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Chere cliente, cher client,

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

Beko Nous vous remercions d’avoir choisi le produit. 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'appareil et conservez-les comme référence. Si vous donnez 'appareil a
quelqu’'un d'autre, donnez également le manuel. Suivez les instructions en prenant en
compte toutes les informations et avertissements figurant dans le manuel d’utilisation.
Tenez compte de toutes les informations et de tous les avertissements figurant dans le
manuel d’utilisation. Ainsi, vous vous protégerez, vous et votre produit, contre les dan-
gers qui peuvent survenir.

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

Le manuel d’utilisation comporte les symboles suivants :

A Danger pouvant entrainer la mort ou des blessures.

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

& Danger pouvant entrainer des brdlures par contact avec des surfaces chaudes.
ﬂ Informations importantes et conseils d’utilisation utiles.

@ Lisez le manuel d’utilisation.

Arcelik A.$.
Karaagag caddesi No:2-6
C€ 34445 Siflice/ Istanbul /TURKEY



TABLE DES MATIERES

!! Consignes de sécurité 4

Obijectif de I'utilisation.............cccceeeeeeeennnn 4

Sécurité des enfants, des personnes
vulnérables et des animaux domestiques

........................................................ 5
Sécurité électrique.......covvvviiiiiiiiiiiiiee 6
Sécurité des transports...........ovvvvieieeeenn 7
Sécurité pendant I'installation................... 8
Sécurité d'utilisation .............cccoo 8
Alertes de température ..........cooooeeeeiiiiinnn, 8
Utilisation des accessoires ...........coeeeeennn. 9

Consignes de sécurité relatives a la cuisson9
Sécurité relative a I'entretien et au nettoyage

...................................................... 10
E Instructions relatives a
I’environnement 12
Reglement sur les déchets...............uue. 12
Conformité avec la directive DEEE et mise au
rebut des déchets..........uvvvvviiiiiinnnns 12
Elimination des emballages .................... 12
Recommandations pour économiser
PENErgie ..o 12
E! Votre appareil 13
Présentation de I'appareil....................... 13
Présentation et utilisation du panneau de
commande de I'appareil................... 14
Panneau de contrdle du four.................. 14
Fonctions du four ............evvvvviiiiiiiiiiiiins 15
Accessoires de I'appareil ..........cooeeeeeei. 17
Utilisation des accessoires de I'appareil .. 18
Caractéristiques techniques................... 21

ﬂ Premiére utilisation 22
Réglage de I'heure pour la premiére fois.. 22
Premier nettoyage ........cvvvvvvvvviiiiviiiiiiinns 22
5 Utilisation du four 24
Informations générales relatives a I'utilisation
Au four ..o, 24
Fonctionnement de I'unité de commande du
FOUN v 24
Parametres ........vvvvevviiiiiiiiiiiiiiiis 27
E Informations générales sur la
cuisson 30
Avertissements généraux sur la cuisson au
FOUN v 30
Patisseries et aliments cuits au four......... 30
Viande, poisson et volaille....................... 34
Gril 35
Cuisson standard ..., 36

Maintenance et entretien 38

Consignes de nettoyage générales ......... 38
Nettoyage des accessoires ............cco.... 39
Nettoyage du panneau de commande ....39
Nettoyage de I'intérieur du four (zone de

CUISSON)...ceviiiiiiiis e 40
Nettoyage facile a la vapeur.................... 40
Nettoyage de la porte du four................. 41
Retrait de la vitre intérieure de la porte du

FOUN v 43
Nettoyage de la lampe du four................ 44
E_Dépannage 46

3/FR



Hl Consignes de sécurité

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

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

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

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

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

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

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

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

AObjectif de I'utilisation

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

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

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

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

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



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

ASécurité des enfants,

des personnes vulnérables

et des animaux domestiques

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

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

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

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

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

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

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

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

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

« (Si votre produit a une prise)
Pour la sécurité des enfants,
débranchez la prise
d’alimentation et rendez
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I'appareil inutilisable avant de
le mettre au rebut.

ASécurité électrique

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

« La fiche ou le raccordement
électrique de I'appareil doit
se trouver dans un endroit

facilement accessible (ou il ne

sera pas affecté par la
flamme de la plaque). Si cela
est impossible, il doit y avoir
un mécanisme (fusible, inter-
rupteur, etc.) sur I'installation
électrique a laquelle I'appareil
est connecté, conforme a la
réglementation électrique et
séparant tous les pdles du
réseau.

L"appareil ne doit pas étre
branché dans la prise pen-
dant I'installation, la répara-
tion et le transport.
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« Branchez 'appareil dans une

prise conforme aux valeurs
de tension et de fréquence
indiquées sur la plaque si-
gnalétique.

(Si votre produit n'a pas de
cordon d'alimentation) Utili-
sez uniquement le cable de
raccordement indiqué dans la
section « Spécifications tech-
niques ».

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

Lorsque le four fonctionne, sa
surface arriere devient éga-
lement chaude. Les cordons
d’alimentation ne doivent pas
toucher la surface arriere, les
raccords peuvent étre en-
dommageés.

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



« Utilisez uniguement des
cébles originaux. N’utilisez
pas de cables coupés ou en-
dommagés ni de rallonges.

« Si le cordon d’alimentation
est endommage, il doit étre
remplacé par un fabricant, un
service autorisé ou une per-
sonne désignée par
I'entreprise importatrice afin
de prévenir d’éventuels dan-
gers.

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

(Si votre produit a une prise)

» Ne branchez pas I'appareil
dans une prise de courant
mal fixée, sortie de son sup-
port, 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 !
Pour débrancher I'appareil,
tenez toujours la fiche ; ne ti-
rez pas sur le cordon.

» Assurez-vous que la fiche de
I'appareil est bien branchée
dans la prise de courant pour
gviter la formation d’arcs
électriques.

ASécurité des transports

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

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

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

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

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

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

I'installation

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

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

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

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

ASécurité d’utilisation

« Veillez a éteindre I'appareil
apres chaque utilisation.

» Si vous n’utilisez pas

I'appareil pendant une longue

période, débranchez-le ou

coupez le fusible de la boite a

fusibles.

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

» N'utilisez pas I'appareil si la
porte avant en verre a été re-
tirée ou est fissurée.
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« Ne montez pas sur I'appareil
pour atteindre quoi que ce
Soit ou pour toute autre rai-
son.

« N'utilisez pas I'appareil dans
des situations qui peuvent in-
fluencer votre jugement,
telles que la consommation
de drogues et/ou d’alcool.

« Les objets inflammables con-
servés dans la zone de cuis-
son peuvent prendre feu. Ne
rangez jamais les objets in-
flammables dans la zone de
cuisson.

« La poignée du four n’est pas
un seche-serviettes. Lorsque
vous utilisez I'appareil, N’y
accrochez pas de serviettes,
de gants, ni de textiles simi-
laires.

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

AAIertes de température

« AVERTISSEMENT : Pendant
le fonctionnement de
I'appareil, les pieces expo-
sées seront chaudes. Ne
touchez pas I'appareil et les



éléments chauffants. Les en-
fants de moins de 8 ans ne
doivent pas s’approcher de
I'appareil sans la présence
d’un adulte.

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

I’ouverture de la porte du four,

car il peut dégager de la va-
peur. La vapeur peut vous
brdler la main, le visage et /
ou les yeux.

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

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

AUtilisation des acces-

soires

« || est important de placer cor-
rectement la grille métallique
et le plateau sur les étageres
métalliques. Pour plus
d’informations, reportez-vous

a la section « Utilisation des
accessoires ».

« Les accessoires peuvent en-
dommager la vitre de la porte
lors de la fermeture de la
porte de I'appareil. Poussez
toujours les accessoires jus-
qu’a I'extrémité de la zone de
cuisson.

AConsignes de sécurité

relatives a la cuisson

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

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

 Risque d'’intoxication alimen-

taire : Ne conservez pas les

aliments dans le four pendant
plus d’une heure avant ou
apres la cuisson. Sinon, ils
peuvent provoquer des in-
toxications alimentaires ou
des maladies.

» Ne chauffez pas les boites de

conserve et les bocaux en
9/FR



verre fermés. La pression ac-
cumulée peut faire éclater le
bocal.

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

» Ne placez pas les plateaux
de cuisson, les plaques ou le
papier d’aluminium directe-
ment au fond du four. La
chaleur accumulée peut en-
dommager la base du four.

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

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

ASécurité relative a

I’entretien et au nettoyage

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

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

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

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



» Gardez toujours le panneau face humide et sale peut en-
de commande propre et sec. trainer des problemes de
Le fait de disposer d'une sur- fonctionnement.
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H Instructions relatives a I'environnement

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

E Ce produit est conforme ala
directive DEEE (2012/19/UE)
—— . s
de I'Union européenne). Ce
produit porte un symbole de
classification pour la mise au
rebut des équipements élec-
triques et électroniques

(DEEE).

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

L'élimination appropriée des appareils
usageés permet d'éviter les consé-
quences négatives potentielles pour
I'environnement et la santé humaine.
Conformité avec la directive LdSD :

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

Elimination des emballages

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

Recommandations pour

économiser I’énergie

Des informations sur I'efficacité énergé-

tique selon EU 66/2014 peuvent étre trou-

vées sur la fiche produit fournie avec le
produit. Les recommandations ci-aprés
vous aideront a utiliser votre appareil de
facon écologique tout en économisant de

I'énergie.

e Décongelez les aliments congelés avant
de les faire cuire.

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

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

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

¢ N’ouvrez pas la porte du four lorsque
vous cuisinez en utilisant la fonction
d’utilisation « Chaleur tournante éco ». Si
la porte n'est pas ouverte, la tempéra-
ture interne est optimisée pour écono-
miser I’énergie dans la fonction
d’utilisation « Chaleur tournante éco » et
cette température peut étre différente de
celle qui est affichée a I'écran.

e Essayez de faire cuire plus d’un plat a la
fois au four. Vous pouvez cuisiner en
méme temps en plagant deux récipients
de cuisson sur I'étagere métallique. De
plus, si vous faites cuire vos repas 'un
aprés I'autre, vous économiserez de
I'énergie, car le four ne perdra pas sa
chaleur.



E] Votre appareil

Présentation de I'appareil

Panneau de commande
Lampe*

Ftageéres grilagées*

Moteur du ventilateur (derriere la
plague d’acier)

Porte

Poignée

A W NN =

o O

7 Elément chauffant inférieur (plaque

d’acier inférieure)
8 Positions de I'étagere
9 Réchauffeur supérieur
10 Orifices de ventilation

*

*%

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

Cela dépend du modeéle. |l se peut
que votre appareil ne soit pas équi-
pé d’étagéres grillagées. Dans
I'lllustration, des étageéres grillagées
sont indiquées a titre d’exemple.
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Présentation et utilisation du panneau de commande de

PPappareil

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

selon le type d’appareil.
Panneau de contréle du four

1 Bouton de sélection de fonctions
2 Minuterie
3 Bouton pour température

Si des boutons contrélent votre produit,
ceux-Ci peuvent étre rétractables sur
certains modeles et sortir en cas de
pression dessus. Pour effectuer les ré-
glages a I'aide de ces boutons, il con-
vient d’enfoncer au préalable le bouton
correspondant et le retirer. Aprés avoir
effectué votre réglage, appuyez a nou-
veau et remettez le bouton en place.
Bouton de sélection de fonctions
Vous pouvez sélectionner les fonctions
d’utilisation du four a I'aide du bouton
de sélection des fonctions. Tournez a
gauche / a droite a partir de la position
éteint (en haut) pour sélectionner.
Bouton pour température

Vous pouvez sélectionner la température
de cuisson de votre choix a I'aide du
bouton de réglage de la température.
Tournez dans le sens horaire a partir de
la position éteint (en haut) pour sélec-
tionner.

Indicateur de température

Vous pouvez déterminer la température
interne du four grace au symbole de
température a I'écran. Le symbole de
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220° 200° 180

3

température apparait a I'écran lorsque la
cuisson commence, et disparait lorsque
I'appareil atteint la température réglée.
Lorsque la température interne du four
chute en dessous de la température
définie, le symbole de température

R

réapparait.
Minuterie
S OO e @
F o T A I I 1 Y -
PR
1 2 3 4 5 6

Touche d’alarme

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

Touche de verrouillage des com-

mandes

Symboles d’affichage

o : Symbole du temps de cuis-
son

» : Symbole de I'heure de fin de

O cuisson*

(@) NGV \ O



0 : Symbole d'alarme - : Symbole de verrouillage de
<) : Symbole de luminosité la porte*

: Le symbole de verrouillage * Cela varie selon le modele de
& des commandes I'appareil. Il se peut qu’il ne soit pas
8 : Symbole de température disponible pour votre appareil.
§ : Symbole du volume

Fonctions du four

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

—_—— Aucun chauffage ne fonctionne
<. Lampe du
71N four - dans le four. Seule la lampe du four

s'allume.
Le four n’est pas chauffé. Seul le
ventilateur (sur la paroi de fond)
fonctionne. Les aliments congelés
avec des granulés sont lentement

# Décongelation décongelés a température am-

0

avec ventila- - biante et les aliments cuits sont
teur refroidis. Le temps nécessaire pour
décongeler un morceau de viande
entier est plus long que celui qu'il
faut pour les aliments a base de
céréales.
Les aliments sont chauffés au-
dessus et en dessous au méme
moment. Approprié pour les ga-
teaux et les ragoQts dans les
moules de cuisson et les péatisse-
ries. La cuisson se fait avec un seul
plateau.
L"air chauffé par la résistance de

Convection N
— naturelle

% sole est distribué de fagon égale et
9 Résistance de rapide dans tout le four grace au
p— sole bas as- . ventilateur. La cuisson se fait avec
-:‘;& sisté par ven- un seul plateau.
3 tilateur Cette fonction doit également étre
s utilisée pour faciliter le nettoyage a
la vapeur.

15/FR



®

Chaleur tour-
nante

L"air chauffé par I'élément chauf-
fant du ventilateur est distribué de
facon égale et rapide dans tout le
four grace au ventilateur. Il convient
a la cuisson de vos aliments sur
plusieurs plateaux a différents ni-
veaux d’étageres.

02

Chaleur tour-

Afin d’économiser de I'énergie,
vous pouvez utiliser cette fonction
au lieu d'utiliser "Chaleur tour-

nante éco nante" dans la plage de 160-
220 °C. Toutefois, le temps de
cuisson sera légérement plus long.
. . La résistance de sole et celle atour
Fonction Piz- . .
@ 7a du ventilateur fonctionnent. Il con-
e vient a la cuisson des pizzas.
Les résistances de volte, sole et
annulaire fonctionnent au méme
pre— . temps que le ventilateur. Toutes les
® Fonction . . .
«3D » parties du produit sont cuites de la
— méme fagon et rapidement. La
cuisson se fait avec un seul pla-
teau.
VWY Grille com- ]Ic_a grande g|||'|lle au plafond dl‘fl f?jur
plste onctionne. Il convient aux grillades

en grandes quantités.

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

de température.

16/FR



Accessoires de 'appareil

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

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

Léchefrite standard

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

Modéles pour gradins métalliques:

Grille métallique

II'est utilisé pour griller ou placer les
aliments a cuire, frire et mijoter sur la
grille désirée.

Modéles pour cavité sans gradins
métalliques:
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Utilisation des accessoires
de Pappareil

Gradins du four

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

Modéles pour cavité sans gradins

Mise en place de la grille métal-
lique et de la lechefrite sur les
étageéres de cuisine

Modéles pour gradins métalliques:

Il est essentiel de bien placer la grille
métallique sur les latérales. En plagcant la
grille métallique sur le gradin souhaitée,
la partie ouverte doit étre orientée vers
I'avant. Pour une meilleure cuisson, la
grille métallique doit étre fixée avec la
butée sur. Elle ne doit pas dépasser la
butée et entrer contact avec la paroi
arriere du four.
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Modéles pour cavité sans gradins
métalliques:

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

Mise en place de la lechefrite sur
les étagéres de cuisine

Modéles pour gradins métalliques:
II'est également important de bien placer
les sur les gradins métalliques latérales.
Lorsque vous placez le plateau sur gra-
din souhaitée, son c6té congu pour étre
tenu doit se trouver vers 'avant.

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



Modéles pour cavité sans gradins
métalliques:

II'est également important de bien placer
les plateaux sur les étageres latérales.

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

Conception de la butée du grillage
Il existe une conception de la de butée
qui empéche la grille métallique de bas-
culer de du gradin métallique. Grace a
cette fonction, vous pouvez sortir votre

nourriture facilement et en toute sécurité.

Tout en retirant la grille métallique, vous
pouvez la tirer vers I'avant jusqu’a ce
qu’elle atteigne la butée. Vous devez
passer au-dessus de la butée pour
I'enlever completement.

