bra-
ler la main, le visage et / ou les
yeux.
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* L'appareil peut devenir chaud
pendant le fonctionnement. Il
faut veiller a ne pas toucher
les parties chaudes, I'intérieur
du four et les éléments chauf-
fants.

« Utilisez toujours des gants de
cuisine résistants a la chaleur
lorsque vous placez des ali-
ments dans le four chaud ou
lorsque vous les retirez du
four chaud.

1.8 Utilisation des ac-
cessoires

* Il est important de placer cor-
rectement la grille métallique
et le plateau sur les étagéeres
métalliques. Pour plus d'infor-
mations, reportez-vous a la
section «utilisation des ac-
cessoires».

* Les accessoires peuvent en-
dommager la vitre de la porte
lors de la fermeture de la porte
de I'appareil. Poussez toujours
les accessoires jusqu'a |'ex-
trémité de la zone de cuisson.

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

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

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 laissez pas les ali-
ments au four pendant plus
d'une heure avant ou apres la
cuisson. Sinon, ils peuvent
provoquer des intoxications
alimentaires ou des maladies.
Ne chauffez pas les boites fer-
mées et les bocaux en verre
dans le four. La pression sus-
ceptible de s'accumuler dans
la boite / le bocal pourrait la/le
faire exploser.

Placez le papier sulfurisé dans
un ustensile de cuisine ou sur
un accessoire du four (pla-
teau, grille métallique, etc.)
avec les aliments et placez-le
dans le four préchauffé. Reti-
rez tout excédant de papier
sulfurisé qui déborde de I'ac-
cessoire ou du récipient pour
éviter qu'il ne touche les élé-
ments chauffants du four.
N'utilisez jamais de papier
sulfurisé a une température de
four supérieure a la tempéra-
ture d'utilisation maximale
spécifiée sur le papier que



vous utilisez. Ne mettez ja-
mais le papier sulfurisé en
contact avec le four.

* Ne placez pas de plateaux de
cuisson, de plats ou de papier
aluminium directement au bas
du four. La chaleur accumulée
pourrait endommager le fond
du four.

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

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

Al .10 Systeme a vapeur

* Pendant la cuisson a la va-
peur, I'ouverture de la porte
peut laisser échapper de la va-
peur, créant un risque de bra-
lures. Faites attention lorsque
vous ouvrez la porte.

* Si I'humidité reste dans le four
apres la cuisson a la vapeur,
elle peut causer de la corro-
sion. Laissez sécher le four
apres la cuisson. Ne conser-

vez pas d'aliments humides
au four pendant une longue
période.

* Lorsque vous retirez les ali-
ments apres la cuisson a la
vapeur, le liquide chaud peut
s'écouler des accessoires,
faites attention.

* Lors de la cuisson a la vapeur,
il est recommandé d'ajouter
autant d'eau que la quantité
indiquée dans le tableau de
cuisson.

* N'utilisez pas de I'eau distillée
ou filtrée. Utilisez uniqguement
des eaux prétes a I'emploi.
N'utilisez pas de solutions in-
flammables, alcoolisées ou de
particules solides a la place de
I'eau.

* N'utilisez pas d'accessoires
susceptibles de se corroder a
cause de la vapeur pendant la
cuisson.

* Veillez a ne pas déverser d'eau
sur la surface du four ou sur
les surfaces indésirables lors
du retrait ou de la mise en
place du réservoir d'eau.

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

+ Attendez que I'appareil refroi-
disse avant de le nettoyer. Les
surfaces chaudes peuvent
causer des bralures !
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* Ne lavez jamais I'appareil par
pulvérisation ou aspersion
d'eau! Il existe un risque
d'électrocution!

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

* N'utilisez pas de produits de
nettoyage abrasifs durs, de
grattoirs métalliques, de fil de

laine métallique ou de produits

d'eau de Javel pour nettoyer la
vitre de la porte avant / (le cas
échéant) vitre de la porte su-
périeure du four. Ces maté-
riaux peuvent provoquer des
rayures sur les surfaces en
verre et leur rupture.

*+ Gardez toujours le panneau de
commande propre et sec. Une
surface humide et sale peut
entrainer des dysfonctionne-
ments.

+ Apres chaque cuisson a la va-
peur, vous devez vidanger
I'eau résiduelle dans le réser-
voir d'eau et le nettoyer. L'uti-
lisation de I'eau laissée dans
cette chambre lors de la pro-
chaine cuisson crée des pro-
blemes relatifs a I'hygiéne.

* Ne lavez pas le réservoir d'eau
dans le lave-vaisselle. Net-

toyez le réservoir d'eau a l'aide

d'un chiffon propre et humide,
séchez-le a I'aide d'un chiffon
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sec et rangez-le ainsi. Ne sé-
chez jamais le réservoir dans
le four.

Pour nettoyer le tartre qui peut
se former dans le réservoir
d'eau, versez 200 ml d'eau et
1 cuillére a café de citron sel
dans le réservoir et patientez
pendant 1 heure. Ensuite, la-
vez-le abondamment a I'eau
et séchez-le. Il est recomman-
dé de suivre cette procédure
aprées 4 ou 5 utilisations.
N'utilisez pas d'agents de net-
toyage contenant des acides
ou de chlorures pour nettoyer
le fond du four. Ne nettoyez
pas le fond du four en raclant
le tartre qui peut s'y étre for-
mé. Dans le cas contraire, la
base de I'appareil sera en-
dommagée.

Afin d'éliminer le calcaire qui
peut se former dans le bassin
d'eau a la base du four aprés
les opérations de nettoyage a
la vapeur de la cuisson assis-
tée, ajoutez 350 cc de vinaigre
blanc (I'acidité du vinaigre ne
doit pas dépasser 6 %) au
bassin d'eau a la base du four
a température ambiante aprées
2 ou 3 opérations, puis atten-
dez 30 minutes. Apres 30 mi-
nutes, nettoyez cette zone



avec un chiffon doux et hu-
mide et séchez avec un chif-
fon sec.

* Pour les taches de calcaire qui
pourraient apparaitre sur le
cadre apres une cuisson a la
vapeur, il est recommandé de
nettoyer le four avec de I'eau
vinaigrée et un chiffon.

1.12 Auto-nettoyage a
haute température

(pyrolyse)

* Lors de I'auto-nettoyage, les
surfaces deviennent plus
chaudes qu'en utilisation nor-
male. Eloignez les enfants.

* Les surfaces chaudes causent
des brilures ! Ne touchez pas
I'appareil pendant I'auto-net-
toyage et tenez-le hors de
portée des enfants. Attendez
au moins 30 minutes avant de
retirer les résidus.

* Lors de I'auto-nettoyage, de la
fumée sera émise en raison de
la combustion des résidus ali- ﬂ
mentaires. Aérez correctement
votre cuisine pendant le pro-
cessus de nettoyage.

« Avant de commencer le net-
toyage, nettoyez les surfaces
extérieures du four et les rési-
dus d'aliments a l'intérieur du
four a I'aide d'un chiffon sa-
vonneux. Retirez tous les ac-
cessoires et ustensiles de cui-
sine du four. Si votre appareil
est équipé d'un accessoire py-
ro-proof (résistant a I'autonet-
toyage a haute température),
vous n'avez pas besoin de re-
tirer ces accessoires du four.

+ Si une plaque de cuisson se
trouve au-dessus de votre
four, ne la faites pas fonction-
ner pendant la prolyse.

2 Instructions relatives a I'environnement

2.1 Directive sur les déchets

2.1.1 Conformité avec la directive
DEEE et élimination des déchets

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

Ce produit a été fabriqué avec
des piéces et matériaux de
qualité supérieure, réutilisables
et adaptés au recyclage. Par
conséquent, ne le mettez pas
B . ot avec les ordures mé-
nageres et d'autres déchets a la fin de sa
durée de vie. Rendez-vous dans un point
de collecte pour le recyclage de tout maté-
riel électrique et électronique. Vous pouvez
demander a votre administration locale
quels sont ces points de collecte. L'élimi-
nation correcte de I'appareil permet d'évi-
ter les conséquences négatives pour I'en-
vironnement et la santé humaine.
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Conformité avec la directive RoHS :
Votre appareil est conforme a la directive

RoHS de I'Union européenne (2011/65/UE).

Il ne comporte pas de matériaux dange-
reux et interdits mentionnés dans la direc-
tive.

2.2 Informations sur I'emballage

Les matériaux d'emballage de cet appareil
sont fabriqués a partir de matériaux recy-
clables, conformément a nos réglementa-
tions nationales en matiere d'environne-
ment. Ne jetez pas les déchets d'embal-
lage avec les déchets ménagers ou autres,
apportez-les aux points de collecte des
matériaux d'emballage désignés par les
autorités locales.

2.3 Recommandations pour économi-
ser I'énergie

Conformément a I'UE 66/2014, les infor-
mations sur I'efficacité énergétique fi-
gurent sur le regu fourni avec le produit.
Les recommandations ci-aprés vous aide-
ront a utiliser votre appareil de fagon éco-
logique tout en économisant de I'énergie.
+ Décongeler les aliments surgelés avant
de les cuire.
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Dans le four, utilisez des récipients
sombres ou émaillés qui transmettent
mieux la chaleur.

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

Eteignez I'appareil 5 & 10 minutes avant
la fin de la cuisson pour une cuisson
prolongée. Vous pouvez économiser jus-
gu'a 20 % d'électricité en utilisant la cha-
leur résiduelle.

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

N'ouvrez pas la porte du four lors de la
cuisson en mode “Chaleur tournante
éco"de fonctionnement. Si la porte n'est
pas ouverte, la température interne est
optimisée pour économiser I'énergie
dans la "Chaleur tournante éco" fonction
d'utilisation,et cette température peut
étre différente de celle qui est affichée a
I'écran.




3 Votre appareil

3.1 Présentation de I'appareil
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1 Panneau de commande
3 Etageéres grillagées

5 Porte
7 La piscine a eau pour la cuisson a la
vapeur
9 Chauffage supérieur
11 Réservoir d'eau

3.2 Présentation et utilisation du pan-
neau de commande de I'appareil

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

Lampe

4 Moteur du ventilateur (derriére la

10
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plague en acier)
Poignée
Positions de I'étagéren

Ouvertures de ventilation




3.2.1 Panneau de commande
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1 Réservoir d'eau
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S'ily a des boutons de commande de votre
produit, dans certains modeles ces bou-
tons peuvent étre tels qu'ils sortent lors-
qu'on les enfonce (boutons enterrés). Pour
effectuer les réglages a I'aide de ces bou-
tons, il convient d'enfoncer au préalable le
bouton correspondant et le retirer. Aprés
avoir effectué votre réglage, appuyez a
nouveau et remettez le bouton en place.

3.2.2 Introduction au panneau de com-
mande de I'appareil

Bouton de sélection de fonction

Vous pouvez sélectionner les fonctions de
fonctionnement du four avec le bouton de
sélection des fonctions. Tourner a gauche/
droite a partir de la position fermée (en
haut) pour sélectionner.