Modéles pour gradins métalliques

Modéles pour cavité sans gradins
métalliques

Conception de la butée de la grille
effacer métallique Modéles pour
gradins métalliques

Il existe également une conception de la
de butée qui empéche le plateau de
basculer de métallique. Tout en enlevant
le plateau, dégagez-le du verrou arriere
et tirez-le vers vous jusqu’a ce qu'il at-
teigne le bouchon. Vous devez passer
au-dessus de la butée pour I'enlever
complétement.
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Mise en place appropriée de la
grille métallique et de la lechefrite
sur les rails télescopiques Mo-
déles et rails télescopiques

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

20/FR




Caractéristiques techniques

hau-

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

teur/largeur/profondeur)

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

Tension/fréquence 220-240 V~; 50 Hz

'\I'y|’oe. gt gec‘uon du ’cable u‘t|||se / adapté min. HOSW-FG 3 x 1,5 mm?

a I'utilisation dans I’appareil

Consommation totale d’énergie 3.3 kW
Type de fours Four multifonction
#

Classique : Les informations figurant sur I'étiquette énergétique des fours élec-
triques sont données conformément a la norme EN 60350-1 / IEC 60350-1.
Ces valeurs sont déterminées sous charge standard avec des fonctions de
chauffage par le bas ou par ventilateur (le cas échéant).

La classe d’efficacité énergétique est déterminée selon I'ordre de priorité sui-
vant, selon que les fonctions pertinentes existent ou non sur I'appareil : 1-
Chaleur tournante éco, 2-Chaleur tournante 3- Gril inférieur assisté par ventila-
teur, 4-Convection naturelle.

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

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

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

Avant de commencer a utiliser votre

appareil, il est recommandé de suivre les

étapes décrites dans les sections sui-
vantes :

Réglage de I’heure pour la
premiére fois

Réglez toujours I'heure de la jour-
née avant d'utiliser votre four. Si
vous ne le réglez pas, vous ne
pouvez pas cuisiner dans certains
modeles de four.

1.Lorsque vous allumez le four pour la
premiéere fois, le champ Heure
« 12:00 » et le symbole & clignotent
sur I'écran.

2.Appuyez sur @/ pour régler I'heure
du jour.

¢ 1200

o o o @

3.Appuyez sur la touche & ou & pour
activer le champ Minute.

O I
| L

Q(@@@@@

4. Appuyez sur @/Q pour régler les mi-
nutes du jour.

O \OCo
[

Q@@@@@

5.Appuyez sur la touche & ou & pour
confirmer le réglage.
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» L'heure du jour est réglée et le sym-
bole € disparait de I'écran.

Si vous ne réglez pas la premiére
heure, « 12:00 » et les symboles
(S continueront a clignoter et
votre four ne démarrera pas. Pour
que votre four fonctionne, vous
devez confirmer I'heure de la jour-
née en la réglant ou en appuyant
sur la touche © lorsqu’elle est a

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

Les réglages de I'heure actuelle
sont annulés en cas de panne de
courant. lls doivent étre réajustés.

Premier nettoyage

1.Retirez tous les emballages.

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

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

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

5.Veuillez attendre que le four refroidisse.

6.Essuyez les surfaces du produit avec
un chiffon ou une éponge humide et
séchez-les avec un chiffon.



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

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

REMARQUE Une odeur et de la

fumée peuvent se
dégager pendant
quelgues heures au
cours de la premiére
utilisation. Ce phéno-
mene est tout a fait
normal. Assurez-vous
que la piece est bien
aérée pour évacuer
I'odeur et la fumée.
Evitez de respirer la
fumeée et I'odeur qui se
dégagent.
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B utilisation du four

Informations générales rela-
tives a l'utilisation du four

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

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

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

Eclairage du four

La lampe du four s’allume lorsque le four
entame la cuisson. Sur certains modeles,
la lampe reste allumée pendant la cuis-
son, tandis que sur d’autres, elle s’éteint
apres un certain temps.

Si vous souhaitez que la lampe du four
soit allumée en permanence, sélection-
nez la fonction de cuisson « Lampe du
four » a I'aide sélecteur de fonctions.
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Fonctionnement de P'unité

de commande du four

Avertissements généraux sur I'unité
de commande du four

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

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

Lors des réglages, les symboles
correspondants clignotent a
I’écran. Veuillez patienter
quelgues instants pendant
I'enregistrement des réglages.

Lorsqu’un réglage de cuisson a
été effectué, I'heure de la journée
ne peut pas étre réglée.

Lorsque le temps de cuisson est
réglé au début de la cuisson, le
temps restant s’affiche a I'écran.

Dans les cas ou le temps de cuis-
son ou le temps de fin de cuisson
est défini, vous pouvez annuler
automatiquement en appuyant
longuement sur la touche .

OSopopom e O
no oo OO0
I

&
ek
2 3 4 5 6

1

Touche d’alarme

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

A o N =



5 Touche des réglages

6 Touche de verrouillage des com-
mandes

Symboles d’affichage
: Symbole du temps de cuis-

O son
R : Symbole de I'heure de fin de
O cuisson*
Ia\ : Symbole d'alarme
< : Symbole de luminosité
: Le symbole de verrouillage
& des commandes
il : Symbole de température
() : Symbole du volume
: 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 sélec-
tion de fonctions et que vous réglez une
température donnée a I'aide du bouton
de température, le four se met en
marche.

Arrét du four

Vous pouvez arréter le four en tournant
le bouton de sélection de fonctions et le
bouton de température en position arrét
(haut).

Cuisson manuelle par la sélection
de la température et de la fonc-
tion de cuisson du four

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

Exemple :

1.Sélectionnez la fonction de cuisson a
I’aide du bouton de sélection de fonc-

tions.
2.Réglez la température de cuisson
souhaitée a 'aide du bouton de tem-
pérature.
» Votre four se met en marche immédia-
tement a la fonction et a la température
sélectionnées, et § s’affiche a I'écran.
Lorsque la température interne du four
atteint la température définie, le symbole
§ disparait. Le four ne s’arréte pas au-
tomatiquement puisque la cuisson ma-
nuelle ne comprend pas le réglage du
temps de cuisson. Vous devez contrbler
vous-méme la cuisson et I'arréter. Lors-
que votre cuisson est terminée, arrétez
le four en tournant le bouton de sélec-
tion de fonctions et le bouton de tempé-
rature en position arrét (haut).
Cuisson avec durée programmée
Vous pouvez programmer le four pour
qu’il s’arréte automatiquement a la fin
du temps en sélectionnant la tempéra-
ture et la fonction de cuisson spéci-
fiques a vos aliments et en réglant le
temps de cuisson sur la minuterie.
1.Sélectionnez une fonction de cuisson
pour la cuisson.
2.Appuyez sur 9 jusqu’a ce que le
symbole  s’affiche & I’écran pour in-
diquer le temps de cuisson.
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Une fois la fonction et la tempéra-

ture réglées, vous pouvez régler le

temps de cuisson pour

30 minutes en appuyant directe-
ment sur la touche @ pour un
réglage rapide du temps de cuis-
son et modifier le temps a I'aide
des touches @/Q.

3.Réglez le temps de cuisson a I'aide
des touches @/,

S Mrum
LT

Q@@C@@é

Le temps de cuisson augmente
d’une minute dans les

15 premieres minutes, apres
15 minutes il augmente de

5 minutes.

4.Mettez vos aliments au four et réglez
la température a 'aide du bouton de
température.
» Votre four se met en marche immédia-
tement a la fonction et a la température
sélectionnées. Le compte a rebours du
temps de cuisson défini commence et 8
s'affiche a I'écran. Lorsque la tempéra-
ture interne du four atteint la tempéra-
ture définie, le symbole § disparait.
5.Une fois le temps de cuisson défini
terming, "End" s’affiche a I’écran, le
symbole O clignote et le signal sonore
retentit.
6. avertissement retentit pendant deux
minutes. Appuyez sur n'importe quelle
touche pour arréter 'avertissement.
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L'avertissement s’arréte et I'heure de
la journée s’affiche a I’écran.
Pour régler le temps de fin de

cuisson a une heure ultérieure ;
(Cela varie selon le modéle de

PPappareil. Il se peut qu’il ne soit
pas disponible pour votre appareil.)
En sélectionnant la température et la

fonction de cuisson spécifiques a votre

repas, vous pouvez régler le temps de

cuisson et le temps de fin de cuisson a

une heure ultérieure, ce qui permet au

four de démarrer et d’arréter la cuisson
automatiquement.

1.Sélectionnez une fonction de cuisson
pour la cuisson.

2.Appuyez sur O jusqu’a ce que le
symbole © s’affiche & I’écran pour in-
diquer le temps de cuisson.

QC@@@@@

Une fois la fonction et la tempéra-
ture réglées, vous pouvez régler le
temps de cuisson pour

30 minutes en appuyant directe-
ment sur la touche @ pour un
réglage rapide du temps de cuis-
son et modifier le temps a I'aide
des touches ®/©.

3.Réglez le temps de cuisson a I'aide

des touches ®/®.

Q@@@@@




Le temps de cuisson augmente
d’une minute dans les

15 premieres minutes, apres
15 minutes il augmente de

5 minutes.

» Une fois le temps de cuisson réglé, le

symbole O s’affiche en permanence a

I'écran.

4.Appuyez sur O jusqu’a ce que le
symbole D s’affiche a I'écran pour in-
diguer le temps de fin de cuisson.

S -340
o A

QW@@&}

5.Réglez le temps de fin de cuisson a
I'aide des touches ®/C,

s> 1500

Q@@@%ﬁ@

» Une fois le temps de fin de cuisson
réglé, les symboles © et X, ainsi que le
symbole de période de temps
s'affichent en permanence a I'écran. Le
symbole D disparait dés le démarrage
de la cuisson.
6.Mettez vos aliments au four et réglez
la température a 'aide du bouton de
température.
» La minuterie du four calcule le
temps de début de cuisson en dédui-
sant le temps de cuisson a partir du
temps de fin de cuisson défini. Lors-
que le temps de début de cuisson arrive,
la fonction sélectionnée est activée et le
four est chauffé jusqu’a la température
réglée. Le compte a rebours du temps
de cuisson défini commence et 8
s'affiche a I'écran. Lorsque la tempéra-

ture interne du four atteint la tempéra-

ture définie, le symbole 8§ disparait.

7.Une fois le temps de cuisson défini
terming, "End" s’affiche a I'écran, le
symbole €9 clignote et le signal sonore
retentit.

8.L"avertissement retentit pendant deux
minutes. Appuyez sur n'importe quelle
touche pour arréter 'avertissement.
L’avertissement s’arréte et I'heure de
la journée s’affiche a I’écran.

Si vous appuyez sur une touche a
la fin de I'avertissement sonore, le
four se remet en marche. Pour
éviter que le four ne fonctionne a
nouveau a la fin de
I’avertissement, mettez le bouton
de température et le bouton de
fonction en position « 0 » (Arrét) et
le four s’arréte.

Parameétres

Activation du verrouillage de

touches

Vous pouvez empécher que I'unité de

commande n'interfere en activant la

fonction de verrouillage de touches.

1.Appuyez sur ( jusqu’a ce que le sym-
bole & s’affiche a I'écran.

» Le symbole (& s’affiche et le compte a
rebours 3-2-1 commence a décompter
a I'écran. Lorsque le compte a rebours
est terminé, le verrouillage de touches
s'active. Lorsque vous appuyez sur
n’importe quelle touche et que le ver-
rouillage de touches est activé, la minu-
terie émet un signal sonore et le sym-
bole & clignote.
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Si vous arrétez d’appuyer sur la
touche (1 avant la fin du compte a
rebours, le verrouillage de touches
ne s'active pas.

Les touches de la minuterie ne
peuvent pas étre utilisées lorsque
le verrouillage de touches est
activé. Le verrouillage de touches
ne se désactive pas en cas de
panne de courant.

Désactivation du verrouillage de

touches

1.Appuyez sur [ jusqu’a ce que le sym-
bole & disparaisse de I'écran.

» Le symbole & disparait et le verrouil-

lage de touches a I'écran se désactive.

Réglage de I’alarme

Vous pouvez également utiliser la minu-
terie de 'appareil pour tout avertisse-
ment ou rappel autre que la cuisson.
L’horloge de I'alarme n’a aucun impact
sur le fonctionnement du four. Il peut
étre utilisé pour a des fins
d’avertissement. Par exemple, vous
pouvez utiliser I'alarme lorsque vous
voulez retourner les aliments au four a
une certaine heure. Dés que I'heure que
vous avez fixée est écoulée, I'horloge
vous avertit grace a un signal sonore.

L'heure d'alarme maximum de
cuisson est de 23 heures et
59 minutes.
1.Appuyez sur £ jusqu’a ce que le sym-
bole 2 s’affiche a I'écran.

HINAEIN
0 LT
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2. Réglez I'heure de I'alarme a I'aide
des touches /©.
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» Aprés avoir réglé I'heure de I'alarme, le
symbole 2 reste allumé et le compte &
rebours de I'heure de I'alarme com-
mence a |'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 Licommence &
clignoter et un avertissement sonore
retentit.

Désactivation de I’alarme

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

» L'avertissement sonore s’arréte et

I'heure du jour s’affiche a I'écran.

Si vous souhaitez désactiver

Palarme ;

1.Appuyez sur £ jusqu’a ce que le sym-
bole £ s’affiche a I'écran pour réinitia-
liser I'heure de I'alarme. Appuyez sur
la touche © jusqu’a ce que « 00:00 »
s’affiche.

2.} vous pouvez également désactiver
I'alarme en appuyant longuement sur
la touche.

Changement du niveau du volume

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

o-0 1

&@@@@@




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

Lo
R

Q@@%\@@

Modification de I’heure

Sur votre four ; pour modifier I'heure du

jour que vous avez précédemment défi-

nie,

1.Appuyez sur %% jusqu’a ce que le
symbole © s’affiche & I’écran.

2.Appuyez sur @/© pour régler I'heure
du jour.

3.Appuyez sur la touche & pour confir-
mer, a défaut, le réglage s’active brie-
vement sans que vous n’appuyiez sur
une touche.

Réglage de la luminosité de

I’écran

1.Appuyez sur la touche %* jusqu’a ce
que le symbole B s’affiche & I'écran.

d-01 °

Q@@@@é’z

2.Réglez le degré de luminosité souhaité

a 'aide des touches @/©. (d-01-d-
02-d-03)

Q@@%\@@!

» Appuyez sur la touche & pour confir-
mer, a défaut, le réglage s’active brie-
vement sans que vous n’appuyiez sur
une touche.

° 1200
. . - @{é} 0

3.Appuyez sur la touche © ou ¥ pour
activer le champ Minute.

O 1
| L

B AN @ @& &

4. Appuyez sur @/O pour régler les mi-
nutes.

e - H o
,:\ | |'l I l

Q@@@@@]

5.Appuyez sur la touche € ou % pour
confirmer le réglage.

» L’heure est réglée et le symbole (@

disparait de I'écran.

29/FR



[ Informations générales sur la cuisson

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

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

sur la cuisson au four

e | orsque vous ouvrez la porte du four
pendant ou apres la cuisson, de la va-
peur br0lante peut s’en échapper. La
vapeur peut vous brller la main, le vi-
sage et/ ou les yeux. Lorsque vous
ouvrez la porte du four, tachez de res-
ter a I'écart.

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

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

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

¢ Pour les aliments que vous cuisinez
selon votre propre recette, vous pou-
vez faire référence a des aliments simi-
laires indiqués dans les tables de cuis-
son.
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e | 'utilisation des accessoires fournis
vous permet d’obtenir les meilleures
performances de cuisson. Prétez tou-
jours attention aux avertissements et
aux informations fournis par le fabri-
cant pour d'autres ustensiles de cui-
sine que vous utilisez.

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

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

Patisseries et aliments cuits au

four

Informations générales

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

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

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

¢ Tous les ingrédients utilisés dans la
fabrication des patisseries doivent étre
frais et a température ambiante.



e | 'état de cuisson des aliments peut
varier selon la quantité de nourriture et
la taille des ustensiles de cuisine utili-
sés.

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

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

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

¢ Placez vos aliments sur I'étagére ap-
propriée recommandée dans la table
de cuisson. Reportez-vous a |'étagere
inférieure 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 pateux, utilisez une
petite quantité de liquide ou réduisez
la température de 10 °C.

¢ Si le dessus du gateau est brdlé, pla-
cez-le sur une étagére inférieure, bais-

sez la température et augmentez le
temps de cuisson.

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

Conseils pour la cuisson des patisse-

ries

¢ Si la pétisserie est trop seche, aug-
mentez la température de 10 °C et
diminuez le temps de cuisson. Humi-
difiez les feuilles de pate a I'aide d’une
sauce composeée d'un mélange de lait,
d’huile, d’ceuf et de yaourt.

e Si la patisserie cuit lentement, veillez a

ce que |'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 im-

portante. Pour que la patisserie soit

dorée de fagcon uniforme, essayez
d’étaler uniformément la sauce entre
les feuilles de pate et la pate.

e Faites cuire votre pate a la position et
a la température spécifiées dans la
table de cuisson. Si le fond n’est tou-
jours pas assez doré, placez-le sur
une étagere inférieure pour la pro-
chaine cuisson.