Bouton de température

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

Indicateur de température intérieure du
four

Vous pouvez voir la température intérieure
du four sur I'affichage de la minuterie. Le
four chauffe jusqu'a ce qu'il atteigne la
température réglée et maintienne cette
température et I'animation de chauffage a
3 lignes clignote a I'extréme droite.
Lorsque la température du four atteint la

2 Bouton de sélection de fonctions
4 Bouton de sélection de température

valeur de consigne, cette animation s'ar-
réte et le symbole « C » apparait en perma-
nence a coté de la valeur de température
de consigne.

Minuterie
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Touche d'alarme

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

[ IS B A T R

Touche de verrouillage des touches
Symboles d’affichage

: Symbole de I'heure de cuisson

: Symbole de I'heure de fin de cuisson *

: Symbole d'alarme

: Symbole du thermometre a viande *

: Le symbole de verrouillage des commandes
: Symbole de température

: Symbole des réglages

Bl & = P DO

: Symbole de verrouillage de la porte *

* Cela varie selon le modele de I'appareil. Il se peut
qu'il ne soit pas disponible pour votre appareil.
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3.3 Fonctions d'utilisation du four les plus élevées et les plus basses qui

peuvent étre réglées pour ces fonctions.

L'ordre des modes de fonctionnement indi- m
qués ici peut étre différent de la disposition

sur votre I'appareil.

Sur le tableau de fonctions, vous trouverez
les fonctions de cuisson que vous pouvez
utiliser dans votre four et les températures

Sym-
boles Description des fonc- |Plage de tem- i s
L . o Description et utilisation
des fonc- |tions pérature (°C)
tions
A A i
N Lampe du four ) Aucun ch'auffage ne fonctionne dans le four. Seule la lampe
| du four s'allume.
— Les aliments sont chauffés au-dessus et en dessous au
. méme moment. Convient aux gateaux, aux patisseries ou aux
Convection naturelle 40-280 A N AR : -
gateaux et ragodts dans des moules a patisserie. La cuisson
se fait a I'aide d'un seul plateau.
Chauffage par le bas 40-220 Seul le chauffage mfeneqr_est en nja[che. 1l convient aux ali-
ments dont la partie supérieure doit étre brunie.
— Chauffage de haut / L air chauffe par !es apparel!s de chauff_age supérieur et infé-
o2 . rieur est distribué de fagon égale et rapide dans tout le four
bas assisté par ventila- 40-280 s . . R ,
teur grace au ventilateur. La cuisson se fait a I'aide d'un seul pla-
— teau.
L'air chauffé par I'appareil de chauffage soufflant est distribué
de fagon égale et rapide dans tout le four grace au ventilateur.
Il convient a la cuisson de vos aliments sur plusieurs plateaux
® Chaleur tournante / 40-280 | a différents niveaux d'étageéres.
oo p||Airfry e o :
Grace a I'air rapidement distribué par cette fonction, vous
pouvez faire des fritures peu profondes ou sans huile. Pour
des informations détaillées, voir la section “Airfry"
I Afin d'économiser de I'énergie, vous pouvez utiliser cette
x} Chaleur tournante éco 160-220 fonction au lieu d'utiliser "Chaleur tournante” dans la plage de
160-220°C. Mais; le temps de cuisson sera un peu plus long.
—_— Les fonctions de chauffage supérieur, de chauffage inférieur
A et de chauffage par ventilateur fonctionnent. Chaque c6té du
® Fonction « 3D » 40-280 produit a cuire est cuit de maniére égale et rapide. La cuisson
— se fait a I'aide d'un seul plateau. Cette fonction doit également
étre utilisée pour la cuisson a la vapeur.
VY . N La large grille située sur le plafond du four fonctionne. Elle est
Grille compléte 40-280 .2 . N
appropriée pour les grillades en grande quantité.
[T 1) Elle est utilisée pour I'autonettoyage du four a haute tempéra-
eoee Pyrolyse - ture. Consultez les spécifications de la section Entretien et
.. nettoyage pour cette fonction..
3.4 Accessoires de I'appareil priée. Selon le modéle de I'appareil, I'ac-

cessoire fourni varie. Tous les accessoires
décrits dans le manuel d'utilisation
peuvent ne pas étre disponibles dans votre
appareil.

Votre appareil comporte divers acces-
soires. Dans cette section, vous trouverez
la description des accessoires ainsi que
les descriptions de leur utilisation appro-
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Les plateaux a l'intérieur de votre
appareil peuvent étre déformés
sous l'effet de la chaleur. Celan'a

aucun effet sur la fonctionnalité. La
déformation disparait lorsque le

plateau est refroidi.

Plateau standard

Il est utilisé pour les patisseries, 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.

Sur les modéles avec étagéres en fil mé-
tallique :

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

Grille de friture (Airfry)
Utilisé pour la friture peu profonde ou sans
huile des aliments.

3.5 Utilisation des accessoires de
I'appareil

Etagéres de cuisson

Il existe 5 niveaux de position des étagéres
dans la zone de cuisson. Vous pouvez
également voir I'ordre des étagéres en re-
gardant les numéros figurant sur le cadre
frontal du four.

Sur les modéles avec étagéres en fil mé-
tallique :

/\

4

= N WO

1

)

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

W

=1 MW

/{11

e

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

Sur les modéles avec étagéres en fil mé-
tallique :

Il est essentiel de bien placer la grille mé-
tallique sur les étagéres métalliques laté-
rales. En plagant la grille métallique sur
I'étageére souhaitée, la partie ouverte doit
étre orientée vers 'avant. Pour une
meilleure cuisson, la grille métallique doit
étre fixée sur le point d'arrét de I'étagére
métallique. Elle ne doit pas traverser la bu-
tée et entrer contact avec la paroi arriere
du four.
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Sur les modéles sans étageéres en fil mé-
tallique : :

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

— ‘-\-‘\‘—-_
Mise en place du plateau sur les étagéres
de cuisine

Sur les modéles avec étagéres en fil mé-
tallique :

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

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

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

Fonction de butée du grillage

Il existe une fonction de butée qui em-
péche la grille métallique de basculer de
I'étagére métallique. Grace a cette fonc-
tion, vous pouvez sortir votre nourriture fa-
cilement et en toute sécurité. Tout en reti-
rant la grille métallique, vous pouvez la ti-
rer vers I'avant jusqu'a ce qu'elle atteigne
la butée. Vous devez passer sur ce point
pour le supprimer complétement.
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Sur les modéles avec étagéeres en fil mé-  Mise en place appropriée de la grille métal-
tallique : lique et du plateau sur les rails télescopi-
quesModeéles a étagéres grillagées et
rails télescopiques

Grace aux rails télescopiques, les plateaux
ou la grille métallique peuvent étre facile-
ment installés et retirés. Lors de |'utilisa-
tion de plateaux et de grilles métalliques
avec le rail télescopique, il faut s'assurer
que les broches, a I'avant et a I'arriére des
rails télescopiques, reposent sur les bords
de la grille et du plateau (comme indiqué
sur la figure).

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

Fonction d'arrét de plateau-- Sur les mo- Utilisation du gril a friture (Airfry)

deéles avec étagéres en fil métallique Le gril a friture est composé de deux
Il existe également une fonction de butée pieces comme le panier en fil de fer et le
qui empéche le plateau de basculer de cadre en fil de fer ou le panier sera placé.

I'étagere métallique. Tout en retirant le pla-  Le panier en fil de fer est placé sur le cadre
teau, libérez-le de la prise d'arrét arriere et en fil de fer de maniere entrelacée. Aprés

tirez-le vers vous jusqu'a ce qu'il atteigne avoir placé la partie arriére, place le panier
le coté avant. Vous devez passer sur cette ~ métallique a I'intérieur des poignées du

douille d'arrét pour la supprimer compléte-  cadre métallique en étirant un peu l'avant.
ment. Et retirez le panier en fil de fer en étirant la

poignée avant du cadre en fil de fer.
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Placez la grille de friture dans le four de fa-
gon a ce que sa poignée courte soit tour-
née vers I'avant.
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3.6 Spécifications techniques

Spécifications générales

Dimension externe de I'appareil (hauteur/largeur/pro-

fondeur)(mm) 595 /594 /567
Dimension d'installation du four (hauteur/largeur/pro- 590 - 600 /560 /min. 550
fondeur)

Tension/fréquence 220-240V ~; 50 Hz

Type et section du cable utilisé / adapté a I'utilisation

dans I'appareil min. HO5VV-FG 3 x 1,5 mm2

Consommation totale d'énergie (kW) 33

Type de fours Four multifonction

Classique : Les informations figurant sur I'étiquette énergétique des fours électriques domestiques sont données
conformément a la norme EN 60350-1 / IEC 60350-1. Les valeurs sont déterminées en fonctions Chauffage de
haut / bas assisté par ventilateur ou (si elles sont présentes) Convection naturelle avec la charge standard.

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

Les spécifications techniques peuvent étre modifiées sans préavis afin d'amélio-
@ rer la qualité de I'appareil.

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

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

@ Les valeurs indiquées sur les étiquettes de I'appareil ou dans la documentation
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4 Premiere utilisation

Avant de commencer a utiliser votre appa-
reil, il est recommandé de suivre les étapes
décrites dans les sections suivantes :

4.1 Reéglage de I'heure pour la pre-
miére fois

Réglez toujours I'heure de la jour-
née avant d'utiliser votre four. Si
vous ne la réglez pas, vous ne

pourrez pas cuisiner dans certains
modeéles de four.

1. Lors de la premiére mise en marche du
four, I'indication "12:00" et le symbole
(3 clignotent sur I'écran.

2. Réglez I'heure du jour a I'aide des
touches ®/C.

© 1200
R

3. Appuyez sur la touche (3 ou 8% pour ac
tiver le champ Minute.

o |3}|‘i|‘| "
|
o @ 0 ®© & &
4

4. Appuyez sur les touches ®/© pour ré-
gler les minutes.

o |:|: =
3 0 0 @

G“- L
5. Confirmez le réglage en appuyant sur la
touche (9.

= L'heure du jour est réglée et le sym-
bole (O disparait de I'écran.
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Sivous ne réglez pas la premiere
@ heure, « 12:00 » et les symboles (O

continueront a clignoter et votre
four ne démarrera pas. Pour que
votre four fonctionne, vous devez
confirmer I'heure de la journée en
la réglant ou en appuyant sur la
touche (9 lorsqu'elle est a

«12:00 ». Vous pouvez modifier
les réglages de I'heure de la jour-
née plus tard tel que décrit dans la
section « Réglages ».

En cas de panne de courant, les ré-
@ glages de I'heure du jour sont

désactivés. Il devrait étre remis en
place.

4.2 Premier nettoyage

1.
2.

Retirez tous les emballages.

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

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.

Lorsque vous utilisez I'appareil, sélec-
tionnez la température la plus élevée et
la fonction de cuisson que tous les ap-
pareils de chauffage de votre appareil
utilisent. Voir «<Fonctions de fonctionne-
ment du four [» 64]». Vous pouvez ap-
prendre comment faire fonctionner le
four dans la section suivante.

5. Veuillez attendre que le four refroidisse.

6. Essuyez les surfaces du produit avec

un chiffon ou une éponge humide et sé-
chez-les avec un chiffon.

Avant d'utiliser les accessoires ;
Nettoyez les accessoires que vous retirez
du four avec de I'eau savonneuse et une
éponge de nettoyage douce.



REMARQUE : Certains détergents ou
agents de nettoyage peuvent endommager
la surface. N'utilisez pas de détergents
abrasifs, de poudres de nettoyage, de
crémes de nettoyage ou d'objets pointus
pendant le nettoyage.

5 Utilisation du four

REMARQUE : Lors de la premiére utilisa-
tion, de la fumée et des odeurs peuvent se
dégager pendant plusieurs heures. C'est
normal et vous avez juste besoin d'une
bonne ventilation pour I'éliminer. Evitez
d'inhaler directement la fumée et les
odeurs qui se forment.

5.1 Informations générales sur I'utili-
sation du four

Ventilateur de refroidissement( Cela varie
selon le modeéle de I'appareil. Il se peut
qu’il ne soit pas disponible pour votre
appareil. )

Votre produit est équipé d'un ventilateur de
refroidissement. Le ventilateur de refroi-
dissement est activé automatiquement en
cas de besoin et refroidit a la fois la face
avant de I'appareil et le four. Il est automa-
tiquement désactivé lorsque 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 surchauffer. Le ventilateur de re-
froidissement continue a fonctionner pen-
dant le fonctionnement du four ou aprés
I'arrét du four (pendant environ 20 a 30 mi-
nutes). Si vous cuisinez en programmant
la minuterie du four, a la fin du temps de
cuisson, le ventilateur de refroidissement
s'éteint au méme moment que toutes les
fonctions. L'utilisateur ne peut pas déter-
miner la durée de fonctionnement du venti-
lateur de refroidissement. Il s'allume et
s'éteint automatiquement. Ce n'est pas
une erreur.

Eclairage du four

L'éclairage du four est en marche lorsque
le four commence la cuisson. Dans cer-
tains modeéles, I'éclairage est en marche
pendant la cuisson, tandis que dans
d'autres, il s'éteint aprés un certain temps.
Dans certaines fonctions de cuisson, la
lampe ne s'allume jamais pour économiser
de I'énergie.

Si vous souhaitez que la lampe du four
reste allumée en permanence, sélectionnez
|'état de fonctionnement “Lampe du four” a
I'aide du bouton de sélection de la fonc-
tion.

5.2 Fonctionnement de I'unité de
commande du four

Avertissements généraux sur I'unité de

commande du four

+ La durée maximale qui peut étre définie
pour le processus de cuisson est de
5 heures 59 minutes. En cas de panne
d'alimentation, le programme est annulé.
Vous devrez le reprogrammer.

+ Lors des réglages, les symboles corres-
pondants clignotent a I'écran. Patientez
quelques instants pendant I'enregistre-
ment des paramétres.

+ Lorsqu'un réglage de cuisson a été ef-
fectué, I'heure de la journée ne peut pas
étre réglée.

+ Sila durée de cuisson est réglée lorsque
la cuisson commence. Le temps restant
s'affiche a I'écran.

+ Dans les cas ou le temps de cuisson ou
le temps de fin de cuisson est défini,
vous pouvez annuler automatiquement
en appuyant longuement sur la touche
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Touche d'alarme

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

o g b~ W N =

Touche de verrouillage des touches
Symboles d’affichage

: Symbole de I'heure de cuisson

: Symbole de I'heure de fin de cuisson *

: Symbole d'alarme

: Symbole du thermometre a viande *

: Le symbole de verrouillage des commandes
: Symbole de température

: Symbole des réglages

Bl &% = PN D& O

: Symbole de verrouillage de la porte *

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

Mise en marche du four

Lorsque vous sélectionnez une fonction de
cuisson a I'aide du bouton de sélection de
fonctions et que vous réglez une tempéra-
ture donnée a I'aide du bouton de tempé-
rature, le four se met en marche.

Arrét du four

Vous pouvez arréter le four en tournant le
bouton de sélection de fonctions et le bou-

ton de température en position arrét (haut).

Cuisson manuelle pour la sélection de la
température et de la fonction de cuisson
du four

Vous pouvez cuisiner a I'aide d'une com-
mande manuelle (sous votre propre
contrdle) sans régler le temps de cuisson
en sélectionnant la température et la fonc-

tion de cuisson spécifiques a vos aliments.

o
.
.

1. Sélectionnez la fonction de fonctionne-
ment lorsque vous souhaitez cuisiner a
I'aide du bouton de sélection des fonc-
tions.

2. Réglez la température de cuisson sou-
haitée a I'aide du bouton de tempéra-
ture.

= Votre four se met en marche immédia-
tement a la fonction et a la tempéra-
ture sélectionnées, et | apparait a
I'écran. La valeur de la température ré-
glée et des animations de 3 lignes ap-
paraissent a I'écran. Ensuite, le temps
écoulé depuis le début de la cuisson
est affiché dans I'ordre. Lorsque la
température interne du four atteint la
température définie le symbole § dis-
parait et un signal sonore retentit.
L'animation de 3 lignes sur I'écran
s'arréte et le symbole C apparait en
continu a coté de la valeur de la tem-
pérature. Le four ne s'éteint pas auto-
matiquement car la cuisson manuelle
se fait sans réglage du temps de cuis-
son. Vous devez contrdler la cuisson
et I'éteindre vous-méme. Lorsque
votre cuisson est terminée, arrétez le
four en tournant le bouton de sélection
de fonctions et le bouton de tempéra-
ture en position arrét (haut).

Cuisson effectuée par le réglage du temps
de cuisson :

Vous pouvez faire en sorte que le four
s'éteigne automatiquement a la fin du
temps imparti en sélectionnant la tempé-
rature et la fonction de fonctionnement
spécifiques a votre aliment et en réglant le
temps de cuisson sur la minuterie.

1. Sélectionnez une fonction de cuisson
pour la cuisson.
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2. Appuyez sur la touche (O jusqu'a ce que
le symbole (O s'affiche a I'écran pour
indiquer le temps de cuisson.

O mr-mn
g

Q0 ® & @
4

cuisson, vous pouvez directement
toucher la@® pour régler le temps
de cuisson a 30 minutes apres
avoir réglé la fonction de fonction-
nement et la température puis utili-
ser les touches ®/© pour modifier

@ Pour régler rapidement le temps de

symbole C apparait en continu a
co6té de la valeur de la tempéra-
ture.

5. Lorsque le temps de cuisson défini est
expiré, le message « Fin » s'affiche a
I'écran, le symbole (5 clignote et la mi-
nuterie émet un avertissement sonore.

6. L'avertissement retentit pendant deux
minutes. Appuyez sur n'importe quelle
touche pour arréter I'avertissement so-
nore. L'avertissement s'arréte et I'heure
du jour s'affiche a I'écran.

I'heure.

3. Réglez le temps de cuisson a I'aide des
touches ®/O.

S M-
I L

L0 0 Q& f
4

Si vous appuyez sur une touche a
@ la fin de I'avertissement sonore, le
four se remet en marche. Pour évi-
ter que le four ne fonctionne a nou-
veau a la fin de I'avertissement,
mettez le bouton de température et

le bouton de fonction en position

« 0 » (arrét).

Le temps de cuisson augmente
d'une minute au cours des 15 pre-

miéres minutes et de 5 minutes

apres 15 minutes.

4. Mettez vos aliments au four et réglez la
température a l'aide du bouton de tem-
pérature.

= Votre four se met en marche im-
médiatement a la fonction et a la
température sélectionnées. Le
compte a rebours du temps de
cuisson défini commence et §
s'affiche a I'écran. Le compte a re-
bours du temps de cuisson et la
valeur de température définie ainsi
que I'animation a 3 lignes a coté
sont affichés dans I'ordre. Lorsque
la température interne du four at-
teint la température définie le
symbole [} disparait et un signal
sonore retentit. L'animation de
3 lignes sur I'écran s'arréte et le

5.3 Cuisson a la vapeur

Votre four dispose d'une fonction Cuisson
a la vapeur. De meilleurs résultats de cuis-
son sont obtenus avec I'assistance vapeur.
L'assistance vapeur permet d'obtenir une
surface des patisseries plus brillante, une
croQte plus croquante et plus volumineuse.
De plus, I'assistance vapeur réduit la perte
d’humidité des aliments tels que la viande
et leur permet d'étre cuits plus juteux a
I'intérieur et plus délicieux.

Avertissements généraux

+ La cuisson a la vapeur ne peut étre ef-
fectuée qu'avec les fonctions de cuisson
a la vapeur spécifiées dans le manuel.

+ La capacité du réservoir d'eau est de 250
ml. Ne mettez pas plus de 250 ml d'eau
dans le réservoir d'eau pendant la cuis-
son.

+ La condensation formée sur la porte du
four aprés cuisson a la vapeur peut
s'écouler lorsque la porte du four est ou-
verte. des que vous ouvrez la porte du
four, essuyez la condensation.
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+ Mettez une distance entre vous et le four
lorsque vous ouvrez la porte la porte, car
la vapeur et la chaleur peuvent s'échap-
per pendant et aprés la cuisson a la va-
peur. La vapeur peut vous brdler la main,
le visage et/ou les yeux.

+ SideI'eau reste a l'intérieur du four
apres chaque cuisson a la vapeur, es-
suyez la a I'aide d'un chiffon sec une fois
que le four a refroidi. Sinon, I'eau rési-
duelle peut entrainer une calcification.

+ Si votre produit est équipé d'une sonde a
viande, assurez-vous que le couvercle de
la sonde a viande est fermé avant la
cuisson a la vapeur. Sinon, il peut y avoir
une fuite de vapeur de la prise de la
sonde a viande.

Pour la cuisson a la vapeur :

1. Commencez votre cuisson apres avoir
vérifié le tableau de cuisson assistée
par vapeur et réglé la fonction, la tem-
pérature et le temps en fonction de I'ali-
ment que vous souhaitez cuire. Vous
pouvez déterminer la quantité d'eau a
ajouter, la température, la fonction de
cuisson et le temps de cuisson qui ne
figurent pas dans le tableau.

2. Placez vos aliments dans le four a la
position de la grille recommandée.

3. Poussez le réservoir d'eau sur le pan-
neau de commande de votre four
lorsque vient le temps d'ajouter de
|'eau, selon le tableau de cuisson.

4. Retirez le réservoir d'eau de sa fente.

5. Ouvrez le couvercle du réservoir d'eau
et remplissez-le avec de I'eau jusqu'au
niveau indiqué sur la table de cuisson.

N'utilisez pas de I'eau distillée ou
@ filtrée. Utilisez uniquement des

eaux prétes a I'emploi. N'utilisez

pas de solutions inflammables, al-

coolisées ou de particules solides
ala place de I'eau.

6. Fermez le couvercle et mettez le réser-

voir d'eau a sa place. Poussez le réser-
voir d'eau jusqu'au bout.