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

Géteaux

dansle  Lechefrite standards  COnvection 3 180 30 ... 40
naturelle
plateau
Gateaux 5
dans le Moulle a g,ategu SL*J[ la Chaleur 5 180 30 . 40
moule grille métallique tournante

31/FR



Convection

Lechefrite standard* 3 160 25...35
naturelle
Modeles pour
Petits ga- gradins métal-
teaux Chaleur liques: 3
Lechefrite standard* Modéles pour 150 25...35
tournante N
cavité sans
gradins métal-
liques: 2
Moule & gateau rond,
26 cmlde dlametlre Convection 5 160 30 . 40
avec pince sur grille naturelle
Génoise métallique**
Moule & gateau rond,
26 cmlde dlametlre Chaleur 5 160 30 . 40
avec pince sur grille tournante
métallique**
Lechefntg d‘f péatisse-  Convection 3 170 o5 35
Biscuit ries naturelle
Lechefntg d‘f péatisse- Chaleur 3 170 50 . 30
ries tournante
Lechefiite standargr ~ COnvection 2 200 35...45
AL s naturelle
Péte a tarte Chal
Léchefrite standard® aleur 2 180 35 ... 45
tournante
. Lechefiite standard*  Convection 2 200 20 ... 30
Pétisserie naturelle
fiche Lechefiite standargr ,Caeur 3 180 20 ... 30
tournante
Lechefiite standargr ~ COnvection 3 200 30 ... 40
. ' naturelle
Pain entier Chaleur
Lechefrite standard* 3 200 30 ... 40
tournante
Moule rectangulaire Convection
Lasagnes en verre / métal sur 20u3 200 30 ...40
) e e naturelle
grille métallique
Moule rond en métal
noir, 20cm Qe dla}— Convection o 180 50 .. 70
meétre sur grille mé- naturelle
Tarte aux tallique™
pommes Moule rond en métal
nqr, 20cm Qe dla}— Chaleur 5 170 50 . 70
meétre sur grille mé- tournante
tallique™
Lechefiite standargr ~ COnvection 2 200 ... 220 10 ... 20
. naturelle
Pizza Fonction
Lechefrite standard* . 3 250 8...15
Pizza
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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.

Suggestions pour cuisiner avec deux plateaux

Modeles pour
Modeles pour  gradins mé-

. . radins métal- talliques:
2 ~Lechefrite stan- ’ liques: 150 25 40
Petits gateaux dard” Chaleur 2-4 Modeéles pour Modéles pour
4 —| échefrite de tournante - -
patisseries” ca\{lté sans cavn'Fé sans
gradins métal-  gradins mé-
liques: 140 talliques:
30...45
2 —Lechefrite stan-
o dard* Chaleur
Biscuit 4 —| &chefrite de tournante 2-4 170 25...35
patisseries*
1 —Lechefrite stan-
AL s dard* Chaleur
Pate atarte 4 — &chefrite de tournante 1-4 180 85 ... 45
patisseries*
2 —Lechefrite stan-
Patisserie dard* Chaleur
riche 4 - echefrite de tournante 2-4 180 20...30
patisseries*

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 pour fonction Chaleur tournante éco

¢ Ne modifiez pas la température de cuisson apres le démarrage de la cuisson en
utilisant la fonction d’utilisation Chaleur tournante éco.

¢ N'ouvrez pas la porte lorsque vous cuisinez en utilisant la fonction d’utilisation
Chaleur tournante éco. Si la porte n’est pas ouverte, la température intérieure est
optimisée de maniere a économiser I'énergie et peut étre différente de I'affichage.

¢ Ne préchauffez pas en mode Chaleur tournante éco.

Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

Petits gateaux |_echefrite standard*
Biscuit |_echefrite standard* 3 180 25...35
Pate a tarte |_echefrite standard* 3 200 45 ... 55
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3 200

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

Viande, poisson et volaille

Les points clés de la cuisson

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

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

¢ \ous devez calculer environ 4 a

5 minutes de temps de cuisson par

centimétre d’épaisseur de la viande.

Table d

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

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

¢ Cuire les aliments recommandés dans
la table de cuisson avec un seul pla-
teau.

iand

. . 15 mn
St;%ﬁi ((‘i”ﬂe)r) /" Lechefrite standard® Crcl’;‘tvuer‘;ﬂg“ 3 050/max, puis 60 ... 80
g 180... 190
Jarret Convection 15 mn
d’agneau (1.5 - Lechefrite standard* 3 250/max, puis 110... 120
naturelle
2.0 kg) 170
Grille métallique* Convection 15 mn
Placez un plateau sur 2 250/max, puis 60 ... 80
e naturelle
une étagere inférieure 190
. Grille métallique*
Poulet 6t (1.8- Placez un plateau sur Chaleur 2 200 ... 220 60 ... 80
2 kg) IR tournante
une étagere inférieure
Grille métallique* Fonction 15 mn
Placez un plateau sur 2 250/max, puis 60 ... 80
IR «3D »
une étagere inférieure 190
Convection 25 mn
Lechefrite standard* 1 250/max, puis 150...210
naturelle
. 180... 190
Turquie (5.5 kg)
Fonction 25 mn
Lechefrite standard* «3D » 1 250/max, puis 150...210
180 ... 190
Grille métallique* Convection
Placez un plateau sur 3 200 20...30
e naturelle
. une étagere inférieure
Poisson - PP
Grille métallique Fonction
Placez un plateau sur 3 200 20...30

e «3D »
une étagere inférieure
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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.

Gril

La viande rouge, le poisson et la volaille

brunissent rapidement lorsqu’ils sont

grillés, ils gardent une belle crolte et ne

se dessechent pas. Les filets de viande,

les brochettes, les saucisses ainsi que

les légumes juteux (tomates, oignons,

etc.) sont particulierement adaptés aux

grillades.

Avertissements généraux

¢ | es aliments qui ne sont pas adaptés
aux grillades présentent un risque
d’incendie. Faites griller uniquement
les aliments qui sont adaptés a un feu
de barbecue intense. Ne placez pas
non plus les aliments trop loin a
I'arriere de la grille. Il s’agit de la zone
la plus chaude et les aliments gras
peuvent prendre feu.

¢ Fermez la porte du four pendant la
grillade. Ne faites jamais de grillade
avec la porte du four ouverte. Les
surfaces chaudes peuvent causer
des brdlures |

Table barbecue

Les points clés des grillades
e Préparez autant que possible des

aliments 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 bar-
becue métallique en les répartissant
sans dépasser 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 plague de four vers I'étagere
inférieure pour récupérer I'huile. La
plague de four que vous allez faire
glisser doit &tre dimensionnée de ma-
niere a couvrir toute la surface de la
grille. Ce plateau peut ne pas étre in-
clus dans I'appareil. Mettez un peu
d’eau dans la plaque de four pour fa-
ciliter le nettoyage.

Poisson Grille métallique -5 250 20...25
Morceaux de volaille Grille métallique -5 250 25..35
Boulettes de viande (boeuf) - e atallique 4 250 20..30
12 pieces

Cotelette d’agneau Grille métallique -5 250 20..25
Steak - (tranché) Grille métallique -5 250 25...30
Cotelette de veau Grille métallique -5 250 25...30
Gratin de légumes Grille métallique -5 220 20...30

Pain grillé Grille métallique 4 250 1.4

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments grillés pendant 5 minutes.
Retournez les morceaux d’aliments aprés la moitié du temps total de grillage.
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Cuisson standard norme EN 60350-1 afin de faciliter les

e Les aliments de cette table de cuisson tests de I'appareil pour les instituts de
sont préparés conformément a la contréle.

Tableau de cuisson pour aliments expérimentaux
Suggestions pour cuisiner avec un seul plateau

Convection

Lechefrite standard* 3 140 20...30
naturelle
Modeles
pour gradins
Sablé (biscuit méta'gq“e&
sucré) Lechefrite standard” toha'e“r Modeles 140 15...25
ournante N
pour cavité
sans gra-
dins métal-
liques: 2
Léchefrite standarg>  Convection 3 160 25 .35
naturelle
Modeles
pour gradins
Petits ga- métalgques:
teaux Lechefrite standard” tguhrf]'aea‘t; Modéles 150 25 .35
pour cavité
sans gra-
dins métal-
liques: 2
Moule & gateau rond,
26Icm de d|almetre'avec Convection 5 160 30 . 40
pince sur grille métal- naturelle
. lique™
Génoise Moule & gateau rond,
26Icm de d|almetre,avec Chaleur o 160 30 40
pince sur grille métal- tournante
lique™
Moule rond en métal Convection
noir, 20 cm de diametre 2 180 50...70
. P naturelle
Tarte aux sur grille métallique
pommes Moule rond en métal Chaleur
noir, 20 cm de diametre 2 170 50...70

: o tournante
sur grille métallique™™

Il est recommandé de préchauffer tous les aliments.

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

** Ces accessoires ne sont pas inclus dans votre appareil. Ce sont des accessoires disponibles dans le
commerce.
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Suggestions pour cuisiner avec deux plateaux

2-Lechefrite stan-

Sablé (biscuit dard* Chaleur
sucré) 4-Léchefrite de tournante 2-4 140 1525
patisseries*
Modéles pour Modéles pour
. ) gradins métal-  gradins métal-
2-Lechefrite stan- liques: 150  liques: 25 ... 40
Petits gateaux R dard Chaleur 2-4 Modeles pour Modeles pour
4-| echefrite de tournante - -
patisseries” ca\{lté sans ca\{lté sans
gradins métal-  gradins métal-
liques: 140 liques: 30... 45

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.

Gril

Pain grillé Grille métallique 4

250

Boulettes de viande

(boeu) - 12 piéces Grille métallique 4

250

20...30

Retournez les aliments apres la moitié du temps total de grillage.

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

Consignes de nettoyage gé-
nérales
A Avertissements généraux

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

chaudes peuvent causer des brQlures !

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

¢ | "appareil doit &tre soigneusement

nettoyé et séché aprés chaque opéra-

tion. Ainsi, les résidus alimentaires
sont faciles a nettoyer et ces résidus
ne brdlent pas lorsque I'appareil est
réutilisé ultérieurement. Ainsi, la durée
de vie de I'appareil est prolongée et
les problemes fréguemment rencon-
trés sont réduits.

¢ N'utilisez pas de produits de net-
toyage a vapeur pour le nettoyage.

¢ Certains détergents ou agents de
nettoyage peuvent endommager la
surface. N'utilisez pas de détergents
abrasifs, de poudres de nettoyage, de
cremes de nettoyage, de détartrants
ou d’objets pointus pendant le net-
toyage.

e || n'est pas nécessaire d'utiliser un
produit de nettoyage spécial pour le
nettoyage aprés chaqgue utilisation.
Nettoyez I'appareil a I'aide de savon a
vaisselle, d’eau chaude et d’un chiffon
doux ou d'une éponge et séchez-le a
I'aide d’un chiffon sec en microfibres.

e Assurez-vous d’essuyer compléte-
ment tout le liquide restant apres le
nettoyage et nettoyez immeédiatement
toute éclaboussure d’aliments pen-
dant la cuisson.

¢ Ne lavez aucun composant de votre
appareil dans un lave-vaisselle.
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Surfaces en inox et en acier

inoxydable

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

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

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

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

Surfaces émaillées

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

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

e Pour les taches tenaces, vous pouvez
utiliser le nettoyant pour four et grill re-
commandeé 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.

e Pour nettoyer le foyer, laissez le four
refroidir. Le nettoyage sur des sur-



faces chaudes crée a la fois un risque
d’incendie et des dommages a la sur-
face émaillée.

Surfaces catalytiques

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

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

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

Surfaces en verre

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

¢ Nettoyez |'appareil a I'aide d’'un déter-

gent a vaisselle, d'eau chaude et d'un

chiffon en microfibres spécifique pour

les surfaces en verre et séchez-le a

I'aide d’un chiffon sec en microfibres.

Si des résidus de détergent restent

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 en-

dommager la surface du verre la pro-

chaine fois.

¢ | es résidus séchés sur la surface du
verre ne doivent en aucun cas étre
nettoyés avec des couteaux dentelés,
du fil laine métallique ou des outils de
grattage similaires.

¢ \/ous pouvez éliminer les taches de
calcium (taches jaunes) sur la surface
du verre a I'aide d'un agent de détar-

trage disponible sur le marché, tel que
le vinaigre ou le jus de citron.

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

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

Piéces en plastique et surfaces

peintes

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

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

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

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

Nettoyage du panneau de

commande

¢ Lors du nettoyage des panneaux et
du bouton de commande, essuyez le
panneau et les boutons a l'aide d'un
chiffon doux humide et séchez-les a
I'aide d’un chiffon sec. Ne retirez pas
les boutons et les joints en dessous
pour nettoyer le panneau de com-
mande. Le panneau de commande et
les boutons peuvent étre endomma-
gés.
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¢ Lors du nettoyage des panneaux en
inox et du bouton de commande,
n'utilisez pas d’agents de nettoyage
pour inox autour des boutons. Les in-
dicateurs situés autour des boutons
peuvent étre effacés.

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

Nettoyage de lintérieur du

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

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

Nettoyage facile a la vapeur
Cela varie selon le modéle de
I’'appareil. Il se peut qu’il ne soit pas
disponible pour votre appareil.
II'assure un nettoyage facile, car la sale-
té (n’ayant pas attendu trop longtemps)
est ramollie par la vapeur qui se forme a
I'intérieur du four et les gouttes d’eau se
condensent sur les surfaces intérieures
du four.
1.Retirez tous les accessoires a
I'intérieur du four.
2. Versez 500 ml d’eau dans le plateau
du four et placez-le sur la 2e grille du
four.




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

En ouvrant la porte, la vapeur s’échappe.

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

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

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

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

Nettoyage de la porte du
four

N'utilisez pas de produits de net-
toyage abrasifs durs, de grattoirs
métalliques, de fil de laine métal-
lique ou de produits d’eau de
Javel pour nettoyer la porte et le
verre du four.

Vous pouvez retirer la porte de votre
four et les vitres de la porte pour les
nettoyer. La procédure de retrait des
portes et des fenétres est expliquée
dans les sections « Retrait de la porte du
four » et « Retrait des vitres intérieures
de la porte ». Aprés avoir retiré les vitres
intérieures de la porte, nettoyez-les a
I'aide d’un détergent a vaisselle, d’eau
chaude et d'un chiffon doux ou d’une
éponge et séchez-les a 'aide d'un chif-
fon sec. Essuyez le verre avec du vi-
naigre. Rincez-le ensuite pour éliminer
les résidus de calcaire qui peuvent se
trouver sur la vitre du four.
Retrait de la porte du four
1.0uvrez la porte du four.
2.0uvrez les attaches du support de
charniére de la porte avant a droite et
a gauche en appuyant vers le bas
comme illustré sur la figure.
Le type de charniére (A), (B), (C) varie en
fonction du modeéle de produit. Les fi-
gures ci-dessous montrent comment
ouvrir tous les types de charniéres.
La charniere de type (A) est disponible
dans les types de porte normaux.
La charniere de type (B) est disponible
dans les types de portes a fermeture
douce.
La charniere de type (C) est disponible
dans les types de portes a ouverture /
fermeture en douceur.
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Verrouillage de charniére - position fer- Verrouillage de charniere - position ou-
mée verte
3.Mettez la porte du four en position
semi-ouverte.
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4.Tirez la porte ouverte vers le haut pour

la dégager des charnieres droite et
gauche et retirez-la.

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

Retrait de la vitre intérieure

de la porte du four

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

1.0uvrez la porte du four.

2.Tirez vers vous le composant en plas-
tique fixé sur la partie supérieure de la
porte avant en appuyant simultané-
ment sur les points de pression des

deux c6tés du composant et retirez-le.

3.Soulevez délicatement la vitre inté-
rieure (1) vers « A » puis retirez-la en
tirant vers « B » comme ['illustre la fi-

1 Panneau de la vitre la plus intérieure

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

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

6.Lorsque vous remontez la vitre inté-
rieure (1), veiller a placer le coté im-
primé de la vitre sur la vitre intérieure.
Il est essentiel de placer les coins infé-
rieurs de la vitre (1) pour atteindre les
fentes inférieures en plastique.
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7.Poussez le composant en plastique
vers le cadre jusqu’a ce que vous en-
tendiez un « clic ».

Nettoyage de la lampe du
four

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

Remplacement de la lampe du
four

A Avertissements généraux

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

e Dans ce four, une lampe a incandes-
cence d'une puissance inférieure a 40
W, d'une hauteur inférieure a 60 mm,
d'un diametre inférieur 2 30 mm ou
une lampe halogene a culot de type
@9, d'une puissance inférieure a 60 W
est utilisée. Les lampes conviennent
pour un fonctionnement a des tempé-
ratures supérieures a 300 °C. Les
lampes du four peuvent étre obtenues
aupres d'agents de service agréés ou
d'un technicien titulaire d'une licence.