= L'eau dans le réservoir d'eau com-
mence a s'écouler lentement vers
la sole du four, la cuisson a la va-
peur est fournie pour les aliments.

7. Lorsque votre cuisson est terminée, ar-

rétez le four en tournant les boutons de
fonction et de Température en position
arrét.

Si de I'eau reste sur le bas du four
@ apres chaque cuisson a la vapeur,

essuyez-la a I'aide d'un chiffon sec

une fois que le four a refroidi. Si-

non, I'eau qui reste dans le four
peut provoquer une calcification.
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5.4 Réglages

Activation du verrouillage de touches

En utilisant la fonction de verrouillage de
touche, vous pouvez protéger la minuterie
contre les interférences.

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

_l
d 5
L O o0 ® & 0
4_

= Le symbole & s'affiche a I'écran et le
compte a rebours 3-2-1 commence.
La touche se verrouille a la fin du
compte a rebours. Lorsque vous ap-
puyez sur n'importe quelle touche
aprés que le verrouillage de touches
soit activé, la minuterie émet un signal
sonore et le symbole (& clignote.

heure. Dés que I'heure que vous avez ré-
glée est écoulée, la minuterie émet un
avertissement sonore.

La durée maximale de I'alarme
@ peut étre de 23 heures 59 minutes.

1. Appuyez sur la touche 2\ jusqu'a ce que
le symbole [} s'affiche a I'écran.

HINENIN
Q Iy

a0 0 o & 6

Si vous relachez la touche & avant

@ la fin du compte a rebours, le ver-
rouillage de la touche ne s'active
pas.

Les touches de la minuterie ne
peuvent pas étre utilisées lorsque
le verrouillage de touches est acti-

vé. Le verrouillage de touches ne
se désactive pas en cas de panne

de courant.

Désactivation du verrouillage de touches

1. Appuyez sur la touche (@ jusqu'a ce que
le symbole (@ disparaisse a I'écran.

= Le symbole (& disparait de I'écran et le
verrouillage des touches est désactivé.

Réglage de I'alarme
Vous pouvez également utiliser la minute-
rie de I'appareil pour tout avertissement ou
rappel autre que la cuisson. L'horloge de
I'alarme n'a aucun impact sur le fonction-
nement du four. Elle est utilisée a des fins
d'avertissement. Par exemple, vous pouvez
utiliser I'alarme lorsque vous voulez re-
tourner les aliments au four a une certaine

4

2. Réglez I'heure de I'alarme a l'aide des
touches ®/C.

F1r]- 0
Q ey

oo o0 o & 6
L

= Apres avoir réglé I'heure de
I'alarme, le symbole [\ reste allu-
mé et le compte a rebours de
I'heure de I'alarme commence a
I'écran. Si I'heure de I'alarme et le
temps de cuisson sont réglés en
méme temps, le temps le plus
court s'affiche a I'écran.

3. Une fois que I'heure de I'alarme est
écoulée, le symbole £\ commence a cli-
gnoter et un avertissement sonore re-
tentit.

Désactivation de I'alarme

1. Une fois le temps de I'alarme écoulé,
I'avertissement sonore retentit pendant
deux minutes. Appuyez sur n'importe
quelle touche pour arréter I'avertisse-
ment sonore.

= L'avertissement s'arréte et I'heure du
jour s'affiche a I'écran.
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Si vous souhaitez désactiver I'alarme ;

1. Appuyez sur la touche 2\ jusqu'a ce que
le symbole 2 s'affiche a I'écran pour ré-
initialiser I'heure de I'alarme. Appuyez
sur la touche & jusqu'a ce que le sym-
bole « 00 h 00 » s'affiche a I'écran.

2. Vous pouvez également désactiver
I'alarme en appuyant longuement sur la
touche ).

Réglage du volume
1. Appuyez sur la touche & jusqu'a ce que

I'une des valeurs b-01-b-02-b-03 et le
symbole & apparaissent a I'écran.

H-01°

Ao o o ¢ 6
L

2. Réglez le niveau souhaité a l'aide des
touches ®/©. (b-01-b-02-b-03)

L-04°
EEERE

= Appuyez sur la touche & pour confir-
mer ou patientez sans appuyer aucune
touche. Le volume réglé devient actif
aprés un certain temps.

Réglage de la luminosité de I'écran

1. Appuyez sur la touche ¢ jusqu'a ce que
I'une des valeurs d-01-d-02-d-03 et le
symbole & apparaissent a I'écran.

| ®
(I

no o o 6
4

2. Réglez le degré de luminosité souhaité
al'aide des touches @/©. (d-01-d-02-
d-03)

d-03°

L0 0 Q &/
4

= Appuyez sur la touche 6 pour confir-
mer ou patientez sans appuyer aucune
touche. Le réglage de luminosité de-
vient actif aprés un certain temps.

Modification de I'heure du jour

Sur votre four pour modifier I'heure du jour
que vous avez précédemment définie :

1. Appuyez sur la touche 6 jusqu'a ce que
le symbole (O s'affiche a I'écran.

2. Réglez I'heure du jour a l'aide des
touches ®/C.

© 1200
RN

3. Appuyez sur la touche (5 ou & pour ac-
tiver le champ Minute.

© |3}|‘i|‘| "
|
oA @ 0O ® & &
4

4. Appuyez sur les touches (/O pour ré-
gler les minutes.

o 1JCo
o o

L0 0 Q& f
4

5. Confirmez le réglage en appuyant sur la
touche (©.

= L'heure du jour est réglée et le sym-
bole disparait de I'écran.
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6 Informations générales sur la cuisine

Vous trouverez dans cette section des
conseils sur la préparation et la cuisson de
vos aliments.

Cette section décrit certains des aliments
testés en tant que producteurs et les para-
meétres les plus appropriés pour ces ali-
ments. Les réglages du four et des acces-
soires appropriés pour ces aliments y sont
également indiqués.

6.1 Avertissements généraux concer-
nant la cuisson au four

+ Lorsque vous ouvrez la porte du four
pendant ou apres la cuisson, de la va-
peur brdlante peut s'en échapper. La va-
peur peut vous brdler la main, le visage
et/ou les yeux. Lorsque vous ouvrez la
porte du four, tachez de rester a I'écart.

+ La vapeur intense générée pendant la
cuisson peut former des gouttes d'eau
de condensation a I'intérieur et a I'exté-
rieur du four, et sur les parties supé-
rieures de I'appareil en raison de la diffé-
rence de température. Il s'agit d'un phé-
nomeéne physique et normal.

+ Les valeurs de température et de temps
de cuisson indiquées pour les aliments
peuvent varier selon la recette et la
quantité. Pour cette raison, ces valeurs
sont fournies sous forme de plages.

+ Retirez toujours les accessoires non uti-
lisés du four avant de lancer la cuisson.
Les accessoires laissés dans le four
peuvent empécher que vos aliments
cuisent a de valeurs de température ap-
propriées.

+ Pour les aliments que vous cuisinez se-
lon votre propre recette, vous pouvez
faire référence a des aliments similaires
indiqués dans les tables de cuisson.

« L'utilisation des accessoires fournis
vous permet d'obtenir les meilleures per-
formances de cuisson. Prétez toujours
attention aux avertissements et aux in-
formations fournis par le fabricant pour
d'autres ustensiles de cuisine que vous
utilisez.

+ Découpez le papier sulfurisé a utiliser
pendant votre cuisson dans des dimen-
sions adaptées au récipient dans lequel
vous cuisinez. Lorsque le papier sulfuri-
sé déborde du récipient, cela peut causer
des bralures et affecter la qualité de
votre cuisson. Utilisez le papier sulfurisé
dans la plage de température indiquée.

+ Pour une bonne performance de cuisson,
placez vos aliments sur la bonne étagére
recommandée. Ne changez pas la posi-
tion de I'étagere pendant la cuisson.

6.1.1 Patisseries et aliments cuits au
four

Informations générales

+ Nous vous recommandons d'utiliser les
accessoires de I'appareil pour obtenir
une bonne performance de cuisson. Si
vous utilisez un ustensile de cuisson
autre que ceux fournis, optez pour un
ustensile de couleur sombre, antiadhésif
et résistant a la chaleur.

+ Sile préchauffage d'aliments est recom-
mandé dans la table de cuisson, veillez a
les mettre au four par la suite.

+ Sivous cuisinez a I'aide d'ustensiles de
cuisine sur la grille métallique, placez-
les au milieu de la grille, et non prés du
mur arriére.

+ Tous les ingrédients utilisés dans la fa-
brication des patisseries doivent étre
frais et a température ambiante.

+ L'état de cuisson des aliments peut va-
rier selon la quantité de nourriture et la
taille des ustensiles de cuisine utilisés.

+ Les moules en métal, en céramique et en
verre prolongent le temps de cuisson et
les surfaces inférieures des patisseries
ne brunissent pas uniformément.

+ Sivous utilisez du papier sulfurisé, un
petit brunissement peut étre observé sur
la surface inférieure de I'aliment. Dans
ce cas, vous devrez peut-étre prolonger
votre période de cuisson d'environ 10
minutes.
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Les valeurs indiquées dans les tables de
cuisson sont déterminées a la suite des
tests effectués dans nos laboratoires.
Les valeurs qui vous conviennent
peuvent étre différentes de celles-ci.
Placez vos aliments sur I'étagéere appro-
priée recommandée dans la table de
cuisson. Reportez-vous a |'étagere infé-
rieure du four comme étagere 1.

Conseils pour la cuisson des gateaux

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

Si le gateau est humide, utilisez une pe-
tite quantité de liquide ou réduisez la
température de 10°C.

Si le dessus du gateau est bralé, placez-
le sur une étageére inférieure, baissez la
température et augmentez le temps de
cuisson.

Si l'intérieur du gateau est bien cuit, mais
que I'extérieur est collant, utilisez moins

Conseils pour la patisserie
+ Sila patisserie est trop séche, augmen-

tez la température de 10 °C et diminuez
le temps de cuisson. Humidifiez les
feuilles de pate a I'aide d'une sauce
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 pate n'est pas trop importante. Pour
que la patisserie soit dorée de fagon uni-
forme, essayez d'étaler uniformément la
sauce entre les feuilles de pate et la
pate.

Faites cuire votre pate a la position et a
la température spécifiées dans la table
de cuisson. Si le fond n'est toujours pas
assez doré, placez-le sur une étagére in-

de liquide, diminuez la température et
augmentez le temps de cuisson.

Table de cuisson pour patisseries et aliments cuits au four
Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

férieure pour la prochaine cuisson.