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

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

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

Si votre four est équipé d’une

lampe ronde,

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

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

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

4.Remettez le couvercle en verre.

Si votre four est équipé d’une

lampe carrée,

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

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



3.Soulevez le couvercle de protection en
verre de la lampe a I'aide d'un tourne-
vis.

4.Si la lampe du four est de type (A)
illustré dans la figure ci-dessous, tour-
nez la lampe du four comme indiqué

dans la figure et remplacez-la par une
nouvelle. Si le type (B) est un modéle,
retirez-la comme indiqué dans la figure
et remplacez-la par une nouvelle.

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

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

e || est normal que de la vapeur s’échappe pendant le fonctionnement. >>> Ce

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

¢ | orsque les pieces métalliques sont chauffées, elles peuvent se dilater et entrai-
ner des bruits. >>> Ce n’est pas un déefaut.

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

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

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

touches peut étre active. Veuillez le désactiver.

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

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

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

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

¢ Une précédente panne d’électricité s’est produite. >>> Réglez la durée / Allumez
I'appareil et remettez-le en marche.
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. REPRISE A DEPDSER A DEPOSER
ALALIVRAISON  EN MAGASIN  EN DECHETERIE
o

Cet appareil
et ses accessoires
se recyclent

Points de coltecte sur www.quefairedemesdechets.fr
Privilégiez la réparation ou le don de votre appareil |
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Vazeny zakazniku,

Pred pouzitim produktu si pozorné prectéte tento navod k obsluze.

Beko dékuje, Ze jste si vybrali tento vyrobek. Chceme, aby vam vase zafizeni, vyrobené s
vysokou kvalitou a $pi¢kovou technologii, poskytovalo nejlepsi u¢innost. Pfed pouzitim vyrobku
si peclivé prectéte tento ndvod a veskerou dodanou dokumentaci a uschovejte je jako referenci.
Pokud vyrobek predate nékomu jinému, poskytnéte mu tento navod. Postupujte podle pokynu

a vénujte pozornost véem informacim a vystraham v navodu k obsluze.

Ridte se podle vdech informaci a varovani v ndvodu k obsluze. Tim budete chranit sebe a svij
vyrobek pfed nebezpecimi, kterd mohou nastat.

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

Navod k obsluze obsahuje nasledujici symboly:

A Nebezpeéi, které muUze mit za nasledek smrt nebo zranéni.
POZNAMKY Nebezpeci, které mdze mit za nasledek vazné poskozeni vyrobku nebo jeho okoli.

& Nebezpedi, které mize zpusobit popaleni v ddsledku kontaktu s horkymi povrchy.
ﬂ DuleZité informace nebo uzitecné tipy pro pouZiti.

@ Navod k obsluze si preGtéte.

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

C€ Made in TURKEY
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Ll Bezpeénostni pokyny

- Tato ¢ast obsahuje
bezpecnostni pokyny, které
vam pomohou predchazet
jakymkoli rizikim zranéni
osob nebo skod na majetku.

- V pripadé prevedeni vyrobku
na jinou osobu nebo pouziti z
druhé ruky je treba spolu s
vyrobkem dodat navod k
obsluze, produktové stitky,
dalsi prislusné dokumenty a
prislusenstvi.

- Nase spole¢nost neodpovida
za zadné skody, které mohou
vzniknout nasledkem
nedodrzeni téchto pokynu.

- Nedodrzeni téchto pokynu
zpusobi ztratu jakékoli
zaruky.

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

- A Pouzivejte pouze originalni
nahradni dily a prislusenstvi.
- A Nepokousejte se opravit
ani vymenit zadnou ¢ast
vyrobku, pokud to neni jasné
uvedeno v navodu k obsluze.
- A Na vyrobku neprovadéjte
technické Upravy.

4/CZ

AUcel pouziti
- Tento vyrobek je urCen pro
domaci pouziti. Neni vhodny
pro komercni pouziti.

- Nepouzivejte vyrobek na
zahradach, balkonech ani v
jinych venkovnich
prostredich. Zarizeni je
urceno k pouziti v
kuchynskych linkach pro
domacnosti a zaméstnance
v obchodech, kancelarich a
dalsich pracovnich
prostredich.

- VAROVANI: Tento vyrobek
by se mél pouzivat pouze pro
Ucely vareni. Nemél by se
pouzivat pro jiné ucely,
napriklad pro vytapéeni
mistnosti.

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

- Tento vyrobek by se nemél
pouzivat pro vytapéni,
zahrivani taliru, veseni
rucnikd nebo oblecenina
drzadle za ucelem suseni.

ABezpet“:nost deti,

zranitelnych osob a domacich

zvirat

- Déti ve véku 8 let a starsi, a
lidé, ktefi maji snizené



fyzické, smyslové nebo
mentalni dovednosti nebo
maji nedostatek zkuSenosti a
znalosti, mohou tento
vyrobek pouzivat pouze
tehdy, kdyz jsou pod
dohledem nebo vyskoleni pro
bezpecné pouzivani a rizika
vyrobku.

- Déti by si s vyrobkem nemely
hrat. Cisténi a uzivatelskou
udrzbu by nemély provadeét
déti, pokud nejsou pod
dohledem.

- Tento vyrobek by nemél
pouzivat lidé s omezenou
fyzickou, smyslovou nebo
mentalni schopnosti (vCetné
déti), pokud nejsou stéale pod
dohledem nebo pokud

nedostanou potrebné pokyny.

- Déti by mély byt pod
dohledem, aby se zajistilo, ze
si s vyrobkem nebudou hrat.
- Elektrické vyrobky jsou
nebezpecné pro déti a
domaci zvirata. Déti a
domaci zvirata si s vyrobkem
nesméji hrat, 1ézt na vyrobek
ani dovnitr.

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

- VAROVANI: Béhem
pouzivani jsou pristupné
povrchy vyrobku horké.

Udrzujte déti dale od vyrobku.

- Obalové materialy

uchovavejte mimo dosah
déti. Hrozi nebezpeci zranéni
a uduseni.

- Kdyz jsou dvirka otevrena,

nepokladejte na né zadné
tézké predmeéty ani
nedovolte détem, aby sina
né sedaly. Mohlo by to
zpusobit prevraceni trouby
nebo poskozeni zavésu
dvirek.

- (Pokud je vas produkt

vybaven zastrckou) Z
davodu bezpecnosti déti
pred likvidaci vyrobku
odpojte napajeci zastrcku a
vyradte vyrobek z provozu.

A Elektricka bezpecnost

- Pripojte vyrobek k uzemnéné

zasuvce chranéné pojistkou,
ktera odpovida aktualnim
hodnotam uvedenym na
typovém stitku. Instalaci
uzemneéni nechte provést
kvalifikovanym elektrikarem.
Nepouzivejte vyrobek bez
uzemnéni v souladu s
mistnimi / vnitrostatnimi
predpisy.

. Zastrcka nebo elektrické

pfipojeni vyrobku by mélo
byt na snadno pfistupném
misté (kde nebude ovlivnéno
plamenem kamen). Pokud to
neni mozné, mél by byt na
5/CZ



elektrické instalaci, ke které
je produkt pripojen, k
dispozici mechanismus
(pojistka, spinac, vypinac atd.)
v souladu s elektrickymi
predpisy, oddélujici vSechny
poly od sité.

- Béhem instalace, opravy a
prepravy nesmi byt produkt
zapojen do zasuvky.

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

- (Pokud vas produkt nema
napajeci kabel) Pouzivejte
pouze propojovaci kabel,
ktery je uveden v ¢asti
,1echnické udaje".

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

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

- Elektrické kabely nedavejte
do dvifek trouby a nevedte je
pres horké povrchy.
Roztaveni kabelu by mohlo
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zpusobit zkrat trouby a
vzplanuti ohné.

- Pouzivejte pouze originalni
kabel. Nepouzivejte
proriznuté nebo poskozené
kabely ani prodluzovaci
kabely.

- Pokud je napajeci kabel
poskozen, musi jej vymeénit
vyrobce, autorizovany servis
nebo osoba, kterou urci
dovozce, aby se predeslo
moznym nebezpecim.

- VAROVANI: Pred vyménou
svétla trouby se ujistéte, ze
jste produkt odpojili od site,
aby nedoslo k urazu
elektrickym proudem.
Odpojte vyrobek nebo
vypnéte pojistku v pojistkové
skfince.

(Pokud je vas produkt vybaven

zastrckou)

- Nezapojujte vyrobek do
zasuvky, ktera je volna,
dostala se ven ze své zdirky,
je rozhita, Spinava, mastna, v
nebezpeci kontaktu s vodou
(napriklad voda, ktera muze
vytéct z prepazky).

- Nikdy se nedotykejte
zastrcky mokryma rukamal!
Pri odpojovani nedrzte kabel,
vzdy drzte zastrcku.

- Ujistéte se, ze zastrcka
vyrobku je bezpecné
zapojena do zasuvky, aby se



zabranilo vzniku elektrického
oblouku.

ABezpet“:nost pri preprave

- Pred prepravou vyrobku
odpojte vyrobek ze sité.

- Vyrobek je tézky, jeho
prepravu musi provadét
nejméneé dva lidé.

- K prepravé nebo
premistovani vyrobku
nepouzivejte dvirka ani
rukojet.

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

- Pokud potrebujete vyrobek
prepravit, zabalte jej do
baliciho materidlu s
bublinkovou folii nebo silnou
lepenku a pevné ji prilepte.
Vyrobek pevné zajistéte
paskou, aby se zabranilo
poskozeni vyrobku a jeho
odnimatelnych nebo
pohyblivych ¢asti.

- Zkontrolujte celkovy vzhled
vyrobku, zda béhem
prepravy nedoslo k
poskozen.

A Bezpecnost instalace

- Pred instalaci vyrobek
zkontrolujte, zda neni
poskozeny. Pokud je vyrobek
poskozen, neinstalujte jej.

- Neinstalujte vyrobek v

blizkosti zdroju tepla
(radiatory, kamna atd.).

- Udrzujte vSechny ventilacni

kanaly kolem vyrobku
otevrené.

- Aby nedoslo k prehrati,

nemeél by se vyrobek
instalovat za dekorativni
dvere.

ABezpet“:nost pouziti
- Po kazdém pouziti se ujistéte,

ze vyrobek je vypnuty.

- Pokud vyrobek delsi dobu

nepouzivate, odpojte jej nebo
vypnéte pojistku v pojistkové
skfince.

- Vadny nebo poskozeny

vyrobek nepouzivejte.
Odpojte elektricka / plynova
pripojeni vyrobku, pokud jsou
k dispozici, a zavolejte
autorizovany servis.

- Nepouzivejte vyrobek s

odstranénym nebo rozbitym
sklem prednich dvirek.

- Nelezte na vyrobek, abyste

na néco dosahli, ani z jiného
davodu.

- Nepouzivejte vyrobek v

situacich, které mohou
ovlivnit vas usudek, jako
napriklad po uziti drog nebo
alkoholu.

- Horlavé predméty

uchovavané v oblasti peceni
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se mohou vznitit. Nikdy
neskladujte v oblasti peceni
horlavé predmeéty.

- Rukojet trouby neni susicka
rucnikd. Pri pouzivani
vyrobku nezaveésujte rucniky,

rukavice ani podobné textilie.

. Zaveésy dvirek vyrobku se pri
otevirani a zavirani dvirek
pohybuji a utahuji. Pri
otevirani / zavirani dvirek
nedrzte dvirka za zavesy.

AVarov::'\m’ o teploté

- VAROVANI: B&hem provozu
vyrobku budou exponované
casti horké. Nedotykejte se
vyrobku a ohrivacich prvku.
Déti mladsi 8 let by se
nemely priblizovat k vyrobku
bez dospélé osoby.

- Neumistujte do blizkosti
vyrobku horlavé / vybusné
materialy, protoze okraje

budou béhem provozu horké.

- Pri otevirani dvirek trouby se
drzte dale, aby nedoslo ke
vdechnuti pary. Para vam
muze popalit ruku, oblicej a /
nebo oci.

- Béhem pouzivani muze byt
vyrobek horky. Nedotykejte
se horkych prihradek,
vnitrnich ¢asti trouby,
ohrivacich prvku atd.

- Pri ukladani potravin do
horké trouby, pri vyjimani
8/CZ

potravin atd. vzdy pouzivejte
rukavice odolné vuci teplu.

A Pouziti prislusenstvi
- Je dulezité, aby rost a misa

byly spravné umistény na
draténych policich. Podrobné
informace najdete v Casti
JPouziti prislusenstvi”.

- Prislusenstvi muze poskodit

sklo dvirek pri zavirani dvirek
vyrobku. Prislusenstvi
zatlacte vzdy na konec
varného prostoru.

ABezpet“:nost peceni
- Pri uzivani alkoholu v jidle

dbejte na opatrnost. Alkohol
se pri vysokych teplotach
odparuje, a pri vystaveni
horkym povrchim se muze
vznitit a zpusobit pozar.

- Odpad z potravin, olej atd. na

varné plose maze vzplanout.
Pred pecenim takové hrubé
necistoty odstrante.

- Nebezpeci otravy jidlem:

Neskladujte jidlo v troubé
déle nez hodinu pred a po
vareni. Jinak muze nastat
otrava jidlem nebo muzete
onemocneét.

- Nezahrivejte uzavrené

plechovky a sklenéné nadoby.
Zvyseny tlak maze zpusobit
prasknuti nadoby.



- Vlozte do nadobi nebo na
prislusenstvi pro troubu s
jidlem (misa, rost, atd.)
nepromastitelny papir a
vlozte nadobi do predehraté
trouby. Odstrante
nadbytecné kousky
nepromastitelného papiru
presahujici z prislusenstvi
nebo nadoby, aby se
zamezilo riziku doteku
ohrivacich prvku trouby.
Nikdy nepouzivejte
nepromastitelny papir pri
teploté vySsi nez maximalni
povolena teplota pouziti
uvedena na pouzivaném
nepromastitelného papiru.
Nikdy neumistujte
nepromastitelny papir na
zakladnu trouby.

- Nepokladejte pekace, talife
ani hlinikovou folii pfimo na
dno trouby. Nahromadéné
teplo muze poskodit dno
trouby.

- Béhem grilovani zavrete
dvirka trouby. Horké povrchy
mohou zpUsobit popaleniny!
- Potraviny nevhodné pro
grilovani vyvolavaji
nebezpeci pozaru. Grilujte
pouze jidlo, které je vhodné
pro grilovaci ohen. Jidlo také
nedavejte prilis daleko do

zadni Casti grilu. Je to
nejvice horka oblast a
mastna jidla se mohou
vznitit.

AI.'ldriba a gidténi
- Pred vycisténim produktu

vyCkejte, dokud produkt
vychladne. Horké povrchy
mohou zpUsobit popaleniny!

- Nikdy nemyjte vyrobek

stfikanim nebo polévanim
vodou na néj! Hrozi
nebezpeci Urazu elektrickym
proudem!

- Vyrobek necistéte parnimi

Cistici, protoze by to mohlo
zpusobit uraz elektrickym
proudem.

- K ¢isténi skla prednich dveri

trouby / (pokud takové jsou)
skla hornich dveri trouby
nepouzivejte drsné abrazivni
Cistici prostredky, kovové
skrabky, draténou vinu nebo
bélici materialy. Tyto
materialy mohou zpuUsobit
poskrabani a rozbiti
sklenénych povrchu.

- Ovladaci panel udrzujte vzdy

Cisty a suchy. Vlhky a
znecistény povrch muaze
zpusobit problémy pri
ovladani funkeit.
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E Pokyny tykajici se zivotniho prostredi

Narizeni o odpadech
Dodrzovani smérnice WEEE a o likvidaci
odpadu

E\/ Tento produkt splfuje smérnici
EU WEEE (2012/19/EU). Tento
mmm | vyrobek nese symbol pro tridéni,

platny pro elektricky a
elektronicky odpad (WEEE).

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

Spravna likvidace pouzitého zafizeni
pomaha pfedchazet moznym negativnim

dopaddm na Zivotni prostfedi a lidské zdravi.

Dodrzovani smérnice RoHS:

Produkt, ktery jste zakoupili splfiuje
smérnicih EU RoHS (2011/65/EU).
Neobsahuje Zadné skodlivé ani zakdzané
materialy, které jsou smérnici zakazané.

Likvidace obalovych materialQ
+ Obalové materidly jsou nebezpecné pro
déti. Obalové materialy uschovejte na
bezpecném misté mimo dosah déti.
Obalové materialy vyrobku jsou vyrobeny
z recyklovatelnych materiald. Zlikvidujte je
spravné a tfidte je v souladu s pokyny pro
likvidaci recyklovaného odpadu.
Nelikvidujte je s béZnym domacim
odpadem.
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Doporuceni pro Usporu energie
Informace o energetické Ucinnosti podle EU
66/2014 naleznete na produktovém listu
uvedeném u vyrobku. Nasledujici
doporuceni vdm pomohou pouzivat vas
vyrobek ekologicky a energetlcky Ucinné:

+ Zmrazené jidlo pfed vafenim rozmrazte.