Aliment Accessoire a uti- |[Fonction d’utili- |Position de I'éta- | Température (°C) |Durée de cuis-
liser sation gére son (en min) (en-
viron)
Gateau sur le pla- |Plateau standard |Convection natu- 3 180 30 . 40
teau * relle
Gateau dans le Moule & gateau
sur la grille mé-  [Chaleur tournante |2 180 30...40
moule .
tallique **
Petits gateaux f’lateau standard :Zecilr;vectlon natu- 3 160 25 35
Sur les modéles
avec étageres en
fil métallique : 3
Petits gateaux Plateau standard Chaleur tournante . 150 25..35
* Sur les modéles
sans étageres en
fil métallique : : 2
Moule a gateau
rond, 26 cm de Convection natu-
Génoise diamétre avec relle 2 150 30..40
pince sur grille
métallique **
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Aliment Accessoire a uti- [Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C)|Durée de cuis-
liser sation gere son (en min) (en-
viron)
Moule a gateau
rond, 26 cm de
Génoise diametre avec Chaleur tournante |2 155 30..40
pince sur grille
métallique **
Biscuit Pla_teau de patis- |Convection natu- 3 170 25 35
series * relle
Biscuit :(Iearit::tl de patis- | oy aleur tournante |3 170 20..30
Chauffage de
Patisserie flateau standard haut / bas assisté |2 180 35..45
par ventilateur
Patisserie flateau standard Chaleur tournante |2 180 30..40
Brioche flateau standard E;c;lr;vectlon natu- 2 200 20 . 30
Brioche flateau standard Chaleur tournante |3 180 20..30
Pain entier E’Iateau standard icl)lr:evectlon natu- 3 200 30 . 40
Pain entier flateau standard Chaleur tournante |3 200 30...40
Récipient rectan-
gulaire en verre / |Convection natu-
Lasagne métal sur grille relle 20u3 200 30..40
métallique **
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm Convection natu-
de diametre sur 2 180 50 .. 65
pommes . U relle
grille métallique
*k
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm
ommes de diametre sur  |Chaleur tournante |3 170 50 ... 65
P grille métallique
*k
Pizza Plateau standard |Convection natu- 2 200 . 220 1020

*

relle
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Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de I'éta-
gere

Température (°C)

Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

Petits gateaux

2-Plateau stan-
dard *

4-Plateau de pa-
tisseries *

Chaleur tournante

2-4

Sur les modeles
avec étageres en
fil métallique :150

Sur les modeles
sans étagéeres en

Sur les modéles
avec étageres en
fil métallique : 25
.. 40

Sur les modeéles
sans étagéres en

4-Plateau de pa-
tisseries *

2'4‘3“2’”"‘”6 © |fil métallique - : 30
: .. 45
2-Plateau stan-
o dard *
Biscuit Chaleur tournante |2 - 4 170 25..35
4-Plateau de pa-
tisseries *
1-Plateau stan-
dard *
Patisserie _|Chaleur tournante |1 - 4 180 35..45
4-Plateau de pa-
tisseries *
2-Plateau stan-
. dard *
Brioche Chaleur tournante |2 - 4 180 20..30

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

++Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

Table de cuisson avec fonction d'utilisa-

tion « Chaleur tournante éco »

+ Ne modifiez pas le réglage de la tempé-
rature aprés avoir commencé la cuisson
dans la fonction d'utilisation « Chaleur
tournante éco ».

* N'ouvrez pas la porte du four lorsque
vous cuisinez avec la fonction d'utilisa-
tion « Chaleur tournante éco ». Si la porte

ne s'ouvre pas, la température interne
est optimisée pour économiser |'énergie
et cette température peut étre différente
de celle qui est affichée a I'écran.

* Ne préchauffez pas le four lors de la
fonction d'utilisation « Chaleur tournante

éco ».

Aliment Accessoire a utiliser [Position de I’étagére |Température (°C) Durée de cuisson
(en min) (environ)

Petits gateaux Plateau standard * 3 160 25..35

Biscuit Plateau standard * 3 180 25..35

Patisserie Plateau standard * 3 200 45 .55

Brioche Plateau standard * 3 200 35..45

* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.
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6.1.2 Viande, poisson et volaille

Les points clés des grillades

+ L'assaisonnement avec du jus de citron
et du poivre avant la cuisson de tout le
poulet, de la dinde et des gros morceaux
de viande permettra d'améliorer la quali-
té de la cuisson.

« Il faut 15 a 30 minutes de plus pour faire

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

+ Le poisson doit étre placé sur une éta-
gére de niveau moyen ou bas dans une
assiette résistante a la chaleur.

+ Faites cuire les plats recommandés dans

cuire une viande désossée que de faire

frire un filet.

* Vous devez calculer environ 4 a 5 mi-
nutes de cuisson pour chaque centi-
meétre d'épaisseur de la viande.

Table de cuisson pour viande, poisson et volaille

le tableau de cuisson avec un seul pla-

teau.

sur une étagere
inférieure.

Aliment Accessoire a uti- |[Fonction d’utili- |Position de I’éta- | Température (°C) |Durée de cuis-
liser sation gére son (en min) (en-
viron)
Steak (entier) / Plateau standard Chauffage de . 15 mn 250/max,
o haut / bas assisté |3 N 60 ... 80
Roti (1 kg) * - aprés 180 ... 190
par ventilateur
, Chauffage de
Jarretd'agneau  |Plateau standard haut / bas assisté |3 170 85 110
(1,5-2 kg) * .
par ventilateur
Grille métallique * Chauffage d
. ) auffage de
EO)”'et frit (18-2 " |Placez un plateau |paut / bas assisté |2 15 m“1%500/ max 160.. 80
g surune etagere | par ventilateur apres
inférieure.
Grille métallique *
Eoulet frit (1,8-2  |placez un plateau | Fonction « 3D » |2 15 mn 250/max, | o4
9 sur une étageére aprés 190
inférieure.
Chauffage de
Turquie (5,5 kg) Plateau standard haut / bas assisté |1 25 mn 250/max, 150... 210
* - apres 180 ... 190
par ventilateur
. Plateau standard . 25 mn 250/max,
Turquie (55kg) |, Fonction«3D» |1 aprés 180 ... 190 150...210
Grille métallique *
Chauffage de
Poisson Placez un plateau |hayt / bas assisté |3 200 20...30
surune etagere | par ventilateur
inférieure.
Grille métallique *
Poisson Placez un plateau |Fonction « 3D » |3 200 20...30

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

++Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.
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6.1.3 Grille

La viande rouge, le poisson et la volaille
brunissent rapidement lorsqu'ils sont
grillés, ils gardent une belle crodte et ne se
desséchent pas. Les filets de viande, les
brochettes, les saucisses ainsi que les lé-
gumes juteux (tomates, oignons, etc.) sont
particulierement adaptés aux grillades.
Avertissements généraux
+ Les aliments qui ne sont pas adaptés
aux grillades présentent un risque d'in-
cendie. Faites griller uniquement les ali-
ments qui sont adaptés a un feu de bar-
becue 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 !

Table barbecue

Les points clés des grillades

* Préparez autant que possible des ali-
ments dont I'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.

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

+ Faites glisser la grille métallique ou la
grille de barbecue métallique jusqu'au
niveau souhaité dans le four. Si vous
cuisinez sur la grille métallique, faites
glisser la plaque de four vers |'étagere
inférieure pour récupérer I'huile. La
plaque de four que vous ferez glisser
doit étre dimensionnée de maniére a
couvrir toute la surface de la grille. Ce
plateau peut ne pas étre inclus dans
I'appareil. Mettez un peu d'eau dans la
plaque de four pour faciliter le nettoyage.

Aliment Accessoire a utiliser [Position de I’étagére |Température (°C) Durée de cuisson
(en min) (environ)

Poisson Grille métallique 4 - 250/max 20..25

Morceaux de volaille |Grille métallique 4-5 250/max 25..35

az:ls;t??;gzzﬁé Grille métallique 4 250/max 20..30

Cotelette d'agneau Grille métallique 4-5 250/max 20..25

sf::('j‘e) (cubesde | iie métallique 4-5 250/max 25 .30

Cotelette de veau Grille métallique 4-5 250/max 25..30

Gratin de légumes Grille métallique 4-5 220 20..30

Pain grillé Grille métallique 4 250/max 1..3

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Retournez les morceaux d'aliments aprés la moitié du temps total de grillage.

6.1.4 Cuisson a la vapeur

Informations générales

+ La cuisson a la vapeur ne peut étre ef-
fectuée qu'avec les fonctions de cuisson
a la vapeur spécifiées dans le manuel.
Voir la section “Fonctions de fonctionne-

ment du four” [» 64] pour les fonctions de

cuisson a la vapeur.

+ Sile préchauffage d'aliments est recom-
mandé dans la table de cuisson, veillez a
les mettre au four par la suite. Les du-
rées spécifiées au moment de I'approvi-
sionnement en eau indiquent le temps
écoulé aprés le préchauffage.

+ Le tableau de cuisson contient des re-
commandations de cuisson testées par
le fabricant. Vous pouvez régler la quan-
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tité d'eau, la température, la fonction de
cuisson assistée a la vapeur et la durée
pour les aliments qui ne figurent pas

dans le tableau.

+ Faites la cuisson a la vapeur avec un
seul plateau.

Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau - Fonction « 3D »

Aliment Accessoire |Position de |Tempéra- Quantité Durée d’ad- |Durée de Poids ap-
a utiliser I'étagere ture (°C) d’eau a utili- [ mission cuisson (en |proximatif
ser (ml) d’eau (mn)** [min) (envi- |des ali-
ron) ments (g)
Pain entier | Flateau 2 200 200 apres lepré- |5, 4, 820
standard * chauffage
Grille métal-
lique *
Poulet frit 25 mn 250/
18-2 k Placezun |5 max, aprés  |250 25 60.. 70 2000
(1.8-2kg) plateau sur 190
une étagére
inférieure.
Entrecote Plateau
(piece 3 180 250 15 40 .. 55 1000
) standard *
unique)
Jarrets Plateau apres le pré-
d'agneau 3 170 250+250%+« |2P P'® 190,110  |2000
. standard * chauffage
aux légumes
Pain alale- |Plateau 3 180 100 apres le pré- 25 35 1200
vure standard * chauffage
Gateau au Plateau 3 120 150 Avant le pré- 50 . 60 1450
fromage standard * chauffage
Baguette de |Plateau 3 200 150 apres le pré- 25 35 800
poulet standard * chauffage
Pommes de |Plateau 3 190 150 25 45 .55 500
terre au four |standard *
Pain pour Plateau apres le pré-
hamburger |standard * 3 180 150 chauffage 2030 800
Sgumon aux |Plateau 180 100 apres le pré- 25 35 500
légumes standard * chauffage

++ Indique le temps écoulé apres le préchauffage.

* Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

#*x Ajoutez 250 ml d'eau supplémentaires a la moitié du temps de cuisson.

6.1.5 Fonction de friture peu profonde
ou sans huile

Avec la fonction "Airfry", vous pouvez faire
des fritures superficielles ou des fritures
sans huile avec de I'air chaud dans le four.

Avertissements généraux
+ Veuillez vous reporter au tableau de
cuisson recommandé pour la fonction

“Airfry"

« Utilisez le gril a friture (Airfry) fourni avec
le produit pour cette fonction.

+ Pour obtenir un bon résultat de friture,
place les aliments sur le panier a friture
de maniére a ce qu'ils ne se chevauchent

pas.

* Placez une plaque de four sur I'éta-
geére inférieure pour recueillir I'huile
pendant la friture. Placez un papier
sulfurisé résistant a la chaleur ou un
matériau similaire recommandé pour
le four a l'intérieur du plateau inséré.