+ Vtroubé pouZivejte tmavé nebo
smaltované nadoby, které lépe prenaseji
teplo.

+ Vypnéte vyrobek 5 az 10 minut pfed
koncem doby vareni, aby se vafeni
prodlouzilo. Nyni mUzete pomoci tepla
usetfit az 20 % elektfiny.

+ Pokud je to uvedeno v receptu nebo v
uZivatelské pfirucce, potraviny vzdy
predehrejte. BEhem vareni neotevirejte
dvifka trouby ¢asto.

+ Neotevirejte dvitka trouby pfi vafeniv
provozni funkci ,Ekonomicky ohrev
ventiladtorem". Pokud se dvifka neoteviraji,
vnitfni teplota se optimalizuje za Uicelem
Uspory energie pfi provozni ,Ekonomicky
ohrev ventilatorem" funkci, a tato teplota
se muzZe lisit od teploty zobrazené na
obrazovce.

+ Zkuste v troubé vafit vice nez jedno jidlo
najednou. M(Zete jidla vafit soucasné
umisténim dvou varnych nadob na
dratény rost. Kromé toho, pokud varite
jidla jedno po druhém, usetfi to energii,
protoze trouba neztraci své teplo.



E] vas vyrobek

O ~N o o wN -

Predstaveni vyrobku

Ovladaci panel

Svitidlox

Draténé policexx

Motor ventilatoru (za ocelovym plechem)
Dvere

Rukojet

Spodni ohfivaé (spodni ocelovy plech)
Poloha police

9 Horni ohrivac

10 Ventilacni otvory

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

*+ V zavislosti na modelu Vas vyrobek muze
byt bez draténych polic. Na obrézku jsou
draténé police zobrazeny jako pfiklady.

11/CZ



Uvod do ovladaciho panelu vyrobku a jeho pouziti
V této Casti najdete prehled a zakladni pouZiti ovladaciho panelu vyrobku. V zavislosti na
typu vyrobku se mohou obréazky a nékteré funkce lisit.

Ovladani trouby

1 Knoflik volby funkci

2 Casovad

3 Knoflik teploty

Pokud se vas vyrobek ovlada pomoci
ovladacich knoflik(, mohou byt tyto knofliky
zapustény do panelu, ze kterého se u
nékterych modell po stisknuti vysouvaiji.
Chcete-li pomoci téchto ovladacich knoflik(
provést nastaveni, nejprve zatlacte pfislusny
ovladaci knoflik dovnitf a ten se pak vysune
ven. Po provedeni nastaveni znovu zatlacte
na ovladaci knoflik a ten se vrati do pavodni
polohy.

Knoflik volby funkci

Pomoci ovladaciho knofliku pro vybér
provozni funkce mlzZete vybirat provozni
funkce trouby. Vybér se provadi otacenim
kole¢ka doleva/doprava z vypnuté (horni)
polohy.

Knoflik teploty

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

Ukazatel teploty

Ze symbolu teploty na displeji poznate, jaka
je teplota uvnitf trouby. Symbol teploty se
zobrazi na displeji pfi zahajeni peCeni a
zmizi, jakmile teplota uvnitf trouby doséhne
nastavené teploty. Jakmile teplota uvnitf
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trouby klesne pod nastavenou teplotu,
symbol teploty se znovu zobrazi.

Gasovaé

Soopgoe o
o o OO0 s

o O 0 & @
I
1 2 3 4 5 6

Tlaéitko alarmu

Tlaéitko nastaveni ¢asu

Tlaéitko snizeni

Tlaéitko zvyseni

Tlaéitko nastaveni

Tlagitko uzavieni tlacitek

Symboly na displeji

: Symbol Casu vafeni

: Symbol Casu ukon&enf vareni

: Symbol alarmu

: Symbol jasu

 Rozsviti se Symbol Zémku
tlacitek

. Symbol teploty

: Symbol hlasitosti

. Symbol zamku dveri*

* LiSi se v zavislosti na modelu produktu. *
Nemusi byt k dispozici ve vasem produktu.
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Provozni funkce trouby
Vtabulce funkcijsou uvedeny provozni funkce, které mL]iete vtroubé pouzit, a nejvyéél'a

N Svétlo trouby -

V troubé nepracuje zadny ohfivac.
Rozsviti se pouze svétlo trouby.

Provoz s
#‘0 pomoci -

ventilatoru

Trouba se nezahfiva. Pracuje pouze
ventilator (na zadni sténé). Zmrazené
jidlo s granulemi se pomalu rozmrazuje
pfi pokojové teploté, varené jidlo se
ochladi. Cas potfebny na rozmrazeni
celého kusu masa je delSi nez v pfipadé
potravin se zrny.

Horni a spodni
ohrev

Jidlo se zahfiva shora a zespodu
soucasné. Vhodné pro kolace a dusené
maso v pekarskych formach nebo kolace
a pecivo. Peceni se provadi pomoci
jediné misy.

Spodni ohrev s

1%

Horky vzduch ohraty dolnim ohfivacem
se rovnomeérné a rychle rozvadi po celé
troub& pomoci ventilatoru. Peceni se

ventilatorem

pomoci * P DR
e ventilatoru provadi pomoci Jedmve misy. )
A Tato funkce by se méla pouzivat také pro
snadné ¢isténi parou.
Horky vzduch ohraty ohfivacem s
Ohfev ventilatorem se rovhomérné a rychle

rozvadi po celé troubé pomoci
ventilatoru. Vhodné pro vareni jidla ve
vice misach na rliznych drovnich polic.

Pro Usporu energie muzete tuto funkci

| Ekonomicky o . ot Ly
@ ohfev . pouzit namisto pouziti ,Ohfev
@ ventiltorem ventilatorem" v rozmezi 160-220 °C.
— Doba peceni vsak bude o néco delsi.
® Funkce Pizza . Dolni ohfiva¢ a ohrev s ventilatorem
pracuji. Vhodné pro peceni pizzy.
Horni ohrev, dolni ohfev a ohfev s
" . ventilatorem pracuji. VSechny ¢asti
® Funkee ,3D vyrobku se peCou rovnhomérné a rychle.
Peceni se provadi pomoci jediné misy.
VWW ) Velky gril na stropé trouby pracuje.
UplIny gril * Vhodné pro grilovani ve velkém
MNoZstvi.

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

Ve vasem vyrobku je rlizné prislusenstvi. V této ¢asti je uveden popis pfislusenstvi a popis
jeho spravného pouziti. Dodavané pfislusenstvi se lisi v zavislosti na modelu vyrobku. Ve
vasem vyrobku nemusi byt dostupné veskeré pfislusenstvi popsané v uZivatelské pfirucce.

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

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

Modely s draténymi policemi:

Drateény gril

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

Varné police

V oblasti vareni je 5 Urovni polohy polic.
Poradi polic mUzete vidét také v Cislech na
prednim ramu trouby.

Modely s draténymi policemi

5Mode|y bez draténych polic

Umisténi rostu na varné police
Modely s draténymi policemi:

Je velmi dulezité spravné umistit rost na
bocni police pro rost. Pfi umistovani rostu
na pozadovanou polici musi byt oteviena
¢ast na predni strané. Pro lepsi vafeni musi

byt rost zajistén na polici pro rost zarazkou.

Nesmi projit pfes zarézku a pfijit do
kontaktu se zadni sténou trouby.

Modely bez draténych polic:

Je velmi dulezité spravné umistit rost na
bocni police. Rost ma pfi umisténi na polici
jeden smér. PFi umistovani rostu na
pozadovanou polici musi byt oteviena ¢ast
na predni strané

Umisténi misy na varné police

Modely s draténymi policemi:

Je také velmi duleZité spravné umistit misy
na bocnich policich pro rost.

PFi umistovani misy na pozadovanou polici
musi byt jeji strana uréena k pfidrzovani na
predni strané.

Pro lep&i vafeni musi byt misa na polici pro
rost zajisténa zarazkou. Nesmi projit pres
zarazku a pfijit do kontaktu se zadni sténou
trouby.

Modely bez draténych polic:
Je také velmi duleZité spravné umistit misy
na bocnich policich. Misa ma pfi umisténi
na polici jeden smér. Pfi umistovani misy na
pozadovanou polici musi byt jeji strana
urcena k pfidrzovani na predni strané
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Funkce zarazky rostu

K dispozici je funkce zarédzky, ktera
zabranuje vyklopeni rostu z police pro rost.
Diky této funkci muZete vyjmout své jidlo
snadno a bezpeéné. Pfi odstranovani rostu
jej mUzZete vytdhnout dopredu, az dosahne
zarazky. Musite jej pfesunout pres zarazku,
abyste jej mohli zcela vyjmout.

Modely s draténymi policemi

e

Funkce zarazky misy pro rost — Mod-
ely s draténymi policemi

K dispozici je také funkce zarazky, ktera
zabranuje vyklopeni misy z rostu. Pri
vyjimani misy ji uvolnéte ze zadniho zamku
a téhnéte smérem k sobé, dokud nedosahne
zarazky. Musite ji pfesunout pres zarazku,
abyste ji mohli zcela vyjmout.
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Spravné umisténi rostu a misy na
teleskopickych listach -Modely s
draténymi policemi a teleskopickymi
listami

Diky teleskopickym listam muzZete snadno
instalovat a vyjimat misy nebo rost. PFi
pouzivani mis a rostd s teleskopickou listou
je tfeba dbat na to, aby koliky na predni a
zadni strané teleskopickych list spoCivaly na
okrajich rostu a misy (znazornéno na
obrazku).




Technické specifikace

Vnéjsi rozméry vyrobku (vyska / Sitka /

hloubka) 595 mm/594 mm/567 mm
L’Tifﬁlﬁg? (rozmery trouby (vySka / Sifka / 590 nebo 600 Mm/560 mm/min. 550 mm
Napéti / frekvence 220-240 V~; 50 Hz

Typ a prurez kabelu pouzity / vhodny pro min. HOSVV-FG 3 x 15 mm?2
pouziti ve vyrobku ' '

Celkova spotieba energie 3.3 kW

Typ trouby Multifunkéni trouba

* Zéklady: Informace na energetickém $titku elektrickych trub jsou uvedeny v souladu s
normou EN 60350-1 / IEC 60350-1. Tyto hodnoty se urCuji pfi standardnim zatiZzeni pomoci
funkce dolniho - horniho ohrivace nebo funkce ohfevu s pomoci ventilatoru (pokud jsou k
dispozici).
Trida energetické ucinnosti je stanovena v souladu s nasledujicim fazenim v zavislosti na
tom, zda jsou pfislusné funkce na vyrobku k dispozici: 1-Ekonomicky ohrev ventilatorem, 2-
Ohtev ventilatorem 3- Castedny gril s pomoci ventilatoru, 4-Horni a spodni ohfev.

ﬂ Technické specifikace se mohou zménit za Ucelem zlepSeni kvality vyrobku bez
pfedchoziho upozornéni.

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

Hodnoty uvedené na stitcich vyrobku nebo v privodni dokumentaci byly ziskany v

ﬂ laboratornich podminkach v souladu s pfislusnymi normami. Tyto hodnoty se
mohou lisit v zavislosti na provoznich podminkéach vyrobku a podminkach
prostredi.
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B Prvni pouziti

NeZ zacnete svUj vyrobek pouZivat,
doporuéujeme provést nasledujici kroky v
nasledujicich ¢astech.

Prvni nastaveni ¢asu

Pred pouzitim trouby vZdy nastavte
denni dobu. Pokud jej nenastavite,
nemUzZete u nékterych modeld trouby
varit.
1. KdyzZ troubu zapnete poprvé, na displeji
blikd hodinové pole ,12:00" a symbol €.
2. Nastavte denni &as stisknutim @/©.

¢ 1200

g © © ol

3. Stisknutim tlagitka € nebo %% aktivujte
minutové pole.

Q(@@@@}é‘j

4. Nastavte minutu dne stisknutim &/,

o oo
Imfm|mi

Q@@@ﬁ%ﬁ

5. Nastaveni potvrdte stisknutim tlagitka €
nebo .

» Denni ¢as je nastaven a na displeji zmizi

symbol €.
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Pokud neni prvni ¢as nastaven,
symboly ,12:00* a €D stéle blikaji a
trouba se nespusti. Aby vase trouba
fungovala, musite potvrdit denni ¢as
nastavenim denniho ¢asu nebo
stisknutim tladitka (9, kdy? je na
»12:00". Nastaveni dne mUzete
zménit pozdéji, jak je popsano v ¢asti
,Nastaveni".

V pfipadé vypadku napajeni se
aktualni nastaveni ¢asu zrusi. Musi
se znovu upravit.

Prvni ¢isteni

1. Odstrarite v&echny obalové materialy.

2.Vyjméte z trouby veskeré pfislusenstvi
dodavané s vyrobkem.

3. Zapnéte vyrobek na 30 minut a poté jej
vypnéte. Timto zpUsobem se spalia
vycisti zbytky a vrstvy, které mohly zUstat
v troubé béhem vyroby.

4. PFi praci s vyrobkem vyberte nejvyssi
teplotu a provozni funkci, kterou maji
v&echny ohfivace ve vasem vyrobku. Viz
.Provozni funkce trouby". V nasledujici
Casti se dozvite, jak troubu ovladat.

5. Pockejte, aZ trouba vychladne.

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

Pred pouzitim pfislusenstvi;

Prislusenstvi, které vyjmete z trouby,

oCistéte vodou s Cisticim prostfedkem a

jemnou myci houbou.

POZNAMKY Povrch se mize poskodit
vlivem nékterych saponatu
nebo Cisticich materialu.
Nepouzivejte agresivni
saponaty, Cistici
prasek/miléko ani ostré
predméty pri ¢isténi.

POZNAMKY Pfi prvnim pouZiti se mdZe na
par hodin uvolhovat kour a
zapach. To je normalni.
Zkontrolujte, zda je mistnost
fadné odvétrana, abyste
odstranili kouf i zapach.
Vyhnéte se pfimému
vdechovani koure a zapachu.



B obsluha trouby

Obecné informace o pouzivani
trouby

Chladici ventilator (Ve vasem produktu
nemusi byt pfitomen.)

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

Chladici ventilator pokracuje v ¢innosti
béhem provozu trouby nebo po vypnuti
trouby (priblizné 20 30 minut). Pokud varite
naprogramovanim ¢asovace trouby, na
konci doby vareni se ventilator chlazeni
vypne se vSemi funkcemi. Dobu béhu
chladiciho ventilatoru nemdze uzivatel urcit.
Zapina se a vypina automaticky. To neni
chyba.

Osvétleni trouby

KdyZ trouba zacne vafit, svétlo trouby se
rozsviti. U nékterych modell je svétlo
béhem vareni zapnuté, zatimco u nékterych
modelt po uréité dobé zhasne.

Pokud chcete, aby svétlo trouby svitilo
nepfetrzité, vyberte ovladacim knoflikem
provozni funkci ,Svétlo trouby".

Ovladani fidici jednotky trouby
Obecna varovani pro fidici jednotku trouby

Maximalni ¢as pro nastaveni konce

ﬂ vareni je 5 hodin a 59 minut.
Program se zrusi v pfipadé vypadku
energie. Troubu pak musite znovu
naprogramovat.

Pfi provadéni jakéhokoli nastaveni
blikaji na displeji prislusné symboly.
Pockejte prosim chvili, nez se nastaveni
ulozi.
Pokud bylo provedeno jakékoli

ﬂ nastaveni peceni, nelze upravit dennf
Cas.

Pokud je po zahajeni peCeni nastavena

doba peceni, zobrazi se na obrazovce

zbyvajici ¢as.

V pripadech, kdy je nastavena doba
ﬂ peCeni nebo ¢as ukonceni peceni,

muzete je zrusit automaticky dlouhym

stisknutim tlagitka €.

SO e O
o oo LHAH 50008
St e
1 2 3 4 5 6

Tlaéitko alarmu

Tlaéitko nastaveni ¢asu

Tlaéitko snizeni

Tlaéitko zvyseni

Tlaéitko nastaveni

Tlagitko uzavieni tlacitek

ymboly na displeji

: Symbol Casu vafeni

: Symbol Casu ukon&enf vafeni

: Symbol alarmu

: Symbol jasu

 Rozsviti se Symbol Zémku
tlacitek

. Symbol teploty

: Symbol hlasitosti

: Symbol zdmku dverix

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

KdyZ pomoci ovladaciho knofliku pro vybér
provozni funkce trouby vyberete funkei,
pomaoci které chcete péct, a nastavite
pomoci ovladaciho knofliku pro teplotu
potfebnou teplotu, trouba za¢ne pracovat.

Vypnuti trouby

Troubu vypnete oto¢enim ovladaciho
knofliku pro vybér funkce a ovladaciho
knofliku pro teplotu do polohy vypnuto
(nahoru).