FR/ 83



+ Si vous n'utilisez pas de plateau sur
I'étagere inférieure, les gouttes d'huile
ou d'autres substances provenant des
aliments peuvent provoquer une forte
fumée et méme des flammes.

Table de friture pour la fonction “Airfry"”

Aliment Fonction d'utilisa- | Position de Température (°C) |Durée de cuisson |Quantité recom-
tion I'étagere (en min) (environ) [mandée

Pomme deterre |\ ¢ 3 220 20 .. 40 200-1000 g

maison*

Pomme de terre sur-| »; ¢ 3 220 15..35 200-1400 g

geléexx

Cuisse/aile de pou- |,.

let Airfry 3 220 20..40 500-1500 g

Poitrine de poulet Airfry 3 220 30..40 200-700g

Poulet entier Airfry 3 15 minutes 250/ 16 g4 1800-2000 g

max puis 190

Nugget congelé** Airfry 3 220 15..25 400-1000 g

Boulettes de viande |Airfry 3 220 20..30 20-25 pieces

Poisson entier Airfry 3 220 15..25 2-5 pieces

Poisson croustillant

surgelé +(doigts de |Airfry 3 220 15..25 500-1500 g

poisson)

e _ 200-800
Patisserie surge- | pi gy 3 220 25..35 9
léexx (10-40 pieces)
Pizza congeléex* Airfry 3 220 10..20 2-4 piéces
Saucisse Airfry 3 220 15..25 10-20 pieces
Légumes mélangés |Airfry 3 220 20..25 400-1000 g
Muffin Airfry 3 220 25..35 20-25 pieces
Poivron farci Airfry 3 220 25..35 20-25 pieces
* Maintenez les pommes de terre dans I'eau pendant 30 minutes, séchez-les et ajoutez % a 1 cuillére a soupe
d'huile.

** Préchauffe.

6.1.6 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.
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Tableau de cuisson pour repas expérimentaux
Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de I’éta-
gére

Température (°C)

Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

Sablé (biscuit su-

Plateau standard

Convection natu-

grille métallique

*k

. 3 140 20..30
cré) * relle
Sur les modeéles
avec étageres en
5 (biscuit su- fil métallique :3
Sa,ble (biscuit su flateau standard Chaleur tournante ‘ 140 15 .25
cré) Sur les modeéles
sans étageres en
fil métallique : :2
Petits gateaux Plateau standard Ee(ilr;vectlon natu- 3 160 25 35
Sur les modeles
avec étageres en
fil métallique : 3
Petits gateaux Plateau standard Chaleur tournante . 150 25..35
* Sur les modéles
sans étageres en
fil métallique : : 2
Moule a gateau
rond, 26 cm de Convection natu-
Génoise diametre avec relle 2 150 30...40
pince sur grille
métallique **
Moule a gateau
rond, 26 cm de
Génoise diametre avec Chaleur tournante |2 155 30...40
pince sur grille
métallique **
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm Convection natu-
ommes de diametre sur relle 2 180 50 .. 65
P grille métallique
Moule rond en
Tarte aux métal noir, 20 cm
de diameétre sur  |Chaleur tournante |3 170 50 .. 65
pommes
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Suggestions pour cuisiner deux plateaux

Aliment

Accessoire a uti-
liser

Fonction d’utili-
sation

Position de I'éta-
gere

Température (°C)

Durée de cuis-
son (en min) (en-
viron)

2-Plateau stan-
dard *

Sur les modeles
avec étageres en
fil métallique :150

Sur les modéles
avec étageres en
fil métallique : 25
.. 40

cré)

4-Plateau de pa-
tisseries *

Petits gateaux _|Chaleur tournante |2 - 4 Sur les modeles .
4-Plateau de pa- e Sur les modeéles
: h sans étageres en e
tisseries * e s > sans étageres en
fil métallique : fil matall >
140 il métallique : : 30
’ .. 45
2-Plateau stan-
5 (biscuit su- |dard *
Sablé (biscuit su Chaleur tournante |2 - 4 140 15..25

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

*Ces accessoires peuvent ne pas étre inclus dans votre appareil.

++Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le commerce.

Grille

Aliment

Accessoire a utiliser

Position de I'étagére

Température (°C)

Durée de cuisson
(en min) (environ)

Boulettes de viande
(veau) - 12 Quantité

Grille métallique

4

250/max

20..30

Pain grillé

Grille métallique

4

250/max

1..3

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.

Retournez les morceaux d'aliments aprés la moitié du temps total de grillage.

7 Entretien et nettoyage

7.1 Consignes de nettoyage générales

Avertissements généraux

+ Attendez que l'appareil refroidisse avant
de le nettoyer. Les surfaces chaudes

peuvent causer des brilures!

+ N'appliquez pas les détergents directe-
ment sur les surfaces chaudes. lls
peuvent provoquer des taches perma-

nentes.

+ L'appareil doit étre soigneusement net-
toyé et séché apres chaque utilisation.
Ainsi, les résidus alimentaires sont fa-
ciles a nettoyer et ces résidus ne brilent .
pas lorsque I'appareil est réutilisé ulté-
rieurement. Ainsi, la durée de vie de I'ap-
pareil est prolongée et les probléemes fré-
quemment rencontrés sont réduits.

+ N'utilisez pas de produits de nettoyage a

vapeur pour le nettoyage.

+ Certains détergents ou agents de net-

toyage endommagent la surface. Les
produits de nettoyage inadaptés sont :

I'eau de Javel, les produits de nettoyage
contenant de 'ammoniac, de I'acide ou

du chlorure, les produits de nettoyage a

vapeur, les détartrants, les détachants et

les antirouilles, les produits de nettoyage

abrasifs (cremes nettoyantes, poudre a

récurer, creme a récurer, épurateur abra-
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sif et grattant, fil de fer, éponges, tor-
chons de nettoyage contenant de la sa-
leté et des résidus de détergent).

Aucun produit de nettoyage spécial n'est
nécessaire lors du nettoyage effectué
aprés chaque utilisation. Nettoyez I'ap-
pareil a I'aide d'un détergent pour lave-
vaisselle, d'eau chaude et d'un chiffon
doux ou d'une éponge, puis séchez-le




avec un chiffon sec.Nettoyez I'appareil a
I'aide d'un détergent a vaisselle, d'eau
chaude et d'un chiffon doux ou d'une
éponge et séchez-le a I'aide d'un chiffon
sec.

+ Assurez-vous d'essuyer complétement
tout le liquide restant aprés le nettoyage
et nettoyez immédiatement toute écla-
boussure d'aliments pendant la cuisson.

+ Ne lavez aucun composant de votre ap-
pareil dans un lave-vaisselle.

Inox - surfaces inoxydables

+ N'utilisez pas d'agents de nettoyage
contenant de I'acide ou du chlore pour
nettoyer les surfaces et les poignées en
acier inoxydable ou en inox.

+ La surface en acier inoxydable ou en in-
ox peut changer de couleur avec le
temps. C'est normal. Aprés chaque opé-
ration, nettoyez avec un détergent adap-
té a la surface en acier inoxydable ou en
inox.

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

+ Elimine immédiatement et sans attendre
les taches de calcaire, d'huile, d'amidon,
de lait et de protéines sur les surfaces en
verre et en inox. A la longue, les taches
peuvent causer la rouille.

* Les nettoyants pulvérisés/appliqués sur
la surface doivent étre nettoyés immé-
diatement. Les nettoyants abrasifs qui
restent sur la surface la font blanchir.

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 séchez-
les a I'aide d'un chiffon sec.

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

+ Pour nettoyer le foyer, laissez le four re-
froidir. Le nettoyage sur des surfaces
chaudes crée a la fois un risque d'incen-
die et des dommages a la surface
émaillée.

Surfaces catalytiques

* Les parois latérales de la zone de cuis-
son peuvent uniqguement étre recou-
vertes d'émail ou de parois catalytiques.
Cela varie selon le modele.

+ Les parois catalytiques ont une surface

Iégerement mate et poreuse. Ne nettoyez

pas les parois catalytiques du four.

+ Les surfaces catalytiques absorbent de
I'huile grace a sa structure poreuse et
commencent a briller lorsque la surface
est saturée d'huile, dans ce cas il est re-
commandé de remplacer les piéces.

Surfaces en verre

+ Lorsque vous nettoyez des surfaces en
verre, n'utilisez pas de grattoirs métal-
liques durs ni de produits de nettoyage
abrasifs. Ils peuvent endommager la
surface en verre.

* Nettoyez I'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.

+ Sides résidus de détergent restent aprés

le nettoyage, nettoyez-les avec de I'eau
froide et séchez a I'aide d'un chiffon en
microfibres sec et propre. Les résidus de
détergent peuvent endommager la sur-
face du verre la prochaine fois.

* Les résidus séchés sur la surface du
verre ne doivent en aucun cas étre net-
toyés avec des couteaux dentelés, du fil
laine métallique ou des outils de grat-
tage similaires.

+ Vous pouvez éliminer les taches de cal-
cium (taches jaunes) sur la surface du
verre a l'aide d'un agent de détartrage
disponible sur le marché, tel que le vi-
naigre ou le jus de citron.

+ Sila surface est trés sale, appliquez le
produit de nettoyage sur la tache a I'aide
d'une éponge et patientez longtemps
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qu'il agisse correctement. Nettoyez en-
suite la surface en verre a I'aide d'un
chiffon humide.

+ Les décolorations et les taches sur la
surface en verre sont normales et ne
présentent pas de défauts.

Pieces en plastique et surfaces peintes

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

+ N'utilisez pas de grattoirs métalliques
durs ni de produits de nettoyage abra-
sifs. lls peuvent endommager les sur-
faces.

+ Assurez-vous que les joints des compo-
sants de I'appareil ne sont pas laissés
humides et avec du détergent. Autre-
ment, ces joints risquent de se corroder

7.2 Accessoires de nettoyage

N'introduisez pas les accessoires de I'ap-
pareil dans un lave-vaisselle sauf indica-
tion contraire dans le manuel d'utilisation.
Nettoyage du gril a friture (Airfry)

Vous pouvez laver la partie panier de la
grille de friture dans le lave-vaisselle. Un
lavage intensif dans le panier inférieur du
lave-vaisselle est recommandé pour le pa-
nier. Le cadre métallique ou le panier est
inséré ne peut pas étre lavé au lave-vais-
selle. Nettoyez I'appareil a I'aide d'un dé-
tergent pour lave-vaisselle, d'eau chaude
et d'un chiffon doux ou d'une éponge, puis
séchez-le avec un chiffon sec.

Aprés avoir utilisé gAirfry vous pouvez uti-
liser la fonction de nettoyage a la vapeur, si
elle est disponible, pour nettoyer facile-
ment les éclaboussures d'huile a l'intérieur.

7.3 Nettoyage du panneau de com-
mande

+ Lors du nettoyage des panneaux et du
bouton de commande, essuyez le pan-
neau 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. Le panneau de commande et
les boutons peuvent étre endommagés.

+ Lors du nettoyage des panneaux en inox
et du bouton de commande, n'utilisez
pas d'agents de nettoyage pour inox au-
tour du bouton. Les indicateurs situés
autour du bouton peuvent étre effacés.

+ Nettoyez les panneaux de commande
tactiles a I'aide d'un chiffon doux humide
et séchez-les a I'aide d'un chiffon sec. Si
votre produit est doté d'une fonction de
verrouillage des touches, réglez le ver-
rouillage des touches avant de procéder
au nettoyage du panneau de commande.
Dans le cas contraire, une détection in-
correcte peut se produire sur les
touches.

7.4 Nettoyage de I'intérieur du four
(zone de cuisson)

Suivez les étapes de nettoyage décrites
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surface de votre four.

Nettoyage des parois latérales du four

Les parois latérales de la zone de cuisson
peuvent uniquement étre recouvertes
d'émail ou de parois catalytiques. Cela va-
rie selon le modéle. S'il existe une paroi
catalytique, reportez-vous a la section

« Parois catalytiques » pour plus d'infor-
mations.

Si votre produit est un modéle a étageres
grillagées, retirez les étageres grillagées
avant de nettoyer les parois latérales. Ter-
minez ensuite le nettoyage tel que décrit
dans la section « Informations générales
sur le nettoyage » en fonction des types de
surfaces de la paroi latérale.

Pour retirer les étagéres métalliques la-
térales :

1. Retirez la partie avant de I'étagére mé-
tallique en la tirant sur la paroi latérale
dans la direction opposée.

2. Tirez I'étageére grillagée vers vous pour
I'enlever complétement.
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3. Pour insérer a nouveau les étageres, les
procédures appliquées lors de leur re-
trait doivent étre répétées de la fin au
début, respectivement.

Nettoyage du bassin d'eau a la base du
four

Selon la fréquence des opérations de net-
toyage et de cuisson a la vapeur et la dure-
té de I'eau utilisée, des taches de calcaire
peuvent apparaitre dans le bassin d'eau si-
tué a la base du four.

Pour éliminer le calcaire qui peut se
trouver dans le bassin d'eau a la base
du four apreés les opérations de cuisson
assistée par la vapeur - nettoyage facile
a la vapeur, aprés 2 ou 3 opérations :

1. Ajoutez 350 cc de vinaigre blanc (I'aci-
dité du vinaigre ne doit pas dépasser
6 %) dans le bassin d'eau a la base du
four.

2. Attendez au moins 30 minutes pour
permettre au vinaigre de dissoudre les
résidus de chaux a température am-
biante.

3. Nettoyez la piscine d'eau avec un chif-
fon doux et humide avec un chiffon sec.

N'utilisez pas de produits de net-
@ toyage contenant des acides ou
des chlorures pour nettoyer le bas-
sin d'eau situé a la base du four.
Ne nettoyez pas par grattage la
chaux qui peut se former dans la
flaque d'eau a la base du four.
Dans le cas contraire, la base de
I'appareil sera endommagée.

Afin d'augmenter I'efficacité du détar-
trage probable du bassin, en plus des
étapes de détartrage ci-dessus, aprés
toutes les 10 utilisations :

Sélectionnez une fonction de fonctionne-
ment dans laquelle le chauffage inférieur
est actif et faites fonctionner le four a 100
°C pendant 2 a 3 minutes. Ensuite, éteignez
le four et pulvérisez le nettoyant intérieur
pour four et gril recommandé sur le site
Web de la marque de votre produit dans le
bassin sur le bas du four et laissez agir
pendant 5 minutes. Aprés 5 minutes, es-
suyez le bassin sur le bas du four avec un
chiffon microfibre humide et séchez-le.

7.5 Auto-nettoyage a haute tempéra-
ture

Le four est équipé d'une fonction de pyro-
lyse. Le four se réchauffe a une tempéra-
ture d'environ 420-480 °C et brile jusqu'a
ce que la saleté existante se transforme en
cendres. Une forte fumée peut étre géné-
rée. Assurez une bonne ventilation. Le net-
toyage a haute température doit étre effec-
tué aprés environ toutes les 10 utilisations
du four.

Avertissements généraux

Les surfaces chaudes causent
des brilures !
Ne touchez pas I'appareil pendant
I'auto-nettoyage et tenez-le hors
de portée des enfants. Attendez au
moins 30 minutes avant de retirer

les résidus.
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+ Avant d'utiliser la fonction pyrolyse, reti-
rez tous les accessoires, la tablette té-
lescopique et les tablettes latérales (si
elles existent). S'ils ne sont pas retirés,
les accessoires et les tablettes métal-
liques latérales seront endommagés.

Si votre appareil est équipé d'un acces-

soire pyro-proof (résistant a I'autonet-

toyage a haute température), vous
n'avez pas besoin de retirer ces acces-
soires du four. Le fait que vos acces-
soires soient résistants au feu ou non
est précisé dans la section des acces-
soires. Sauf indication contraire, vos ac-
cessoires ne sont pas résistants aux
températures élevées. lls doivent étre re-
tirés du four avant le nettoyage, afin
d'éviter des dommages.

+ Ne nettoyez pas le joint de la porte. Le
joint en fibre de verre est trés délicat et
s'abime facilement. Si le joint de la porte
est endommagé, remplacez-le par un
nouveau aupres d'un service agréé.

+ Videz le réservoir d'eau avant de sélec-
tionner la fonction d'auto-nettoyage a
haute température. L'intérieur du four at-
teignant des températures plus élevées
pendant le nettoyage, un bruit important
et des dommages a la surface intérieure
du four peuvent se produire si de l'eau
est envoyée a l'intérieur du four.

Pour démarrer la fonction de pyrolyse :

1. Retirez tous les accessoires a l'intérieur
du four. Dans les modéles dotés d'une
tablette en fil métallique, n'oubliez pas
de retirer cette derniére.

2. Avant de commencer le nettoyage, net-
toyez les surfaces extérieures du four et
les résidus d'aliments a l'intérieur du
four a I'aide d'un chiffon savonneux.

3. Sélectionnez la fonction "pyrolyse” (Py-
rolyse)

= L'écran affiche P2:00 en cligno-
tant. Si votre appareil est équipé
de la fonction pyrolyse Eco, le
message “Pro” s'affiche d'abord

sur |'écran pendant 2 secondes,
puis le message P2:00 commence
a clignoter.

Si les messages “Pro” puis “ECO”
@ ne s'affichent pas sur I'écran, votre

appareil n'est pas équipé de la

fonction pyrolyse Eco.

4. Réglez le bouton de température sur la
température « max » (maximum) la
plus élevée.

5. Lorsque la fonction pyrolyse démarre,
“P2:00” s'allume et commence le dé-
compte. Le temps de pyrolyse (2
heures) est indiqué sur I'écran. Ce
temps est immuable.

6. Lorsque le four atteint une certaine
température apres le début du proces-
sus de pyrolyse, le symbole [& apparait
sur I'affichage de la minuterie et la
porte du four ne peut pas étre ouverte.
Ne forcez pas la poignée de la porte
pour essayer de |'ouvrir tant que le pro-
cessus n'est pas terminé et que le sym-
bole du cadenas reste affiché a I'écran.

7. Lorsque le processus de nettoyage est
terminé, « Fin » apparait a I'écran.

8. Aprés l'affichage de « Fin » , tournez les
boutons de fonction et de température
en position 0 (arrét) pour terminer le
processus.

9. Lorsque le symbole [&] disparait sur
I'écran, éliminez les dépots restants
avec de I'eau vinaigrée.

10.Appuyez sur n'importe quelle touche
pour arréter I'avertissement sonore.

Une fois la fonction de pyrolyse
@ terminée, le verrouillage de la porte
sera actif jusqu'a ce que le four re-
froidisse a la température appro-
priée. Si vous voulez cuisiner a ce
moment, "H” apparaitra sur I'écran
et la cuisson ne sera pas possible.
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Fonction d'auto-nettoyage a haute tempé-
rature - Eco pyrolyse (Cela varie selon le
modeéle de I'appareil. Il se peut qu’il ne
soit pas disponible pour votre appareil.)

v’ Si votre four n'est pas trés sale, nous
vous recommandons d'utiliser la fonc-
tion Pyrolyse - Mode Economie”. La
fonction Pyrolyse - Mode Economie”
prend moins de temps que la fonction
Pyrolyse ". Si le four est trés sale, il est
possible que la fonction "Pyrolyse -
Mode Economie” soit insuffisante.
Dans ce cas, nettoyez-le par la fonc-
tion"Pyrolyse ".

1. Retirez tous les accessoires a l'intérieur
du four. Dans les modéles dotés d'une
tablette en fil métallique, n'oubliez pas
de retirer cette derniére.

2. Avant de commencer le nettoyage, net-
toyez les surfaces extérieures du four et
les résidus d'aliments a l'intérieur du
four a I'aide d'un chiffon savonneux.

3. Sélectionnez la fonction "pyrolyse” (Py-
rolyse)

= Le message "P2:00" et "Pro" s'af-
fiche sur I'écran pendant environ 2
secondes, puis le message P2:00
commence a clignoter.

4. Appuyez sur la touche @ ou ©.

= Le message “ECO” s'affiche a
I'écran pendant environ 2 se-
condes, puis le message P1:30
commence a clignoter.

5. Réglez le bouton de température sur la
température « max » (maximum) la
plus élevée.

6. Lorsque la fonction pyrolyse est lancée,
P1:30 s'allume et commence le dé-
compte. Le temps de pyrolyse (1,5
heures) est indiqué sur I'écran. Ce
temps est immuable.

7. Lorsque le four atteint une certaine
température apres le début du proces-
sus de pyrolyse, le symbole [&] apparait
sur I'affichage de la minuterie et la

porte du four ne peut pas étre ouverte.
Ne forcez pas la poignée de la porte
pour essayer de I'ouvrir tant que le pro-
cessus n'est pas terminé et que le sym-
bole du cadenas reste affiché a I'écran.

8. Lorsque le processus de nettoyage est
terminé, « Fin » apparait a I'écran.

9. Aprés l'affichage de « Fin », tournez les
boutons de fonction et de température
en position 0 (arrét) pour terminer le
processus.

10.Lorsque le symbole [&] disparait sur
I'écran, éliminez les dépots restants
avec de I'eau vinaigrée.

11.Appuyez sur n'importe quelle touche
pour arréter I'avertissement sonore.

Une fois la fonction de pyrolyse
@ terminée, le verrouillage de la porte
sera actif jusqu'a ce que le four re-
froidisse a la température appro-
priée. Si vous voulez cuisiner a ce
moment, "H” apparaitra sur I'écran
et la cuisson ne sera pas possible.

7.6 Nettoyage de la porte du four

Vous pouvez retirer la porte de votre four
et les vitres de la porte pour les nettoyer.
La procédure de retrait des portes et des
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 l'aide d'un détergent a vais-
selle, d'eau chaude et d'un chiffon doux ou
d'une éponge et séchez-les a I'aide d'un
chiffon sec. Pour les résidus de calcaire
qui peuvent se former sur la vitre du four,
essuyez la vitre avec du vinaigre et rincez.