Volba teploty a provozni funkce trouby
pri ruénim peceni

Péci muzete pomoci ruéniho ovladani (pod
vasi kontrolou) bez nastaveni doby peceni
vybérem teploty a provozni funkce vhodné
pro vase jidlo.

1. Pomoci ovladaciho knofliku pro vybér
provozni funkce trouby vyberte funkei,
pomaoci které chcete péct.

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

» Vase trouba zaéne okamzité pracovat s

vybranou funkci a teplotou a na obrazovce

se zobrazi 8. Jakmile teplota uvnitf trouby
dosahne nastavené teploty, symbol 8 zmizi.

Trouba se nevypne automaticky, protoze

ruéni peceni se provadi bez nastaveni doby

peceni. Peteni musite ovladat sami a troubu
vypnout. KdyZ je pe¢eni hotovo, troubu
vypnete oto¢enim ovladaciho knofliku pro
vybér funkce a ovladaciho knofliku pro
teplotu do polohy vypnuto (nahoru).

Peceni s nastavenim doby peceni:
Troubu mUZete nechat automaticky vypnout
na konci doby peceni vybérem teploty a
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provozni funkce vhodné pro vase jidlo a

nastavenim doby peceni na ¢asovaci.

1. Vyberte provozni funkci pro peceni.

2. Drzte stisknuté tlagitko €9, dokud se na
displeji nezobrazi symbol 5 pro dobu
peceni.

0000
L RNO © % &

Po nastaveni provozni funkce a
teploty mUZete nastavit dobu peceni
na 30 minut pfimym stisknutim
tlagitka @® pro rychlé nastaveni doby
peceni a zménit dobu pomoci tladitek

®/O.

3. Nc;a)stavte dobu peceni pomoci tlagitek @
/

S MrLr
T

Q@@C@@ﬁ

Doba peceni se v prvnich
15 minutach zvysuje o 1 minutu, po
15 minutach se zvySuje 0 5 minut.

4.Vlozte jidlo do trouby a nastavte teplotu
pomoci ovladaciho knofliku pro teplotu.

» Vase trouba zaéne okamzité pracovat s

vybranou funkci a teplotou. Nastavena doba

peceni se zacne odpoCitavat a na displeji se
zobrazi 8. Jakmile teplota uvnitf trouby
dosahne nastavené teploty, symbol § zmizi.

5. Po dokonéeni peceni se na obrazovce
zobrazi ,End" (Konec), blika symbol € a
pipa casovac.

6. Varovny zvuk zni dvé minuty. Varovny
zvuk vypnete stisknutim kteréhokoli
tlacitka. Varovny zvuk se vypne a na
obrazovce se objevi denni ¢as.

Chcete-li nastavit ¢as ukonceni peceni

na pozdéjsi dobu: (LiSi se v zavislosti




na modelu produktu. * Nemusi byt k

dispozici ve vasem produktu.)

Vybérem teploty a provozni funkce vhodné

pro vase jidlo mUZete nastavit dobu peceni a

¢as ukon&eni peceni na pozdéjsi dobu, coz

umozni automatické spusténi a vypnuti

trouby.

1. Vyberte provozni funkci pro peceni.

2. Drzte stisknuté tladitko (9, dokud se na
displeji nezobrazi symbol € pro dobu
peceni.

® 0000
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Po nastaveni provozni funkce a
teploty mUZete nastavit dobu peceni
na 30 minut pfimym stisknutim
tlagitka @ pro rychlé nastaveni doby
peceni a zménit dobu pomoci tladitek

®/O.

3. Néstavte dobu peceni pomoci tlagitek ®
/

Q@@C@@é

Doba peceni se v prvnich
15 minutach zvysuje o 1 minutu, po
15 minutach se zvySuje 0 5 minut.

» Po nastaveni doby peceni se na obrazovce

trvale zobrazuje symbol ©

4. Drzte stisknuté tladitko &, dokud se na
displeji nezobrazi symbol &5 pro &as
ukonceni peceni.

5. Nastavte ¢as ukonceni peceni pomoci

tlagitek ®/O.

> 1500
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» Po nastaveni ¢asu ukonéeni peceni se na

displeji trvale zobrazuje symbol 9 a symbol

9 se symbolem ¢asového intervalu.

Jakmile za¢ne peceni, symbol 9 zmizi.

6. VloZte jidlo do trouby a nastavte teplotu
pomoci ovladaciho knofliku pro teplotu.

» Casovaé trouby vypogéita éas zahajeni

peceni odectenim doby peceni od

nastaveného ¢asu ukonéeni peceni. Po

dosaZeni doby zahajeni peceni se aktivuje

zvolena funkce a trouba se zahfeje na

nastavenou teplotu. Nastavena doba peceni

se zaGne odpocitavat a na displeji se zobrazi

8. yakmile teplota uvnit trouby dosahne

nastavené teploty, symbol 8 zmizi.

7.Po dokonceni peceni se na obrazovce
zobrazi ,End" (Konec), blika symbol © a
pipa casovac.

8.Varovny zvuk zni dvé minuty. Varovny
zvuk vypnete stisknutim kteréhokoli
tlacitka. Varovny zvuk se vypne a na
obrazovce se objevi denni ¢as.

Pokud na konci zvukového varovani
stisknete jakékoli tlacitko, trouba
zacne znovu pracovat. Chcete-li
zabranit tomu, aby trouba na konci
varovani zaGala znovu pracovat,
otocte ovladaci knoflik pro teplotu a
ovladaci knoflik pro vybér funkce do
polohy ,0" a troubu vypnete.

Nastaveni

Aktivace zamku tlacitek

Aktivaci funkce zamku tlagitek mdzete

zabranit zasahu do Fidici jednotky.

1. Mackejte @, a7 se na displeji zobrazi
symbol &
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» Objevi se symbol (1l a na displeji zaéne
odpogitavani 3-2-1. Kdyz je odpocitavani
skonceno, zamek tlacditek se aktivuje. Pokud
se dotknete kteréhokoli tlacitka, kdyZ je
zamek tlacitek nastaven, casovac vyda
zvukovy signal a blika symbol .

ﬂ Pokud prestanete mackat tlagitko &
pred ukoncenim odpocitavani, zamek
tlacitek nebude aktivovan.
KdyZ je zamek tlacitek zapnuty,
tladitka ¢asovace nelze pouZit.

Zamek tlacitek nebude v pfipadé
vypadku napéjeni zrusen.

Deaktivace zamku tlacitek

1. Stisknéte (8, az na displeji zmizi symbol &,

» Symbol &1 zmizi a zamek tladitek se na
displeji deaktivuje.

Nastaveni alarmu

Casovac vyrobku mizete pouzit také pro
jakékoli jiné varovani nebo pfipomenuti nez
vareni.

Alarm nema Zadny vliv na provozni funkce
trouby. Pouziva se pro vystrazné Ucely.
Alarm mUzZete pouZzit napfiklad tehdy, kdyz
chcete po urcité dobé jidlo v troubé otogit.
Jakmile nastaveny ¢as vyprsi, hodiny vas
upozorni zvukovym varovanim.

Maximalni doba budiku mdze byt 23
hodin a 59 minut.

1. Mackejte £, a7 se na displeji zobrazi
symbol 2.

o UUOd
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» Po nastaveni ¢asu alarmu zUstane symbol

L) svitit a ¢as alarmu na displeji zagina

odpocitavat. Pokud soucasné nastavite ¢as

alarmu a ¢as vareni, na displeji se zobrazi

kratsi doba.

3.Po vyprieni ¢asu alarmu zacne symbol 2
blikat a upozorni vas zvukovym
varovanim.

Vypnuti alarmu

1. Na kongi ¢asu alarmu se na dvé minuty
ozve varovani. Stisknutim kteréhokoli
tlacitka zvuk varovani zastavite.

» Varovny zvuk se zastavi a na displeji se

objevi denni ¢as.

Pokud chcete zrusit alarm;

1. Mackejte £, a7 se na displeji objevi
symbol 2 pro resetovani Gasu alarmu.
Mackejte tlacitko ®, a7 se zobrazi ,00:00".

2.2 alarm muzete zrusit také dlouhym
stisknutim tlacitka.

Zmeéna urovné hlasitosti

1. Mackejte tlagitko %, a7 se na displeji
objevi symbol €.

H-0 1
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2. Pomoci tlagitek @/ nastavte
pozadovanou uroven. (b-01-b-02-b-03)

bez klepnuti na tlacitko aktivujte nastaveni
kratce.



Nastaveni jasu displeje
1. Mackejte tlagitko %%, a7 se na displeji
objevi symbol (.

e

Q@@@@é}

2. Pomoci tlagitek 0/ nastavte
pozadovany jas. (d-01-d-02-d-03)

III: ®
o L

o o o = 0

» Potvrdte klepnutim na tlagitko %, nebo bez
klepnuti na tlagitko aktivujte nastaveni
kratce.

Zména denniho ¢asu

Pokud ve vasi troubé chcete zménit Cas,

ktery jste nastavili dfive,

1. Mackejte %% a7 se na displeji zobrazi
symbol €

2. Nastavte denni éas stisknutim @/Q.

1200
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3. Stisknutim tlacitka € nebo % aktivujte
minutové pole.

- .

4. Nastavte minutu dne stisknutim /G,

R i
o I Il I} {
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5. Nastaven/ potvrdte stisknutim tladitka £
nebo &

» Denni ¢as je nastaven a na displeji zmizi

symbol
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[ Obecné informace o peéeni

Tato ¢ast popisuje tipy na pfipravu a peceni
jidla.

Kromé toho muzZete najit také nékteré
potraviny testované vyrobci a nejvhodnéjsi
nastaveni pro tyto potraviny. Je také
uvedeno vhodné nastaveni trouby a
prislusenstvi pro tato jidla.

Obecna varovani pro vareni v

troubé

+ Pi otevirani dvifek trouby béhem vareni
nebo po ném se mUZe objevit horka para.
Para vam muze popalit ruku, oblicej a /
nebo oci. Pfi otevirani dvifek trouby se
drzte dale.

+ Intenzivni péra, ktera se vytvari béhem
vareni muze v dusledku teplotnich rozdild
zpUsobit kondenzaci vodnich kapek na
vnitfni a vnéjsi strané trouby a na hornich
Castech zafizeni. Toto je normalni a
fyzicky jev.

+ Hodnoty teploty vareni a ¢asu uvedené
pro potraviny se mohou lisit v zavislosti
na receptu a mnozstvi. Proto divodu jsou
tyto hodnoty uvedeny jako rozsahy.

+ Pred zahdjenim vareni vzdy z trouby
vyjméte pfislusenstvi, které nepouZzijete.
Prislusenstvi, které zlstane v troubég,
mUZe zamezit vareni vaseho jidla na
spravnych hodnotach.

+ U potravin, které budete vafit podle
vlastniho receptu, se mUzete orientovat
podle podobnych jidel uvedenych v
tabulkach vareni.

+ Pouzitim dodaného pfislusenstvi pfi
vareni ziskate nejlepsi vykon. VZdy
dodrZujte varovani a informace uvedené

vyrobcem pro externi nadobi, které budete

pouzivat.

+ Nepromastitelny papir, ktery budete
pouZivat pfi vareni, vystfihnéte ve
vhodnych velikostech pro nadobu, kterou
budete vafit. Nepromastitelné papiry,
které presahuji nadobu, mohou
predstavovat riziko popaleni a ovlivnit
kvalitu vareni. Pouzivejte papir odolny
proti mastnoté odpovidajici
specifikovaném teplotnim rozsahu.

+ Chcete-li dosahnout dobrého vykonu,
umistéte jidlo na doporucenou spravnou
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polici. BEhem vareni neménte polohu
police.

Pecivo a jidlo do trouby

Obecné informace

+ Chcete-li dosahnout dobrého vykonu,
doporucujeme pfi peceni pouzivat
prislusenstvi k vyrobku. Pokud hodlate
pouZivat externi nadobi, davejte pfednost
tmavému, nelepivému a tepelné
odolnému nadobi.

+ Pokud se v tabulce peceni doporucuje
predehrati, nezapomerite vloZit jidlo do
trouby aZ po predehrati.

+ Pokud se chystate péct s nadobim na
grilovacim rostu, umistéte nadobi
doprostfed grilovaciho rostu, ne blizko
zadni stény.

+ V8echny suroviny pouzivané pfi vyrobé
peciva by mély byt Cerstvé a pfi pokojové
teploté.

+ Stav peceni vyrobkl se muze liit v
zavislosti na mnozZstvi jidla a velikosti
nadobi.

+ Kovové, keramické a sklenéné formy
prodluZuji dobu vareni a spodni povrch
cukrarskych pokrmd nehnédne
rovnomerné.

+ Pokud béhem vareni pouZijete papir na
vareni, mUZe se na spodnim povrchu jidla
objevit malé zhnédnuti. V takovém
pfipadé budete mozna muset prodlouzit
dobu vareni asi o 10 minut.

+ Hodnoty uvedené v tabulkach pecenijsou
stanoveny na zakladé zkousek
provedenych v nasich laboratofich.
Hodnoty vhodné pro vas se mohou od
téchto hodnot lisit.

+ Umistéte jidlo na vhodnou polici
doporucenou v tabulce peceni. Spodni
police trouby se oznacuje jako police 1.

Tipy pro peceni sladkého peciva

+ Pokud je sladké pecivo prilis suché, zvyste
teplotu 0 10 °C a zkratte dobu peceni.

+ Pokud je sladké pecivo vihké, pouZijte
malé mnoZstvi tekutiny nebo snizte
teplotu o 10 °C.

+ Pokud je horni ¢ast sladkého peciva
spélend, poloZte jej na spodni polici, snizte
teplotu a zvyste dobu peceni.

+ Pokud je dobfe upeceno uvnitf, ale vnéjsi
strana je lepiva, pouZijte mensi mnozZstvi



tekutiny, sniZte teplotu a zvyste dobu + Pokud je pecivo na povrchu hnédé, ale

peceni. vespod neni upecené, ujistéte se, Ze
Tipy pro peceni peciva mnoZstvi polevy, kterou pouZijete na
+ Pokud je pecivo prilis suché, zvyste pecivo, nestéka pfilis pod pecivo. Pro
teplotu 0 10 °C a zkratte dobu peceni. rovnomérné zhnédnuti zkuste polevu
Platy tésta navlhcete polevou sestavajici z rovnomeérné rozprostfit mezi platy tésta a
mléka, oleje, vajec a jogurtu. pecivo.
+ Pokud se pecivo pece pomalu, ujistéte se, + Pecte pecivo v poloze a pfi teploté
7e tloustka pripraveného tésta nepretéka odpovidajici tabulce peceni. Pokud spodni
pres plech na peceni. Cast jesté neni dostatecné upecena,
polozte pecivo na spodni polici pro dalsi
peceni.

Varny stul na pecivo a jidlo v troubé
Navrhy na vareni s jednim podnosem

Kolacena  giondardni plechs Horni a 3 180 30... 40
plechu spodni ohfev
Kolacevve For,mva na dort na Qhrev 5 180 30 40
formé draténém griluxx ventilatorem
Standardni plechs Horni a 3 160 25 .35
spodni ohrev
Modely s
Kolacky o policemt 3
Standardni plech= ventiltorem Modely bez 150 25..35
draténych polic:
2
Kulata dortové forma o
prameru 26 cm se Horni a 2 160 30.. 40
svorkou na draténém  spodni ohfev
Piskotové grilux*
kolaee Kulata dortové forma o
prameru 26 cm se Ohrev 2 160 30.. 40
svorkou na draténém  ventilatorem
grilux*
Plech na pecivor Hornia 3 170 2535
. spodni ohfev
Kolacky Ohfev
Plech na pecivo* L 3 170 20..30
ventilatorem
. Horni a
Téstovinové Standardni plech spodni ohfev 2 200 35..45
pecivo Standardni plech Onrev 2 180 35.. 45
ventilatorem
Standardni plech+ Horni a 2 200 20 .. 30
P spodni ohrev
Bohaté pecivo o
Standardni plech* nrev 3 180 20..30
ventilatorem
Standardni plech Hornia 3 200 30 .40
s spodni ohrev
Cely chléb Ohfev
Standardni plech= L 3 200 30..40
ventilatorem
Sklenéna / kovova Horni a
Lasagne obdélnikova forma na 2 nebo 3 200 30..40

draténém griluxx spodni ohfev
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Kulata ¢erna kovova

forma, prumeér 20 cm HOI’/HI a 2 180 50..70
.. R h spodni ohfev
Jable¢ny na draténém grilux=
kolac Kulata ¢erna kovova Ohfev
forma, prumeér 20 cm L 2 170 50..70
o h ventilatorem
na draténém griluxx
. Standardni plechs Horni a 2 200.. 220 10..20
Pizza spodni ohrev
Standardni plech* Funkce Pizza 3 250 8..15

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.
* Toto prisluSenstvi vas spotfebi¢ nemusi obsahovat.
+* Toto pfisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komeréné dostupné doplriky.

Navrhy na vareni se dvéma plechy

Modely s Mf)(!ely S
draténymi dréténymi
. 2 Standardni plech Ohrev policemi: 150 policemi: 25 ..
Kolacky - » S 2 4 40
4 Plech na pecivo* ventilatorem - Modely bez Modely bez
draténych polic: aely’
140 draténych
polic: 30 ... 45
. 2 Standardni plech Ohrev
Kolacky 4" Plech na pegivo* ventilatorem 2_4 170 25..35
Testov\{lnove 1 _Standardni pjgoh* Qhrev 1 a 180 35 45
pecivo 4 Plech na pecivox ventilatorem —
Bohaté pesivo 2, Standardni plech Ohrev 2 4 180 20..30

4" Plech na pegivo* ventilatorem —

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.

* Toto prisluSenstvi vas spotfebi¢ nemusi obsahovat.

+* Toto pfisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komeréné dostupné doplriky.

Varny stul pro Ekonomicky ohfev ventilatorem - provozni funkce

+ Po zahéjeni peceni neménte teplotu peceni Ekonomicky ohfev ventilatorem - provozni
funkce.

+ Béhem peceni neotvirejte dvifka Ekonomicky ohfev ventilatorem - provozni funkce.
Pokud se dvefe neotviraji, vnitfni teplota je optimalizovana z dvodu Uspory energie a
muZze se lisit od zobrazené.

+ Neohfivejte v reZimu Ekonomicky ohfev ventilatorem.

Navrhy na vareni s jednim podnosem

Kolacky Standardni plech 3 160 25..35
Kolacky Standardni plech 3 180 25..35
Testovinove Standardni plech+ 3 200 45 .55
pecivo
Bohaté pecivo Standardni plech 3 200 35..45
* Toto prislusenstvi vas spotfebi¢ nemusi obsahovat.
Maso, ryby a driibez pred pecenim citronovou Stavou a
Klicové body pri peceni peprem. o ) 3
- Vysledek peceni se zvysi ochucenim + Peceni vykosténého masa trvd o 15 a7 30
vEech kurat, kr(it a velkych kust masa minut déle neZ smazeni platkd masa.
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+ Méli byste pocitat s dobou peceniasi4az  + Ryby je tfeba umistit na plech odolny proti

5 minut na centimetr tloustky masa. teplu ve stfedni nebo spodni Urovni police.
+ Po uplynuti doby peceni nechte maso v + Uvarte jidla doporucena ve varném stole
troubé asi 10 minut. Stava z masa se lépe na jednom plechu.

rozloZi ve smazeném mase a pfi krajeni z
masa nevytéka.

Varny stll na maso, ryby a driibez

’ . minuty
St?avk (pely) / Standardni plech= HOI’/HI a 3 250/max, v 60 ... 80
Rosténa (1 kqg) spodni ohrev
180 ... 190
Jehnéci kolinko . . Horni a 15 minuty
(1.5-2.0kg) Standardni plech spodni ohfev 3 250/max, v 170 110..120
Dréatény grilx . .
Jeden plech poloZte na Horni a 2 15 minuty 60 ... 80

spodni ohfev 250/max, v 190

spodni policku
Dréatény grilx B
Jeden plech poloZte na Qhrev 2 200 ... 220 60 ...80
P ventilatorem
spodni policku
Dréatény grilx

Pecené kure
(1.8-2 kqg)

15 minuty

Jeden pleolh pq[ozte na Funkce ,3D 2 250/max, v 190 60 ... 80
spodni policku
Horni a 25 minuty
Standardni plech= L 1 250/max, v 150...270
spodni ohfev
. 180 ... 190
Krata (5.5 kg) 25 minuty
Standardni plech= Funkce ,3D" 1 250/max, v 150...270
180...190

Dratény gril* Horni a
Jeden plech polozte na P 3 200 20...30
PR spodni ohrev
spodni policku
Dréatény grilx
Jeden plech poloZte na Funkce ,3D" 3 200 20..30
spodni policku
V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.
* Toto prislusenstvi vas spotfebi¢ nemusi obsahovat.
+* Toto prisluenstvi neni sou¢asti produktu. Jsou to komeréné dostupné doplriky.

Ryby

Grilovani + Béhem grilovani méjte dvirka trouby
Cervené maso, ryby a driibezi maso pfi zaviena. Nikdy negrilujte s otevienymi
grilovani rychle zhnédne, ma krasnou karku dvitky trouby. Horké povrchy mohou

a nevyschne. Pro grilovani jsou vhodné %Pusc')bn P°Pa|?"'"¥! i

zejména platky masa, maso na Spizu, KllCOVQ quy QFIlOVal![ )
klobasy a stavnata zelenina (rajdata, cibule ~ * Nagrilovani pripravte jidlo podobné
atd)). tloustky a hmotnosti.

+ Umistéte kousky, které chcete grilovat, na
dratény rost nebo dratény grilovaci rost
tak, abyste jejich rozloZzenim nepfekrogili
rozméry topného ¢lanku.

+ Doby peceni uvedené v tabulce se mohou
liSit v zavislosti na tloustce grilovanych
kouskau.

+ Zasunite dratény rost nebo dratény
grilovaci rost do poZzadované Urovné v
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Obecna varovani

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



troubé. Pokud grilujete na draténém rostu, pokryval celou plochu grilovani. Tento

zasunte do spodni police plech trouby, plech nemusi byt soucasti vyrobku. Za
abyste zachytili olej. Plech trouby, ktery Ucelem snadného Gisténi dejte na plech
budete zasouvat, by mél byt tak velky, aby trouby trochu vody.

Grilovaci stul

Ryby Dréatény gril 4-5 250 20..25
Kureci kousky Dréatény gril 4-5 250 25..35
Fasirka (hovézi) - 12 kousky Dratény gril 4 250 20 ... 30
Jehnéci kotlety Dréatény gril 4-5 250 20..25
Biftek - (nakréjeny na platky) Dratény gril 4-5 250 25...30
Teleci kotlety Dréatény gril 4-5 250 25..30
Gratinovana zelenina Dréatény gril 4-5 220 20..30
Toastovany chléb Dréatény gril 4 250 1.4
U v&ech grilovanych jidel se doporucuje pfedehrat troubu na 5 minut.
Po 1/2 celkového ¢asu grilovani kousky jidla otocCte.
Jidlo pro zkousky usnadnilo zkouseni vyrobku ve
- Jidla v této tabulce pecenijsou pfipravena zkuSebnich Ustavech.

podle normy EN 60350-1, aby se

Varny stul pro testovaci jidla
Navrhy na vareni s jednim podnosem

Horni a
Standardni plech= spodni 3 140 20..30
ohrev
Krehké pecivo dhogely s
(sladké pecivo) . Ohrev policen!i' 3
Standardni plech= ventilatorem Modely bez 140 15..25
draténych
polic: 2
Horni a
Standardni plech= spodni 3 160 25..35
ohrev
Modely s
Kolacky draténymi
. Ohrev policemi: 3
Standardni plech= ventilatorem Modely bez 150 25..35
draténych
polic: 2
Kulata dortové forma o Horni a
praméru 26 cm se svorkou spodni 2 160 30..40
Piskotové na draténém grilu** ohfev
kolaee Kulata dortové forma o Ohfev
praméru 26 cm se svorkou L 2 160 30..40
g ; ventilatorem
na draténém griluxx
Kulata cerna kovova forma, Horni a
pramér 20 cm na draténém spodni 2 180 50..70
Jableény kolag ___grilur ohrev
Kulata cerna kovova forma, Ohfev
pramér 20 cm na draténém 2 170 50..70

) ventilatorem
grilux*
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V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.
* Toto prisluSenstvi vas spotfebi¢ nemusi obsahovat.
+* Toto pfisluSenstvi neni soucasti produktu. Jsou to komeréné dostupné doplriky.

Navrhy na vareni se dvéma plechy

KFehké pe¢ivo  2-Standardni plech* Ohrev
(sladkeé pecivo)  4-Plech na pecivo* ventilatorem 2-4 140 15..26
Modely s Modely s
draténymi draténymi
Koladky 2-Standardni plechx Ohrev 9.4 policemi: 150 policemi: 25 ... 40
4-Plech na pecivox ventilatorem Modely bez Modely bez
draténych polic: draténych polic:
140 30..45

V pfipadé kazdého jidla se doporucuje predehrev.
* Toto prisluSenstvi vas spotfebi¢ nemusi obsahovat.
+* Toto prisluenstvi neni sou¢asti produktu. Jsou to komeréné dostupné doplriky.

GriI

Toastovany chléb Dréatény gril 250 1.4
Fasirka (hovezi) - 12 Drétény gri 4 250 20..30
kousky

Po 1/2 celkového ¢asu grilovanti jidlo otocCte.
U v&ech grilovanych jidel se doporucuje pfedehrat troubu na 5 minut.
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Udrzba a péce

Vseobecné informace o ¢isténi

A vseobecna upozornéni

+ Pred vycisténim produktu vyckejte, dokud
produkt vychladne. Horké povrchy mohou
zpusobit popaleniny!

+ Nenanasejte Cistici prostfedky pfimo na
horké povrchy. MdZe to zpUsobit trvalé
skvrny.

+ Spotfebi¢ musi byt po kazdé operaci
dukladné vycistén a vysusen. Zbytky
potravin se tak daji snadno vycistit a
zabrani se jejich spaleni pfi pozdé&jsim
pouZiti spotfebice. Tim se prodluzuje
Zivotnost pfistroje a snizuji se ¢asto se
vyskytujici problémy.

+ K &isténi nepouzivejte parni Cistici
prostredky.

+ Nékteré Cistici prostredky nebo Gistici
pripravky mohou poskodit povrch. BEhem
Cisténi nepouzivejte abrazivni Cistici
prostiedky, Cistici prasky, Cistici krémy,
odvapnovac nebo ostré predméty.

« K Giténi po kazdém pouziti neni zapotrebi

specidlni Cistici prostredek. Spotfebic
ocistéte mydlem, teplou vodou a mékkym
hadfikem nebo houbou a osuste suchym
hadfikem z mikrovlakna.

+ Ujistéte se, Ze jste po vycisténi jste Uplné
setfeli veSkerou zbylou tekutinu a
okamzité vycistéte vSechny zbytky jidla,
které kolem vas vystfikne béhem vareni.

+ Nemyjte Zadné ¢asti spotfebice v mycce
nadobi.

Inox a nerezaveéjici povrchy

K ¢isténi nerezovych nebo neoxidovanych
povrchU a rukojeti nepouZivejte istici
prostfedky obsahujici kyselinu nebo chlér.
+ Nerezovy nebo Inoxovy povrch muze
¢asem zménit barvu. To je normalni. Po
kazdé operaci vycCistéte Cisticim
prostfedkem vhodnym na nerezovy nebo
[noxovy povrch.

+ Cistéte maékkym mydlovou hadfikem a
tekutym (neskrabajucim) Cisticim
prostfedkem vhodnym pro povrchy z
nerezavéjici oceli. Otirejte jednim smérem.
+ Okamzité bez ¢ekani odstrante skvrny od
vapna, oleje, skrobu, mléka a bilkovin z
inox-nerezového a sklenéného povrchu.
Skvrny mohou po delsi dobé rezavét.
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Smaltovane povrchy

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

+ Pokud je vas vyrobek vybaven funkci

lehkého ¢isténi parou, muzete snadné
Cisténi parou provést i na lehké trvalé
necistoty. (Viz "Snadné ¢isténi parou”)

+ U pretrvavajicich skvrn Ize pouzit Gistici

prostfedek na trouby a grily doporuceny
na webovych strankach znacky vaseho
produktu a Gistici neSkrabaci podlozku.
NepouZivejte externi Cisti¢ trouby.

+ Oblast na peceni trouby musi byt pro

¢isténi vychladla. Cisténi horkych povrchd
vede k nebezpedi pozaru a poskozeni
smaltovanym povrchem.

Katalytlcke povrchy

Bocni stény v oblasti vafeni mohou byt
pokryty pouze smaltovanymi nebo
katalytickymi sténami. Lisi se v zavislosti
na modelu.

+ Katalytické stény maji lehky matny a

porovity povrch. Katalytické stény trouby
se nemaji Cistit.

+ Katalytické povrchy absorbuiji olej diky své

poérovité struktufe a zacnou se lesknout,
kdyZ je povrch nasyceny olejem, v
takovém pfipadé se doporucuje vyménit
dily.

Sklenene povrchy

PFi isténi sklenénych povrch
nepouzivejte Skrabky z tvrdého kovu a
abrazivni istici prostfedky. Mohou
poskodit povrch skla.

+ Spotfebi¢ odistéte Cisticim prostfedkem

na nadobi, teplou vodou a hadfikem z
mikrovldkna uréenou pro sklenéné
povrchy. Osuste jej suchym hadfikem z
mikrovlakna.

+ Pokud po vy¢isténi zUstanou zbytky

saponatu, otfete ho studenou vodou a
osuste Cistym a suchym hadfikem z
mikrovlakna. Zbytky saponatu mohou
pristé poskodit povrch skla.

+ Zaschlé zbytky na povrchu skla za

Zadnych okolnosti necistéte
vroubkovanymi nozi, draténou vatou nebo
podobnymi Skrabanci.



+ Skvrny od vapniku (Zluté skvrny) na
povrchu skla mlzete odstranit komeréné
dostupnym odvapnovacim prostfedkem,
odvapnovacim prostfedkem, jako je ocet
nebo citrénova stava.

+ Pokud je povrch silné znecistén, naneste
houbou na skvrnu &istici prostfedek a
pockejte dlouho, dokud nebude spravné
fungovat. Potom povrch skla ocistéte
vlhkym hadfikem.

+ Zména barvy a skvrny na povrchu skla
jsou normalni a nejde o chyby.

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

+ Nepouzivejte Skrabky z tvrdého kovu a
drsné ¢istici prostfedky. MUZe to poskodit
povrchy.

+ Dbejte na to, aby klouby komponentd
spotrebice nezlstaly vihké a saponatové.
V opaéném pripadé mize na téchto
spojich dojit ke korozi.

Cisteni prislusenstvi

Pokud neni v uzivatelské pfiru¢ce uvedeno

jinak, nemyjte pfislusenstvi k vyrobku v

mycce na nadobi.

Clstenl ovladaciho panelu
Pri ¢isténi panell pomoci ovladace
knoflikd otfete panel a ovladace vihkym
meékkym hadfikem a osuste suchym
hadfikem. Neodstranujte knofliky a
tésnéni zespodu, abyste vydistili ovliadaci
panel. MUzZe byt poskozen ovladaci panel
a knofliky.

+ Béhem cisténi inox panell s knoflikovym
fizenim, kolem gombikovnepouzivajte
Cistici prostfedky nainox. Kontrolky kolem
knoflik mohou byt vymazany.

+ Dotykové ovladaci panely oCistéte vihkym
meékkym hadfikem a osuste suchym
hadfikem. Pokud je vas produkt vybaven
funkci blokovani klaves, pfed provedenim
¢isténi ovladaciho panelu nastavte
blokovani klaves. V opacném pfipadé
muZze dojit k nespravné detekci klaves.

v s vz

Cisténi vnitini éasti trouby (oblast

peceni)

Postupujte podle krok( ¢isténi popsanych v

¢asti ,0becné informace o ¢isténi" podle

typl povrchl v troubé.

Cisténi boénich stén trouby

Bocni stény v prostoru pro pe¢eni mohou

byt pokryty pouze smaltovanymi nebo

katalytickymi sténami. Lisi se to podle
modelu. Pokud jsou v troubé katalytické
stény, naleznete informace v ¢asti

Katalytické stény".

Pokud je vas vyrobek modelem s draténymi

rosty, vyjméte pred ¢isténim bocnich stén

draténé rosty. Postupujte podle kroku

Cisténi popsanych v ¢asti ,Obecné

informace o Gisténi" pro typ povrchu bocni

stény.

Postup vyjmuti bo¢nich draténych

rostl:

1. Vyjméte predni ¢ast draténého rostu
zatazenim za bocni sténu v opaéném
smeéru.

2.Vytahnéte dratény rost smérem k sobé a

~zcela jej vyjméte.

 §

//////////////////

postupovat v opacném poradi.
Snadné cisténi parou
Lisi se v zavislosti na modelu produktu. *
Nemusi byt k dispozici ve vasem produktu.
Zajistuje snadné cisténi, protoZe necistoty
(pokud s ¢isténim necekate prilis dlouho)
jsou zmékeeny pdrou, kterd se tvori uvnitf
trouby, a voda kondenzuje na vnitfnich
plochach trouby.
1. Vyjméte z trouby veskeré prislusenstvi.
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2. Nalijte do plechu na peceni 500 ml vody a
umistéte plech do 2. listy trouby.

3. Nastavte troubu do reZzimu snadného
Cisténi parou a nechte ji spusténou
15 minut pfi 100 °C.

Otevrete dvifka a ihned otfete vnitfni

povrchy trouby vihkou houbou nebo

hadfikem. PFi otevirani dvifek dojde k Uniku

pary. To mUZe zpUsobit riziko popaleni. Pri

otevirani dvifek trouby budte opatrni.