N'utilisez pas de produits de net-
@ toyage abrasifs durs, de grattoirs

métalliques, de fil de laine métal-

lique ou de produits d'eau de Javel

pour nettoyer la porte et le verre du
four.
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Retrait de la porte du four
1. Ouvrez la porte du four.

2. Ouvrez les attaches du support de
charniére de la porte avant a droite et a
gauche en les poussant vers le bas
comme illustré sur la figure.

3. Les types de charniéres varient en (A),
(B), (C) selon le modeéle de produit. Les
figures suivantes montrent comment
ouvrir chaque type de charniere.

4. La charniére de type (A) est disponible
dans les types de portes normales.

5. Lacharniére de type (B) est disponible
dans les types de portes a fermeture
souple.

-:_:::: — E :;_ - ___‘_‘_‘_‘_ﬁ-_-—.

6. Lacharniéere de type (C) est disponible
dans les types de portes a ouverture/
fermeture souple.

7. Mettez la porte du four en position se-
mi-ouverte.

8. Tirez la porte ouverte vers le haut pour
la dégager des charniéres droite et
gauche et retirez-la.

Pour fixer a nouveau la porte, les
@ procédures appliquées lors du re-
trait doivent étre répétées de la fin
au début, respectivement. Lors de
I'installation de la porte, assurez-
vous de fermer les attaches sur le

support de charniére.

7.7 Retrait de la vitre intérieure de la
porte du four

Vous pouvez retirer la vitre intérieure de la
porte avant de |'appareil pour le nettoyage.

1. Ouvrez la porte du four.

2. Tirez vers vous le composant en plas-
tique fixé sur la partie supérieure de la
porte avant en poussant simultanément
sur les points de pression des deux c6-
tés du composant et retirez-le.
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7.8 Nettoyage de la lampe du four

Au cas ol la porte en verre de la lampe du
four de la zone de cuisson est sale, net- m
toyez-la a I'aide d'un détergent a vaisselle,

d'eau chaude et d'un chiffon doux ou d'une
éponge et séchez-la a I'aide d'un chiffon

sec. En cas de panne de la lampe du four,

vous pouvez la remplacer en suivant les

étapes suivantes.

3. Soulevez délicatement la vitre intérieure  Remplacement de la lampe du four
(1) vers « A » puis retirez-la en tirant Avertissements généraux
vers « B » comme l'illustre la figure. « Pour éviter tout risque d'électrocution
avant le remplacement de la lampe du
four, débranchez I'appareil et attendez
que le four refroidisse. Les surfaces
chaudes peuvent causer des brilures'!

+ Ce four est alimenté par une lampe a in-
candescence de moins de 40 W, de
moins de 60 mm de hauteur, de moins
de 30 mm de diamétre, ou une lampe ha-
logéne a douille G9 de moins de 60 W de
puissance. Les lampes sont adaptées a

1  Vitre intérieure 2+ Vitre int(f:rieure '(II se un fonctionnement a des températures
peut qu'il ne soit pas L. R o
disponible pour votre supérieures a 300 °C. Les lampes pour
produit) fours sont disponibles aupres des ser-

vices agréés ou des techniciens agréés.
Cet appareil contient une lampe de
classe énergétique G.

4. Sivotre appareil est doté d'une vitre in-
térieure (2), répétez la méme procédure

pour la retirer (2). + La position de la lampe peut différer de
5. La premiére étape du montage de la celle indiquée dans la figure.
porte consiste a insérer la vitre inté- + Lalampe utilisée dans cet appareil n'est
rieure (2). Placez le bord biseauté du pas adaptée a I'éclairage des piéces de
verre de maniére a ce qu'il rejoigne le la maison. Cette lampe permet a I'utili-
bord biseauté de la fente en plastique. sateur de voir les aliments.
(Si votre appareil comporte une vitre in-  * Les lampes utilisées dans cet appareil
térieure). La vitre intérieure (2) doit étre doivent résister a des conditions phy-
fixée a la fente en plastique la plus siques extrémes telles que des tempéra-
proche de la vitre intérieure (1). tures supérieures a 50 °C.
6. Lorsque vous remontez la vitre inté- Si votre four est équipé d’une lampe
rieure (1), veiller a placer le coté impri- ronde,
mé de la vitre sur la vitre intérieure. Il 1. Débranchez I'appareil de la prise élec-
est essentiel de placer les coins infé- trique.

rieurs de la vitre (1) pour atteindre les

P . 2. Retirez le couvercle en verre en le tour-
fentes inférieures en plastique.

nant dans le sens antihoraire.
7. Poussez le composant en plastique

vers le cadre jusqu'a ce que vous en-

tendiez un « clic ».
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3. Silalampe du four est de type (A) illus-
tré dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la
figure et remplacez-la par une nouvelle.
S'il s'agit d'un modéle de type (B), reti-
rez-le comme indiqué sur la figure et
remplacez-le par un nouveau.

4. Remettez le couvercle en verre.

Si votre four est équipé d’une lampe car-

rée,

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

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

8 Deépannage

3. Soulevez le couvercle de protection en
verre de la lampe a I'aide d'un tourne-
vis. Retirez d'abord la vis, s'il y a une vis
sur la lampe carrée de votre produit.

4. Silalampe du four est de type (A) illus-
tré dans la figure ci-dessous, tournez la
lampe du four comme indiqué dans la
figure et remplacez-la par une nouvelle.
S'il s'agit d'un modeéle de type (B), reti-
rez-le comme indiqué sur la figure et
remplacez-le par un nouveau.

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

Si le probleme persiste méme aprés obser-

vation des instructions contenues dans

cette partie, contactez votre fournisseur ou

un service de maintenance agréé. N'es-

sayez jamais de réparer votre appareil par

vous-méme.

De la vapeur se dégage lorsque le four

fonctionne.

* Il est normal de voir de la vapeur qui
s'échappe pendant le fonctionnement.
>>> Ceci n'est pas une erreur.

Des gouttelettes d'eau apparaissent pen-

dant la cuisson

+ La vapeur générée pendant la cuisson se
condense lorsqu'elle entre en contact
avec des surfaces froides a I'extérieur du
produit et peut former des gouttelettes
d'eau. >>> Ceci n'est pas une erreur.

Des bruits métalliques se produisent pen-

dant que I'appareil chauffe et refroidit.

+ Les parties métalliques peuvent se dila-
ter et produire des sons lorsqu’elles sont
chauffées. >>> Ceci n'est pas une erreur.
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L'appareil ne fonctionne pas. + La porte du four est peut-étre ouverte.

« Le fusible peut étre défaillant ou grillé. >>> Assurez-vous que la porte du four
>>> Vérifiez les fusibles dans la boite a est fermée. Si la porte du four reste ou-
fusibles. Remplacez-les si nécessaire ou verte pendant plus de 5 minutes, le ré-
remettez-les en marche. glage du temps de cuisson est annulé et

+ |l se peut que I'appareil ne soit pas bran- les éléments chauffants ne fonctionnent
ché sur la prise (mise a la terre). >>> Vé- pas.
rifiez que I'appareil est bien branché sur + Pour les modeéles avec minuterie, I'heure
la prise. n'est pas réglée. >>> Réglez I'heure.

+ (Si votre appareil est équipé d'une minu-  * Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
terie) Les touches du panneau de com- seau électrique est opérationnel et véri-
mande ne fonctionnent pas. >>> Si votre fiez les fusibles dans la boite a fusibles.
produit est équipé d'un verrou a clé, le Changez les fusibles si nécessaire ou ré-
verrou a clé peut étre activé, désactivez activez-les.
le verrou a clé. + La porte du four est peut-étre ouverte.

>>> Assurez-vous que la porte du four
est fermée. Si la porte du four reste ou-
verte pendant plus de 5 minutes, le ré-
glage du temps de cuisson est annulé,
les appareils de chauffage ne fonc-
tionnent pas et la lampe ne s'allume pas.

Le voyant du four n'est pas allumé.

+ Lalampe du four est peut-étre défec-
tueuse. >>> Remplacez la lampe du four.

+ Pas d'électricité. >>> Vérifiez que le ré-
seau électrique est opérationnel et véri-

fiez les fusibles dans la boite a fusibles. R ] o en
Changez les fusibles si nécessaire ou ré- (Pour les modeles avec minuterie) L'affi-

activez-les. chage de la minuterie clignote ou le sym-

bole de la minuterie reste ouvert.

+ Ily a déja eu une panne de courant. >>>
Réglez la durée/Désactivez le bouton de
fonction de I'appareil et mettez-le a nou-
veau dans la position souhaitée.

Le four ne chauffe pas.

+ Le four peut ne pas étre réglé sur une
fonction de cuisson et/ou une tempéra-
ture spécifique. >>> Réglez le four sur
une fonction de cuisson et/ou une tem-
pérature spécifiques.

Codes d'erreur/raisons et solutions possibles

Codes d'erreur Raisons de I'erreur Solutions possibles
Contactez le service agréé pour pouvoir a nouveau cui-
siner avec la sonde thermique. Retirez la sonde a
5 Erreur de communication viande et placez le bouton de sélection des fonctions
sonde a viande sur arrét (0) pour pouvoir cuisiner normalement sans la
sonde a viande dans le four. Vous pouvez ensuite
poursuivre la cuisson sans la sonde thermique.
Er1-Er7 Erreurs de communication Consultez un service agréé pour résoudre I'erreur.
Er 8 - Er 27 Erreurs de capteur Consultez un service agréé pour résoudre I'erreur.
Er 28 - Er 31 Erreurs de sonde a viande Consultez un service agréé pour résoudre I'erreur.
Er 32 - Er 41 Erreurs de chauffage du four  |Consultez un service agréé pour résoudre I'erreur.
Erreurs des composants du ; " ‘ ,
Er42 - Er 58 four P Consultez un service agréé pour résoudre I'erreur.
Er 59 - Er 64 Erreurs de couvercle de four Consultez un service agréé pour résoudre I'erreur.
Erreurs liées a la vapeur (dans . L. , ,
Er 65 - Er 71 p ( Consultez un service agréé pour résoudre I'erreur.
les fours avec fonction vapeur)
Er 72 - Er 80 Erreurs liées au matériel Consultez un service agréé pour résoudre l'erreur.
Er 81 - Er 85 Erreurs de sécurité du four Consultez un service agréé pour résoudre I'erreur.
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Codes d'erreur Raisons de I'erreur Solutions possibles

Erreurs de connexion Internet

Er 86 - Er 88 (dans les fours avec fonction |Consultez un service agréé pour résoudre l'erreur.
Homewhiz)
Erreurs micro-ondes (dans les

Er 89 - Er 92 fours avec fonction micro- Consultez un service agréé pour résoudre I'erreur.
ondes)

Er93 - Er 99 Erreurs de carte et de minuterie |Consultez un service agréé pour résoudre l'erreur.

ELEMENTS
PAPIER

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Pointc do collacte cur www quelsiredemecdach etg. fr
Privilégier la réparation su le don de wotre apparall |
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