Zbyvajici neCistoty ocistéte teplou vodou s

mycim prostrfedkem, mékkym hadfikem

nebo houbou a otfete je suchym hadfikem.
Béhem rezimu snadného &isténi
parou se voda, ktera je v bazénu ve
spodni ¢asti trouby, aby zmékgila
lehce vytvorené zbytky / necistoty v
dutiné trouby, odparuje a kondenzuje
v dutiné trouby a vnitfnim skle dvifek
trouby, proto muize kapat voda pfi
otevreni dvifek trouby. Ihned po
otevreni dvifek trouby otfete
kondenzat.

LiSi se v zavislosti na modelu produktu. *
Nemusi byt k dispozici ve vasem produktu.
Po kondenzaci v troub& muze byt v kanalku
mélké nadrzky pod troubou voda nebo
vlhkost. Po pouZiti vyCistéte tento kanal
bazénu vihkym hadfikem a poté jej osuste.
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Cisténi dviFek trouby

K ¢isténi dvifek a skla trouby
nepouzivejte drsné abrazivni &istici
prostiedky, kovové Skrabky, draténku
nebo bélici ¢inidla.
Dvitka trouby a sklo dvifek mizZete za
Ucelem ¢isténi vyjmout. Postup vyjmuti
dvifek a skel je vysvétlen v ¢astech , Vyjmuti
dvifek trouby" a , Vyjmuti vnitfnich skel
dvifek". Vnitfni skla dvifek po vyjmuti
vycistéte pomoci prostrfedku na myti nadobi,
teplé vody a mékkého hadfiku nebo houby a
osuste je suchym hadfikem. Sklo otfete
octem a poté ho oplachnéte proti zbytkim
vapna, které se mohou vyskytnout na skle
trouby.

Vyjmuti dvirek trouby

1. Otevrete dvitka trouby.

2. Otevrete prichytky v objimce zavésu
pfednich dvifek vpravo a vievo zatlaGenim
dolt, jak je znazornéno na obrazku.

Typ zavésu (A), (B), (C) se lisi podle modelu

produktu. NiZe uvedené obrazky ukazuji, jak

otevrit vSechny typy zavésu.

Z4avés typu (A) je k dispozici u béznych typu

dvefi.

Z4avés typu (B) je k dispozici u typl dvefi s

meékkym zaviranim.

Z4avés typu (C) je k dispozici u typl dvefi s

mékkym oteviranim / zaviranim.



Zamek pantu - zaviena poloha Zamek pantu - oteviena poloha
3. Otevrete dvitka trouby do polooteviené
polohy.
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4. Polooteviené dvefe vytahnéte smérem
nahoru a uvolnéte je z pravého a levého
Zavésu a vyjméte je.

PFi opétovném nasazeni dvirek je
nutné postupovat v opacném poradi.
Pfi nasazeni dvifek nezapomente
zavfit pfichytky na objimce zavésu.

Vyjmuti vnitfnich skel dvirek

trouby

Vnitfni sklo pFednich dvifek vyrobku Ize za
Ucelem ¢isténi vyjmout.

1. Otevrete dvirka trouby.

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

3. Jak je znazornéno na obrazku, jemné
zvednéte zcela vnitfni sklo (1) smérem k
+A" a poté jej vyjméte vytaZzenim smérem
k.B".
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1 Nejvnitfnéjsi sklenény panel

2% Vnitfni sklenény panel (Ve vaSem produktu

nemusi byt pfitomen.)

4. Pokud mé vas vyrobek vnitfni sklo (2),
opakujte stejny postup, abyste jej oddélili
2).

5. Prvnim krokem preskupeni dvifek je
opétovné sestaveni vnitfniho skla (2).
Umistéte zkosenou hranu skla tak, aby
odpovidala zkosené hrané plastové
Stérbiné. (Pokud ma vas vyrobek vnitfni
sklo). Vnitfni sklo (2) musi byt pfipevnéno
k plastové Stérbiné co nejblize ke zcela
vnitfnimu sklu (7).

6. PFi op&tovném sestaveni zcela vnitfniho
skla (1) vénujte pozornost umisténi
potisténé strany skla na vnitni sklo. Je
dulezité umistit spodni rohy zcela
vnitfniho skla (1) tak, aby odpovidaly
spodnim plastovym §térbinam.

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

Cisteni svétla trouby

Pokud dojde ke znecisténi sklenénych dvifek
svétla v oblasti peceni, vyCistéte jej pomoci
prostfedku na myti nadobi, teplé vody a
meékkého hadrfiku nebo houby a osuste jej
suchym hadfikem. V pfipadé poruchy
Zarovky svétla trouby jej mUzZete vyménit
nasledujicim postupem.

Vymeéna zarovky svétla trouby

A obecna varovani

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

+ V této troubé se pouZiva Zarovka s
vykonem men&im nez 40 W, vyskou



mensi nez 60 mm, primérem mensim
nez 30 mm nebo halogenovou Zarovkou s
objimkou typu G9, vykonem mensim nez
60 W. Zarovky jsou vhodné pro provoz pfi
teplotach nad 300 ° C. Lampy do trouby
Ize ziskat od autorizovanych servisnich
zastupcul nebo technikd s licenci.

+ Poloha svétla se muze lisit od polohy
znézornéné na obrazku.

+ Zéarovka svétla pouZita v tomto vyrobku
neni vhodna pro pouziti pfi osvétleni
pokoju v doméacnosti. U¢elem tohoto
svétla je pomoci uZivateli vidét na pecené
vyrobky.

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

Pokud ma vase trouba kulaté svétlo:

1. Odpojte vyrobek od napéjeni ze sité.

2.Vyjméte sklenény kryt jeho otaéenim proti
sméru hodinovych rucicek.

3. Pokud je Zarovka vasi trouby typu (A)
zobrazeného na obrazku nize, otacejte
Zarovkou svétla trouby podle obrazku a
vymeénte ji za novou. Pokud se jedna o
model s typem (B), vytahnéte Zarovku, jak
je znazornéno na obrazku, a vyménte ji za

Novou.
(B

4. Nasadte zpét sklenény kryt.

Pokud ma vase trouba ¢tyrhranné
svétlo:

1. Odpojte vyrobek od napéjeni ze sité.

2.Vyjméte draténé police podle popisu.

3. Pomoci Sroubovaku zvednéte ochranny
sklenény kryt Zarovky.

4. Pokud je Zarovka vasi trouby typu (A)
zobrazeného na obrazku nize, otacejte
Zarovkou svétla trouby podle obrazku a
vymeénte ji za novou. Pokud se jedna o
model s typem (B), vytahnéte Zarovku, jak
je znazornéno na obrazku, a vyménte ji za
Novou.

5. Nasadte zpét sklenény kryt a draténé
police.
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F] ReSeni problémdi

Pokud nemuzete problém odstranit, pfestoze jste postupovali podle pokyna v této ¢asti, obratte
se na autorizovany servis, technika s licenci nebo na prodejce, u kterého jste vyrobek zakoupili.
Nikdy se nepokousejte opravit vadny vyrobek sami.

+ Je normalni, Ze béhem pouzivani unika para. >>> Nejedna se o zavadu.

+ Para, ktera vznika béhem peceni, muze kondenzovat a vytvaret kapky vody, kdyz se
dostane na chladné povrchy vyrobku. >>> Nejedna se o zavadu.

+ Pri ohrfevu se mohou kovové ¢asti roztahovat a zpUsobit zvuky. >>> Nejedna se o zavadu.

+ Sitova pojistka je vadna nebo je vypnuta. >>> Zkontrolujte pojistky v pojistkové skririce. V
pripadé potreby je vymeérnte nebo znovu zapnéte.

+ Vyrobek neni zapojen do (uzemnéné) zasuvky. >>> Zkontrolujte pfipojeni zastrcky.

+ Tlacitka / ovladaci knofliky / dotykové plosky na ovladacim panelu nefunguji.>>> Pokud
Je vas vyrobek vybaven funkci uzamceni tlacitek, miZe byt toto uzamdéeni aktivovano.
Provedte jeho deaktivaci.

+ Zarovka svétla trouby je vadna. >>> Viymeérite Zarovku svétla trouby.
+ Napajeni je pferuseno. >>> Zkontrolujte napajeni. Zkontrolujte pojistky v pojistkové
kFir fipadé potreby pojistk 5 b :

eni nastavena na urcitou funkci peceni a/nebo teplotu. >>> Nastavte troubu na urcitou
funkci peceni a/nebo teplotu.
+ U modell vybavenych ¢asovacem neni nastaven ¢asovac. >>> Nastavte ¢asovac.
+ Napajeni je pferuseno. >>> Zkontrolujte napajeni. Zkontrolujte pojistky v pojistkové
kFir fipadé potreby pojistk 5 b :

zapnéte.
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e)

f)

ZAKAZNICKE CENTRUM BEKO

BEKO SPOLKA AKCYJNA, organiza&ni sloZka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodiiiky

7 dni v tydnu od 8:00 do 18:00
poradi nebo pomGZe vyFesit zarugni, pfipadné pozdrutni opravy vyrobkd Beko

tel, kontakt 222525222
tel. kontakt 800 350 333
e-mail zakaznickecentrum@bekosa.cz
online objedndvka opravy spotfebile winwe bekoor ox
5 let z8ruky ~ podminky a registrace

ZARUCNI PODMINKY CR

Platny a Zitelny prodejni doklad, ktery obsahuje datum prodeje, model spotiebide a oznateni prodejce,
opraviiuje ufivatele vyuZit zdruku na vyrobek v souladu s ustanovenimi Obganského zékontky, v platném 2néni,

Neni-li stanoveno jinak, je 2aracni doba na vyrobek 24 mésicl. Zating plynout ode dne prevzeti véd kupuiicim
vyjma piipadu, kdy je nutné uvedeni do provozu opravnénou firmou, V tom plipads zacne zaruéni doba plynout
ode dne uvedeni vyrobku do provozu.

Vyrobky vyZaduijici odborné zapojeni: plynové a kembinované spordky a varné desky, dale viechny spotiebice,
které nejsou vybaveny pffvodnim alektrickym kabelem zakontenym vidlic, Zapojeni spotiebite je slufbou
hrazenou zékaznikem. Potvrzeni je nutné uschovat. Dovozce hezodpovidad za poSkozeni & Skody vzniklé
chybnou instalaci nebo chybnym zapojenim vyrobku,

Zéruka vyplyvajici z téchto zasutnich podminek mize byt uplatnéna pouze na tzemi Ceské republiky a tyka se
pouze a vyhradné spotiebitl dovezenych do CR prostiednictvim nasi spoletnosti, BEKO SPOLKA AKCYINA,
orgarizatni sloZka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodiky, kterd je oficiainim zastoupenim znatky Beko
pro Ceskou republiku.

Zéruka je poskytovana kupujicimu (kenednému spotfebitel) v souladu se zdkonem € 634/1992 Sb., o ochrang
spotiebitele vplatném znéni, na vyrobek slouZici bé&inému pouZivani vdomacnosti. Vyrobek neni urfen
k primyslovému pouZiti & poskytovani sluzeb. Spotfebice, které nejsou pouzivany vdomécnosti, nejsou
predmétem zdruky (hotelovd, Skolska a restauratni zafizent, aklidové firmy atd.)

Prava ze zodpovédnosti za vady vyrobku se uplatiiuji u prodavajictho, Zaru€ni oprava se vztahuje vyhradné na
zavady, které vzniknou v dob# platnosti zaruing thilty a to vyrobni vadou. Takto vzniklé zavady je opravnén
odstranit pouze autorizovany servis.

© odstrandni vad vyrobku v zdrudni Ihiité je kupujici oprdvnény poiadat prodejce nebo Zékaznické centrum
Beko na telefonnim Uisle: 222525 222, 800 350 333 nebo online na htipsSveen ek cednifaduada
sy spotietice

Zakaznik musi pro objednari opravy nahldsit dature zakoupen!, modet spotfebite, vyrobnil a produktové gislo,
které se nachdzi na vyrobnim Stitku kaZdého spotiebite. Bez nahlaeni t8chto 0dajG nebude moci byt
poZadavek zdkaznika na bezplatnou opravu vyieSen, Zdkaznik je také dale povinen poskytnout autorizovanému
servisu souginnost potfebriod k ovéfeni existence piipadné odstrangni reklamované vady.
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9)

k)

Pit ndviisva servisniho technika kupujici prokdZe existenci zaruky piedioZanim Eitelného prodejniho dokladu
nebo certifikdtu 5 let zaruky Beko. Pe provedeni zaru€ni opravy jsou autorizovana servisni stfediska nebeo
prodavajicf povinni vydat kupujfcimu Citeinou kopii opravngho listu nebo doklad o uplatnéni prava zaruky a dobg
trvani opravy. Po dobu zdruky je kupujict povinen uschovat veSkeré doklady souvisgjict s koupi a servisem
vyrobku.

Opravni list sfou2i k prokazovani prév kupujiciho, proto je ve viastnim zéjmu kupuijiciho si zkontrolovat pied
patipisem veskers udaje. Z&rutni thita se v piipadech, kdy zévada znemoznila pouzivani vyrobku. prodiuZuje o
dobu, kdy kupujfci uplatnil ndrok na zarutni opravu u autorizovaného stfediska a2 do dne prevzeti opravensho
vyrobku.

Vyrobek musf byt instalovdn a provozovan podle ndvodu k obsluze a platnych norem. Funkce chiadnitek,
mraznicek a jejich kombinaci je zarufena pfi okolni teploté od +10°C do +32°C,

Touto zarukou nejsou dotéena prava kupujiciho, ktera se ke koupt véci vazi podie zvidStoich pravnich predpist.
Spoletnost BEKO SPOLKA AKCYINA, organizaéni slozka, Bucharova 1423/6, 158 00 Praha 5 - Stodillky nabizf
spotfebitelim na vybrané modely prodlouZenou zdruku veelkové délce trvint 5 let. Pledmétem télo
nadstandardni zaruky je bezplatné odstrafiovani vyrobnich vad po dobu nasledujicich 36 mésicd od skonteni
z8konnd dvouleté zaruéni thiity. Podminkou ziskani certifikdtu prodiouzené zaruky je splhéni vedkerych
podminek uvedenych na wwnwbiekarrcs

0 odstranéni vard vyrobku v prodiouZené zaruini Ihiné je kupujici oprévnény poZadat Zakaznické centrum Beko
na telefonnim &isle: 222 525 222, BOD 350 333 nebo online na Hitns:/ Aawwliekooscefabiednavio.omavy:
spotabice

PYi opravé vramci prodiouZené zaruky je uZivatel povinen autorizovanému servisu pedloZit platny certifikdt
pradiouzend z&ruky a prodejnf doklad,

V dob# trvdni prodiouZené zéruky bude opravnéna reklamace feSena opravou nebo doddnim néhradntho dilu.
V piipad@ neodstranitelné vady zajisti dovozce piimo u zakaznfka vymény vyrobku za novy. Narok na vyménu
uplatiivje zdkaznik po zaslani viech potfebnych dokladd (platny certifikdt, doklad o zakoupeni, vyjadieni
servisniho technika) na e-mail seilamare@hakass.ce nebo poStou na adresu BEKO SPOLKA AKCYINA,
organizaini sloZka, Bucharova 142376, 158 00 Praha 5 -~ Stodiilky. Spotfebitel nema pravo v pribéhu
prodiouZend zaruky na vracent kupni Eastky. Uplatnéni prava na bezplatné odstrafiovani vyrobnich vad podiéhd
zde uvedenym vieobecnym zaruénim podminkam.
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Nenivyrobek pouzivany souladu s ndvadem;

Do$to k mechanickému poskozeni vyrobku cizim zavinénim, pif nespravné udrzbg nebo jingm zanedbanim
péde o vyrobek:

Byl na vyrobku proveden neodborny 2dsah neopravnénou osobou;

Plynové spotiebite nebospotiebife s napajenim 400V nebyly uvedeny do provozu odbornou firmou;

Doslo k mechanickému poskozani pfi prepravé;

Je vada zplsobend vn@jSimi podminkami. jako jsou napl, poruchy v elektrické siti nebo vadna bytovd instalace,
nevhodnymi proveznimi podminkami, podkozeni Ziviem;

Je vyrobek vadny z divodu pouZitl neoriginalniho pifstusenstvl a ndhradnich dild;

Kuchyiiska linka, do které je vyrabek zabudovany, nespifiuje patfebné technické parametry:

Zéruka se déle nevztahuje na preventival Gdribu popsanou v ndvodu k obsluze, poptipadé zdvady zplsobené
nevhodnou manipulaci, ha epotfebeni vznikié b&#nym pouZivanim, na mechanické poikozeni sklendnych a
plastovych koraponently

Zéruka se nevztahuje na ndvitévy technika 2a dielem poradenstvi, preventival kontrolu stavu spotiebite,
vyménu nahradniho difu, ktery nevyZaduje odborny zdsah, z2dména sméru otevirdni dveii chladnitek a
suditek.









